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Odruda Gesha

Profily



SAKE Odruda Gesha
Strucny popis

NADMORSKA VYSKA FARMY: 1 960 m n. m.
FERMENTACE: BEZ OPLODi S LAKTOBACILY

METODA: PROMYTIi S TEPLOTNIM SOKEM
ZPRACOVANI: MOKRE S FERMENTACI
TONY: KVETY, GRAPEFRUIT, ZLUTE PLODY, LIMETA

Zpracovani

Odrudy Gesha, které se prizplisobily podminkam regionu Cauca, ziskavaji fermentaci
kavovych tresSni charakteristicky jemny, citronovy, aromaticky, silné ovocny a navinuly
profil. Ten se muize pIné rozvinout pravé diky klimatickym podminkam, nadmorské vysce,
terroir a intenzivnim dest'iim v prabéhu roku a svou genialitou podtrhuje kvalitu této
odrudy.

Cely proces zac¢ina sklizni prezralych kavovych tresni. DelSi kontakt s oplodim totiz
dodava kavovym zrnim ovocnéjsi nadech.

Fermentace kavovych tiresni probiha ve dvou fazich: nejprve se celé treSné nalozi na 48
hodin do vody a nasledné se kavova zrna, jiz zbavena oplodi, dalSich 24 hodin fermentuji
za sucha, s pridavkem laktobacilt.

Na radu pfichazi vysuseni kavovych zrn, které zachova jemné tony kavy, zabrani
nadmérné oxidaci zrn a zastavi metabolické procesy, aby nedoslo k prekvaseni.

Stabilizace a skladovani v chladu

Tridéni a loupani podle jakostnich norem

Popis senzorickych viastnosti

VUNE CHUT DOCHUT KYSELOST  TELO C:na.FOB
0,454 kg
B, é 0
Kvéty Navinulé saké DelSi Svétlé Sametové
Aromaticka Grapefruit citrusy
Ovocna

Citronova



Odrida Gesha

NT-80
Strucny popis

NADMORSKA VYSKA FARMY: 1 960 m n. m.
FERMENTACE: ANAEROBNI V TRESNICH

METODA: BEZ PRISTUPU VZDUCHU S TEPLOTNIM SOKEM
ZPRACOVANI: PRIRODNi S FERMENTACI

TONY: CITRONOVE, KVETY, HROZNY, COKOLADA

Zpracovani

Odrudy Gesha, které se pfrizpasobily podminkam regionu Cauca, ziskavaji fermentaci
kavovych tfesni charakteristicky jemny, citronovy, aromaticky, silné ovocny a navinuly profil.
Ten se muze plné rozvinout pravé diky klimatickym podminkam, nadmoiské vysce, terroir a
intenzivnim dest'im v pribéhu roku a svou genialitou podtrhuje kvalitu této odridy.

Cely proces zacina sklizni prezralych kavovych tresni. DelSi kontakt s oplodim totiz
dodava kavovym zrnim ovocnéjsi nadech.

Dezinfekci kavovych treSni ozonem se predchazi jejich nezadouci mikrobiologické
kontaminaci béhem zpracovani.

Béhem fermentace kavovych tresni s kvasinkami bez pristupu vzduchu po dobu 72 hodin
se za pusobeni tlaku fixuji prekurzory vuni a chuti v zrnu.

Na fadu prichazi vysuseni kavovych tresni, které zachova jemné tény kavy, zabrani
nadmérné oxidaci treSni a zastavi metabolické procesy, aby nedoslo k prekvaseni.

Stabilizace a skladovani v chladu
Tridéni a loupani podle jakostnich norem

Popis senzorickych viastnosti E
o o

VUNE CHUT DOCHUT KYSELOST TELO

Cena FOB
S ('} n 0,454 kg
Kvéty 3 Navir.u|é ] Delsi Citronova Sametové
Hrozny Cokoladova  osvezujici

Hrozinky



Odrida Gesha

NATURAL
Strucny popis

NADMORSKA VYSKA FARMY: 1 960 m n. m.
FERMENTACE: TRESENE

METODA: FERMENTACE TRESNI

ZPRACOVANI: PRIRODNIi S FERMENTACI

TONY: KVETY, GRAPEFRUIT, ZLUTE PLODY, LIMETA

Zpracovani

Odrudy Gesha, které se prizpusobily podminkam regionu Cauca, ziskavaji fermentaci
kavovych tresni charakteristicky jemny, citronovy, aromaticky, silné ovocny a navinuly
profil. Ten se muze pIné rozvinout pravé diky klimatickym podminkam, nadmorské vysce,
terroir a intenzivnim dest'iim v prabéhu roku a svou genialitou podtrhuje kvalitu této
odrudy.

Cely proces zacina sklizni prezralych kavovych tresni. DelSi kontakt s oplodim totiz
dodava kavovym zrnim ovocnéjsi nadech.

Dezinfekci kavovych tfreSni ozonem se predchazi jejich nezadouci mikrobiologické
kontaminaci béhem zpracovani. Nasleduje fermentace tresni: 48 hodin v suchém stavu a
48 hodin ve vodé s laktobacily.

Na radu prichazi vysuseni kavovych tresni, které zachova jemné téony kavy, zabrani
nadmérné oxidaci treSni a zastavi metabolické procesy, aby nedoslo k prekvaseni.

Stabilizace a skladovani v chladu
Tridéni a loupani podle jakostnich norem

Popis senzorickych viastnosti E
o o

VUNE CHUT DOCHUT KYSELOST TELO

Cena FOB
.@@ Iy n 0,454 kg
& & @ &
Kvéty Limeta DelSi Svétlé Kulaté
Aromaticka  Grapefruit citrusy

Ovocna Zlute plody
Citronova



Odrida Gesha

LUNA
Strucny popis

NADMORSKA VYSKA FARMY: 1 960 m n. m.
FERMENTACE: ANAEROBNI V TRESNICH A OPLODI
MIKROORGANISMY: KVASINKY GEISHA

METODA: BEZ PRISTUPU VZDUCHU S TEPLOTNIM SOKEM
ZPRACOVANI: MOKRE S FERMENTACI

TONY: CITRONOVE, KVETY, HROZNY, COKOLADOVE

Zpracovani

Odriudy Gesha, které se prizptisobily podminkam regionu Cauca, ziskavaji fermentaci
kavovych tiresni charakteristicky jemny, citronovy, aromaticky, silné ovocny a navinuly
profil. Ten se muize pIné rozvinout pravé diky klimatickym podminkam, nadmorské vysce,
terroir a intenzivnim dest'iim v prabéhu roku a svou genialitou podtrhuje kvalitu této
odruady.

Cely proces zacina sklizni prezralych kavovych tresni. DelSi kontakt s oplodim totiz dodava
kavovym zrnim ovocnéjsi nadech.

TreSné se nechaji kratce (12 hodin) kvasit. Poté se zbavi oplodi. Zrna se zaliji tekutym
extraktem z oplodi a dalSich 48 hodin se za mokra fermentuiji.

Na fadu pfichazi vysuseni kavovych zrn, které zachova jemné tény kavy, zabrani
nadmérné oxidaci zrn a zastavi metabolické procesy, aby nedoslo k prekvaseni.

Stabilizace a skladovani v chladu
Tridéni a loupani podle jakostnich norem

Popis senzorickych viastnosti E
o o

VUNE CHUT DOCHUT KYSELOST TELO

Cena FOB
<O [} i 0,454 kg
&/ & @) &)
_Kvéty Navinula DelSi Citrusova Sametové
Cervené _Tfesnova Osvézujici  Jiskrna
jablko Cokoladova

Hrozny



Odrida Gesha
LETTY frida Gesn
Strucny popis

NADMORSKA VYSKA FARMY: 1 960 m n. m.
FERMENTACE: DVOJITA ANAEROBNI PRI NiZKE TEPLOTE
MIKROORGANISMY: TROPICKE KVASINKY

METODA: PROMYTi S TEPLOTNIM SOKEM

ZPRACOVANI: MOKRE SE SPECIALNI FERMENTACI
TONY: ZLUTE PLODY, KARAMEL, KVETINOVE, BROSKEV

Zpracovani

Odriady Gesha, které se prizpusobily podminkam regionu Cauca, maji svij charakteristicky
jemny, citronovy a aromaticky profil. Ten se mize pIné rozvinout pravé diky klimatickym
podminkam, nadmoiské vysce, terroir a intenzivnhim destim v pradbéhu roku a svou
genialitou podtrhuje kvalitu této odridy.

U tohoto profilu se zpracovani zac¢ina sklizni optimalné zralych kavovych tresni s vyssim
obsahem cukru v duziné.

Pak se tfreSné zbavi oplodi a fermentuji za mokra s tropickymi kvasinkami, coz posiluje
ovocny nadech. Nasledné se kava promyje a necha projit teplotnim Sokem.

Na fadu pfichazi vysuseni kavovych zrn, které zachova jemné tény kavy, zabrani
nadmérné oxidaci zrn a zastavi metabolické procesy, aby nedoslo k prekvaseni.

Stabilizace a skladovani v chladu
Tridéni a loupani podle jakostnich norem

Popis senzorickych viastnosti E

VUNE CHUT DOCHUT  KYSELOST TELO e o
5 Cena FOB
o it 0,454 kg
Kvéty Ananas Delsi Citronova Stredni
Karamel Meruﬁka

Zluté ovoce



Odrida Gesha

720
Strucny popis

NADMORSKA VYSKA FARMY: 1 960 m n. m.
FERMENTACE: ANAEROBNI V TRESNICH
MIKROORGANISMY: LAKTOBACILY

METODA: BEZ PRISTUPU VZDUCHU S TEPLOTNIM SOKEM
ZPRACOVANI: PRIRODNIi S FERMENTACI 720 HODIN

TONY: HROZINKY, HORKA COKOLADA, KORENENE, KAKAO

Zpracovani

Odrudy Gesha, které se prizplisobily podminkam regionu Cauca, ziskavaji fermentaci
kavovych tresSni charakteristicky jemny, citronovy, aromaticky, silné ovocny a navinuly
profil. Ten se muze pIné rozvinout pravé diky klimatickym podminkam, nadmorské vysce,
terroir a intenzivnim dest'iim v prabéhu roku a svou genialitou podtrhuje kvalitu této
odrudy.

Cely proces zacina sklizni prezralych kavovych tresni. DelSi kontakt s oplodim totiz dodava
kavovym zrniim ovocnéjsi nadech. Poté se kavové tresné premisti do fermenta¢niho
zarizeni, kde se zaliji studenou vodou s pridavkem laktobacilii a nechaji se kvasit po dobu
720 hodin.

Na fadu prichazi vysuseni kavovych tresni, které zachova jemné tény kavy, zabrani
nadmérné oxidaci treSni a zastavi metabolické procesy, aby nedoslo k prekvaseni.

Stabilizace a skladovani v chladu
Tridéni a loupani podle jakostnich norem

Popis senzorickych viastnosti E
o o

VUNE CHUT DOCHUT KYSELOST TELO
Cena FOB
<P /Y 2 0,454 kg
& & &) &
Kvétinova Cokolada Delsi Vinna Kulaté
Kakaova Vino Horka

Kofenéna Hrozinky ¢okolada



Odruda Pink Bourbon

Profily



PINK BOURBON Odrida Pink

v s . Bourbon
Strucny popis
NADMORSKA VYSKA FARMY: 1 960 m n. m.
FERMENTACE: DVOJITA

MIKROORGANISMY: KVASINKY PARAISO TROPICAL
METODA: PROMYTi S TEPLOTNIM SOKEM
ZPRACOVANI: MOKRE SE SPECIALNi FERMENTACI
TONY: ZLUTE PLODY, KARAMEL, OVOCNE

Zpracovani

Odruda Bourbon je v prvni radé mutaci odridy Typica. Z odridy Bourbon dale vznikaly
dalsi kultivary, jako je Caturra a v nedavné dobé také Pink Bourbon. Tento kultivar se stal
diky unikatnim a exotickym profilim surovinou s vysokym potencialem.

U tohoto profilu se zpracovani za€ina sklizni optimalné zralych kavovych tresni s vysSsSim

obsahem cukru v duziné.
Kavové tresné kvasi 48 hodin, pak se zbavi oplodi a dale se jesté 36 hodin pod tlakem

fermentuji s tropickymi kvasinkami
v tekutém extraktu z oplodi, €imz se vytvari ovocny profil. DalSi fazi je promyti zrn a jejich
vystaveni teplotnimu sSoku.

Na fadu pfichazi vysuseni kavovych zrn, které zachova jemné tény kavy, zabrani
nadmérné oxidaci zrn a zastavi metabolické procesy, aby nedoslo k prekvaseni.

Stabilizace a skladovani v chladu
Tridéni a loupani podle jakostnich norem

Popis senzorickych viastnosti

VONE CHUT DOCHUT KYSELOST TELO e o
Cena FOB
<P é i 0,454 kg
& & &\ ’
Ovocna Karamelova Delsi Mlécna Krémové

Karamelova  Zluté plody




B'40 Odrada Pink

X v - Bourbon
Strucny popis
NADMORSKA VYSKA FARMY: 1 960 m n. m.
FERMENTACE: DVOJITA

MIKROORGANISMY: KVASINKY PARAISO CITRICAL

METODA: PROMYTi S TEPLOTNIM SOKEM

ZPRACOVANI: MOKRE S FERMENTACI

TONY: CITRUSOVE TONY GRAPEFRUITU, KORENENE, BORUVKA, COKOLADA

Zpracovani

Odruda Bourbon je v prvni radé mutaci odriidy Typica. Z odriidy Bourbon dale vznikaly

dalsi kultivary, jako je Caturra a v nedavné dobé také Pink Bourbon. Tento kultivar se stal
diky unikatnim a exotickym profiliim surovinou s vysokym potencialem.

U tohoto profilu se zpracovani zac¢ina sklizni optimalné zralych kavovych tresni s vyssim
obsahem cukru v duziné.

Kavové tresné se nechaji kvasit, nasledné se zbavi oplodi a znovu se fermentuji, tentokrat ale
s kvasinkami citrusového typu v tekutém extraktu z oplodi, €éimz se vytvari ovocny profil. DalSi
fazi je promyti zrn a jejich vystaveni teplotnimu Soku, kterym se zafixuji prekurzory chuti a
vuni.

Na fadu prichazi vysuseni kavovych zrn, které zachova jemné tony kavy, zabrani

nadmérné oxidaci zrn a zastavi metabolické procesy, aby nedoslo k prekvaseni.

Stabilizace a skladovani v chladu
Tridéni a loupani podle jakostnich norem

Popis senzorickych viastnosti

VONE CHUT DOCHUT  KYSELOST TELO e o
Cena FOB
0,454 kg

oo 'y n )

& Y & &

Borivkova  Citrusova az Delsi Jiskrna Jableéna

Cokoladova  grapefruitova Citrusova

Kofenéna Citronova

trava



Odruda Castillo

Profily



Odrida Castillo

YN-09
Strucny popis

NADMORSKA VYSKA FARMY: 1 960 m n. m.
FERMENTACE: AEROBNi A ANAEROBNI

MIKROORGANISMY: KVASINKY PARAISO YELLOW FRUIT
METODA: PROMYTi S TEPLOTNIM SOKEM

ZPRACOVANI: MOKRE SE SPECIALNi FERMENTACI -
TONY: OVOCE, CERVENE JABLKO, HRUSKA, KARAMEL

Zpracovani

Proces tohoto profilu za¢ina radnou sklizni optimalné zralych kavovych tresni. TresSné se
dale vydezinfikuji ozonem a premisti do fermenta¢nich nadrzi, kde zistanou 36 hodin
ponoreny ve vodé bez pristupu vzduchu. Nasledné se zbavi oplodi a duziny. Oplodi i duzina
putuji do zkusebniho zavodu, kde se z nich ziskaji mikroorganismy pro dany zptisob
zpracovani. Soucasné se z nich vytvofri kultura s chutovymi a vonnymi prekurzory, které se
rozvinou béhem fermentace. Tato kultura se prida do fermentaénich nadrzi, kde po dalSich
12 hodin za pusobeni tlaku fixuje tyto prekurzory v zrnu. Mnozstvi prekurzorii se umochni
jesteé teplotnim Sokem. Vykyv teplot také utésni obal zrna a pfipravi kavova zrna na proces
suseni.

Na fadu pfichazi vysuseni kavovych zrn, které zachova jemné tény kavy, zabrani

nadmérné oxidaci zrn a zastavi metabolické procesy, aby nedoslo k prekvaseni.

Stabilizace a skladovani v chladu
Tridéni a loupani podle jakostnich norem

Popis senzorickych viastnosti E
o o

VUNE CHUT DOCHUT KYSELOST TELO
Cena FOB
&P [ w 0,454 kg
Karamelova Jablko Devléi ) Jable¢na Krémové
Zluté plody Hruska Merunkova

Karambola



Y-05 LYCHEE

Strucny popis
NADMORSKA VYSKA FARMY: 1 960 m n. m.
FERMENTACE: AEROBNi A ANAEROBNI

MIKROORGANISMY: KVASINKY PARAISO YELLOW FRUIT
METODA: PROMYTi S TEPLOTNIM SOKEM

ZPRACOVANI: MOKRE SE SPECIALNi FERMENTACI
TONY: OVOCE, JABLKO, BROSKEV

Zpracovani

Y-05

Odrida Castillo

Proces tohoto profilu za€ina radnou sklizni optimalné zralych kavovych tresni.
Tresné se dale vydezinfikuji ozonem a premisti do fermentaénich nadrzi, kde zGstanou 72

hodin ponofreny ve vodé bez pristupu vzduchu.

Nasledné se zbavi oplodi a duziny. Oplodi i duzina putuji do zkusebniho zavodu, kde se z
nich ziskaji mikroorganismy pro dany zplisob zpracovani. Sou€¢asné se z nich vytvofi kultura
s obsahem chut'ovych a vonnych prekurzoru, které se rozvinou béhem fermentace. Tato
kultura se prida do fermenta¢nich nadrzi, kde dalSich 36 hodin za plUsobeni tlaku fixuje tyto
prekurzory v zrnu. Mnozstvi prekurzori se umocni jesté teplotnim Sokem. Vykyv teplot také

utésni obal zrna a pfipravi kavova zrna na proces suseni.

Na rfadu pfichazi vysuseni kavovych zrn, které zachova jemné tény kavy, zabrani
nadmérné oxidaci zrn a zastavi metabolické procesy, aby nedoslo k prekvaseni.

Stabilizace a skladovani v chladu
Tridéni a loupani podle jakostnich norem

Popis senzorickych viastnosti

VUNE CHUT DOCHUT KYSELOST TELO
P '} al

Karamelova Jablko Delsi ~ Jable¢na Krémové

. Hruska Merunkova

Zluté plody

Karambola

=

Cena FOB
0,454 kg




Odrida Castillo

T-06 TROPICAL
Strucny popis

NADMORSKA VYSKA FARMY: 1 960 m n. m.
FERMENTACE: DVOJITA AEROBNI

MIKROORGANISMY: KLUVEROMYCES LACTIS
METODA: PROMYTi S TEPLOTNIM SOKEM
ZPRACOVANI: HONEY SE SPECIALNi FERMENTACI
TONY: PAPAJA, MELOUN, BANAN, KARAMEL, OVOCNE

Zpracovani

Proces tohoto profilu za€ina radnou sklizni optimalné zralych kavovych tresni.

TresSné se dale vydezinfikuji ozonem a premisti do fermenta¢nich nadrzi, kde se 48 hodin
promichavaji ponorené ve vodé v ramci aerobni fermentace.

Nasledné se zbavi oplodi a duziny. Oplodi i duzina putuji do zkusebniho zavodu, kde se z
nich ziskaji mikroorganismy pro dany zpUsob zpracovani. Sou¢asné se z nich vytvori kultura
s chut'ovymi a vonnymi prekurzory, které se rozvinou béhem fermentace. Tato kultura se
pfida do fermentaénich nadrzi, kde se bude dalSich 24 hodin promichavat s vyluhem za
dostateéného prisunu kysliku. Mnozstvi prekurzort se jeSté umocni teplotnim Sokem. Vykyv
teplot také utésni obal zrna a pripravi kavova zrna na proces suseni.

Na rfadu pfichazi vysuseni kavovych zrn, které zachova jemné tény kavy, zabrani
nadmérné oxidaci zrn a zastavi metabolické procesy, aby nedoslo k prekvaseni.

Stabilizace a skladovani v chladu
Tridéni a loupani podle jakostnich norem

Popis senzorickych viastnosti

— X 5 = e o
KYSELOST TELO
VUNE CHUT DOCHUT Cena FOB
&p ] al\ 0,454 kg
&/ Y & &
Karamel Karamel Delsi Mlécna Krémové

Kvéty Hrebickovec RuUzové platky




R'O3 ROSE TEA Odrida Castillo
Strucny popis

NADMORSKA VYSKA FARMY: 1 960 m n. m.
FERMENTACE: DVOJITA ANAEROBNI

MIKROORGANISMY: KVASINKY YELLOW FRUITS
METODA: PROMYTi S TEPLOTNIM SOKEM

ZPRACOVANI: HONEY SE SPECIALNi FERMENTACI

TONY: KVETY, RUZOVE PLATKY, HREBICKOVEC, KARAMEL

Zpracovani

Proces tohoto profilu za€ina radnou sklizni optimalné zralych kavovych tresni.

Tresné se dale vydezinfikuji ozonem a premisti do fermenta¢nich nadrzi, kde ztistanou

36 hodin ponoreny ve vodé bez pristupu vzduchu.

Nasledné se zbavi oplodi a duziny. Oplodi i duzina putuji do zkusebniho zavodu, kde se z
nich ziskaji mikroorganismy pro dany zpUsob zpracovani. Sou¢asné se z nich vytvori kultura
s obsahem chut'ovych a vonnych prekurzort, které se rozvinou béhem fermentace. Tato
kultura se prida do fermenta¢nich nadrzi, kde dalSich 20 hodin za pasobeni tlaku fixuje tyto
prekurzory v zrnu. Mnozstvi prekurzort se je§té umocni teplotnim Sokem pfi promyvani.
Vykyv teplot také utésni obal zrna a pripravi kavova zrna na proces suseni.

Na fadu pfichazi vysuseni kavovych zrn, které zachova jemné tény kavy, zabrani
nadmérné oxidaci zrn a zastavi metabolické procesy, aby nedoslo k prekvaseni.

Stabilizace a skladovani v chladu
Tridéni a loupani podle jakostnich norem

Popis senzorickych viastnosti

- x % . o o
VUNE CHUT DOCHUT KYSELOST TELO Cena FOB
O '} al 0,454 kg
& & @& &
Karamel Karamel Delsi Mlécna Krémové

Kvéty Hrebickovec Ruzové platky



P_Oz RED PLUM Odruda Castillo
Strucny popis

NADMORSKA VYSKA FARMY: 1 960 m n. m.
FERMENTACE: DVOJITA

MIKROORGANISMY: KVASINKY PARAISO RED FRUIT
METODA: PROMYTi S TEPLOTNIM SOKEM

ZPRACOVANI: MOKRE S FERMENTACI V OPLODI

TONY: CERVENE BOBULE, TRESNE, MUCENKA A MALINY

Zpracovani

Cely proces zacina sklizni prezralych kavovych tresni. Jejich oplodi totiz obsahuje mnoho
trislovin, polyfenoll, estert a dalSich slou€enin. Ty pfi delSim zrani prechazeji ve vétsi mire
do zrna a dodavaji mu vyraznéjsi tony ¢erveného ovoce.

Tresné se dale vydezinfikuji ozonem a premisti do fermentacénich nadrzi, kde ztistanou 36 hodin
ponofeny ve vodé bez pristupu vzduchu.

Nasledné se zbavi oplodi a duziny. Oplodi i duzina putuji do zkusebniho zavodu, kde se z nich
ziskaji mikroorganismy pro dany zplsob zpracovani. Sou¢asné se z nich vytvori kultura s
obsahem chut'ovych a vonnych prekurzora, které se rozvinou béhem fermentace. Tato kultura
se prida do fermentacénich nadrzi, kde dalSich 12 hodin za pusobeni tlaku fixuje tyto
prekurzory v zrnu. Mnozstvi prekurzorti se umocni jesté teplotnim Sokem. Vykyv teplot také
utésni obal zrna a pfipravi kavova zrna na proces suseni.

Na radu pfichazi vysuseni kavovych zrn, které zachova jemné tony kavy, zabrani

nadmérné oxidaci zrn a zastavi metabolické procesy, aby nedoslo k prekvaseni.

Stabilizace a skladovani v chladu
Tridéni a loupani podle jakostnich norem

Popis senzorickych viastnosti E
o o

VUNE CHUT DOCHUT KYSELOST TELO

Cena FOB
0,454 kg
2o & i\ 3
", & &) &)
Titinova $t'ava Svestka Delsi Jiskrna Stredni

Cervené ovoce TreSen Malina Tfesnova
Mucenka




Odrida Castillo

VILLA ROSITA

Strucny popis

NADMORSKA VYSKA FARMY: 1 960 m n. m.
FERMENTACE: SUCHA

MIKROORGANISMY: SAMOVOLNE KVASENI
METODA: PRIRODNi

ZPRACOVANI: PRIRODNI

TONY: HROZINKY, MANGO, SVESTKA, ZLUTE OVOCE

Zpracovani

Proces tohoto profilu za€ina fadnou sklizni optimalné zralych kavovych tresni.
Tresné se dale vydezinfikuji ozonem a premisti do fermenta¢nich nadrzi, kde zGstanou 72
hodin ponoireny ve vodé s kvasinkami Saccharomyces cerevisiae bez pristupu vzduchu.

Na rfadu prichazi vysuseni kavovych zrn, které zachova jemné tény kavy, zabrani
nadmérné oxidaci zrn a zastavi metabolické procesy, aby nedoslo k prekvaseni.

Stabilizace a skladovani v chladu
Tridéni a loupani podle jakostnich norem

Popis senzorickych viastnosti

VUNE CHUT DOCHUT KYSELOST TELO o o
) Cena FOB
i
& & 6 0,454 kg
Cokolada Svestka Delsi Jiskrna Kulaté
Angrest Mango Sametova

Hrozinky



Odruda Castillo

MF-360

Strucny popis
NADMORSKA VYSKA FARMY: 1 960 m n. m.
FERMENTACE: DVOJITA ANAEROBNI

MIKROORGANISMY: KLUVEROMYCES LACTIS
METODA: MOKRA S TEPLOTNIM SOKEM ZPRACOVANI:
HONEY

TONY: COKOLADOVE, KVETINOVE, KORENENE, LIMETA A
SKORICE

Zpracovani

Proces tohoto profilu zac¢ina radnou sklizni optimalné zralych kavovych tresni.

Tresné se dale vydezinfikuji ozonem a premisti do fermentacnich nadrzi, kde zGstanou 72
hodin ponoireny ve vodeé s laktobacily v mlééné kulture a bez pfistupu vzduchu. Po
odstranéni tekutiny se nechaji treSné na vzduchu 360 hodin oxidovat, €¢imz se posili
prekurzory v zrnu. Jejich mnozstvi se jesté umocni teplotnim Sokem pfi promyvani. Vykyv
teplot také utésni obal zrna a pripravi kavova zrna na proces suseni.

Na rfadu pfichazi vysuseni kavovych zrn, které zachova jemné tény kavy, zabrani
nadmérné oxidaci zrn a zastavi metabolické procesy, aby nedoslo k prekvaseni.

Stabilizace a skladovani v chladu
Tridéni a loupani podle jakostnich norem

Popis senzorickych viastnosti

VUNE CHUT DOCHUT KYSELOST TELO e o
) Cena FOB
\
SE 8 2 0,454 kg
Cokoladova Kokosové Delsi Mlécna Kulaté
Aromaticka mléko Kokosova
Kofenéna Skofice

Hrebicek



Odrida Castillo

MO3
Strucny popis

NADMORSKA VYSKA FARMY: 1 960 m n. m.
FERMENTACE: DVOJITA ANAEROBNI

MIKROORGANISMY: KLUVEROMYCES LACTIS
METODA: PROMYTi S TEPLOTNIM SOKEM
ZPRACOVANI: MOKRE SE SPECIALNI FERMENTACI
TONY: KVETY, KORENENE, LIMETA A SKORICE

Zpracovani

Proces tohoto profilu za€ina radnou sklizni optimalné zralych kavovych tresni.
Tresné se dale vydezinfikuji ozonem a premisti do fermentaénich nadrzi, kde ziistanou 72
hodin ponoreny ve vodeé s laktobacily v mlééné kulture a bez pfistupu vzduchu.

" gv W r wrs

prekurzory v zrnu. Jejich mnozstvi se jeSté umocni teplotnim Sokem pfi promyvani. Vykyv
teplot také utésni obal zrna a pripravi kavova zrna na proces suseni.

Na rfadu pfichazi vysuseni kavovych zrn, které zachova jemné tény kavy, zabrani
nadmérné oxidaci zrn a zastavi metabolické procesy, aby nedoslo k prekvaseni.

Stabilizace a skladovani v chladu
Tridéni a loupani podle jakostnich norem

Popis senzorickych viastnosti

ONE T T = o @
DOCHUT KYSELOST TELO
VUNE chUT Cena FOB
) N ul 0,454 kg
P - ’
Kvéty Kokosové DelSi MléEna Kulaté
Aromaticka miléko Kokosové mléko
Korenéna Skofrice

Limeta



L'01 LI M E Odrida Castillo
Strucny popis

NADMORSKA VYSKA FARMY: 1 960 m n. m.
FERMENTACE: DVOJITA AEROBNI

MIKROORGANISMY: SACCHAROMYCES CEREVISEAE
METODA: PROMYTi S TEPLOTNIM SOKEM

ZPRACOVANI: HONEY SE SPECIALNi FERMENTACI

TONY: KVETINOVE, LIMETA, ZAZVOR, KARAMEL, OVOCNE

Zpracovani

U tohoto profilu za€ind proces sklizni zralych kavovych tresni v okamziku, kdy obsahuji
nejvétsi mnozstvi cukra a prekurzora vini a chuti.

TreSné se dale vydezinfikuji ozonem a premisti do fermentacnich nadrzi, kde ztistanou 48
hodin ponoreny ve vodé s kulturou kvasinek Saccharomyces cerevisiae bez pfristupu
vzduchu.

Poté se kava zbavi oplodi a k zrnim se prida kultura kvasinek, které daji vzniknout
prekurzorim chuti a vani tak typickym pro dany profil. Zrna se smichaji s vyluhy za pouziti
recirkulace. Mnozstvi prekurzori se jeSté umocni pfri promyvani s teplotnim Sokem. Vykyv
teplot také utésni obal zrna a pripravi kavova zrna na proces suseni.

Na fadu pfichazi vysuseni kavovych zrn, které zachova jemné tény kavy, zabrani
nadmérné oxidaci zrn a zastavi metabolické procesy, aby nedoslo k prekvaseni.
Stabilizace a skladovani v chladu

Tridéni a loupani podle jakostnich norem

Popis senzorickych viastnosti

VUNE f DOCHUT KYSELOST TELO e o
CHUT ) Cena FOB
o [ 2\ 0,454 kg
® &) &
Kvétinova Limeta DelSi Jiskrna Stiedni
Ovocna Mata Zazvorova

Korenéna



K'01 Odrida Castillo
Strucny popis

NADMORSKA VYSKA FARMY: 1 960 m n. m.
FERMENTACE: DVOJITA AEROBNI

MIKROORGANISMY: KVASINKY S VYSOKYM OBSAHEM ALKOHOLU
METODA: PROMYTi S TEPLOTNIM SOKEM

ZPRACOVANI: MOKRE S KORENIM

TONY: CERNY CAJ, CITRONOVA TRAVA, KARDAMOM, LIMETA

Zpracovani

Proces tohoto profilu zac¢ina radnou sklizni optimalné zralych kavovych tresni.

TresSné se dale vydezinfikuji ozonem a premisti do fermenta¢nich nadrzi, kde zGstanou 12
hodin ponoreny ve vodé s kulturou kvasinek Saccharomyces cerevisiae bez pfristupu
vzduchu.

Poté se kava zbavi oplodi a k zrntiim se pridaji seminka kardamomu s kvasinkami, které daji
vzniknout prekurzoriim chuti a vani tak typickym pro dany profil. VSe se promicha v rota¢nim
fermentacnim zafizeni. Mnozstvi prekurzori se jeSté umocni pfi promyvani s teplotnim
Sokem. Vykyv teplot také utésni obal zrna a pfripravi kavova zrna na proces suseni.

Na rfadu pfichazi vysuseni kavovych zrn, které zachova jemné tény kavy, zabrani

nadmérné oxidaci zrn a zastavi metabolické procesy, aby nedoslo k prekvaseni.

Stabilizace a skladovani v chladu
Tridéni a loupani podle jakostnich norem

Popis senzorickych viastnosti

VUNE CHUT DOCHUT  KYSELOST TELO e o
) Cena FOB
\
& & & 0,454 kg
% & &
Aromaticka Cerny éaj Osvézujici Jiskrna Kulaté
Citronova Limeta
trava

Kardamom
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