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Finca Las Flores
Tabi

InterAmerican

COFFEE

Farm Information

Country: Colombia
Region: Bruselas, Huila
Farm: Finca Las Flores
Altitude: 1.750 masl.
Owner: Vergara Brothers

About the Tabi variety:

Tabi coffee was developed in Colombia by Cenicafé (the National Coffee Research Center)
in 2002. It is a hybrid created by crossing three coffee varieties: Typica, Bourbon, and Timor
Hybrid. The goal was to combine the high quality of Typica and Bourbon with the disease
resistance of the Timor Hybrid.

About the harvest and fermentation process:

The Tabi variety is harvested using a different protocol. Cherries are not harvested at their
optimum ripening point, but in semi-ripe stage, so that the oxidation process does not gener-
ate intense femented flavors. The cherries are floated - washed with alcohol 85%) eliminating
impurities.

Submerged fermentation for 12 hours in cherry in plastic bags. An oxidation process follows
for 24 hours in tanks. Depulp and anaerobic fermentation with mucilage during 48 hours.
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Raspberry Dark-Chocolate

Varieties: Typica, Bourbon, Timor
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KOLUMBIEN

Finca Las Flores
Tabi

InterAmerican

COFFEE

Farm Information

Land: Kolumbien
Region: Bruselas, Huila
Farm: Finca Las Flores
Anbauhéhe: 1.750 masl.
Besitzer: Vergara Brider

Uber die Sorte Tabi:

Tabi-Kaffee wurde 2002 in Kolumbien vom Cenicafé (dem nationalen Kaffeeforschungszen-
trum) entwickelt. Es handelt sich um eine Kreuzung aus drei Kaffeesorten: Typica, Bourbon
und Timor Hybrid. Das Ziel war es, die hohe Qualitadt von Typica und Bourbon mit der Krank-
heitsresistenz des Timor Hybrid zu kombinieren.

Uber die Ernte und den Fermentationsprozess:

Die Sorte Tabi wird nach einem anderen Protokoll geerntet. Die Kirschen werden nicht zum
optimalen Reifezeitpunkt geerntet, sondern in einem halbreifen Stadium, damit der Oxida-
tionsprozess keine intensiven fermentierten Aromen erzeugt. Die Kirschen werden schwim-
men gelassen und mit 85 %igem Alkohol gewaschen, um Verunreinigungen zu entfernen.
Anschlielend erfolgt eine 12-stiindige Fermentation in Plastiktiiten. Danach folgt ein
24-stiindiger Oxidationsprozess in Tanks. Das Entpulpen und die anaerobe Fermentation
der Mucilage dauern 48 Stunden.
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Kaffees
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Dunkle Schokolade m

Varietaten: Typica, Bourbon, Timor
Hybrid

Aufbereitung: Washed
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