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Grazie	a	condizioni	clima.che	e	geografiche	decisamente	favorevoli,	l’America	Centrale	e	in	
modo	par.colare	Honduras,	Guatemala,	Costa	Rica	e	Nicaragua	sono	tra	i	maggiori	

produ?ori	al	mondo	di	caffè,	l’oro	nero	liquido	della	gastronomia.		

Tra	le	bevande	più	consumate	al	mondo,	il	caffè	è	uno	dei	prodoD	di	punta	dell'America	
Centrale:	 conosciuto	 come	“l’oro	nero”	del	 territorio	 tropicale,	proprio	dal	 caffè	dipende	
gran	parte	del	reddito	e	dell’economia	dei	paesi	di	tuBa	l’area	del	Centro	America,	dove	si	
concentra	 il	 10%	 della	 produzione	 e	 delle	 esportazioni	 mondiali	 di	 questo	 chicco	 così		
richiesto	e	prezioso.		

Zone	montuose,	alFpiani,	alberi	millenari	e	terreni	vulcanici	rendono	i	terreni	dell’America	
Centrale	oDmi	per	 le	piantagioni	di	caffè;	 il	clima	tropicale,	 inoltre,	 insieme	ai	periodi	di	
abbondanF	 precipitazioni,	 ne	 favorisce	 la	 crescita	 e	 lo	 sviluppo.	 A	 queste	 caraBerisFche	
intrinseche	al	 territorio	si	aggiunge	una	radicata	cultura	della	cura	e	della	 lavorazione	di	
questo	prodoPo:	ogni	Paese	aBua	meFcolosi	programmi	e	processi	per	la	produzione	del	
caffè	 basaF	 sulla	 cura	 e	 sul	 traBamento	 dei	 chicchi,	 per	 un	 prodoPo	 dal	 sapore	 e	
dall'aroma	di	incredibile	qualità.	



Honduras,	il	paese	più	all'avanguardia	nella	produzione	di	caffè	
Sei	sono	le	regioni	che	cosFtuiscono	la	rete	di	produzione	del	caffè	in	Honduras,	la	cui	alta	
qualità	è	riconosciuta	in	tuPo	il	mondo.	La	più	produNva	e	nota	di	queste	regioni	è	Copán,	
una	 zona	montagnosa	 dove	 si	 produce	 uno	 squisito	 caffè	 dall'aroma	 dolce	 e	 dalle	 note	
fruBate	di	 cacao	e	caramello.	 L'importanza	di	Copán	come	origine	presFgiosa	è	garanFta	
dalla	denominazione	del	suo	caffè	nell'eFcheBa	Cafés	del	Occidente	Hondureño	(HWC).	

Con	 la	 sua	 struBura	 montagnosa	 e	 un	 ambiente	 selvaggio,	 invece,	 la	 zona	 di	 Opalaca,	
produce	un	caffè	aromaFco,	pieno	di	sapori	fruBaF	come	le	more	e	l'uva	Fpica	della	zona.	
Montecillos	è	invece	la	regione	del	caffè	raffinato	e	gourmet,	con	aromi	di	agrumi	Fpici	di	
questa	zona	di	alta	quota	e	di	noN	fredde.	A	Comayagua	si	trova	un	caffè	esoFco,	colFvato	
in	terreni	collinari	umidi	e	collinari,	irrigaF	da	periodi	di	pioggia	intensa.	Paraíso,	le	cui	alte	
temperature	 producono	 un	 caffè	 più	 dolce	 e	 morbido,	 e	 Agalta,	 località	 tropicale	 che	
produce	un	caffè	acido	con	note	fruBate	e	di	cacao,	sono	le	altre	due	regioni	honduregne	
che	consolidano	il	paese	tra	i	migliori	produBori	di	caffè	di	alta	gamma.	

Guatemala,	dove	il	caffè	è	d'alta	quota	
L'asseBo	geografico	del	Guatemala	è	caraBerizzato	da	sistemi	montuosi,	catene	montuose	
e	 vulcani:	 i	 suoi	 terreni	 ferFli	 e	 ricchi	 di	 sostanze	 nutriFve	 favoriscono	 la	 colFvazione	 di	
caffè	 di	 alta	 qualità	 che	 cresce	 a	 un'al^tudine	 minima	 di	 1.500	 metri.	 Anche	 il	 clima	
tropicale	e	 i	periodi	di	piogge	 intense	hanno	contribuito	a	 rendere	 il	 caffè	del	Guatemala	
uno	dei	più	apprezzaF	al	mondo.	Qui,	 il	 prodoBo	viene	 lavorato	 in	modo	 tradizionale,	 in	
modo	che	non	ne	vengano	alteraF	l'aroma	e	il	sapore.	

Da	non	perdere	è	il	Museo	del	Caffè,	luogo	che	permeBe	ai	visitatori	di	conoscere	la	storia		
del	caffè	e	il	suo	processo	di	produzione	aBraverso	deliziose	degustazioni	delle	varietà	più	
Fpiche	del	paese,	i	caffè	Bourbon	e	Caturra.		

Costa	Rica,	dove	il	chicco	ha	una	qualità	superiore	
Il	 clima	 tropicale	 del	 paese,	 che	 gode	 dell’alternanza	 di	 periodi	 di	 forF	 piogge	 e	 stagioni	
secche,	permeBe	al	Costa	Rica	di	produrre	numerose	varietà	di	caffè	100%	arabica.	

La	principale	caraBerisFca	disFnFva	del	caffè	costaricano	è	la	concentrazione	di	parte	della	
sua	 colFvazione	 nei	 ricchi	 terreni	 vulcanici:	 questo	 si	 traduce	 in	 un	 chicco	 di	 qualità	
superiore	con	bassa	acidità	e	molto	apprezzato	dai	palaF	più	esigenF.		

Nicaragua,	terra	di	vulcani...	e	caffè!	
Noto	ai	più	 come	 terra	dei	 vulcani,	 con	un	 clima	 subtropicale	e	piogge	 costanF	e	 terreni	
incredibilmente	 ferFli	 e	 umidi,	 il	 Nicaragua	 rappresenta	 il	 territorio	 ideale	 per	 la	
colFvazione	 delle	 piantagioni	 di	 caffè.	 I	 fagioli	 oBenuF	 sono	 caraBerizzaF	 dalla	 loro	 alta	
dose	 di	 caffeina	 e	 dal	 loro	 sapore	 citrico,	 floreale	 e	 dolce,	 caraBerisFche	mantenute	 in	
tuBe	le	diverse	varietà	del	caffè	prodoBo	nella	regione.		

Il	più	prodoBo	è	il	caffè	Bourbon,	i	cui	chicchi	vengono	traBaF	con	l'aggiunta	di	aromi	come	
vaniglia,	cioccolato	o	fruBa.	Tra	le	altre	varietà	c’è	il	Maragogype	Nicaragua,	prodoBo	con	
grandi	fagioli	raccolF	e	traBaF	in	modo	tradizionale	e	dal	gusto	acido	e	intenso.	



CATA	-	Central	America	Tourism	Agency		

Il	 Centro	America,	 con	 il	 suo	 istmo,	 si	 trova	nel	 cuore	del	 conFnente	americano,	unendo	 il	Nord	e	 il	 Sud	
America.	Con	i	suoi	57	milioni	di	abitanF,	dislocaF	su	una	superficie	totale	di	570.948	chilometri	quadraF,	è	
composto	da	seBe	paesi:	Belize,	Costa	Rica,	El	Salvador,	Guatemala,	Honduras,	Nicaragua	e	Panama,	ai	quali	
si	aggiunge	la	Repubblica	Dominicana.	L'America	Centrale	occupa	solo	il	2%	della	superficie	del	pianeta,	ma	
ospita	ben	il	12%	della	biodiversità	mondiale,	contando	oltre	550	riserve	naturali	e	il	più	grande	sistema	di	
barriere	coralline	dell'emisfero	nord,	il	secondo	più	grande	del	mondo.	

In	questo	ponte	naturale,	abbracciato	dalle	acque	dell'Oceano	Pacifico	e	dell'Oceano	AtlanFco,	non	spiccano	
solo	la	flora	e	la	fauna,	ma	anche	una	grande	fusione	di	numerose	culture,	etnie,	lingue	e	tradizioni.	Sono	
più	di	25	i	popoli	indigeni	che	abitano	il	Centro	America	e	che	ancora	oggi	tramandano	anFchi	usi	e	costumi,	
danze	 tradizionali,	 culture	 diverse,	 e	 che	 nei	 secoli	 hanno	 lasciato	 all’America	 Centrale	 imponenF	 edifici	
coloniali,	 misteriosi	 siF	 Maya	 e	 anFchissime	 rovine,	 per	 un	 totale	 di	 18	 siF	 dichiaraF	 patrimonio	
dell’umanità.	

Per	conoscerle	a	fondo	il	territorio,	l'ideale	è	intraprendere	un	viaggio	mulF-desFnazione	alla	scoperta	dei	
segreF	e	delle	meraviglie	di	ciascuno	degli	oBo	paesi:	un’avventura	che	offre	una	combinazione	incredibile	
di	 aBrazioni,	 cultura,	 natura,	 avventura	 e	 servizi.	 Ogni	 viaggiatore	 potrà	 vivere	 un’esperienza	 di	 viaggio	
indimenFcabile	aBraverso	 l’intera	America	Centrale	grazie	alla	 grande	 interconneNvità	 tra	 i	 diversi	paesi,	
resa	possibile	da	47	porF	mariNmi	e	29	aeroporF	che	garanFscono	un	flusso	conFnuo	di	merci	e	passeggeri	
nell’intera	regione.	
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