
ÇIFTLIK : VILA BOA
ÇIFTÇI: MONICA BORGES ТА PETRONIO OTÁVIO BORGES DE SOUZA

Ülke: Brazil
Çeşit: Blend of Catuai and Catucai  

ÇIFTLIK VE KOOPERATIF HAKKINDA
V�la Boa Ç�ftl�ğ�, Grande ve São Franc�sco neh�rler�n�n havzaları arasındak� Vertentes
bölges�nde yer almaktadır. Ç�ftl�ğ�n tar�h� yaklaşık yü z yıllık olmasına rağmen, Mon�ca Borges
onu 1988'de babasından m�ras aldı. Çok genç yaşta kız, ps�kolog mesleğ�n� bırakmaya ve
hayatını kahveye adamaya karar verd�. İlk 7 hektarda Mon�ca ve kocası, daha sonra coğraf�
olarak Campo das Vertentes adını alan kahve yet�şt�rmeye başladılar.

 
Ç�ftl�ğ�n adı "hoş şeh�r" olarak tercüme ed�l�r, çünkü onun yardımıyla sah�pler� benzer düşünen
�nsanlardan oluşan kal�tel� b�r topluluk yaratmak �sterler. Şu anda 1.200 hektarlık ç�ftl�k, yerel
topluluktan 450 k�ş�ye �ş sağlayarak ve çeş�tl� sosyal projelerle yardımcı oluyor. V�la Boa,
GRÖN tarafından karbon nötr sert�f�kasına sah�pt�r; bu, ç�ftl�ğ�n yaydığından daha fazla
karbonu emd�ğ� anlamına gel�r.

 
V�la Boa, 30'dan fazla ülkeye Brez�lya'nın en öneml� özel kahve �hracatçılarından b�r� olan
Coffee Senses Ltd kooperat�f�n�n b�r üyes�d�r. Kooperat�f, Cerrado M�ne�ro, Sul de M�nas,
Chapada de M�nas, Matas de M�nas, Espír�to Santo, São Paulo - Mog�ana bölgeler�nden 8 ç�ftl�k
�çermekted�r. Coffee Senses beş bölgede de faal�yet göster�yor. M�nas Gera�s ve Esp�r�to Santo,
RFA, UTZ ve Organ�k dah�l olmak üzere sert�f�kalı malzemelerle.

Ana Fláv�a M�randa ve Pedro Gabarra tarafından
yönet�len ş�rket�n kend� m�kro lot projes�
“Senses” var ve b�r d�z� sosyal, çevresel ve
kültürel g�r�ş�me katılıyor. Özell�kle, Povoado
dos Campos kırsal kes�m�nde eğ�t�m, kültür,
sanat, yaşam kal�tes�n�n �y�leşt�r�lmes� ve
ekonom�k kalkınmanın gel�şt�r�lmes�n�
destekleyen b�r STK olan Icafe �le �şb�rl�ğ�
yapmaktadır.

Hasattan sonra meyveler yıkanır ve fluoterden tem�zlen�r. En olgun ve kal�tel� k�razlar, kuruması
�ç�n eş�t olarak ayrıştırıldığı, düzenl� olarak karıştırıldığı ve boyutlandırıldığı verandaya
gönder�l�r. Kurutma �ç�n, "Afr�ka yatakları" olarak adlandırılan, yerden yüksekte özel hangarlar
kullanılır.

 
Doğal �şleme yaklaşık 3-4 hafta sürer ve en uzun yöntemlerden b�r�d�r. Kahve, meyveler�n
kabuğu bel�rg�n b�r koyu renk elde edene kadar kurutulur ve çek�rdek, kurutulmuş kabuğun
ortasındak� karakter�st�k tıklatmak �le kontrol ed�len kurutulmuş hamurdan tamamen ayrılır.
Çek�rdektek� nem �çer�ğ�% 12'ye ulaşmalıdır. Bu aşamada, meyveler� �y�ce karıştırmak ve
kusurları g�dermek öneml�d�r.

 
Kurutulduktan sonra meyveler, çek�rdeğın nem alışver�ş� yapab�lmes� �ç�n çuvallarda toplanır.
 
Son aşamada, çek�rdek tüm üst katmanları çıkarmak �ç�n haler'e gönder�l�r. B�tm�ş kahve, Gra�n
Pro korumalı 69 kg'lık jüt çuvallarda paketlen�r ve �hracata gönder�l�r. 

DOĞAL IŞLEME

V�la Boa
Brazil

Rakım: 1250 m.a.s.l. 
İşleme yöntemi: Unwashed (Natural)


