
LEGENDARY 
GE I S HA

PROD U CTEU R Domaine El Ingerto

DOSE  ( g ) 20

T EMP.  I N FUS I ON  ( ° C ) 94

QT  D ’ E AU  ( g ) 340

RAT I O  ( CA F É / EAU ) 1:17

DURÉ E  TOTA L E  (M I N ) 3:35

PROF I L  DU  CAF É

MÉTHODE  D ’ I N FUS I ON

Kalita

T ER R O I R Huehuetenango, Guatemala

VAR I É T É S  BOTAN I Q U ES Geisha

R ÉC O LT E Janvier - Février 2021 

ALT I TU D E 1920m d’altitude

TRA I T EMENT Naturel

Notes de dégustation : 
Miel, canne à sucre, 
prune, pamplemousse, 
raisin & vin



LEGENDARY G E I S HA
L E S  PRODUCTEURS  &  L E  T ERRO I R
Jesús Aguirre Panamá était le tout premier propriétaire du  
domaine, il l’a acquis au cours de l’année 1874. Bien qu’il avait la 
ferme depuis 1874, ce n’est qu’en 1900 qu’il commença à planter 
et à produire du café. Aujourd’hui, la ferme est gérée par la IIIe 

et la IVe génération de la famille Aguirre. Ils travaillent avec une 
grande équipe et toujours avec la même mission : produire du 
délicieux café spécialisé tout en maintenant des pratiques agri-
coles respectueuses de l’environnement. Située sur les plateaux 
de Huehuetenango, tout près du mont Sierra de los Cuchumatanes 
au Guatemala, la plantation se situe à plus de 1900m de hau-
teur. C’est à ces hauteurs-là que les variétés les plus délicates 
et exotiques comme le Legendary Geisha y sont plantées. Tout 
commença lorsque Monsieur Aguirre Senior reçut les graines de 
caféiers Geisha en cadeau lorsqu’il était en visite chez son bon 
ami à l’Hacienda La Esmeralda au Panama. « C’était un honneur 
de recevoir ces graines, nous allons les traiter comme si elles 
étaient des graines royales », dit-il. C’est en fait depuis ce jour-
là que le nom Legendary Geisha a pris vie.

TRA I T EMENT
Le traitement « naturel » également connu sous le nom de pro-
cédé sec est la façon la plus ancienne de transformer le café. 
Chez Injerto, la variété Geisha a été séchée pendant plus de 10 
jours à mi-ombre sur des lits surélevés dans une serre pouvant 
bien faire circuler l’air autour des cerises, ce qui permet un sé-
chage plus uniforme. Une fois que les cerises sont bien sèches, le 

GUATEMALA H U EH U ET ENANG O

parchemin est enlevé mécaniquement et le café vert est ensuite 
entreposé pour qu’il repose un peu avant d’être exporté.

PROF I L  AROMAT I QU E
La variété Geisha a été découverte dans une forêt en Éthiopie au 
début du XXe siècle. Cette variété était discrète et passait sous 
les radars. Ce n’est qu’en 2005 qu’elle s'est taillée une place 
parmi les variétés de café d’exception lorsque la famille Peterson 
de l’Hacienda La Esmeralda l’a présentée aux enchères du Best 
of Panama et a battu le record de l’époque pour le prix de vente 
le plus haut aux enchères de café vert. Le Legendary Geisha d’El 
Injerto vous offre une tasse remplie de fruits avec des saveurs de 
pamplemousse et de prune, avec un goût vif et rond de raisin et 
de vin rouge, sans oublier la douceur sucrée au bout de la langue, 
de miel et de sucre à canne.

LA  R ÉG I ON


