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PE DE CEDRO

Brazil

plum, hazelnut, cocoa
szilva, torok mogyoro, kakad

Region / régio: Mantiqueira de Minas

Farmer: Edson Morais de Barros

Variety / varians: Red Bourbon, Yellow Bourbon v.-,slc
Process / eljaras: Pulped Natural
Altitude / magassag: 1000 -1200 masl
Roast / porkolés: Espresso only
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The story

The owner of Pe de Cedro, Edson Morais de Barros collaborates
closely with the team of agronomists to produce coffee that
showcases the incredible potential of his farm. They produce
coffee in line with the region’s coffee traditions that gave
Mantiqueira de Minas the Protected Geographical Indication (PGl)
certificate. This means the estate follows environmentally friendly
practices and uses the approved coffee varieties only. Unlike
many of the farms in Brazil, all harvesting at Pe de Cedro is done
manually. Additionally, cherry is processed the same day it's
harvested. Pe de Cedro uses a classic Pinhalense pulper that
removes the skin and most of the mucilage. The parchment and
any remaining mucilage then goes to the drying patio. The quality
team spreads out the parchment in a thin layer for drying. They
watch over the drying process, raking the parchment regularly so
the beans dry slowly and uniformly. This processing method is
called the pulped natural. Once dried to a moisture level of 12%,
the parchment is moved to wooden bins in the storage room.
Here, the beans undergo a necessary resting period to stabilize
humidity.

A torténet

A Pe de Cedro tulajdonosa, Edson Morais de Barros szorosan
egyuttmdkodik agrondmusok csapataval, hogy olyan kavét
allitsanak el6, amely hien tukrozi farmja hihetetlen potencialjat.
Kizarolag a régié kavé hagyomanyainak megfeleléen termesztik
a kavét, amely a Mantiqueira de Minas szamara az oltalom
alatt allé foldrajzi jelzés (OFJ) tanusitvanyt adta. Ez azt
jelenti, hogy a birtok kornyezetbarat gyakorlatot kovet, és
csak az engedélyezett kavéfajtakat hasznalja. Braziliaban
sok farmtol eltéréen a Pe de Cedron a teljes sziret kézzel
torténik. Ezenkivul a cseresznyét mar a betakaritas napjan
fel is dolgozzak. Ehhez egy klasszikus Pinhalense hamozé
gépet hasznalnak, amely eltadvolitia a gylimolcshéj és hus
nagy részét, de egy vékony gyumolcs réteg megmarad a
babokon. A hamozas utan a mindségellen6rzé csapat kiteriti
a kavébabokat betonbdl készult szaritdé teraszokra. Figyelik
a szaritasi folyamatot és rendszeresen gereblyézik a babokat,
igy azok lassan és egyenletesen szaradnak. Ezt a feldolgozasi
folyamatot hivjak pulped natural, vagy félszaraz eljarasnak.
Amikor a babok elérik a 12%-os nedvességtartalmat, egy
tarolé helyiségben évé fa edénybe keriilnek. Itt a kavé
egy szukséges pihenéidon megy keresztil, miel6tt hantoljak
és zsakokba toltik.

Capsule coffee recipe: we recommend setting
your brew time for 15-20 seconds or 30-35g when
using Awaken capsules

Kapszula kavé recept: 15-20 masodperces
lefolyasi id6t, vagy 30-35g ital készitését ajanljuk az
Awaken kapszulak esetében

38-40g espresso liquid out in about 26-28 seconds is

ﬂ Espresso recipe: 18g dose (ground coffee) in,
a good starting point

Eszpresszo recept: kezdeti receptnek 18g bemend
kavé Orleménybdl, 38-40g kifolyd eszpresszé italt
készitsunk 26-28 masodperc alatt

Recommended water: clean, fresh, odor free in the range of
50-175 ppm CaCO3 calcium hardness, 40-70ppm CaCO3 alkalinity

Ajanlott viz: tiszta, friss, szagmentes 50-175 ppm CaCO3 kalcium
keménység, 40-70 ppm CaCO3 lugossag tartomanyban

VISIT THE WEBSITE

www.awakencoffeeroasting.com



