ILLIMANI

le meilleur Arabica de Polivie

Jllimani imPor’ce le cafe provenant des hauts Plateaux boliviens. A Fest de | a Faz, a une altitude de
1250 meétres ou Plus, le territoire ]”imani s'¢tend surles hauteurs des Andes boliviennes. | es
Principaux habitants de ce territoire sont les Peup]es Aﬂmara et Queclﬁua, ]ndiens aborigénes dont la

Principa]e source de revenus est constituée par ]’agricu]tur@.
Frni1992 [ ric Beek, un ingénieur agricole néerlandais, visita ce territoire. || Yy découvrit le café¢ et

]’imPorta en E_urope. [limani était né.

| e cafe |llimani pousse sur les pentes abruptes de la cordillere des Andes. |l est cueilli a la main clePuis

avril jusgu’a décembre, par les paysans, |ndiens ( Juechua e mara.
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| a récolte consiste a cueillir manuellement les baies de café et a sélectionner les meilleures.



Ce”es—ci sont ensuite amenées & un moulin (despulpadora) qui va séparer |a Pulpe du fruit du grain de

café définitif.

APrés une nuit de fermentation les grains sont lavés afin de les débarrasser de toutes adhérences
imPures. | es grains sont lavés Plusieurs fois dans un bac d’eaujusqu’é ce que Peau devienne claire. |Is
sont ensuite mis a sécher au soleil. (ne fois les grains secs, ils sont décortiqués et encore une fois

s¢lectionnés a la main, avant d’étre emballés dans des sacs de jute pour le transPor’c vers ]’Europe.

Jlimani entretient des relations commerciales a long terme avec les coopératives de cafe. Ceci imPlique que Fon
tienne compte de normes éthiques pour Petablissement des Prix et que les initiatives locales bénéficient autant
que Possiblc d’'une aide 2 la Production. | e Prix du café¢ est fixé a Partir des Propositions faites par les paysans
cux-mémes et non imPosé de Pextérieur. ”limani paye largemcnt les Proc{ucteurs, siPon compare ses Prix a ceux

en vigucur surle marché mondial.
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n régle généra|e, on c{istinguc deux sortes de café: Arabica et Robusta. Arabica est un grain de cafe P]us
cheret Plus exclusif que Robusta, qui est un grain facile a cultiver, mais dont le golitet la qualité sont inférieurs a

ceux de ArabicaA | e cafe d|llimani est exclusivement comPosé de grains ArabicaA

limani vend ce café torréfié et moulu de différentes manieres.“Andes?, Provient d'une torréfaction douce: il est
Principalement emplogé pour le cafe-filtre. “Inca” est, pour sa part, un caf¢ P!us foncé et finement moulu; c’est
un Proc{uit ideal pour les express et les caPPuccinos.

[llimani fournit égalcment la restauration en café aussi bien moulu quen graines, présenté sous forme

de Paquets Pratiques dun kilo.

| ecafe d'|llimani est un Procluit certifi¢ biologique, conforme aux criteéres fixés par l’(/lnion euroPécnne‘

Aux Fags—Bas ]Himani est vendu dans les magasins sPécia]isés en Proéuits biologiques. l”imani exporte

également clans 165 autres Pays européens.

FPourde P|us amples informations concernant le caf¢ [llimani, voici notre adresse e-mail:

info@elalto.nl
Four le moment, le site Jnternet d’|llimani nest accessible quen néerlandais, mais Prochaincmcnt on pourra aussi
le consulter en ang|ais, Franqais, allemand et espaﬁol.

www.illimani.info

Distribu¢ par: E_L ALT.
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