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RWANDA

ZUSAMMENSETZUNG 100% Arabica
e S HERRUNFT Ruanda
| \ UNTERREGION Bezirk Huye
‘ VERARBEITUNGSMETHODE Honigverarbeitung

SORTEN Bourbon

HERSTELLER 300 Rleinbauern aus der
Region Rugarama

DUFTNOTEN Goldapfel, weiches Raramell,

wiirzig
CREMA nd.
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EMPFOHLEN FUR Filterextraktion
PRODURTION

Der Raffeeanbau in Ruanda, insbesondere im Distrikt Huye, basiert auf einem weit verbreiteten Modell kleiner Familienbetriebe, die sich haufig in
der Nahe der Wohnhéuser befinden. Die Produzenten arbeiten in lokalen Genossenschaften zusammen, die in dieser Region mit ihren giinstigen
Umweltbedingungen fir den Raffeeanbau Hunderte von Landwirten vereinen.

Dieser Raffee wird nach dem sogenannten Honey Process aufbereitet: Ein Teil der Mucilage (des zuckerhaltigen Fruchtfleisches) verbleibt
wahrend der Trocknung auf der Bohne. Dadurch erhalt der Raffee eine ausgepragtere Sti3e sowie eine grofere aromatische Romplexitat.

NACHHALTIGREIT

Die Raffeeproduktion in Ruanda hat einen bedeutenden sozialen Nachhaltigkeitseffekt, insbesondere dank des
Modells lokaler Genossenschaften, die die Landwirte zusammenschlieBen und unterstiitzen. Diese Organisationen
binden Hunderte von Rleinbauern ein, von denen ein grofer Teil Frauen sind, und gewahrleisten ihnen stabile
Arbeitsplatze sowie ein faires Einkommen.

Die Gewinne aus dem Specialty-Raffee werden in die Gemeinschaften reinvestiert und tragen zur Férderung von
Bildung, Gesundheitsversorgung und dem Ausbau der landlichen Infrastruktur bei. Dadurch wird ein nachhaltiges

und gemeinschaftliches Wachstum unterstiitzt.
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