COSTA RICA

SCACR

NajboljSe certificirane kave zdruzenja SCACR. Izredna, vrhunsko kvalitetna meSanica kav iz mikroplantaz, ki so dosegle
najboljSe ocene kakovosti zdruzenja SCACR (Specialty Coffee Association of Costa Rica).

Drzava

Regija
Nadmorska visina
Topografija

Tip zemlje
Temperatura
VlaZnost
Posebosti

Kostarika

Centralna regija - Heredia

1200m

Hriboviti predeli

Andosoli (mlade prsti na vulkanskih nanosih)
15°do 25° C

2100mm padavin letno

Kupljena po metodi pravicne trgovine.

Botanicna vrsta
Botanicna sorta
Nacin gojenja
Nacin obiranja
Cas obiranja
Nacin luscenja

Arabika - Altura
Caturra, Catuai

V senci dreves
Rocno
November-januar
Mokrinacin

.S PRAZENIJE

@ i PRIPRAVA MESANIC

Barva
MesSanice

Srednje svetlo prazena
Cudovita kava, ki se izvrstno dopolnjuje’s kavami bolj izrazitih
karakterjev.
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KARAKTERISTIKE

\/ SKODELICI

cvetlice in sveze sadje

orescki

suho sadnje

toast

cokolada

zacinjeno

Opombe

krema

intenzivnost arom

intenzivnost diSav

obstojnost in pookus

Prijetno polno telo ter Se sprejemljiva kislost s sledovi
karamele, citrusov ter suhega sadja s prepoznavno sladkobo.
Pookus nas spominja na mandlje in zanimivo, celo na svezZi
encijan.

[X] SADNI

[] cveTucni
[] zACiNJEN
[] vANILUA

[] oreH

[ ] KAKAV
[] CokorADA
MANDELJ
[] LESNIK
KAKAV
ENCIAN

telo

sladko

grenko

kislo




KOSTARIKA

@ Cizcenjein
sortiranje

Kava je na Kostariko prisla leta 1779. Idealne razmere
za rast kave - vkljuéno z rodovitno zemljo, visoko
nadmorsko visino in hladnim podnebjem, so prispevale,
da se je gojenje te rastline razsirilo. Tudi vlada je
kmalu spoznala ogromen gospodarski potencial
proizvodnje kave. Da bi spodbudili proizvodnijo, je v
19. stoletju kmetom ponudila brezplacno zemljisce
za pridelavo kave, kar je povzrocilo pravo poplavo
proizvodnje kave v drzavi.

Al

Leta 1829 so prihodki od izvoza kave presegli prihodke
tobaka, sladkorja in kakava. Kavo so prvotno izvazali v
Panamo in nato v Cile, kjer so jo prepakirali in
preimenovali in jo pod imenom "Café Chileno de
Valparaiso" posiljali v Anglijo. Leta 1843 pa je angleski
kapitan William Le Lacheur Lyon poslal vec sto vrec
kostariske kave direktno v Veliko Britanijo. Padla je v
prave roke in sprozila nacionalni interes, tako da je bila
Velika Britanija do zacetka druge svetovne vojne
najvecja prejemnica izvoza kave iz Kostarike.

Posusena kavna zrna skozi strojno obdelavo
ocistijo kamenija, lesenih trsk, zemlje in prahu
ter raznih kovinskih delcev. Tehnike in kakovost
¢iScenja se izredno hitro modernizirajo, za kar
skrbijo tudi zdruZenja in zadruge v katere se
pridelovalci zdruZujejo. Kavna zrna sortirajo
po velikosti, tako da jih stresejo skozi za to
prirejena sita. Vecje kot je kavno zrno, boljsa je
njegova kakovost. Ko kavna zrna razvrstijo po
velikosti, jih prenesejo na gravimetri¢no mizo,
kjer so zrna sortirana glede na njihovo tezZo.
Poskodovana, gnila oz. nezrela zrnja se pri tej
metodi zavrzejo.

Prihodki iz kave so prispevali tudi k modernizaciji
Kostarike. S pomocjo sredstev iz prihodkov od prodaje
kave je bila zgrajena Zeleznica na atlantski obali
drzave pa tudi Narodno gledalisce v San Joseju.

Kavna zrna Kostarike Stejejo med najboljSa na svetu.
Predvsem je po tem znana pokrajina Tarrazu. Leta
2012 je »Tarrazu Geisha kava« postala najdrazja kava v
Starbucks-u in se je prodajala v 48 Starbucks lokalih v
ZDA.

Najbolj klasicne kostariske kave so blage in nezno
kisle. So dobre popoldanske izbire, izvrstno pa se
prilezejo tudi k sladicam. Pridelovalci eksperimentirajo
tudi z novimi okusi, ki so svetlejSi in bolj sadnih
okusov. Ti so manj tradicionalni od starejSih sort,
vendar prav tako intenzivno prisotni na mednarodnem
trgu.
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