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Lisätietoja:

Maa: Honduras
Alue: Comayagua, Siguatepeque
Tila: Finca Cerro Azul
Viljelijä: Perhe Mierisch
Lajikkeet: Red catuai
Kasvukorkeus: 1450 m
Prosessointi: washed

Jordan WilsonPaahtaja:
5.2.2019Paahdettu:

Yksityiskohdat: Aavistus vihreää omenaa 
ja litsiä, hunajaista makeutta,
kukkainen.

“

Esittelemme ylpeinä 
tämän viikon tummapaahtoisen espresson

Cerro Azul
KeaKo�ee

Roast master Jordan Wilson from KeaKoffee 
writes as follows: “In 2011 they started the 
project of revitalising Finca Cerro Azul in the 
region of the national park, Azul Meambar. The 
area is blessed with micro-climates and 
conditions which are familiar to the family, 
because those conditions are similar to the ones 
they experience on their lands in Nicaragua. But 
the soil is something else, as is the plant stock 
they have inherited, and this is the first 
production they have been happy enough to 
share with special international friends. We are 
some of the first to taste the fruits of their hard 
work and long drives to their new farm.”

KeaKoffeen paahtomestari Jordan Wilson 
kirjoittaa seuraavaa: “Vuonna 2011 aloitettiin 
projekti uudelleenelävöittää Finca Cerro Azul 
-kahvitila, joka sijaitsee kansallispuisto Azul 
Meambarin alueella. Alueen mikroilmasto ja 
ympäristö on tuttu uudelle viljelijäperheelle, 
koska olosuhteet ovat samankaltaiset kuin 
heidän maillaan Nicaraguassa. Mutta maaperä on 
erilainen, kuten myös kasvilajikkeet, jotka 
periytyivät tilan mukana. Olemme ensimmäisten 
joukossa maistamassa heidän uudelle tilalleen 
pitkien ajomatkojen ja kovan työnsä hedelmiä.”
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More information:

Country: Honduras
Region: Comayagua, Siguatepeque
Farm: Finca Cerro Azul
Farmer: The Mierisch Family
Varieties: Red catuai
Growing Altitude: 1450 m 
Processing: washed

Jordan WilsonRoaster:
5.2.2019Roasted:

Details: Hints of green apple and 
lychee, honey sweetness,
�oral �nish.

“

We proudly present
this week’s dark roast espresso

Cerro Azul
KeaKo�ee


