Unsere Espressobohnen heute:

Mexico, Indien
Bio Espresso Blend
Red Rise

Kraftige Aromen und viel Koffein! 5 Senses nennt
diese Rostung ihre ,ganz besondere Italien-
Rostung” Der Blend entwickelt durch den hohen
Robusta-Anteil eine wunderbar nussbraune, stabile
Crema. Der Arabica bringt stifle Honig-, sowie her-
be Schokoladennoten mit, die sich auch in Milch-
getranken noch deutlich durchsetzen.

Dieser Blend ist eine Mischung aus 50% Arabica
aus der Chiapas Region im Studen Mexicos. In
Hohenlagen zwischen 1100 Meter und 1800 Meter
1.NN, wird nach der Ernte (handgepfliickt in min-
destens drei Ernte- Runden) gewaschen aufberei-
tet, anschlieflend 15h fermentiert und dann in der
Sonne getrocknet.

Die ibrigen 50% bildet ein Bio-Robusta aus Indien.

“Sa,
| 5 Athiopien, Honduras, Indien
—

Bio Espresso Blend
No. 1

Der House Blend No. 1ist5 Senses purer, klassi-
scher Espresso. Basis des Blends bilden 100% wild-
gewachsene Arabica-Bohnen aus dem Kafa Forest
in Athiopien. Die kraftigen Noten von Schokolade
und Nuss dieser Raritat werden wunderbar er-
ganzt durch die feinen, sufllichen Zitrusnoten des
Honduras Arabicas (SHG, EP). Abgerundet wird
das Geschmackserlebnis durch den vollen und
wiirzigen Korper des Indien Robusta Cherry AB.
Alle drei Kaffees wurden fair gehandelt und sind
bio-zertifiziert.
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Die Kaffees
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5 Senses, Freiburg Rosterei 5 Senses, Freiburg
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50% Arabica, 50% Canephora Spezies 50% Arabica Athiopien, 30%
Arabica Honduras, 20% Canephora
Indien
Bourbon, Caturra, Typica (Mexico) Varietdt(en) Heirloom (Athiopien)/Caturra,
/ S-274, S-2770 (Indien) Catuia, Bourbon, Typica
(Honduras)/S-274, S-270 (Indien)
Chiapas, Mexico/Indien Anbauregion(en) Kafa Athiopien, Honduras, Indien
1.100 - 1.800m (Mexico) Anbauhéhe 1.750m (Athiopien)/1.200-1.700m
/500 - 1.000m (Indien) (Honduras)/500 - 1.000m (Indien)
Washed  Verarbeitung  Natural, Washed

Bitterschokolade, Edle Nuss, Geschmacksnoten Scholkolade, Wiirze

Stiflliche Tabaknote

Rezept fiir Siebtriger

18 ¢ Kaffeegewicht 18 ¢
36 ml Espressovolumen 36 ml
31 sek Bezugszeit 26 sek
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