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Farm: Cerro Aserri i
Farm size: 14 ha.
Paul Cascante Urefa (age 32) is currently the manager of all his family farms, Coffees
which are located near the town of Palmichal and sum up a total of 14 hectares.
Paul has a degree in agronomy, and at a young age, his vast knowledge shows With an elegant acidity, round and
not only by talking with him but also by seeing his pristine plantations. Paul is intense body, this coffee has flavours of
currently planting different varietals that will give him better yields and cup red berries and stone fruits.
qualities.

“At Palmichal Micromill we have a state-of-the-art micro-mill that has been
under constant improvement since it was first built in 2015. Our goal is to en- e e e, Caitvel
hance the already very high quality of some of the top farms that we work with, Processing:  Honey, Natural, Anaerob
through alternative processing methods. We are always experimenting to find 2
the best process for each varietal and farm to maximize the complexity of each

coffee. Our processes include honey, natural, and several anaerobic fermenta-

tion types.”
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COSTA RICA

Palmichal
Cerro Aserri

Farm Information

Land: Costa Rica
Region: Los Santos
Anbauhdhe:  1.450 masl
Farm: Cerro Aserri

Farmgrofle: 50 ha.

Paul Cascante Urena (32 Jahre) leitet derzeit alle Farmen seiner Familie, die sich
in der Ndhe der Stadt Palmichal befinden und insgesamt 14 Hektar umfassen.
Paul Cascante Urefa hat einen Abschluss in Agronomie, und sein umfangreiches
Wissen in seinem jungen Alter zeigt sich nicht nur im Gesprach mit ihm, sondern
auch beim Anblick seiner unberiihrten Plantagen. Paul pflanzt derzeit ver-
schiedene Rebsorten an, die ihm bessere Ertrdge und Tassenqualitdten bringen
werden.

“In der Palmichal Micromill verfiigen wir Giber eine hochmoderne Mikromtihle,
die seit ihrem Bau im Jahr 2015 standig verbessert wurde. Unser Ziel ist es, die
bereits sehr hohe Qualitdt einiger der Topfarmen, mit denen wir zusammenar-
beiten, durch alternative Verarbeitungsmethoden zu verbessern. Wir experi-
mentieren standig, um das beste Verfahren fiir jede Sorte und jeden Betrieb
zu finden, um die Komplexitat eines jeden Kaffees zu maximieren. Zu unseren
Verfahren gehdren honey, naturals und verschiedene anaerobe Fermentation-

sarten.”
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Kaffees

Mit eleganter Saure, rundem und inten-
sivem Korper, hat dieser Kaffee Aromen
von roten Beeren und Steinobst.

Varietdaten:  Caturra, Catuai

Aufbereitung: Honey, Natural, Anaerob

www.interamericancoffee.de




