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Sobre este café

) ) Especie Ardbica
Se Iécolectan solé granos maduros que estfen pf),r Variedad Caturra Chiroso
encima de 22° brix. Luego se someten a oxidacion —
) Cosecha Diciembre 2024
por 36 horas, para proceder posteriormente a una -
., o Altitud 1.920
fermentacién anaerdbica durante 8o horas. Se
Proceso Lavado

lavan con agua a 50° C para que la temperatura
fragmente la estructura del grano y puedan fijarse S

los compuestos aromaticos y florales que adquirio 10

en la fermentacion. Para el secado se utilizan Puntaje Catado; o Qater
maquinas deshumidificadoras donde se tiene un
ambiente controlado durante 50 horas.

En su cata predominan sabores y aromas a
naranja, pomelo, regaliz, mandarina y azicar Limpieza detazall, P
moreno. Su acidez es media, citrica — jugosa. /

Cuerpo redondo. Residual: manzanilla.

Es simplemente espectacular!
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¢Quieres saber mas sobre este café?
¢Quieres probarlo?




