FINGA SAN JOSE -

== El Salvador « Apaneca llamatepec « Santa Ana

UBER DIESEN KAFFEE

Auf 1.650 Metern Hohe verlangsamen kihlere
Temperaturen die Reifung der Kaffeekirschen. Dies
ermdglicht den Bohnen, eine hdhere Dichte und einen
hoheren Zuckergehalt zu entwickeln, was sich in einer
komplexeren Tasse, einer lebendigen Zitrusaciditat,
einer ausgepragten SiiBe und einem seidigen Kérper
niederschlagt.

Der Vulkanboden bereichert die Umgebung mit Asche,
die von Natur aus reich an Kalium, Phosphor und
anderen Mikrondhrstoffen ist. Andisole, typisch fur
vulkanische Regionen, gewdhrleisten eine
ausgezeichnete Drainage und speichern gleichzeitig
Feuchtigkeit. Diese Bedingungen tragen zu einer
sauberen Tasse mit raffinierten Mineralnoten, einem
langen Abgang und einer spritzigen Saure bei.

Der Coatepeque-See spielt eine wesentliche Rolle bei
der Klimaregulierung. Er erzeugt Nebel und stabilisiert
die Temperaturen den ganzen Tag tber. Der
Berghang profitiert tagstiber von warmen
Pazifikbrisen, gefolgt von kiihlen Nebeln am Abend.

Plantage Finca San José
Produzent Florence Mathies
Arten Arabica
Varietaten Pacamara
Verfahren Gewaschen
Trocknen Trockenbetten
Hohe 1300 - 1650
Ernte Februar - Mdrz
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