DISTRIBUCION DEL PRECIO DEL PAQUETE Comprando este caf, estds participando
- activamente en la Economia Popular de

Nicaragua

y

M Pago a los productores
(1)

M Gastos Importacion

100%

90%

80%

{
1 VX | . \
o ' - .
\ . |
{1 |} |

[0 Tostado de café y envases

70%

o o o)

60% = AN A
B Transporte E Jé]\ﬂj\\ [ ( 0\

50% U EASZ/0Y

40% [ Gastos generales (2)

30%

20%

) Er

AL
0% :ﬂ' 3¢

(1) Incluye prefinanciacion. Productores de café ecologico B A S NICARAGUA
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Espanica es una cooperativa hispano nicaragiiense,
Miles de familias campesinas de Nicaraqua se han sin animo de lucro, participada por la Federacion de . -
P 9 Cooperativas para el Desarrollo (FECODESA), de S - S

asociado en co_op_eratlvas y grupos autogestionarios Nicaraguay la espafiola FUNDACION RUBEN DARTO e 0 Jus 1o
creando un movimiento de Economia Popular que les

COMERCI Iusto

permite defender su tierra y el valor afadido fruto de I NEIUDAD. CAFF ke ‘l\(?.gcAA
su trabajo. WPAC, e NICARAG(ja ¢
«\) O¢ ° 'be,
Un buen café empieza por el cuidado del suelo de & s 2
cultivo, la seleccion de las plantas, su mantenimiento 5 "g
libre de plagas, etc. Toda una serie de labores previas RUBEN < &
que ocupan todo el afio. Las cooperativas carecen de DARIO N
capital acumulado suficiente para afrontar los costes CAMPO CIUDAD GOODESP«-Q"V
que ello supone, y las tasas de interés de los bancos
pueden llegar a rondar el 30% anual. Por ello, Espanica
les anticipa hasta con un afio de antelacion los fondos C/ Puerto de Barcelona. 4
necesarios para dichas tareas. 28821 - Coslada (Madri’d)
Tif.: 916 720 905
La relacién directa con los productores —sin espanica@espanica.org
intermediarios— y la colaboracion solidaria de Www.espanica.org
decenas de voluntari@s y facilitador@s, permite
que este café ARABICA 100% SHG llegue a tus Si deseas mas informacion sobre ESPANICA y el
manos a un precio sensiblemente inferior al que CAFE DE NICARAGUA, visita
se ofrece en tiendas gourmet con calidad similar. www.espanica.org/pages/documentacion




el café hajo sombra, un cultivo
respetuoso con la naturaleza

Cafetal
bajo
sombra

En las laderas de las montanas de Nicaragua, el café se
cultiva bajo sombra, es decir, en pequefias parcelas,
protegido del sol por la floresta original, a la que se le
afaden algunos frutales —cacao, laurel, banano...—.
Dichos arboles contribuyen a la fertilidad de los suelos y
frenan la erosion. Ademads, se obtiene un mayor
rendimiento y se mejora la biodiversidad, al servir de
nicho ecoldgico a gran variedad de aves.

Por otra parte, al estar enclavados dichos cafetales en
las propias comunidades que los producen, los
campesinos —a fin de cuidar su medioambiente—
evitan la utilizacion de fertilizantes o pesticidas
guimicos, empleando en su lugar abonos organicos y
controles bioldgicos de prevencion de plagas, como son
las aves y otros enemigos naturales que viven en los
arboles que dan sombra al café.

lo natural es la calidad

Nuestro café —digestivo, de sabor persistente al paladar y
aroma confortante— pertenece a la variedad Arabica
lavado suave, concebida como una de las de mayor
calidad que hay en el mercado. Se cultiva en altitudes que
rondan los 1.500 metros de altura, lo que le proporciona
una calificacion internacional “SHG” (Strictly High
Grown), una de las mas elevadas.

Este café selecto es el resultado de meses de maduracion y
del trabajo experto y cuidadoso de los hombres y mujeres
que lo cultivan. Los frutos del café —en cuyo interior se
esconden los granos— se cosechan a mano, uno a uno,
escogiendo Unicamente aquellos en el punto justo de
maduracion, identificables en la planta por su caracteristico
color rojo encendido.

¢Sabes que, cuanto mayor es la calidad de un café,
menor es su contenido en cafeina?. Asi, nuestro café
100% Arabica tiene un grado de cafeina que ronda los
25 mg. por taza, lo que viene a ser apenas el doble
que un descafeinado, pero entre 5 y 10 veces menos
que los cafés de tipo Robusta. (los mas fuertes, baratos y
perjudiciales para la salud).

S6lo motivos econdmicos justifican lo ildgico de no
emplear cafés de calidad —que de manera natural
tienen un minimo contenido de cafeina—, en lugar
de someter los cafés Robusta a procesos de
descafeinizacion, que ademas resultan ser grandes
consumidores de agua y energia.

Con la descafeinizacion, se extrae hasta un 98% de la
cafeina contenida en los granos de café verde (nunca el
100%) mediante agentes extractantes como CO,,
acetato de etilo o cloruro de metileno. Dichos
extractantes deben ser eliminados del grano
posteriormente mediante vapor. Un método alternativo
utiliza solo agua para la descafeinizacion, con el
inconveniente de que el grano pierde también buena
parte de las esencias que le proporcionan su aroma y
sabor, por lo que se hace necesario reintegrarselas antes
del tostado por pulverizacion.

¢descafeinado o bajo en cafeina?

Tomar una taza de Café de Nicaragua equivale a tomar
dos de descafeinado. Por eso carece de sentido someter
nuestro café al agresivo proceso de la descafeinizacion.
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