COSECHA

Y POST-COSECHA

Listado de cultivos con instrucciones sobre cOmo
manejarlos de manera eficiente.
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Cosecha & Limpieza

Cosecha

Cortar hojas por el tallo con
tijera o cuchilla lo mds abajo
posible en el tallo cuando
alcancen 1 pie de largo sin
tallo.

Cosechar cada 5-7 dias todas
las hojas listas o estas
comenzardn a atraer plagas y
pudricidon. Las hojas listas le
quitardn energia a la planta lo
cual le acortara su vida Util.
Limpieza:

Enjuagar en agua temp.

. ) N 'l‘M o~
ambiente y luego agua frig; ke F
dejar escurrir, pesar, amarrar Temperatura de

almacenaje:

porcion con liguilla

Dias de almacenamiento:

A——

4 dias




Albahaca

Cosecha & Limpieza

Cosecha
luego de que Ilas plantas
alcancen 1 pie de alturg, se

pueden comenzar a cortar las
puntas con tijeras justo antes del
nudo debajo solo si muestran

Cosechar cada 5-7 dias todas las
hojas lista para aprovecharlas en
su momento optimo y promover
crecimiento de hojas nuevas.

Limpieza:

No se Ilavan; eliminar hojas

danhadas, pesar, empacar en
bolsa Temperatura de

almacenaje:

Dias de almacenamiento:

A—

2 dias
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Cosecha & lepleza

Cosecha

Cortar frutos por el pedinculo
(ramita que sostiene el fruto)
con tijera o cuchilla cuando el
fruto tenga buen tamarno 5”-
8" de largo, pierda su brillo y/o
muestre venacion blanca (no
verde) en Io porte |nfer|or

Cosechor codo 4 7 dICIS poro
evitar que se sobre maduren
frutos o que se pierdan por
darios de plagas. El cosechar
a tiempo promueve el
crecimiento  continuo de
nuevos frutos.

Limpieza:
Pasar un pafno hdmedo;

pesar, amarrar porcién con
liguilla

Temperatura de

) ] almacenaje:
Dias de ailmacenamiento:

A——h

4 dias




#: BOK Chovy

Cosecha & Limpieza

Cosecha

Arrancar planta completa
colocando la mano por la base de
la planta, cuando alcance un
tamano de 1 pie cuadrado y cortar
con tijera la bola de raices (para
evitar sacar tanta tierra del banco y
ensuciar las plantas)

Cosechar tan pronto alcancen
tamano y hasta 3 semanas
después para evitar pudricidn vy
plagas. Eliminar hojas partidas,
amarillas o podridas antes de
insertar en la canasta de cosecha
para facilitar el proceso de post

CQSeChg.
Limpieza:

Enjuagar en agua temp.
ambiente y luego agua frig;
dejar escurrir, pesar, amarrar
porcidn con liguilla

Dias de almacenamiento:

A%

4 dias

Temperatura de
almacenaje:
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Cosecha & Limpieza

Cosecha

Cortar bejuco con tijera o
cuchilla cuando el bejuco se
seque Yy el fruto pierda brillo y
su cdscara verde desarrolle
colores amarillo/anaranjados.

Limpleza:

Pasar un pano, pesar, cortar
porciones, envolver en
plastico

& 1

Témperatura de
almacenaje: y

—_

Dias de almacenamiento:

A—

1 mes

———
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Cosecha & Limpieza

Cosecha

Cosechar planta completa
con raiz colocando la mano
por la base de la plantg,
cuando hojas tengan tamano
deseado (pueden sobrepasar
un pie). También se puede
cortar con tijera dejando solo
1” de tallo para que rebrote.

Limpieza:

Eliminar tierra de raices con
pistero agua temp. ambiente;
cuidado no lastimar las hojas
y sacar cualquier hoja vieja o
danada; dejar escurrir, pesar,
amarrar porcion con liguilla

Dias de
almacenamiento:

#: Cebollin

P99\

Temperatura de
almacenaje:
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Cosecha & Limpieza

Cosecha

Cortar tallos con tijera o
cuchillo, lo mdas abajo posible
que alcancen tamanfo
deseado. Solo cosechar el 30%
(2-5 tallos por planta) para
que planta pueda seguir
creciendo.

Cosechar cada 7 dias para
evitar que se dafen los tallos
listo por plaga y que la planta
pierda energia en tallos viejos.

Limpieza:
Enjuagar en agua temp.
ambiente y luego agua frig;

dejar escurrir, pesar, amarrar
porcién con liguilla

Dias de almacenamiento: Temperatura de
almacenaje:




#: Cilantrillo

Cosecha & Limpieza

Cosecha

Arrancar planta completa con raiz,
colocando la mano por la base de
la planta, cuando las planta
alcancen 8” - 12" de altura.

Es importante  cosechar al
momento que estén listas o 7 - 10
dias después para evitar que
florezcan y atraigan plagas. Se
pueden cortar tallos para que
vuelvan a rebrotar pero esto no se
recomienda para siembras
grandes pues atrae plagas y la
calidad de los préximos cortes
baja.

Eliminar hojas dafadas o amarillas
antes de insertar en la canasta de
cosecha para facilitar el proceso
de post cosecha.

Limpieza:

Eliminar tierra de raices con pistero
agua temp. ambiente; cuidado no
lastimar las hojas y sacar cualquier
hoja vieja o danada; dejar escurrir,
pesar, amarrar porcién con liguilla.

Dias de ailmacenamiento:

Temperatura de
almacenaje:
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Cosecha

Cortar racimo con serrucho. Si
estd alto, para evitar que se
caigan al piso y sufran dafos,
usar escalera para subir y una
soga pdra amarrar racimo y
crear contra peso con la
palma. Se hace corte sobre el
amarre para luego bajar el
racimo lentamente.

Limpieza:
Enjuagar con pistero agua
temp. ambiente y jabon.

Dias de
almacenamiento:

Z \\3 7 v/ P

Cosecha & Limpieza

Temperatura de
almacenaje:




Collard

Cosecha & Limpieza

Cosecha

Arrancar hoja de la parte mas baja del
tallo principal con la mano doblando
la misma hacia abajo por la base del
tallo (Debe despegarse el pedunculo
de la hoja del tallo principal). Hojas
listas tiene un didmetro de 8"-12"+.

S ey
SEeilhgh tener un brillo grisdceo cuando
estdn en su punto pero si ya estdn un
verde oscuro mds opaco, se vuelven
mds duras (aln se comen pero
pierden calidad).

Solo cosechar el 30% (2-3 hojas por
planta) para que planta pueda seguir
creciendo.

Cosechar cada 5-7 dias para evitar | 25\ i S8 /¥4

que se pasen de madurez, atraigan ¢ : : 3

plaga y que la planta pierda energia § 01 n N 'i 4
en hojas viejas. S AN = & e -
Limpieza: Temperatura de
Enjuagar en agua temp. ambiente . .

y luego agua fria; dejar escurrir, almacenaje.

pesar, amarrar porcién con liguilla

Dias de almacenamiento:

A—h

4 dias
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Cosecha & Limpieza
Cosecha

Cosechar a los 9 meses o
cuando las hojas en la
superficie se sequen.
Desenterrar con pala
haciendo un hueco a 1" de
didmetro para evitar lacerar
raices.

Limpieza:

Eliminar tierra de raices con
pistero agua temp. ambiente;
dejar secar al sol 2 dias (no
dejar humedecer), pesar vy
empacar en bolsa. (Si se va a
almacenar por largo tiempo
mejor no lavar, solo sacar
tierra a mano y dejar secar al
sol y luego almacenar fuera
de bolsas.)

Temperatura de
almacenaje:l

Dias de almacenamiento:

d—h

7+ dias
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Cosecha & Limpieza
Cosecha

Luego de que las plantas alcancen 1
pie de altura, se pueden comenzar a
cortar las ramitas laterales con
tijeras pegado al tallo principal.

O R e LN A
Solo cosechar el 30% (1-3 hojas por
planta) para que planta pueda
seguir creciendo.

Cosechar cada 7 dias para
aprovecharlas en su momento
optimo y promover crecimiento de
hojas nuevas.

Limpieza:

No se lavan; eliminar hojas
danadas, pesar acomodando
puntas hacia una misma direccion
para luego poder, amarrar porcion

facilmente con liguilla Temperqturq de
Dias de almacenamiento: almacenaje:

d——h

2 dias
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Cosecha & Limpieza

Cosecha

Se recogen del arbusto las
vainas con los gandules ya
desarrollados (semillitas
dentro de la vaina se sienten
firmesy llenas), sean tiernas o
secas.

Limpieza:

Se clasifican entre las vainas
secas Yy las tiernas; se
desgranan a mano Yy se
empacan en bolsa para
ubicarlas en el “freezer”.

*En caso de no poder
desgranar al momento, se
deben guardar en el cuarto
frio hasta 2 semanas.*

Dias de almacenamiento:

dA——h

1+ ano
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Temperatura de
qlmacenajezl

CONGELADO
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Cosecha & Limpieza

Cosecha

Cosechar racimo completo
con machete evitando que
caiga al piso. Luego cortar
planta completa lo mds abajo
posible para promover
crecimiento de nueva planta.

Limpieza:

Enjuagar con el pistero agua
temp. ambiente y jabdn; se
cortan en manos

Temperatura de |
almacenaje: Dias de

=

almacenamiento:

A——b

4 dias

14,




Cuineo Matalifo

Cosecha & Limpieza

Cosecha

Cosechar racimo completo
con machete evitando que
caiga al piso. Luego cortar
planta completa lo mdas abajo
posible para promover
crecimiento de nueva planta.

Limpieza:

Enjuagar con el pistero agua
temp. ambiente y jabbn; se
cortan en manos.

Temperatura de
almacenaje:

4

Dias de
almacenamiento:

F[ﬂ_ -

4 dias

15,
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' Cosecha & Limpieza

Cosecha

Arrancar planta completa con
raiz, colocando la mano por la
base de la planta, cuando las
planta alcancen 1 pie y medio
de altura y/o lleven 2 meses
en el campo.

Otra observacién es que la
mayoria de las vainas estan
verdes y amairrillas.

Limpieza:

Se clasifican entre las vainas
secas(crema o marrén) y las
tiernas(verde y amarilla); se
pasan por la desgranadora,
se pesan y se empacan en
bolsa. Guardar en el
congelador.

*En caso de no poder
desgranar al momento, se
deben guardar en el cuarto
frio hasta 2 semanas.*

Temperatura de
Dias de almacenamiento: almacenaje:

A——
T
1+ afo L




Cosecha

Arrancar vainas con la mano,
que alcancen el dimetro de
un ldpiz cada 2 dias para
evitar que se sobre maduren.

Limpieza:
Pasar un pafo hdmedo si

sucias; pesar, amarrar porcion
con liguilla

Dias de
almacenamiento:

Temperatura de
almacenaje:
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Cosecha & Limpieza
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Cosecha

Cortar tallos lo mds abajo
posible con tijeras con 6+
hojas sin manchas.

Limpieza:

No se lavan; eliminar hojas
danadas, pesar acomodando
puntas hacia una misma
direccion para luego poder,
amarrar porcion facilmente
con liguilla

Temperatura de
almacenaje:

Dias de
almacenamiento:

4

A—

2 dias

18,
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Cosecha & Limpieza

Cosecha

Cortar pedldnculo del fruto con
machete. Si estd alto, para evitar que
se caigan al piso y sufran danos, usar
escalera para subir y una soga para
amarrar el peddnculo del fruto y crear
contra peso con el arbol. Se hace el
corte sobre el amarre para luego bajar
el fruto lentamente.

Estdn listas para cosechar cuando las
espinitas de la cascara se separan un
poco y su verde se comienza a
amarillar. Si se quiere cosechar para
cocinar se debe cosechar cuando aun
estdn verdes y duras. Si se quieren
cosechar para comer como fruto
maduro, se deben cosechar mds
tornando a amarillosas y se hunde un
poco la cascara al apretar.

Limpieza:

Enjuagar con pistero agua temp.
ambiente y jabdn; Se corta al
peso deseado;, envuelve en

plastico Temperatura de
Dias de almacenaje:

almacenamiento:

A——

1dia




Jengibre

Cosecha & Limpieza

Cosecha

Cosechar a los 9 meses o
cuando las hojas en la superficie
se sequen. Desenterrar con pala

haciendo un hueco a T

dimetro para evitar lacerar

raices.

Limpieza:

Eliminar tierra de raices con
pistero agua temp. ambiente;
dejar secar al sol 2 dias (no
dejar humedecer), pesar vy
empacar en bolsa. (Si se va a
almacenar por largo tiempo
mejor no lavar, solo sacar
tierra a mano y dejar secar al
sol y luego almacenar fuera
de bolsas.)

Temperatura de
almacenaje:

4

Dias
almacenamiento:

de
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Kale g

Cosecha & Limpieza

Cosecha

Arrancar hoja de la parte mas baja del
tallo principal con la mano doblando
la misma hacia abajo por la base del
tallo (Debe despegarse el pedunculo
de la hoja del tallo principal). Hojas
listas tiene un largo de 8"-12"+. Suelen
tener un brillo grisGceo cuando estdn
en su punto pero si ya estdn un verde
oscuro mds opaco, se vuelven mdas
duras (aln se comen pero pierden
calidad).

Solo cosechar el 30% (1-3 hojas por
planta) para que planta pueda seguir
creciendo.

Cosechar cada 5-7 dias para evitar
que se pasen de madurez, atraigan
plaga y que la planta pierda energia
en hojas viejas.

Limpieza:

Enjuagar en agua temp.
ambiente y luego agua frig;
escurrir, pesar, amarrar porcién
con liguilla

Dias de
almacenamiento:

A——F

4 dias

Temperatura de
almacenaje:




#: Kohlrabi i

Cosecha & Limpieza

Cosecha

Arrancar planta completa colocando
la mano por la base de la planta,
cuando bulbo alcance 4 a 5 pulgadas
de di@dmetro, cortar con tijera la bola
de raices (para evitar sacar tanta
tierra del banco y ensuciar las
plantas) *Para referencia ver corte de
Bok Choy (péag. 4)

Cosechar tan pronto alcancen
tamafo y hasta 3 semanas después
para evitar pudricién y plagas. Eliminar
hojas partidas, amarillas o podridas
antes de insertar en la canasta de
cosecha para facilitar el proceso de
post cosecha.

Limpieza:

Eliminar tierra de raices y hojas con
pistero agua temp. ambiente;
cuidado no lastimar las hojas y
sacar cualquier hoja vieja o
danada; dejar escurrir, pesar,
amarrar porcion con liguilla

Temperatura de
almacenaje:

Dias de




Cosecha & Limpieza

47 T
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Cosecha
Arrancar planta completa cuando
alcance un tamano de 1 pie

cuadrado y cortar con tijera la bola
de raices (para evitar sacar tanta
tierra del banco y ensuciar las
plantas) *Para referencia ver corte
de Bok Choy (péag. 4)

Cosechar tan pronto alcancen
taomano y hasta 3 semanas
después para evitar pudricidn vy
plagas. Eliminar hojas partidas,
amarillas o podridas antes de
insertar en la canasta de cosecha
para facilitar el proceso de post
cosecha.

Limpieza:

Enjuagar en agua temp.
ambiente y luego agua frig;
escurrir, pesar, amarrar porcion
con liguilla

Dias de
almacenamiento:

A—h

4 dias

-
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Temperatura de
almacenaje:
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Maiz i

Cosecha & Limpieza

Cosecha

Verificar la madurez de algunas
mazorcas cuando la seda del maiz en
la punta de las mazorcas se seque y
se torne marrdén. De este punto en
adelante el maiz se puede endurecer
répido asi que se debe cosechar a
tiempo si se quiere el maiz tierno.

la mazorca se puede arrancar
complete agarradndola en el centro y
voltedndola hacia abajo y hacia
afuera del tallo principal.

Limpieza: BEET==N

Se remueven las hojas y se cortan
las puntas de la mazorcas si tienen
gusanitos que es muy comudn. Se
pesa y amarra la porcidn con
liguilla.

Temperatura de
almacenaje:

Dias de
almacenamiento:
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Cosecha & Limpieza

Cosecha

Cosechar 3 semanas después de
la siembra directa o cuando hojas
alcancen 4"-6". Recomendamos
cosechar con el “Quick greens
harvester” para eficiencia. También
se pueden cortar con tijeras o
cuchillos justo sobre el crecimiento
nuevo.

Se debe cosechar 7 dias después o
tan pronto crezcan al tamano
deseado nuevamente.
Recomendamos cosechar 3 veces
de forma uniforme para evitar que
se sobre maduren las hojas vy
atraigan plagas. A veces se puede
hacer un 4to corte si las plantas
siguen uniformes y saludables pero
muchas veces ya pierden brillo y
vigor y ya en ese momento han
comenzado a desarrollar plagas lo
cual hard el proceso de limpieza
muy tedioso e ineficiente.

Limpieza:
Lavar en agua temp. ambiente;
agua fria; escurrir en salad spinner; Temperatura de

almacenaje:

pesar y empacar en bolsa cerrada
Dias de
almacenamiento:

A——h

3 dias




Nabo

Cosecha & Limpieza

Cosecha

Arrancar la planta completa
colocando la mano en la base
de la planta. Eliminar hojas
partidas, amarillas o podridas
antes de insertar en la canasta
de cosecha para facilitar el
proceso de post cosecha.

Cosechar cuando los nabos
alcanzan el tamafo deseado
(hay nabos que crecen hasta 2"
y otros a 4"+). Es importante
cosechar a tiempo cada 4-7
dias para evitar que se rajen y
atraigan plagas y pudricion.

Limpieza:

Eliminar tierra de raices con
pistero agua temp. ambiente;
cuidado no lastimar las hojas y
sacar cualquier hoja vieja o
danada; dejar escurrir, pesar,
amarrar porcion con liguilla

Dias de
Temperatura de almacenamiento:

almacenaje:

A—h

5 dias
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Cosecha

Cosechar peddnculos con tijeras
cuando frutos se vean tdrgidos,
tengan 6" - 8” de largo y la punta
de abadjo comience a aclarar. Pasar
a cosechar cada 2-3 dias para
evitar que frutos se sobre maduren
y se tornen amargos y amarillos.
Esto también atrae plagas vy
enfermedades y le quita energia a
la planta.

Limpieza:

Pasar un pafo humedo; pesar,
amarrar porcion con liguilla

Dias de

. Temperatura de
almacenamiento:

almacenaje:




Cosecha

Cortar tallos con tijeras o
cuchillo, lo madas abajo posible
que alcancen tamano deseado.
Solo cosechar el 30% (2-5 tallos
por planta) para que planta
pueda seguir creciendo.

Cosechar cada 7 dias para evitar
que se danen los tallos listo por
plaga y que la planta pierda
energia en tallos viejos.

Limpieza:

Enjuagar en agua temp.
ambiente y luego agua frig;
escurrir, pesar, amarrar
porcion con liguilla

Dias de
Temperatura de almacenamiento:

almacenaje:

A——

4 dias
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Cosecha

Cortar frutos por el peddnculo
(ramita que sostiene el fruto) con
tjera o cuchilla cuando el fruto
tenga buen tamano 4’- 6" de
didmetro.

Cosechar cada 4-7 dias para evitar
que se sobre maduren frutos o que
se pierdan por danos de plagas. El
cosechar a tiempo promueve el
crecimiento continuo de nuevos
frutos.

Limpieza:

Pasar un pano si es necesario;
pesar y empacar en bolsa

Dias de
almacenamiento:

% Pimirento &%

Cosecha & Limpieza

Temperatura de
almacenaje:




Platano

Cosecha & Limpieza

Cosecha
Cosechar racimo completo con

machete. Se puede evitar que
que caiga al piso haciendo un
corte en el tallo principal con el
machete lo mds alto posible de
modo que la planta se doble,
bajondo el racimo a nuestra
altura y luego ahi se corta el
racimo completo. Con una mano
se sotiene la punta del racimo vy
con la otra se corta para que no
caiga al piso y se danen frutos.
Luego cortar planta completa lo
mds abajo  posible  para
promover crecimiento de nueva
planta.

Limpieza:

Enjuagar con el pistero agua
temp. ambiente y jabdn; se
dividen las manos del racimo
con un cuchillo.

Dias de almacenamiento:
d—b

4 dias

Temperatura de
almacenaje:

\°
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Cosecha & Limpieza
Cosecha

Arrancar la planta completa
colocando la mano en la base de la
planta. Eliminar hojas partidas,
amarillas o podridas antes de
insertar en la canasta de cosecha
para facilitar el proceso de post
cosecha.

Cosechar cuando los rabanaos
alcanzan  2".  Es  importante
cosechar a tiempo cada 4-7 dias
para evitar que se rajen y atraigan
plagas y pudricion.

Limpieza:

Eliminar tierra de raices con
pistero agua temp. ambiente;
cuidado no lastimar las hojas y
sacar cualquier hoja vieja o
danada; dejar escurrir, pesar,
amarrar porcion con liguilla

S
A

Dias de
almacenamiento:

A—h

5 dias

Temperatura de
almacenaje:
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Cosecha & Limpieza

Cosecha

Arrancar la planta completa
colocando la mano en la base
de la planta. Eliminar hojas
partidas, amarillas o podridas
antes de insertar en la canasta
de cosecha para facilitar el
proceso de post cosecha.

Cosechar cuando las
remolachas alcanzan el tamanio
deseado de acuerdo a la
variedad. Es importante
cosechar a tiempo cada 7 dias
para evitar atraer plagas vy
pudricion.

Limpieza:

Eliminar tierra de raices con
pistero agua temp. ambiente;
cuidado no lastimar las hojas y
sacar cualquier hoja vieja o
danada; dejar escurrir, pesar,
amarrar porcion con liguilla

Dias de
Temperatura de almacenamiento:

almacenaje:

A—

5 dias
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Cosecha

Cortar frutos por el pedunculo
(ramita que sostiene el fruto) con
tijera o cuchilla cuando el fruto
torne anaranjado/rojizo/un poco de
verde adn y siga firme. Si se
cosecha muy verde se pierde sabor
y si se cosecha muy rojos maduros,
su tiempo de almacenamiento se
disminuye a 2-3 dias.

Cosechar cada 2-5 dias para evitar
que se sobre maduren frutos o que
se pierdan por danos de plagas. El
cosechar a tiempo promueve el
crecimiento continuo de nuevos
frutos.

Limpieza:
Pasar pano si es necesario;
pesar y empacar en bolsa

Dias de
almacenamiento:

A——

7+ dias

'

Temperatura de
almacenaje:
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Cosecha & Limpieza

Cosecha
Varia por cultivo:

Batata - Verificar tamanos a los 4-
6 meses dependiendo de la
variedad. Se pueden desenterrar
con pala larga o trinche.

Malangas - Verificar tamanos a
los 8 meses y desenterrar planta
palanqueando con pala larga o
pico y eliminar tallo e hijos con
machete, limpiar raiz arrancando
fibra seca con las manos

Name - Cuando bejuco esté seco
a los 8 meses, se debe desenterrar
con pala larga

***Antes de cosechar puedes
preparar nuevas dreas parad
sembrar ya que las semillas de
estos cultivos también se sacan al
cosechar las partes comestibles.

Temperatura Dias de
Limpieza: de alimacenaje: almacenamiento:
Eliminar tierra de raices con . .
pistero agua temp. ambiente; Fﬁ— — —M%
dejar secar al sol 2 dias (no dejar =
humedecer), pesar y empacar en

bolsa. (Si se va a almacenar por <
( . P XX 7+ dias
largo tiempo mejor no lavar, solo

sacar tierra a mano y dejar secar
al sol y luego almacenar fuera de

Qolsos.) 34)
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Cosecha & Limpieza

Cosecha

Yautia - Verificar tamanos a los 8
meses Yy desenterrar planta
palanqueando con pala larga o
pico a y arrancar yautias debajo
entre las raices.

Yuca - Desenterrar planta
completa con pala larga, separar
yucas debajo de la planta con
machete.

Limpieza:

Eliminar tierra de raices con
pistero agua temp. ambiente;
dejar secar al sol 2 dias (no dejar

Temperatura Dias de
humedecer), pesar y empacar en . .
bolsa. (Si se va a almacenar por de almacenaje: almacenamiento:
largo tiempo mejor no lavar, solo ; :
sacar tierra a mano y dejar secar fm_ D m"\'

al sol y luego almacenar fuera de
bolsas.)

oo 7+ dias

La yuca no se puede almacenar
por mds de 1-3 dias en la nevera.
Es mejor quitarle la cdascara

Q’indomente y congelarla. 3 5)
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Cosecha & Limpieza

Cosecha

Arrancar la planta completa
colocando la mano en la base de la
planta. Eliminar hojas partidas,
amarillas o podridas antes de
insertar en la canasta de cosecha
para facilitar el proceso de post
cosecha.

Cosechar cuando las zanahorias
alcanzen el tamafio deseado de
acuerdo a la variedad. Es
importante cosechar a tiempo
cada 7 dias para evitar que se
pasen y atraigan plagas y
pudricion.

Limpieza:

Se cortan las hojas dejando
suficiente tallo para amarrarlos;
Eliminar tierra de raices con
pistero agua temp. ambiente;
dejar escurrir, pesar, amarrar
porcidn con liguilla

Dias de
almacenamiento:

A——h

7+ dias

Temperatura de
almacenaje:




