Unser Filterkaflee heute:

Kolumbien
El Diamante

Angebaut von Edilberto Torres auf seiner Farm El Diamante und anaerob aufbereitet bei
Café 1950.

Die ersten 12 Stunden der Fermentation finden im fahrenden LKW statt, in der Nacht von
Acevedo nach Armenia, Quindio (Café 1959 Einrichtungen). Dann werden die Kaffeekir-
schen entpulpt und einer trockenen anaeroben Fermentation zugeftihrt fur 24

Stunden. Nach dieser Phase wird der Kaffee gewaschen, gespult und fur weitere 24 Stun-
den trocken, anaerob fermentiert, dann erst vollstandig gewaschen und anschlieflend auf
African beds getrocknet.

Dieser schone Kaffee der Varietat Pink Bourbon ist unheimlich lecker und clean. Er iiber-
zeugt mit tollen fruchtigen und floralen Aromen und groflartiger Komplexitat. Hervorzu-
heben ist auch noch die intensive Siifle dieses Kaffees.

Der Kaffee
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Rosterei: Schon Kaffee, Burgebrach (Oberfranken)
Bohnen: 100% Arabica

Varietat(en): Pink Bourbon

Anbauregion: El Diamante, Huila, Kolumbien
Anbauhohe: 1750m

Aufbereitung: Double washed - anaerobic

[=]

Aroma: Aprikose, Orange, Limette, Hibiskus, Nelke, Zimt

Rezept fiir Filter

Kaffeegewicht: 15 g
Kaffeevolumen: 250 ml
Briithzeit: 2:30 - 3:00 min
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