
Descripción: Café instantáneo liofilizado procedente de Agricultura Ecológica.

Origen / organización CJ: CECOVASA (Perú), ISMAM (México), San Juan (Bolívia), COARENE 
(Honduras).

Ingredientes: Café instantáneo 100% variedad Arábica. Tueste natural.

100% Ingredientes de Agricultura Ecológica y de Comercio Justo.

Certificado por la UE y por IMOcert.

Alérgenos: Libre de alérgenos.

Intolerancias, sensibilidad: Sin gluten, sin lactosa, sin azúcar. Vegano. Contiene Cafeína.

Peso neto: 100 gramos

Unidades por caja: 6

Información General del producto

Café liofilizado 
Benita BIO

Ref. 92005010

100 g 

Fecha Actualización: 26 de enero de 2023



La especie Arábica es la que se consume desde más antiguo. Originaria de Abisinia,
actualmente Etiopia, llegaría a América a principios del siglo XVIII, y su cultivo se extendería
hasta convertir a este continente en la principal región productora de Arábica del mundo.
Crece en mesetas o en montañas situadas entre los 700 y 2,000 metros, dentro de las zonas
intertropicales, sobre todo en Latinoamérica, América Central y en algunos países de África.
El contenido en cafeína es del 1 al 1,5%, muy inferior al de la especie Robusta.

Diversos estudios acreditados por universidades y organizaciones internacionales apuntan
que el consumo moderado del café es recomendable para la salud. Es un producto natural
que puede ayudar a mantener la concentración y la memoria y acrecentar el rendimiento
físico y mental. Además, prácticamente no aporta calorías, contiene determinados
micronurientes (vitaminas, potasio) y representa una importante fuente de antioxidantes,
que retrasan el envejecimiento de las células y protegen de las mutaciones celulares.

El café orgánico es el que se cultiva sin el uso de pesticida o fertilizantes, utilizando solo
métodos naturales. El cultivo del café orgánico es similar al que tradicionalmente se
realizaba: antes de la introducción del sistema de extensivo al sol, en donde el uso de
insecticida y fertilizante es necesario, el cafeto se solía sembrar a la sombra, intercalado
entre árboles tales como el naranjal, el platanero o el limonero.

✓ Beneficios para el consumidor: se elimina la exposición a los insecticidas y pesticidas
habituales en la agricultura contemporánea

✓ Beneficios para el medioambiente: protección y conservación de la biodiversidad;
protección de suelos (evita contaminación del agua, mantiene la riqueza del suelo);
regulación de lluvias, heladas, vientos…

✓ Precio. El café orgánico es hoy en día más caro que el café normal, porque los costes de
producción son superiores y que la producción de café orgánico se realiza a pequeña escala.

Propiedades y características del producto



Para elaborar café soluble es preciso obtener un extracto por liofilización -congelando el
extracto mediante bajas presiones, para obtener después el producto soluble por
evaporación tras elevar la presión- o atomización, que consiste en la pulverización del
extracto con aire caliente, con lo que surge el producto soluble ya deshidratado. Con la
liofilización, un proceso más caro, el café mantiene mejor el aroma y el sabor, al no ser
sometido a altas temperaturas.

La liofilización está considerado el proceso estándar para la mejor conservación de las
propiedades organolépticas originales; es como si se eliminara todo el contenido de agua
pura en un café normal. El café se tuesta con pérdida del 17-18% de su peso y se almacena por
calidades en un grupo de tolvas, para luego efectuar una mezcla homogénea de los distintos
tipos de acuerdo con las exigencias de los mercados internacionales.

Antes de la liofilización, los fabricantes de café soluble tomaban el extracto líquido
resultante del proceso de percolación y lo secaban con aire caliente a muy alta temperatura.
De esta forma, los aromas y compuestos organolépticos volátiles se perdían. Con la
liofilización, el extracto líquido se congela a muy baja temperatura (-40 grados), formando
un bloque de hielo que pasa a ser granulado, impartiéndole el tamaño definitivo para su
venta al público. Se obtiene así un extracto de café en forma de hielo que pasa
inmediatamente a las cámaras de vacío; una vez allí, el agua se evapora directamente, sin
haber pasado por un estado líquido. Como resultado se obtiene el café soluble liofilizado,
que pasa finalmente a la sección de envase y con posterioridad a las redes de consumo.

Si de un kilo de café verde, tostado y molido, se obtienen aproximadamente de 100 a 120
tazas de café, de la misma cantidad de café liofilizado pueden obtenerse de 360 a 390 tazas.

Ventajas del Café Liofilizado

• Combina las características de un buen café tostado y molido con la practicidad de una

bebida instantánea.

• Alta solubilidad.

• Aromático y balanceado.

• Ideal para mezclas y obtención de bebidas preparadas a base de café.

• Vida útil prolongada, aproximadamente 24 meses conservando su calidad.

• Alto rendimiento.

Café Liofilizado



INFORMACIÓN LOGÍSTICA

EAN N° uds
N° capas 

por palet

Peso 
bruto 

(g)

Medidas (mm)

Alto Ancho Fondo

UNIDAD 4013320115213 370 154 70 70

CAJA 4013320192559 6 2300 160 160 225

PALLET 4013320192566 720 5 300 000 950 800 1200

Vidal Útil Producto: 36 meses 

Fecha Caducidad: Parte inferior envase

Tipo de Envase: Vidrio

Importador: GEPA / IDEAS

Condiciones de Conservación: Una vez abierto guardar en recipiente hermético y 
preferentemente en lugar refrigerado. 

Información Adicional del producto



Los productores

Los miembros son de ascendencia indígena, y pertenecen a los grupos étnicos:
Mame, Mocho, Popb'al, Tzotzil, Tzeltal, Quiche, Tojolabal y Karciquel, que viven actualmente
dispersos en 169 municipios de Chiapas y en algunos casos en Oaxaca.

La inclusión en la cooperativa depende de ciertas condiciones sociales y agrícolas.

Para ser miembro no tiene que ser intermediario, no tiene que poseer más de diez hectáreas
de tierra y tiene que participar activamente en la organización. Por otra parte, una persona
que quiere ser miembro de ISMAM, debe cultivar de forma ecológica, es decir el uso de
compost, implementación de medidas de conservación del suelo y no tiene que utilizar
fertilizantes químicos.

ISMAM  (México)

La organización

Los inicios de ISMAM están estrechamente
vinculados con el trabajo de la Iglesia
católica que colabora hace muchos años
con la población indígena en Chiapas. En
vista de la explotación, la pobreza y la
opresión de los campesinos la Iglesia
asumió la tarea de apoyar formas de
organización a pequeña escala. En 1986
ISMAM se fundó con 99 agricultores en
forma de cooperativa. Los miembros de
ISMAM producen todas con las directrices
de la agricultura ecológica.
La organización paraguas proporciona a
los agricultores asesoramiento de varias
formas a través de un equipo de tres
ingenieros , seis técnicos agrícolas y 72
miembros formados especialmente en
agricultura ecológica.
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