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SABATA - SL 28 - -

Sur les pentes du mont Elgon, un géant de 4 200 m
qui crée son propre climat, a ferme Sakami cultive le
café différemment. A 1800 métres, les sols
volcaniques, 1600 mm de pluie annuelle et I'air frais
et humide font marir lentement les cerises SL28

a l'ombre des arbres de macadamia.

Il s'agit de la ferme Sabata : 40 acres de café
biologique, certifié par EcoCert, en culture associée
avec des macadamias et des avocats. Et ce lot est un
Red Honey, un processus qui se situe entre le lavé et le
nature. La peau des cerises est retirée, mais la
majeure partie du mucilage collant est laissée sur le
grain pour sécher. Le résultat ? La clarté d'un café lavé
avec la douceur d'un café nature.

Le séchage dure plus de deux semaines sur des lits
surélevés, atteignant I'humidité souhaitée. Toute I'eau
provient d'une source naturelle, pompée a I'énergie
solaire.
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SCANNEZ LE QR CODE POUR PLUS DINFOS SUR BELCO.FR

Ferme Sakami Sabata Organic Farm
Producteur SAKAMI RANCHES Ltd
Espece Arabica
Process Honey Rouge
Séchage 15 jours lits de séchage
Altitude 1800

Période de récolte

Novembre - Janvier

Type de récolte

Manuelle



