
リンゴと熟した管元の具海とキャラメルの香ばしさを感じる

カツーラ　イエローハニー
ドン　オルマン家と彼の9人の兄弟で45ヘクタールの農地で栽培しています。
収穫シーズン後古い破損した枝や葉を除去し剪定され土壌を
改良し次のシーズンへ備えます。収穫時は40人を雇い塾したコーヒー豆
だけを手作業で摘み取ります。同時に異物を取り除き綺麗な
水で洗浄し太陽の光でパティオで乾燥されます。
標高1450ｍに位置します。

SCAAを基準にした
メルカンタのポイント

               COST  RICA FINCA  La Manzana                 

コスタリカ

精製方法

クロップ

品種

商品名 Finka La Manzana

原産国

農園名
ラ、マンザナ　ファーム

日本への入荷時期 ２０17年 3月

2016年

カップ(味）

Fully washed and sun dried

参考資料

生産地

備考



ドン　オルマン家と彼の9人の兄弟で45ヘクタールの農地で栽培しています。

               COST  RICA FINCA  La Manzana                 


