
d’Amérique Centrale
À ce jour, l’histoire du café guatémaltèque reste un mystère. Il est largement reconnu que les prêtres jésuites ont été les premiers 
à introduire le caféier dans la ville d’Antigua au milieu du XVIIIe siècle.

Originaire de Cuba et de la Jamaïque, le caféier était utilisé à des fins décoratives. Ce n’est que quatre décennies plus tard que  
a culture de café a débuté.

Dans les années 1860, les Allemands ont introduits une approche commerciale et l’exportation du café est depuis devenue  
un élément essentiel de l’économie guatémaltèque. 

Cultivé par une petite coopérative dans la région de Huehuetenango, ce café bénéficie d’un sol distinct, ainsi que  
de précipitations, de températures et de taux d’humidité idéaux. Les caféiers sont naturellement ombragés par des manguiers,  
des bananiers et des avocatiers.

DÉCOUVREZ NOTRE 
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CARACTÉRISTIQUES DU CAFÉ

Huehuetenango

1800 -2200 mètres

Caturra, Pache Rouge, Typica, Catuaí et Bourbon

Lavé

15+

Sable et argile

Humaniterra

GUATEMALA SHB EP HUEHUETENANGO

Profile de la tasse : Ce café offre un corps sirupeux avec une belle acidité et des notes parfumées 
de cerise. Des notes de chocolat et de vin sont également présentes dans la tasse. 
Belle finale persistante.

rÉgion:

altitude:

CULTIVAR:

PROCÉDÉ:

TAMIS:

SOL:

CERTIFICATION(S):



d’Amérique Centrale
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NICARAGUA EL CIELO
À PROPOS DE LA PLANTATION
Ces grains de café sont cultivés au Domaine Haciendo El Cielo, situé à Peñas blancas dans la région centrale du Nicaragua et ce, 
à plus de 1300 mètres au-dessus du niveau de la mer.

Existant depuis déjà plus de 70 ans, ce fabuleux domaine est composé de 139.4 hectares de caféiers et de 278.9 hectares  
de forêt sauvage.

Géré par la famille Cerna depuis 1990, il permet également à 670 familles de la région de travailler autant en saison  
des récoltes qu’hors saison. Ces caféiculteurs travaillent très forts pour améliorer leurs pratiques agricoles ainsi que les infra-
structures afin de pouvoir offrir un produit de qualité hors pair.

L’HISTOIRE DU CAFÉ AU NICARAGUA
Le café a été introduit au Nicaragua en milieu du 19e siècle, où les 
tous premiers grains de café ont été plantés sur la côte du Paci-
fique.

En 1979, le Nicaragua a vécu une grande guerre civile qui  
a engendré presque 40 000 morts. En 1998, le pays a été  
ravagé par l’ouragan Mitch et plusieurs plantations et infrastruc-
tures ont été détruites.

Ces deux événements majeurs ont engendrés une grande crise 
du café de 1999 à 2003. Pendant les pires moments de cette crise, 
les propriétaires de plantations ont cessés de payer et de nourrir 
leurs travailleurs. Affamés et sans travail, des centaines de familles 
se sont regroupées le long des routes et dans des parcs publics 
où elles vivaient dans des conditions misérables, pour exiger de la 
nourriture, du travail, des soins de santé et des terres. Après trois 
ans de ces marches annuelles, le syndicat des travailleurs ruraux a 
gagné de petites parcelles de terre pour plus de 3000 familles de 
caféiculteurs. Ce processus a mené à un accord historique connu 
sous le nom d’El Acuerdo de las Tunas, du nom de l’école le long de 
la route panaméricaine où l’accord a finalement été signé.

rÉgion:

altitude:

CULTIVAR:

PROCÉDÉ:

TAMIS:

SOL:

CERTIFICATION(S):

CARACTÉRISTIQUES DU CAFÉ

Centre du nicaragua

1300 -1480 mètres

H1 / H3, Caturra & Marsella

Lavé

15- 20

argile limoneuse

humaniterra, RAINforest alliance
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Profile de la tasse : Parfum d’agrumes très présent qui caractérise le citron vert et les pommes vertes, 
accompagné d’un corps imposant rappelant le cacao. Ce café  livre également une très belle acidité.

Provenant de la même plantation que le SHG

Maragogype 
Dévoilé en 1870 dans la pittoresque ville brésilienne de Maragogype, ce joyau 
du café a un passé riche en histoire. Transporté dans les paysages enchanteurs 
du Nicaragua dans les années 1920, il a trouvé sa place dans les sols fertiles  
de Matagalpa. Il doit ses extraordinaires attributs à un seul gène dominant, 
orchestrant non seulement ses fruits remarquablement gros, mais aussi la 
longueur de ses entre-nœuds et l’étendue de ses feuilles. Le Maragogype est 
fièrement l’un des parents estimés de la célèbre variété Pacamara, tout en  
partageant des liens de parenté avec le délice indigène du Nicaragua connu 
sous le nom de Maracatura. Son titre de gloire réside dans la taille majestueuse 
de ses grains, avec des tamis d’un calibre de plus de 20, qui n’a d’égal que la 
grandeur de son feuillage luxuriant et étendu.
 
Note : Cette infusion exquise dégage un parfum enchanteur, rappelant un dé-
licieux mélange de douceur et d’indulgence chocolatée. Son essence est re-
haussée par un éclat piquant d’acidité citronnée, créant une expérience vrai-
ment revigorante. Délicatement équilibrée avec un corps fin, cette boisson 
remarquable révèle une douceur persistante qui danse sur le palais, rappelant 
les pommes vertes croquantes.

Peaberry
Les grains de café Peaberry, une rareté exceptionnelle, dévoilent un monde de 
saveurs intensifiées. Cette merveille du café, qui ne représente que 5 % de la récolte méticuleusement cueillie à la main, est soi-
gneusement séparée de ses homologues. Le profil aromatique du café peaberry, qui se distingue par son caractère, transcende 
l’ordinaire et enchante les palais des connaisseurs de café du monde entier. Contrairement à ses homologues, le grain de café 
typique a naturellement tendance à se diviser en deux moitiés, ce qui lui donne une forme aplatie. Cependant, le Peaberry est 
une splendide mutation, où l’énergie innée de la cerise converge vers un grain solitaire, magnifiant son essence et libérant une 
symphonie raffinée de goût.

Les grains de café Peaberry, une rareté exceptionnelle, dévoilent un monde de saveurs intensifiées. Cette merveille du café, qui 
ne représente que 5 % de la récolte méticuleusement cueillie à la main, est soigneusement séparée de ses homologues. Le profil 
aromatique du café peaberry, qui se distingue par son caractère, transcende l’ordinaire et enchante les palais des connaisseurs 
de café du monde entier. Contrairement à ses homologues, le grain de café typique a naturellement tendance à se diviser en 
deux moitiés, ce qui lui donne une forme aplatie. Cependant, le Peaberry est une splendide mutation, où l’énergie innée de la 
cerise converge vers un grain solitaire, magnifiant son essence et libérant une symphonie raffinée de goût.

Ce qui distingue ce café remarquable, c’est l’équilibre parfait entre sa douceur inhérente et sa douce acidité, 
qui procure une sensation rafraîchissante et harmonieuse. La douce acidité, qui rappelle les agrumes, 
ajoute une touche vibrante qui rehausse les saveurs, laissant derrière elle un arrière-goût net et persistant.
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