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Au cocur de la forcét

Lexpérience unique et unifiée du Panama

Au cceur de la forét est un café dexception particulier : un
assemblage haut en couleurs des 3 meilleurs Catuai du Panama.
Trois producteurs maitres de la fermentation et du séchage se
rencontrent et révelent dans cette réunion les terroirs magnifiques
de Boquete. La beauté dun assemblage fruité, rond et charmeur
issus de fermes amies. Une évidence a partager.

METHODE V60

Café:15g et Eau: 250g — 94°C
Préinfusion:45g - 45 s

30s: verser jusqual30g

1min : verser jusqu’a 180 g

1min 30s: verser jusqua 250g
Fin d’extraction : 2min 45s /3min

AGRICULTURE FERMENTATION
Conventionnelle biologique Naturelle, ASD, Anaérobie
non certifiée
NOTES
PROFIL DE DEGUSTATION Citrus, papaye, mangue, datte,
Acidulé [ Fruité raisin
PUISSANCE VARIETE
@00 0O Equilibré Arabica/Catuai
RICHESSE AROMATIQUE SECHAGE
00000 Sur lit et sous tunnel
70
Entreprise
www.larbreacafe.com B B varbre acafé

www.pro.larbreacafe.com larbreacafe —
ertifiée



