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Cahier des charges
Culture en altitude
Variété unique, Arabica ou Robusta
Récolte faite a la main, a maturité
Procédé d'extraction humide
Dégustation
Doux, discret, de corps moyen. Notes de paille et réglise, l1éger vanille. Séchage au soleil
Issu de culture biologique. Plait a toute heure. Conseillé avec poissons
en fin de repas. Plantations non mélangées
Grains verts sans défaut
Calibre entre 13 et 20
Torréfaction récente, a point
Mouture suivie de la dégustation
Eau a 92°, filtrée

Modele déposé

REFERENCES AROMATIQUES

Floral

Céréales

Fleurs sylvestre

Fleur d'oranger

Avoine
Blé

Jasmin

Mais

Orchidée

Malt

Rose

Paille

Fruité

Riz

Citron

Fruits secs

Orange

Amande

Pamplemousse

Cacahuete

Abricot

Chataigne

Péche

Noix de Cajou

Goyave

Noisette

Mangue

Chocolat

Papaye

Mare

Cerise

Ananas

Pomme

Poire

Prune

Epices

Anis

Cannelle

Clous de girofle

Coriandre

Gingembre
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Menthe

Muscat

Poivre

Réglisse

Vanille
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