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TIRTIRA GOYO

Der Tirtira Goyo Kaffee wird auf einer Héhe zwischen
2000 und 2350 Metern in der Guji-Appellation
produziert. Sein Name stammt aus dem Dorf, wo sich
die Trocknungsstation befindet.

JTirtira“ bedeutet wortlich, eine starke Persoénlichkeit
zu haben, unerschrocken zu sein. Goyo ist der Name
eines Kaffeebauern, der hier vor vielen Jahren lebte
und sich durch seine Hartndckigkeit und seinen
Charakter einen Namen machte.

Das Dorf, die Trocknungsstation und nun dieser
Kaffee, der anaerob-naturlich verarbeitet wird, zollen
diesem alten lokalen Charakter, Goyo, dem
wagemutigen Kaffeebauern, Tribut, der auch heute
noch junge Kaffeebauern inspiriert!

Arten Arabica
Verfahren Anaerob natiirlich
Trocknen Trockenbetten
Hohe 2000 - 2350

Ernte

November - Januar

Art der Ernte
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