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1. Jammu & Kashmir
2. Punjab

3. Himachal Pradesh
4. Uttarakhand

5. Haryana

6. Delhi

7. Rajasthan

8. Uttar Pradesh

9. Gujarat

10. Madhya Pradesh
11. Bihar

12. Maharashtra

13. Chhattisgarh

14. Jharkhand

15. West Bengal

16. Odisha

18. Telangana
19. Andhra Pradesh

21. Tamil Nadu

22. Sikkim

23. Assam

24. Arunachal Pradesh
25. Nagaland

26. Manipur

27. Mizoram

28. Tripura

29. Meghalaya

30. Goa

31. Dadra and Nagar Haveli and
Daman and Diu

Kérala je prosluld bohatou tropickou vegetaci, rozmanitou faunou a je nejvyznamné;jsi oblasti
produkce robusty v Indii. Mirné zvinéna krajina ve stfednich nadmorskych vyskach spolu s drodnymi
lateritovymi pldami vytvafi idedini podminky pro péstovani vysoce kvalitni robusty.

INFORMACE O KAVE

Lokalita:
oblasti Karnataka a Kerala

Typ phdy:

hlubokd, dobfe propustna plda bohata
na organickou hmotu s mirné kyselym pH
Stifové dreviny:

dadap (Erythrina), stfibrny dub (Silver
Oak) a plvodni lesni stromy

Nadmorska vyska:
500 az 1000 m n. m.

Ro¢ni uhrn srazek:
1000 az 2000 mm

SPECIFIKACE KAVY

Primérna roéni teplota:
20-30°C

Obdobi sklizné:
leden az brezen

V Indii se veskera kava tradi¢né péstuje pod dvoupatrovym stinovym porostem tvorenym
stalezelenymi luskovinami a dal$imi pvodnimi druhy strom(. Na kdvovych plantazich roste témér
50 ruznych druht stinovych dfevin, které vytvéreji pfirozené prostfedi pro péstovani kavy. Stinové
stromy chrani pldu pfed erozi na svazitych pozemcich, obohacuji ji o ziviny, zmirfiuji vykyvy teplot
a vytvareji vhodné podminky pro bohatou biodiverzitu rostlin i zivocichl. Diky tomuto tradiénimu
zpusobu péstovani ziskava indicka kava svlj charakteristicky chutovy profil a vysokou kvalitu.

Druh:
Robusta Parchment AB

Botanicka odrtida:
Coffea canephora

Odrudy:

S-274, S-270 a CxR (vybér osvédcenych
lecht&nych odrld robusty)

Chutovy profil:

PIné télo, jemna a sametové hladka chut, stfedni
az nizsi hotkost a pfijemné korfenité tony.

ZPRACOVANIKAVY

Metoda sbéru:
ruéni sbér ve 2-3 prichodech

Metoda zpracovani:
promyta metoda (washed) s fermentaci po
dobu 12-24 hodin

Metoda suseni:
pfevazné pfirozené na slunci na farmé nebo ve
zpracovatelském zavodé (mill)

Aroma

10
9

8
Celkovy dojem 7 Télo

Dochut Acidita

Chut Vyvazenost

Tridéni:
kombinace ru¢niho a strojového tfridéni

Baleni:
jutové pytle o hmotnosti 60 kg

CASA DEL
COFFEE

www.casadelcoffee.cz
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