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EXTREMT KRAFTFULL, MUSTIG OCH LATT ROKIG
MED INTENSIV SYRLIG OCH FRUKTIG EFTERSMAK.

Det har dr var tyngsta och méktigaste espressoblandning. Vi har
skapat den for dig som vill ha maximal smak, arom och intensitet.
Den fyller gommen och kdnns i hela kroppen.

Utmaning har varit att upplevelsen inte bara ska vara tuff och robust

utan dven intressant, aromatisk och modern. Det har vi I6st genom
P O W E R att vdlja en av de mest kraftfulla kaffebénorna som existerar, den
"monsunutsatta” Monsooned Malabar fran Indien och blanda den
med en frisk syrlig och aromatisk béna fran Huehuetenago i Guate-

mala. Tillsammans skapar de en vdlbalanserad helhet.

I VAR TYNGSTA OCH MAKTIGASTE ESPRESSO HAMTAR VI BONORNA
FRAN SPANNANDE KAFFEREGIONER | INDIEN OCH GUATEMALA. DEN AR
SKAPAD FOR ATT GE EN INTENSIV OCH KRAFTFULL UPPLEVELSE. FOR ATT NA DIT
HAR VI BLANDAT KAFFEN AV EXTREMT OLIKA TYP. TILLSAMMANS GER DE EN
SMAKFORNIMMELSE SOM FYLLER GOMMEN OCH KANNS | HELA KROPPEN.

Om du anstrdnger dig lite extra kan du faktiskt uppleva de tva
komponenterna. Brygg en ren espresso och smaka. Anar du en
kraftfull, torr och laderaktig fyllighet sa Gr det Monsooned Malabar
som kdnns. Kan du dessutom hitta en frisk, intensiv blommighet
och syrlig eftersmak, d& har du hittat Guatemalabdnan.

| Karnatakaregionen kallar bénderna inte sina kaffe-
farmer fér odling. Istdllet sdger de “min trddgdrd” och

ndr man halsar pa férstar man varfor. Allt vaxer tatt

Men utvecklingen gick framat och bénorna bérjade
skeppas pa dngfartyg. Bénorna anlénde till Europa i

samma skick som de skérdats. Férsdljningen rasade

tillsammans i en intensivt farggrann mix. Kaffe och och de indiska odlarna bérjade fortvivlat leta en I16sning

te odlas sida vid sida under skuggande silverek pa som kunde dterskapa smaken frén de skeppslagrade
béndernas odlingar som ligger insprédngda bland all bénorna. Svaret blev monsunvindarnas stormar.

Det Unika kaffet
Mbohsooned-Malabar

annan vdxtlighet. En av kooperativets bénder har en

pepparodling klGttrande runt sina skuggtrdad. Forsta UleicE7 CORIAELTCRS GRsli=t EREmes Wt il Es

gdngen jag var dér bjéd han mig att smaka en férsk stora torkhusen s& att regnen och de salta vindarna corteras fér hand efter
pepparfrukt och tyckte att det var otroligt kul nar jag kan piska bénorna. Kaffet Iamnas at stormarna. Nar

ar & & 5 & monsunstormarnas
bet i den och trodde att jag skulle brinna upp. Det var monsunen &r Sver, stdnger man fonstren. Sedan far
. . . . solen torka kaffet som far en mjukt lagrad smak som rumsterande.
en av de mest smakrika pepparfrukter jag ndgonsin
atit paminner om den férsta jungfruresan. Darefter bérjar —

det digra arbetet att rensa och sortera det utspridda

Fruktkottet tas bort

De indiska kaffeodlarna har i vissa regioner problem kaffet. Varenda liten béna ska sorteras i ratt hog
genom tvattning direkt

med bufflar. De kan férstéra en hel drsskérd nar de utifran storlek och kvalitet. Det gérs helt fér hand och

efter plockning, den sd
kallade vata metoden.

trampar runt i en odling. Samtidigt ér bufflarna ndr man ser mdngderna det handlar om tror man

fridlysta och far darfor inte skjutas. For att halla knappt att det ar mgjligt. Men efter nagra dagar

bufflarna pd avstdnd fran kaffet sdtter bonderna upp ligger varje béna prydligt sorterade i ratt hég, fardiga
snéren med smadllare pa, som ska skrémma djuren. att packas och fraktas till vart rosteri, dar det blandas
Ofta funkar det bra, men helt buffelsdkrat tycks det och rostas till absolut perfektion.

inte bli...

Vilket enormt arbete som ligger bakom det har
| Karnataka odlas och processas Monsooned Malabar, fantastiska kaffet!

varldens mest speciella kaffe som kom till av ett
LAND PROCESS

Colombia, Indien. Véta metoden/monsooned.

REGIONER UNDERART
Huila, Quindio Karnataka. SL 795, SL-9, SL-6,
Caturra, Bourbon. Aroma

misstag. Indiska bénor lastades pd ett brittiskt hansa-
skepp som kastade loss mot Europa. Under den ldnga

resan utsattes kaffet fér outhdrdliga mdngder salt ¢

lp s

och fukt. Vid ankomsten hade bénorna svdllt, fatt en Acidity
SPECIALITY ~
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gyllengul farg och férlorat all syrlighet. Européerna SORREE Utvalda gérdar INNEHALL

dlskade det. Kaffet var smakrikt och mérkt, utan och kooperativ. Hela kaffeb&nor.

minsta syra eller bitterhet. Martin Léfberg, Inkdpsdirektdr UMY Gl ek

Y AROM Rainforest Alliance Certified™.
Tobak.
PASSAR TILL

SMAK Bakverk och desserter med
cht r|kt|g1f krcft.fullt kaffe med kraftig, kryddig eller kakao- Aftertaste Sweetness
viss fruktig syrlighet och smak smak. Avecer sdsom punsch,

av mérk choklad och tobak. cognac och lagrad rom.
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900-1800 m.6.h. 25001.

Flavour




