ORIGINI CHE UTLIZZIAMO NELLE NOSTRE MISCELE:

ARABICA

🌱 Brasile – Santos
· Regione: Stato di São Paulo, con esportazione storica dal porto di Santos.
· Altitudine: 800–1.200 m
· Varietà: Arabica
· Corpo: Medio, morbido e armonico
· Acidità: Leggera, non aggressiva
· Aroma e sapore: Dolce, con note di cioccolato, nocciola, mandorla e un leggero profumo floreale
· Metodo di lavorazione: Lavato o naturale
· Curiosità: Ideale come base per miscele italiane, grazie al suo equilibrio tra dolcezza e corpo.

🌱 Colombia
· Regione: Ande centrali e meridionali
· Altitudine: 1.200–2.000 m
· Varietà: Arabica
· Corpo: Medio
· Acidità: Media, brillante e pulita
· Aroma e sapore: Dolce e aromatico, con sentori di caramello, frutta secca e agrumi
· Metodo di lavorazione: Lavato (washed)
· Curiosità: “Supremo” indica i chicchi più grandi; “Excelso” quelli leggermente più piccoli ma di alta qualità.

🌱 Etiopia
· Regione: Sud dell’Etiopia, altopiani di Sidamo
· Altitudine: 1.500–2.200 m
· Varietà: Arabica
· Corpo: Leggero–medio
· Acidità: Alta, brillante e vivace
· Aroma e sapore: Floreale e fruttato; note di bergamotto, gelsomino e frutti rossi
· Metodo di lavorazione: Lavato o naturale (sun-dried)
· Curiosità: L’Etiopia è la patria originaria dell’Arabica; questi caffè sono molto apprezzati in specialty coffee per la complessità aromatica.

🌱 Guatemala 
· Regione: Montagne centrali del Guatemala
· Altitudine: 1.500–2.000 m
· Varietà: Arabica
· Corpo: Pieno, corposo
· Acidità: Media–alta
· Aroma e sapore: Ricco e complesso; note di cioccolato, spezie e agrumi
· Metodo di lavorazione: Lavato (washed)
· Curiosità: I suoli vulcanici conferiscono mineralità e complessità. Ideale per espresso di alta qualità e miscele gourmet.

🌱 Honduras
· Regione: Montagne centrali del paese
· Altitudine: 1.200–1.800 m
· Varietà: Arabica
· Corpo: Medio–pieno
· Acidità: Media
· Aroma e sapore: Morbido, dolce ed equilibrato; note di cacao, nocciola e frutta matura
· Metodo di lavorazione: Lavato (washed)
· Curiosità: Negli ultimi anni, l’Honduras è diventato uno dei produttori di Arabica più apprezzati per qualità e dolcezza naturale dei chicchi.

🌱 El Salvador
· Regione: Montagne occidentali, vulcani
· Altitudine: 1.200–1.800 m
· Varietà: Arabica
· Corpo: Medio, elegante e armonico
· Acidità: Media, delicata e bilanciata
· Aroma e sapore: Note di cacao, caramello, frutta secca e leggere sfumature floreali
· Metodo di lavorazione: Lavato (washed)
· Curiosità: I terreni vulcanici e le notti fresche permettono uno sviluppo aromatico molto complesso. Molto apprezzato per specialty coffee e miscele dolci ed equilibrate.

ROBUSTA

🌱  Indonesia (Robusta)

· Specie: Robusta, coltivata sull’isola di Java, Indonesia. 
· Terreno: cresce su suoli vulcanici ricchi di minerali, con clima tropicale umido, spesso a altitudini tra circa 300 e 1000 m s.l.m. 
· Corpo: pieno, robusto e denso, con presenza di crema spessa quando estratto. 
· Acidità: tendenzialmente bassa o moderata, più morbida rispetto ad alcune Arabica. 
· Aroma: aromatico intenso e deciso, con note terrose, speziate e di legno, oltre a nuances di nocciola, cioccolato fondente e spezie esotiche. 
· Gusto: sapore forte e leggermente amaro con carattere deciso e profondo — spesso descritto come terroso, cioccolatoso, con spiccate note di spezie e legno. 
   Corpo e struttura
· Caffeina: generalmente più alta rispetto all’Arabica, il che conferisce una tazza con maggiore stimolazione e carattere robusto. 
· Crema: la Robusta è apprezzata nei blend espresso proprio perché contribuisce a una crema spessa e persistente. 
   Note aromatiche tipiche
Terre e legno, con sentori di spezie, pepe e talvolta un tocco di affumicato. 
· Cioccolato nero e nocciola tostata su tazze più scure o con tostature medie. 

🌱 Uganda (Robusta)
· Regione: Bassopiani e foreste tropicali
· Altitudine: 800–1.200 m s.l.m.
· Varietà: Robusta
· Corpo: Pieno, spesso cremoso, struttura forte.
· Acidità: Molto bassa.
· Aroma e sapore: Note di cacao fondente, terra bagnata, legno, talvolta sentori vegetali.
· Metodo di lavorazione: Predominanza di lavaggio a secco o semi-lavato, con raccolta manuale dei frutti maturi.
· Curiosità: L’Uganda è la patria originaria della Robusta. Questa varietà cresce spontaneamente in natura, e molti coltivatori locali raccolgono sia Robusta selvatico che coltivato. Perfetta per miscele espresso per il corpo e la crema.

🌱 India (Robusta)
· Regione: Pianure costiere e colline.
· Altitudine: 600–1.000 m s.l.m.
· Varietà: Robusta
· Corpo: Pieno, oleoso, rotondo al palato.
· Acidità: Bassa.
· Aroma e sapore: Nocciola, cacao, cioccolato, spezie, leggero sentore di legno.
· Metodo di lavorazione: La Robusta “monsooned” subisce un particolare trattamento naturale: i chicchi verdi vengono esposti ai venti e all’umidità della stagione dei monsoni per 2–3 mesi, il che conferisce un gusto più dolce e meno acido.
· Curiosità: Questo processo unico rende la Robusta indiana molto apprezzata per le miscele espresso, perché sviluppa note più morbide e aromatiche rispetto alla Robusta standard.

🌱 Vietnam (Robusta)
· Regione: Montagne centrali.
· Altitudine: 400–1.000 m s.l.m.
· Varietà: Robusta
· Corpo: Molto pieno, potente, struttura forte e corposa.
· Acidità: Molto bassa.
· Aroma e sapore: Terra, cacao amaro, legno, a volte note di tabacco e cuoio.
· Metodo di lavorazione: Predominanza di lavaggio a secco e fermentazione controllata. I chicchi vengono spesso destinati all’export per caffè istantaneo o miscele con Arabica.
· Curiosità: Il Vietnam è il secondo produttore mondiale di caffè dopo il Brasile, e produce circa il 95% di Robusta. È la scelta principale per chi cerca un caffè corposo, economico e ad alto contenuto di caffeina.

🌱 Brasile - Conilon (Robusta)
· Regione: Altopiani, Bahia e Espirito Santo.
· Altitudine: 300–900 m s.l.m.
· Varietà: Robusta
· Corpo: Pieno, rotondo, con crema densa.
· Acidità: Bassa.
· Aroma e sapore: Cacao, nocciola, leggermente amaro e legnoso.
· Metodo di lavorazione: Predominanza di lavaggio a secco e asciugatura al sole.
· Curiosità: Conilon è il nome locale della Robusta brasiliana. Pur essendo meno aromatica dell’Arabica brasiliana, è molto usata per miscele espresso e per dare corpo e crema, soprattutto nelle miscele italiane standard.

