FINGA AGROLOJA

gim Ecuador . Loja « Malacatos

UBER DIESEN KAFFEE

Der Natural-Prozess

Angel Reyes entscheidet sich flr eine verldngerte
Fermentation seiner Naturkaffees (Uber 48 Stunden).
Es werden konstante Bewertungen durchgefihrt, um
eine UbermdBige Fermentation zu vermeiden, die zu
einer Minderung der Kaffeequalitat fihren wirde. Die
Trocknung erfolgt auf Hochbeeten, wobei Temperatur
und Luftstrome kontrolliert werden. Der Kaffee wird
anfangs alle zwei Stunden und spater alle 4 Stunden
bewegt, um in etwa 35 Tagen eine Feuchtigkeit von
10,5% zu erreichen. Der Kaffee wird vor dem Export in
hochdichten Kunststoffsdcken und Jutesdcken
gelagert.

Plantage Finca Agroloja
Produzent Angel Reyes
Arten Arabica
Varietaten Typica
Verfahren Natural
Trocknen Trockenbetten
Hohe 1500 - 1850
Ernte Mai - Oktober
Art der Ernte Manuell
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