
Farm Information

El Gigante is a specialty coffee farm located at the highest point of Guatemala’s Motagua 
Valley. At 1,560–1,700 masl, the farm benefits from a unique microclimate with distinct rainy 
periods and significant temperature variations throughout the day. The estate covers 125 
hectares, including 85 hectares of coffee and 40 hectares of natural forest. Varieties include 
Catuai, Caturra, Pacamara and Geisha. 
 
Quality, sustainability and social responsibility are central to the farm. The coffee is 
selectively hand-picked, carefully sorted and processed at the farm’s wet mill. The 
natural forest provides shade and supports biodiversity, while water is reused during wet 
processing. The farm also employs local workers and creates opportunities for women in the 
community. 
 
Natural Anaerobic: The process begins with skilled pickers selecting only the ripest cherries 
with the highest Brix levels. After careful classification, the cherries are fermented in 
oxygen-free tanks for 96 hours at an average temperature of 16°C. They are then dried 
for 25 days on African beds before being stored in special bags for at least one month to 
stabilize and develop their characteristics.

InterAmerican Coffee GmbH
Coffee Plaza | Am Sandtorpark 4
20457 Hamburg, Germany 

Tel. +49 (0)40 373 367
E-Mail: iac.hamburg@nkg.coffee

InterAmerican Coffee Schweiz
Bahnhofstrasse 22
CH-6300 Zug, Switzerland

Tel. +41 (0)41 728 7286
E-Mail: iac.zug@nkg.coffee

www.interamericancoffee.de

Coffees

Country:	 Guatemala

Region:	 Motagua-Valley

Altitude:	 1.600 -1.800 masl. 

Farmsize: 	 85 ha. (plus 40 with forest)

Cherry

GUATEMALA
EL GIGANTE 
Natural Anaerobic

Varieties: 	 Catuai, Caturra, Pacamara

Processing:	 Natural Anaerobic wtíth yeast

Grade:	 SHB EP
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D. Chocolate

Lively Juicy

Tropical Fruit

Silky



Farm Information

El Gigante ist eine Spezialitätenkaffee-Farm am höchsten Punkt des Motagua-
Tals in Guatemala. Auf einer Höhe von 1.560–1.700 m ü. M. profitiert die Farm von 
einem einzigartigen Mikroklima mit klar definierten Regenzeiten und deutlichen 
Temperaturschwankungen im Tagesverlauf. Die Farm umfasst 125 Hektar, davon 
85 Hektar Kaffeeanbau und 40 Hektar natürlichen Wald. Angebaut werden unter 
anderem Catuai, Caturra, Pacamara und Geisha. 
 
Qualität, Nachhaltigkeit und soziale Verantwortung stehen im Mittelpunkt. Die 
Kaffeekirschen werden selektiv von Hand gepflückt, sorgfältig sortiert und direkt 
auf der Farm verarbeitet. Der natürliche Wald spendet Schatten und unterstützt 
die Biodiversität. Zudem wird das Wasser während der Nassaufbereitung 
mehrfach verwendet. Die Farm beschäftigt lokale Arbeitskräfte und schafft gezielt 
Arbeitsmöglichkeiten für Frauen aus der Region. 
 
Natural Anaerobic: Der Prozess beginnt mit der selektiven Ernte der reifsten 
Kaffeekirschen mit besonders hohen Brix-Werten. Nach einer sorgfältigen 
Sortierung werden die Kirschen 96 Stunden lang in sauerstofffreien Tanks bei einer 
Durchschnittstemperatur von 16 °C fermentiert. Anschließend werden sie 25 Tage 
auf African Beds getrocknet und danach mindestens einen Monat in speziellen 
Säcken gelagert, um den Kaffee zu stabilisieren und seine charakteristischen 
Aromen weiterzuentwickeln.
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Kaffees

Land:	 Guatemala

Region:	 Motagua-Tal

Anbauhöhe:	 1.600 - 1.800 masl.

Farmgröße: 	 85 ha. (dazu 40 Wald)

GUATEMALA
EL GIGANTE 
Natural Anaerobic
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Kirsche D. Schokolade

Lebendig Saftig

trop. Früchte

Seidig

Varietäten: 	 Catuai, Caturra, Pacamara

Aufbereitung:	 Natural Anaerobic mit Hefe

Grade:	 SHB EP


