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Carnival &r var hylining till ndgot av det svenskaste som
finns, namligen brasilianska kaffeb&énor. | 6ver hundra ar
har Brasilien levererat kaffet till de flesta svenska brygg-
klassikerna. Lustigt nog passar de ndstan dnnu battre i
espressomaskinen. Tack vare sin sétma och balans blir det
en vdlbalanserad och harmonisk espresso.

CARNIVAL

Till Carnival har vi dessa otvéattade och framst Fairtrade-

mdrkta delikatesser hos kooperativet Coopasv. Smaken ar

CARNIVAL AR EN SPRUDLANDE BLANDNING AV BONOR FRAN FYRA LANDER. ursprungstypisk, men samtidigt exklusivare &n det normala,

BASEN KOMMER FRAN BRASILIEN, ETT LAND SOM MANGA ANSER ERBJUDA vilket betyder mer sétma och mer komplexa aromer.

DEN PERFEKTA BASEN | KAFFE. AVEN VI HAR ANVANT BONORNA SOM BAS. MEN . X . .
For att skapa ett nyfiknare och mer smakrikt kaffe har vi

HAR HANDLAR DET OM HELT ANDRA AROMER. DE NOGA UTVALDA, OTVATTADE e e P s s e

DELIKATESSERNA FRAN KOOPERATIVET COOPASV HAR EN EXTRA STOR OCH etiopiskt Sidamokaffe, en fin kryddighet fran mandheling-

VALUTVECKLAD SMAK MED SOTA, SMORIGA MANDELTONER SOM GIFTER SIG FINT bénor fran Sumatra och ett strdk av colombiansk

MED DE KRYDDIGT MUSTIGA TONERNA HOS MANDHELINGKAFFET FRAN INDONESIEN. blommighet. Resultatet &r en s5t, mjuk fyllig espresso

med lag syrlighet och aromer av nougat och marsipan.

Brasilien &r ett gigantiskt land som bjuder pa
massor av nyfiken 6ppenhet. Har finns alltid tid foér
en Cafezinho, en liten kort kaffe, med gamla och

nya vdanner.

Kaffet ar en viktig exportvara. Det marks p& utveck-
lingen bland odlarna. Sma bénder har vaxt, képt upp
andra och bildat stora coffee estates. En kaffeodlare
producerar i snitt 23 sdckar per hektar, och det ar
mycket jamfért med Idnder som Etiopien och Peru.

| vissa fall har odlarna till och med blivit grossister

och exportérer.

De allra flesta bénderna ar véalutbildade och odlingarna
skots minutidést. De som satsar pa specialkaffe
fokuserar pa experimentella framtidsprojekt kring
olika fermenterings- och torkmetoder. Uppkdpare
och bénder jobbar tillsammans fér att optimera hela
smakkedjan, sé att den personlighet som klimatet
och jordens terroir bidrar till tas om hand pa bésta
satt. Aven hanteringen efter skérd ar betydelsefull for
smaken. Sedan dr rostningen av yttersta vikt. Bénornas
unika arom och smak koncentreras och lyfts fram

genom rdtt rostningstemperatur och recept.

Nar kaffebdren plockats startar en fermenterings-
process eftersom sockret och vattnet i baren jdser.
Processen bidrar till kaffets smak men far inte férstéra
bénorna. Darfér paskyndar man fermenteringen
samtidigt som man avldgsnar fruktkéttet. Den véta
metoden anvdnds ddr tillgdngen pa vatten ar god. Till
viss del pa grund av vattenbristen och rik tillgadng pa
sol i Brasilien anvdnder man numera oftast den torra
metoden, dar solen far torka kaffet. D& rensas béren
efter skord och torkas direkt, oftast i solen pd ett

cementgolv.

Den torra metoden bidrar till en fyllighet med latt
honungsarom, medan den vata fermenteringsmetoden
som kallas "tvattat kaffe” ger ofta en tydligare
syrlighet.

Om man anvdnder den vata metoden fér att f& bort
fruktkoéttet halls kaffebdren i vattenbad. De bénor
som sjunker &r av hég kvalitet. De omogna eller
sekunda bdren har lagre densitet och flyter darfér
upp till ytan. Kaffearbetarna kallar de flytande béren
fér “marinheiros” som betyder “sjdmdan”. De sdljs
billigt lokalt.

Martin Léfberg, Inképsdirektor

LAND
Brasilien, Etiopien,
Colombia, Indonesien.

KOOPERATIV
Smaskaliga familje-jordbruk i
kooperativ.

’ & "l AROM
| Mandel.
SMAK

CARNIVAL * |

Ett sétt, runt och valbalanserat kaffe
med toner av nougat och marsipan.

ALTITUD
900-2 000 m.6.h.

PROCESS

Vata och torra metoden.

TONGIVANDE UNDERARTER

INNEHALL
Hela kaffebénor.100% arabica.
Fairtrade.

PASSAR TILL

Milda bakverk och desserter med
kola-, mandel- eller nétsmak.
Mjélkchoklad i olika former.
Avecer sdsom cognac, calvados
och whiskey.

ARTIKELNR
25004.

Aftertaste

Martin Loéfberg ar
inképare och har ndra
kontakt med odlarna.

De brasilianska
kooperativen dr oftast
stora och valskotta.

| Brasiliens berg odlas

oftast kaffet i terasser.

Flavour

REGIONER Mundo Novo, ursprungsarabica,
,A. L Minas Gerais, Sidamo, Caturra, Bourbon. Aroma Acidity
COREEE Sumatra, Sierra Nevada.

Sweetness



