F-"f"IEI COSTA RICA

Volcan Azul wurde dieses Jahr zweimal beim COE von Costa Rica nominiert, mit zwei unter den 24
besten Lots des Wettbewerbs. Dieses Lot ist der ,Bruder” des preisgekronten, anaeroben Geisha!
Der Prozess beginnt, bevor die Kirschen geerntet werden. Durch regelméaBiges Messen des Brix
Wertes, suchen Alejo und sein Team nach dem idealen Zeitpunkt, um den Kaffee zu pflucken.
Sobald dieser gefunden ist, erfolgt die Ernte und die Kirschen werden in die Wet Mill gebracht, wo
man Kirschen mit Wasser reinigt und dann in Gar-Fasser lagert, wo Brix-, PH-Wert und Tempe-
ratur standig gemessen werden, um sicherzustellen, dass der Prozess wie gewiinscht ablauft.
In diesem Jahr blieb der Kaffee etwa 7 Tage in den luftdicht verschlossenen Fassern, bei einer
durchschnittlichen Temperatur von 15 Grad Celsius.

QUALITAT TASSENPROFIL

Land Costa Rica Blaubeere | Passionsfrucht | Jasmin | Kaffeeblite |
Region West Valley grtner Tee | Honig-stiBe | Zimt |
Kaffee Farm Finca Volcan Azul Karamell | spritzig

Produzent Alejo Castro Kahle
Ref. Nr. P10635

CUPPING SCORE

89 (TSP Q-Arabica Grader)

SAURE
Kaffeeart Arabica G R E E N
Erntejahr 2020/21
Erntezeit Jan. - Marz GRADING

Erntemethode Handernte “Picking”

KORPER

Anbauhéhe 1400m Feuchtigkeit 10% [ 9]
Varietdt Geisha Geruch sauber

Aufbereitung Natural Anaerobic Farbe gelblich AROMA
Bodenverhaltnisse Vulkanbdden Defekte O-3 Defekte

Bewadsserung Natlrlicher Regenfall Screen Size SHB 16+
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