»Wir fiihren die Cooperative

in die Zukunft.*
KNAUER () KNAUER

So fordern wir die Weiterentwicklung der
Cafetaleros zur 6kologischen und nachhaltigen
Qualitits- und Ertragssteigerung vor Ort: Knauer&Knauer GmbH

Direktimport — Beratung

SCHULUNG

Ausbildung der Agrar-Ingenieure, Schulung der
Cafetaleros, strukturierte Anleitungen zu Anbau, Pflege
und Aufbereitung (,hdherer Ertrag bei bester Qualitat”),

Ausbildung Qualitatsmanager (Q-Grader),
internationaler Erfahrungsaustausch.

COACHING

Betriebsfiihrung, Unternehmensstrukturen,
strategische Planung, kiinftige Anforderungen
(Markt, Klimakrise), Workshops (Tassenprofile,

anaerobe Aufbereitung, neue Varietaten).

KONTROLLE

Qualitatskontrolle vor Ort (Water-Activity und pH-Wert).
Eigene Q-Grader, Messgerate, Laboreinrichtung, eigene
Kaffeerdstung und -zubereitung, akkreditierte
Laboruntersuchungen.

FINANZIERUNG

Kredite fir neue Projekte, Neuanpflanzungen,
BIO-Diinger, Investitionen in InfrastrukturmafBnahmen.

FORDERPROJEKTE

Entwicklungspartnerschaften, z.B. mit der GIZ
(Deutsche Gesellschaft fir Internationale Zusammenarbeit). Y
Durch die Herstellung von BIO-KaffeekirschenTee :
(Nebenprodukt der Kaffeekirsche) wird den Kleinbauern
ermoglicht ihr Einkommen zu erhohen und dabei die Umwelt
zu schonen. Ecoselva (Regenwald- und Umweltschutz,
Freiwilligenprogramm) und Klimaschutzprojekte,
Lieferkettengesetz-Projekt.
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Um unserer sozialen Verantwortung gerecht

vor Ort zu reduzieren (Fotovoltaik-Anlage,
neue Ofen, Biogasanlage, Diinger ...).

Zudem ist unser Kaffee vom Anbau Gber
Transport bis zum Gas fiirs Résten
klimaneutral gestellt.

HIER IST PACHAMAMA ERHALTLICH:

UNSER VERSPRECHEN:

Hohe Qualitat unseres Gourmetkaffees.
Langfristige, zuverlassige Partnerschaft.
Kontinuitat und Liefertreue.

zu werden, versuchen wir den CO,-Verbrauch

PacheaMeme

HOCHLANDKAFFEE AUS PERU

Hohe Qualitat v
Fairer Preis v
Soziale Verantwortung '



»PACHAMAMA" -
DER NAME VERPFLICHTET

PachaMama war schon bei den Inkas der Begriff fir die Ver-
ehrung der Mutter Erde. Wir haben unserem Hochlandkaffee
diesen Namen gegeben, weil er die Wertschatzung zum Aus-
druck bringt, die wir dem Boden, auf dem er wachst, und den
Menschen, die ihn anbauen, entgegenbringen.

PachaMama 100% BIO-Arabica Gourmet Kaffee wird von ca.
60 Cafetaleros aus dem Dorf Miguel Grau kultiviert. Es gehort
zur Region Chanchamayo, eines der besten Kaffeeanbaugebiete
Perus.

Das Kultivieren der Kaffeestraucher auf bis zu 1.700 m Héhe ist
aufwandig, dafir der Kaffee umso gehaltvoller. Die Kaffeekir-
schen reifen langsamer, bleiben langer am Strauch und entfal-
ten dadurch mehr Aromen und natiirliche SiiBe. AuBerdem ist
der Boden duBerst nahrstoffreich. Nur die reifen, roten Kaffee-
kirschen werden von Hand gepfliickt, schonend von der Sonne
getrocknet und sorgfaltig weiterverarbeitet.

DEUTSCHE QUALITAT — MADE IN PERU

Anbau, Diingung, Ernte, Aufbereitung und Qualitat werden vor
Ort unterstutzt und kontrolliert von Michael Scherff, einem
deutschen Manager, der durch seine peruanische Frau nach
Lima kam und sich dem Kaffeeanbau verschrieben hat. Er for-
dert und fordert die Cafetaleros in der Cooperative. Nur die
Bohnen, die den hochsten Qualitatsanspriichen genigen, fin-
den den Weg nach Deutschland.

Import und Vertrieb liegen hier in den Handen seines Partners
Walter Knauer und dessen Frau Margot. Von Miinchen aus wird
die Lieferung an Raster und Privatkunden organisiert. Auch hier
gelten die deutschen Tugenden: Zuverlassigkeit, Liefertreue
und gleichbleibend hohe Qualitat.

PACHAMAMA
100 % BIO-ARABICA GOURMET KAFFEE

FAIRER PREIS &
SOZIALE VERANTWORTUNG

Fairer Preis durch ,Direct Trade”: Der Preis, den wir fir Quali-
tatskaffee an die Kaffeebauern bezahlen, liegt weit iber dem
Weltmarktpreis - tbrigens auch tber dem ,Fair Trade*-Preis -
bei uns gibt es keinen Zwischenhandel. So bleibt jedem Cafeta-

— Hohe Qudlitdt, vielseitig, ausgewogen —

BESCHREIBUNG
: g A lero mehr zum Leben.
Rermiantscher HOChlaB:rj:::jg;i;R aicelngtain Vor Ort unterstiitzen wir Projekte fur Umwelt (z.B. BIO-Diingung),
Gesundheit (z.B. Zahnhygiene), Bildung (z.B. Ausstattung von
Schulen).
ANBAU

Hdhe: 1.320-1.720 m. Schattenbau, um einen
ausgewogenen Reifezyklus zu ermdglichen.

AUFBEREITUNG

|

|

|

|

|

|
Handgepflickt, nass aufbereitet, sonnengetrocknet. 1
Erntezeitraum: Juni, Juli, August. :
Sortierung nach GréRe, Gewicht und Farbe. :

Mit GrainPro hermetisch geschiitzt, in Jutesacke eingenaht. :
|

|

|

|

|

BEWERTUNG

Beim Cupping erreicht der Kaffee bereits Punkte von
84 bzw. > 86, zudem bieten wir noch Microlots.
Die Qualitat des Kaffees wird kontinuierlich erhéht und
die Geschmacksprofile werden weiterentwickelt.

JURYBESCHREIBUNG

»Hell gerdstet“: Die Aromen werden starker betont.
Geschmack von Schokolade, Mandel, leicht fruchtige Note.
Mit ausgewogenem Korper, lange anhaltend, seidig im Abgang.

»Dunkel gerostet*: Weniger Saure, dafiir kommen mehr
karamellige, nussige oder dunkle Kakaoaromen zum Tragen.

O

PachaMama

HOCHLANDKAFFEE AUS PERU

REISEN FUR ROSTER

Wissen, woher der Kaffee kommt und die kulturelle
Vielfalt des Landes genieB3en, z.B. Machu Picchu, Titicacasee.

PachaMama ist markengeschiitzt und kann
durch Réstung / Verkauf verwendet werden.

Néheres unter
http://peru-kaffee.de/reiseangebot-fuer-roester/



