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Region: Acevedo & Pitalito, Huila P Ve 7 ,Mml:
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Altitude: 1.700 - 1.850 masl. 5
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This regional coffee undergoes a unique dual fermentation process, first aerobic, then
anaerobic, crafting an extraordinary profile. The initial exposure to oxigen elevayes its
complexity, while subsequent anaerobic submersion accentuates vivid blackberry notes.

It combines the fruity assence with a creamy body, offering an exceptional cup. A final

hot and cold water quenching stage to preserve the profile. This Castillo variety is directl

sourced in the highlands of Acevedo & Pitalito - Huila.

DRYING Varieties: Caturra, Castillo & Colombia

Natural drying in the sun in a Canopy and final shape in a Silo. (Mechanic system). Processing: Dual fermentation

Rest time: Minimum 10 days. (first aerobic, then anaerobic)
Grade: Excelso EP
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KOLUMBIEN COFFEE

Las Moras

Farm Information

Land: Kolumbien

Region: Acevedo & Pitalito, Huila EM‘“I:
Farm: Regionaler Kaffee

Anbauhohe: 1.700 - 1.850 masl. E

Dieser regionale Kaffee durchlduft einen einzigartigen doppelten Fermentationsprozess,
zuerst aerob, dann anaerob, wodurch ein aufiergewohnliches Profil entsteht. Die anfangli-
che Einwirkung von Sauerstoff erhdht seine Komplexitadt, wahrend die anschliefiende

anaerobe Einlagerung lebhafte Brombeernoten hervorhebt. Er kombiniert die fruchtige [GESR] m
Essenz mit einem cremigen Korper und bietet ein auergewdhnliches Geschmackser-

lebnis. Eine abschlieRende Abkiihlungsphase mit heif}em und kaltem Wasser dient der

Erhaltung des Geschmacksprofils. Die Castillo-Sorte wird direkt aus den Hochldndern von
Acevedo & Pitalito - Huila bezogen. Varietéten: Caturra, Castillo & Colombia

Aufbereitung: Duale Fermentation
TROCKNUNG (erst aerobic, dann anaerobic)
Natdrliche Trock inderS ter e Baldachi d Endfi in ei Silo.
atiirliche Trocknung in der Sonne unter einem Baldachin und Endformung in einem Silo Grade: Excelso EP
(Mechanisches System).

Ruhezeit: Mindestens 10 Tage.
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