Unsere Espressobohnen heute:
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Eko Brasse El Arbol

Kafferaven kauft bereits seit Grindung der Farm in
2015 dort Kaffee ein.

El Arbol baut viele verschiedene Arabica Vari-
etaten an, die bei der Ernte aufwendig getrennt
werden. Es hat lange gedauert, bis die Maracatur-
ra-Straucher gewachsen sind, und erst jetzt be-
kommen El Arbol eine Ernte, die fiir mehr als nur
ein paar Tassen reicht!

El Arbol produziert nur ,natural’ prozessierte Kaf-
fees, und die Kaffeekirschen werden meist in einer
sauerstofffreien Umgebung fermentiert, bevor

sie getrocknet werden. Um die Fermentierung zu
kontrollieren, haben die Besitzer, Claudia und Tim,
Kuhlraume gebaut, in denen die Temperatur kalt
und stabil ist, so dass sie den natiirlichen Fermen-
tierungsprozess besser kontrollieren kénnen. Die
Fermentierung des Kaffees ist ein hervorragendes
Mittel der Geschmacksintesivierung, fiir Betrie-

Keine wilde Geschmacksorgie ungewohnlicher
und unerwarteter Aromen - diese Kaffeebohnen
von der brasilianischen Farmer-Kooperative APAS
in Mantiqueira, Minas Gerais, ist ein ganz , klassi-
cher” Brasilianer: reichlich Schokolade und Nougat
aus biologischer Erzeugung.

Der ¢kologische Anbau ist fiir die Erzeuger der Ko-
operative eine Méglichkeit, das Wohlergehen der
Natur und der Menschen in dem Gebiet, in dem
sie leben und arbeiten, zu verbessern.

Die Erzeuger von Apas-Kaffee bauen verschiedene
Arabica-Sorten an: Red Catuai, Yellow Catuai, New
World, Acaid, Macaws.

Der Kaffee wachst in einer Hohe von 950-1300
Metern. Nach der Ernte werden die Kaffeekirschen
in der Trocknungsstation der Genossenschaft ge-

trocknet. be wie El Arbol, wo Klima und Pflanzenhéhe die
Komplexitat des Kaffees begrenzen.
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Brasilien
950 - 1.300m Anbauhohe 1150 - 1.300m

Natural ~ Verarbeitung  Anaerobe Fermentation, Natural

Schokolade, Nougat Geschmacksnoten Sommerliche Beeren, tropische
Frichte, weinig
Rezept fiir Siebtriger

18¢g Kaffeegewicht 18 ¢g
36 ml Espressovolumen 36 ml
28-30 sek Bezugszeit 28 sek
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