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SABOR: FRUTOS ROJOS, DULCE DE PANELA Y CHOCOLATE
AROMA: FRUTOS ROJOS Y CHOCOLATE

s SABOR RESIDUAL: PANELA Y CHOCOLATE 87
ACIDEZ BALANCE CUERPO:

BRILLANTE UNIFORME Y DULCE. CREMOSO

———TRAZABILIDAD — ohee PROCZISAMIZINTO
MUNICIPIO: GIGANTE | FINca: EL PELIGRO ezl e AR GIE D SOIBROTIEND)
CAFICULTOR: CRISTIAN BELTRAN | ALTITUD: 1.560 MSNM METoDO: OXIDACION 36 HORAS + CHOQUE
UBICACION: VEREDA AGUA BLANCA TERMICO + FERMENTACION DE 24 HORAS
. sECADO: SOLAR PARABOLICO | ESTABILIZACION: 20 DIAS
——ROTANICA ———
GENERO: COFFEA  ESPECIE: ARABICA TUZSTZ
VARIEDAD: CASTILLO " PERFIL: MEDIO | DESARROLLO: 16% ' TIEMPO: 10 MIN.

PRESENTACIONES DISPONIBLES: [2s10)=(d " 340gr. ” 1.000gr. | 3.000¢gr.
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