INDONESISCH
KAFFE




UBER UNS

Wir sind ein indonesischer Kaffeeexporteur und
kooperieren eng mit Kleinbauern in Sumatra und Java.

Unser Schwerpunkt liegt auf Kontinuitit, Transparenz
und einer sorgfiltigen Vorgehensweise in jeder Phase.

Wir erkennen die Bedeutung von Bestindigkeit,
Lebensmittelsicherheit und verantwortungsvollen
Geschiftspraktiken an und optimieren unsere
Prozesse fortlaufend, um diesen Anforderungen
gerecht zu werden.




UBERSICHT
LANDWIRTSCHAFT UND
VERARBEITUNG

Kleinbiuerliche Landwirtschaft mit sorgfiltiger
Handhabung von der Ernte bis zur Trocknung.

Grine Bohnen



LIEFERUNG UND VERPACKUNG

LIEFERKAPAZITAT

Wir kooperieren mit einem Netzwerk von Kleinbauern in
unterschiedlichen Regionen, was uns ermoglicht, eine zuverlissige
und kontinuierliche Versorgung sicherzustellen.

Die  Lieferkapazitit kann je nach  Erntesaison und
Verarbeitungsmethode schwanken, und wir sind bereit, Gespriche
iiber die Menge zu fiihren, die auf den Anforderungen des Kiufers
basiert.

Unser Ziel ist es, durch prizise Rohstoffbeschaffung und sorgfiltige
Chargenauswahl eine konstante Qualitiit sicherzustellen.
Geschiitzte Kapazitit: 10-20 Mio. Tonnen (abhéingig von der
Erntesaison) Erntesaison: Variiert je nach Region Kontinuitit:
Ganzjihrige Verfiigbarkeit je nach Herkunft

VERPACKUNG

Wir bieten flexible Verpackungsoptionen an, die sich nach den
Versandanforderungen und den Vorlieben des Kiufers richten.

Die Standardverpackung beinhaltet:
- 60 kg Jutesicke
- GrainPro-Innenauskleidung (optional)

Kundensperzifische Verpackungen und Private Labeling sind auf
Anfrage verfiighar.

GESCHAFTSBEDINGUNGEN

Die Mindestbestellmenge sowie die Preisstruktur konnen je nach Volumen und vertraglicher
Vereinbarung modifiziert werden.

Lieferbedingungen:
FOB/CIF auf Anfrage verfiighar

Zahlungsbedingungen:
Telegrafische Uberweisung (T/T) Akkreditiv (L/C)



Arabica Gayo

Gayo-Kaffee wird im Hochland von Aceh im Norden Sumatras in Hohenlagen zwischen 1200 und 1500
Metern iiber dem Meeresspiegel kultiviert. Diese Region zeichnet sich durch kiihle Temperaturen,
hohe Niederschlige und fruchtbare Vulkanbéden aus, die ein kontinuierliches Kaffeewachstum das

ganze Jahr {iber fordern.

Der Kaffeeanbau in dieser Region hat sich iiber Generationen hinweg durch Kkleinbiuerliche
Anbausysteme entwickelt, nicht durch grofle Plantagen aus der Kolonialzeit. Die Landwirte
bewirtschaften in der Regel kleine Parzellen und stiitzen sich auf traditionelles Wissen, einschlieflich

der selektiven Handernte und der sorgfiltigen Nacherntebehandlung.

In zahlreichen Gemeinschaften nehmen Frauen eine bedeutende Rolle beim Sortieren und Verarbeiten
ein, insbesondere beim Trocknen und Zubereiten. Diese gemeinschaftlichen Bemiihungen tragen,
zusammen mit der natiirlichen Umgebung, zu einem reinen und ausgewogenen Geschmacksprofil mit

milder Siure sowie Kriuter- oder Schokoladennoten bei.

Geschmack: Herkunft: Aceh - Sumatra

Erde. Wiirzige Schokolade mit Karamellnuancen. T T

Feuchtigkeit: <12,5 %

Verfahren: Saure: Rein und klar

Halbgewaschen | Vollgewaschen | Natiirlich K vl
Fehler: <10 % (Klasse 1)

Bewertung: 1-4



ARABISCH JAVA

Der Kaffee aus Java hat eine lange Geschichte, die bis in die niederlindische Kolonialzeit zuriickreicht, als er
erstmals in Indonesien eingefiihrt und auf groBen Plantagen kultiviert wurde. Einige dieser Anbaugebiete,
insbesondere in Regionen wie Temanggung und in der Nihe von Argopuro, spiegeln diese friithe Struktur bis
heute wider, obwohl die Produktion mittlerweile iiberwiegend von lokalen Bauern und Kooperativen

durchgefiihrt wird.

Kaffee wird tiblicherweise in Hohenlagen zwischen 1.000 und 1.500 Metern Kultiviert, in Regionen mit relativ
stabilem Klima und regelmiBigen Niederschligen. Die Tradition des organisierten Anbaus, verbunden mit

zeitgemifen Techniken von Kleinbauern, sichert eine konstante Qualitiit und eine sorgfiltige Verarbeitung.

Die Ernte erfolgt manuell, und in vielen Fillen sind Frauen an der Sortierung und Qualititskontrolle nach
der Ernte beteiligt. Java Arabica, der auf eine vollstindig gewaschene Verarbeitung setzt, ist bekannt fiir sein

ausgewogenes Geschmacksprofil, seinen mittleren Korper und seinen sanften, zugénglichen Charakter.

Geschmack: Herkunft: Temanggung und Argopuro

Erdig, leicht tabakartig, nussig, schokoladig, Anbauhdhe: 1200-1400 m ii. NN Feuchtigkeit: <12,5 %

TermmEllice Sduregehalt: Mittel bis hoch

Korper: Vollmundig

Verfahren: Fehler: < 10 %

Vollstindig gereinigt | Natiirlich Bewertung: 1-4



ARABICA KERINCI

Kerinci-Kaffee wird an den Hingen des Berges Kerinci, dem hochsten Vulkan Sumatras, in einem Gebiet
angebaut, das von geschiitztem Nationalparkwald umgeben ist. Diese Umgebung bietet ein relativ sauberes

und gut erhaltenes Okosystem fiir den Kaffeeanbau.

Die Kaffeeplantagen werden iiblicherweise von Kleinbauern bewirtschaftet und befinden sich in
Hohenlagen zwischen 1200 und 1700 Metern. Die kiihlen Temperaturen und die regelmifRigen
Niederschlige fordern die langsame Reifung der Kaffeekirschen. Der umgebende Wald und der

vulkanische Boden tragen zu den einzigartigen Wachstumsbedingungen der Region bei.

Ernte und Verarbeitung erfolgen manuell, hiufig unter Mitwirkung von Familienangehorigen,
inshesondere von Frauen, die beim Sortieren und Trocknen unterstiitzen. Durch sorgfiltige Handhabung
und ausgewihlte Verarbeitungsmethoden wie die vollstindige Wische und die anaerobe Aufbereitung ist
Kerinci-Kaffee fiir seine lebendige Siure, sein klares Geschmacksprofil und seine fruchtigen Nuancen

bekannt.
Geschmack: Herkunft: Kerinci - Sumatra
Lebendige Séure, fruchtig, Karamell, siif}, dezent Anbauhéhe: 1400-1700 m ii. NN
blumig. Feuchtigkeit: Max. 13 %
dure: Rei Kkl
I g Séiure: Rein und klar

Vollstiindig gereinigt | Anaerob natiirlich Kérper: Vollmundig

Fehler: <10 %

Giiteklasse: 1 und Spezialitit



ROBUSTA

A—

Robusta-Kaffee wird hauptséchlich in den tiefer gelegenen Regionen von Java und Sumatra kultiviert,
typischerweise in Hohenlagen zwischen 400 und 800 Metern iiber dem Meeresspiegel, wo die wirmeren
Temperaturen und regelméifigen Niederschlige eine konstante Produktion begiinstigen.

In einigen Regionen hat der Robusta-Anbau seine Urspriinge in friiheren Plantagensystemen, wird jedoch
heute iiberwiegend von Kleinbauern betrieben. Praktikabilitit und konsistente Ergebnisse stehen im

Vordergrund; nach der Ernte kommen iiblicherweise natiirliche Trocknungsmethoden zum Einsatz.

Die Verarbeitung und Sortierung finden hiufig in einem familiiren Umfeld statt, wobei auch Frauen an der
Nacherntebehandlung beteiligt sind. Dieser Ansalz fiihrt zu einem kriftigen Kaffee mit geringer Siaure und
erdigen oder schokoladigen Nuancen, wodurch Robusta sich ideal fiir Mischungen und

Espressozubereitungen eignet.

Geschmack: Herkunft: Java und Sumatra
Kriftiger Korper, dunkle Schokolade, erdig Hohe: 400-800 m ii. NN;
und nussig. Korper: Voll;

Feuchtigkeit: Max. 13 %;
Prozess: selbstverstindlich Defekte: < 10 %

Qualitit: 1-4

Wird héufig fiir Kaffeemischungen und als Basis fiir Espresso verwendel.



EXPORT

LIEFERUNG

Flexibler
Versanddienst.

FCL und LCL
verfiighar, je nach den
Bediirfnissen des
Kiufers.

DOKUMENTIEREN

Exportdokumente:
Rechnung, PacKkliste,
Herkunftsnachweis sind
verflighar.

MARKT

Exporterfahrung:
Middle East , Dubai,
Singapur,Japan Malaysia



KONTAKT
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CAPUDA
indo.com

www.setind

www.setindo.com

]
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Bid

info@setindo.com

+49 2375 4381464

HonnetalstraBe 58, 58802 Balve,
Deutschland

Scannen Sie den Scanner fur
zusatzliche Informationen.




