Unser Espresso heute:

Brasilien
Sertao

In der Region Carmo de Minas in Brasilien von Familie Pereira

Uber Generationen auf einer Hohe von 1.100m-1.450m und einer
Flache von 330 Hektar angebaut, werden zwischen Juni und August
jedes Jahr die Kaffeekirschen dieses Red Bourbon, geerntet und
anschlieflend als Natural aufbereitet.

Der Sertdo begeistert mit einem tollen nussig-schokoladigen Korper
und einer sehr schonen Stifle, die sich sowohl im Espresso als auch
in Milchgetranken hervorragend durchsetzt. Als eher klassischer
Espresso, aber dennoch in einem hellen Specialty Coffee Stil gerostet.

Der Kaffee

Rosterei: Hoppenworth & Ploch, Frankfurt a. M.
Bohnen: 100% Arabica

Varietat: Red Bourbon

Anbauregion: Carmo de Minas, Brasilien
Anbauhohe: 1.100-1.450m

Verarbeitung: Natural

Dl et

Geschmacksnoten: Schokolade, Nuss und Spekulatius

Rezept fiir Siebtriger

Kaffeegewicht: 17g
Espressovolumen: 3,ml
Bezugszeit: 28sek
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