COLOMBIA
RIO NEGRO FARM
Lohas Beans

InterAmerican

COFFEE

Farm Information

Country: Colombia

Region: Bruselas, Huila

Farm: Rio Negro Farm
Altitude: 1.200 and 2.000 masl.

ABOUT RED BOURBON:

Red Bourbon is a natural mutation of Arabica that emerged on the island of Bourbon in
the early 18th century. This variety thrives in high-altitude regions with moderate climates,
typically between 1,200 and 2,000 meters above sea level. It prefers volcanic soil and re-
quires careful attention to ripeness during harvesting, as the quality of the beans is heavily
dependent on proper picking.

DETAILED PROCESS: Ripe cherries are carefully selected. All unripe and unfilled cherries
are removed in an initial floating stage. Cherries are disinfected to eliminate all unwanted
bacteria, dirt, stems and leaves.

FERMENTATION PROCESS: Cherries are packed into bags to begin a fermentation during
48 hours. Once the first fermentation is complete, depulp the coffee and continue with
48 hours of controlled fermentation in tanks abd add fruit mosto and yeast to the coffee.
During fermentation, they control the temperature and measure pH, TDS (Total Dissolved
Solids), and EC (Electrical Conductivity). After completing the 48 hours of fermentation in
tanks and reducing the pH to 3.4, proceed to washed the beans.

DRYING: Finally sun drying between 6 to 8 days. Once the coffee reaches a moisture con-
tent between 10.5 and 11, pack it in bags to stabilize the profile.
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Varieties: Red Bourbon
Processing: Washed
Grade:
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KOLUMBIEN
RIO NEGRO FARM
Lohas Beans

InterAmerican

COFFEE

Farm Information

Land: Kolumbien

Region: Bruselas, Huila

Farm: Rio Negro Farm
Anbauhoéhe: 1.200 and 2.000 masl.

UBER RED BOURBON: Red Bourbon ist eine natiirliche Mutation von Arabica, die im friihen
18. Jahrhundert auf der Insel Bourbon entstand. Diese Sorte gedeiht in hochgelegenen
Regionen mit geméafligtem Klima, in der Regel zwischen 1.200 und 2.000 Metern iiber dem
Meeresspiegel. Sie bevorzugt vulkanische Béden und erfordert eine sorgfaltige Beachtung
des Reifegrads bei der Ernte, da die Qualitdt der Bohnen in hohem Maf3e von der richtigen
Ernte abhangt.

DETAILLIERTES VERFAHREN: Die reifen Kirschen werden sorgféltig ausgewdhlt. Alle unreifen
und ungefillten Kirschen werden in einem ersten Schritt entfernt. Die Kirschen werden
desinfiziert, um alle unerwiinschten Bakterien, Schmutz, Stiele und Blatter zu entfernen.

GARUNGSPROZESS: Die Kirschen werden in Sacke verpackt, um eine Garung von 48 Stunden
einzuleiten. Sobald die erste Garung abgeschlossen ist, wird der Kaffee entpulpt und 48
Stunden lang in Tanks mit kontrollierter Garung weitergefiihrt, wobei dem Kaffee Fruchtmost
und Hefe zugesetzt werden. Wahrend der Garung werden die Temperatur kontrolliert und
pH-Wert, TDS (Total Dissolved Solids) und EC (Electrical Conductivity) gemessen. Nach Ab-
schluss der 48-stiindigen Garung in den Tanks und der Senkung des pH-Werts auf 3,4 werden
die Bohnen gewaschen.

TROCKNEN: Abschlieende Sonnentrocknung zwischen 6 und 8 Tagen. Sobald der Kaffee
einen Feuchtigkeitsgehalt zwischen 10,5 und 11 erreicht hat, wird er in Sacke verpackt, um
das Profil zu stabilisieren.
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Varietat: Red Bourbon
Aufbereitung: Washed
Grade:
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