
Farm Information

Matari - Sayhee Coffee comes from a slightly sloped deep intermountain valley 

in the traditional coffee growing area of Bani matar. The elevation of the Al-Sayh 

(the micro lot of coffee named after) valley is between 1500-1700 meter above 

sealevel. Subtropical climate conditions prevail in the area with a spring and 

summer rainfall average of 300 mm and dry fall and winter. This location coffee 

is of a favorable quality due to the availability of supplementary irrigation from a 

permanent upper valley spring. Thus, enabling farmers to control flowering time 

and avoiding water stress during bean development. The green coffee exporter 

“Pearl of Tehama” established farmer’s based collection and traceability network 

for collection and inspection of the Matari - Sayhee Coffee exported to many 

customers from 5 sub-village farms owned by 45 farmers of the area. Each 

sub-village (called Mahlah) farm is owned and managed by 3-18 households with 

holdings sizes ranging between 200-1000 trees mostly fragmented in various 

sizes of terraces from a few as 10 to as many as a 100 trees/plot.

www.interamericancoffee.de

Coffee

This coffee has a medium acidity with a 
medium to high sweetness, a full body and 
flavors of dried fruits and berries.

Country:	 Yemen

Region:	 Al-Sayh, Bani Matar

Farm:	 Bani Matter 

Altitude:	 2000 – 2400 m.a.s.l.

Yemen
Mocca Matari

Varieties:	 Tuffahi, Duwaeri, Peaberry 

Processing:	 Natural, Manual picking (men 		
	 and women), Rooftop and 		
	 raised bed sun drying

Grade: 	 A+

Dried Fruits
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Berries



Farm Informationen

Matari - Sayhee Kaffee stammt aus einem leicht abfallenden tiefen Zwis-

chengebirgstal im traditionellen Kaffeeanbaugebiet Bani Matar. Die Höhe des 

Al-Sayh-Tals (das Mikrolot Kaffee, nach dem benannt wurde) liegt zwischen 1500 

und 1700 Metern über dem Meeresspiegel. Subtropische Klimabedingungen 

herrschen in der Gegend mit einem Frühlings- und Sommerniederschlagsdurch-

schnitt von 300 mm und trockenem Herbst und Winter. Dieser Standort Kaffee 

ist von einer günstigen Qualität aufgrund der Verfügbarkeit von zusätzlicher 

Bewässerung aus einer permanenten oberen Talquelle. So können Landwirte 

die Blütezeit kontrollieren und Wasserstress während der Bohnenentwicklung 

vermeiden. Der Rohkaffee-Exporteur “Pearl of Tehama” etablierte ein bäuerliches 

Sammel- und Rückverfolgbarkeitsnetzwerk für die Sammlung und Inspektion 

des Matari-Sayhee-Kaffees, der an viele exportiert wird. 

Kunden aus 5 subdörflichen Betrieben im Besitz von 45 Landwirten der Region. 

Jede Subdorffarm (Mahlah genannt) gehört und wird von 3-18 Haushalten mit 

Betriebsgrößen zwischen 200-1000 Bäumen verwaltet, die meist in verschiede-

nen Terrassengrößen von wenigen 10 bis zu 100 Bäumen / Parzellen fragmenti-

ert sind.
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Kaffee

Dieser Kaffee hat eine mittlere Säure mit 
einer mittleren bis hohen Süße, einem vol-
len Körper und Aromen von getrockneten 
Früchten und Beeren.

Land:	 Jemen

Region:	 Al-Sayh, Bani Matar

Farm:	 Bani Matter 

Anbauhöhe:	 1.500 – 1.700 üNN.

Jemen
Mocca Matari

Varietät:		  Tuffahi, Duwaeri, Peaberry 

Aufbereitung:		  Natural, Manual picking (men 	
		  and women), Rooftop and 		
		  raised bed sun drying

Klassifizierung: 	 A+

Getrocknete Früchte
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Beeren


