
 COFFEE SELECTION 

KOLUMBIEN - KACHALÚ        

Region: Mehrere Dörfer im Nordosten
von Medellín und Coromoro, 
Santander Region
Höhe über NN: ca. 1,350 - 1,750 Meter 
Bodentyp: Lehmhaltige Böden
Durchschnittliche Regenmenge/
Jahr: 1,750 - 2,300 mm 
Durchschnittlich Jahrestemperatur:
18 - 25°C   
Kaffee Potenzial der Region:
8,500 Säcke a 70 kilo pro Jahr
Erntezeit: Haupternte ist von 
November bis März    

Die Verarbeitung  
Ernte: Nur reife und rote Kaffeekirschen werden per Hand
gepflückt 
Verarbeitung: Die Kirschen werden zu Pergamin verarbeitet 
und für 15 - 16 Stunden fermentiert.
Trocknung: Das Pergamin wird auf für Kaffee speziell
angelegten Trockungsterrassen getrocknet
Absieben und Sortieren: Per Hand 

Die Region - Soziale Verantwortung 
Die Löhne aller Angestellten entsprechen den gesetzlichen 
Anforderungen. Die Arbeitsbedingungen sind würdevoll 
und alle Menschen werden gleichermaßen respektiert. 
Diskriminierung kennt man hier nicht. 
Mit der Unterstützung der Collibri Stiftung und der Efico 
Foundation wird das Kachalú Kaffee-Projekt in Santander 
durchgeführt seit 2004. Es implementiert einen nachhaltigen 
Kaffeeanbau mit dem langfristig die Bildungschancen der 
Einheimischen Bevölkerung erhöht werden und damit der 
Lebensstandard nachhaltig verbessert werden kann.     
 
  

Besonderheiten
Kachalù Kaffee ist zweifach zertifiziert: Biologisch und Rainforest Alliance.

Kaffee bedeutet für viele Kolumbianer unglaublich viel. Die ganze Region profitiert von der Qualität, auf die die Kolumbianer so stolz sind. 
Unser Kachalú Kaffee wird in Partnerschaft mit der Federación Nacional de Cafeteros de Colombia (FNC) importiert. 
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Der Kaffee  
Arabica		
Varietät: Caturra, und Castillo
Gewaschener Kaffee 
Bohnengröße: 15+ mm Durchmesser 
Kilogramm/ Sack: 70Kg/Sack

Tassenprofil 
Kachalú Kaffee ist einer der besten Rainforest Alliance 
zertifizierten Kaffeesorten auf der Welt. 
Der Geschmack zeichnet sich durch die feinen 
Nuancen von Trockenfrüchten oder Datteln aus und 
im Abgang mit einer angenehmen milden Säure.     
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