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KONTAKT

DISTRIKTSALJARE

Patrick Carlén

Distriktsdljare

Angermonlond, Halsingland,
Harjedalen, Jamtland, Medelpad,
Sédra Lappland och Vasterbotten
070-665 97 92
patrick.carlen@lofbergs.se

Per Juhlin

Distriktsdljare

Gastrikland, Norra Sédermanland,
Ostra Dalarna, Véastmanland
070-38717 63
per.juhlin@lofbergs.se

Jan Thoman
Distriktsdljare
Storstockholm

070-647 6373
jan.thoman@lofbergs.se

Géran Hallgren
Distriktsdljare

Gotland

070-657 9497
goran.hallgren@lofbergs.se

UIf Wahlander

Distriktssdljare

Dalsland, Ndrke, Norra Vastergétland,
Véarmland, Vastra Dalarna

070-657 96 01
ulf.wahlander@lofbergs.se

Linda Békman

Distriktsaljare

Bohusldn, Storgéteborg, Vastergotland
070-104 64 44
linda.bokman@lofbergs.se

Conny Nordin
Distriktsdljare

Halland, Skéne
070-62058 80
conny.nordin@lofbergs.se

Fredrik Selin
Distriktsdljare
Storstockholm, Uppsala
070-104 64 67
fredrik.selin@lofbergs.se

Fredrik Ingemansson
Distriktsaljare

Blekinge, Oland, Smaland
070-57413 55
fredrik.ingemansson@lofbergs.se

SALJCHEF

Per Hjalmarsson

Sdljchef

070-4204971
per.hjalmarsson@lofbergs.se

SALJARE KAFFE PA JOBBET

Patric Westlund

Sdljare Kaffe Pa Jobbet
072-743 50 42
patric.westlund@lofbergs.se

Christian Liif

Sdljare Kaffe P& Jobbet
076-7712183
christian.liif@lofbergs.se

KEDJEKUNDSSPECIALISTER

Peter Hjertzell

Kedjekunds- och maskinspecialist
070-647 6386
peter.hjertzell@lofbergs.se

Robin Pennerhag
Kedjekundsspecialist
robin.pennerhag@lofbergs.se

KEY ACCOUNT MANAGERS

Peter Johanson

Key Account Manager chef
070-224 95 60
peter.johanson@lofbergs.se

Anders Dahlqvist

Key Account Manager
073-8201400
anders.dahlqvist@lofbergs.se

Bjorn Westin

Key Account Manager
076-55574 65
bjorn.westin@lofbergs.se

Gustaf Hallén

Key Account Manager
076-5340127
gustaf.hallen@lofbergs.se

Josephine Claveroth

Key Account Manager offentliga affarer

072-0803217
josephine.claveroth@lofbergs.se

Veronica Mohr

Key Account Manager offentliga affarer
070-5652543
veronica.mohr@lofbergs.se

Carina Nystrand

Account Manager

070-458 2348
carina.nystrand@lofbergs.se

TRAINING/EVENT

Anna Nordstréom
Specialty coffee and training manager
anna.nordstrom@lofbergs.se

Julia Gustafsson
Trainer
julia.gustafsson@lofbergs.se

HEAD OF OUT OF HOME

Stefan Ekdahl

Head of Business unit Out of Home
070-623 6573
stefan.ekdahl@lofbergs.se

Pdr Marcus

Head of international sales
070-623 12 95
par.marcus@lofbergs.se

MARKNADSKOORDINATOR

Helena Evaldsson
Marknadskoordinator
076-5340112
helena.evaldsson@lofbergs.se
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TILLSAMMANS FOR

EN VARLD DAR MANN"ISKOR
OCH KAFFE KAN VAXA

OMTANKEN OCH PASSIONEN HAR FUNNITS MED SEDAN STARTEN FOR OVER 100 AR

SEDAN. PA LOFBERGS AR VI STOLTA OVER VAR TRADITION AV GODA AFFARER.

Den goda smaken har vi jobbat med sedan 1906 nar
min farfarsfar grundade Léfbergs. Att ta ansvar for
madnniskor och miljé har varit sjdlvklart lika Iange. Det
ar vad som far oss att gé upp pd morgonen och det ar
vad vi vill férmedla till dig och andra vi méter. Att ett
kaffe fran Léfbergs ska vara det bdsta kaffet. Kaffet
med den godaste smaken, frén ett familjeféretag som
vill bidra till att skapa en varld dér bade manniskor
och kaffe kan véxa.

Smaken pa kaffet ar ndgot som vi pa Léfbergs aldrig
tummar pa. Det kan vara mérkrostat och intensivt.
Eller en mellanrost med toner av smérkola och hassel-
not. Kanske sétt och runt med en hint av nougat och
marsipan. Tack vare ldnga och ndra relationer med
odlare runtom i varlden kan vi vélja ut de absolut
basta bénorna till Léfbergs kaffe.

Nd&r bénorna kommer hem till oss i Sverige, rostas de
varsamt och omsorgsfullt. Rostningen dr ett hantverk

som bygger pd engagemang, erfarenhet och expertis.

Bakom varje kopp kaffe vi rostar, maler, brygger och
provsmakar finns det en stérre vision, en drém och
en 6ver 100 &r lang historia av svensk kaffekultur och

tradition.

Passionen foér gott kaffe har funnits sedan 1906 och vi
har alltid stravat efter att ligga i framkant. Vi héller
koll pa TikTok-trender, upptdcker smakinnovationer
och dr med och skapar det som vantar runt hérnet.

Men for att vara snabbfotade madste vi Gven vaga
stanna upp och tdnka langsiktigt—for var skull och
foér bade dagens och morgondagens kaffedlskare. Det
betyder att ndr du satter pa dagens férsta kanna kan
du alltid kanna dig trygg med att kaffet du dricker
bdade smakar och gér gott.

Kathrine Lofberg, styrelseordférande
och kafferostare i fijdrde generationen
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Nya plantor

Nya sma babyplantor maste
vardas 6mt, de &r kansliga
for starkt solsken och

kan latt angripas av olika
véxtsjukdomar. Ett trad ger
ca ett halvt kilo rostat kaffe.

Blandning
%

Rakaffet lagras i sdckar eller
stora silos tills det ska
anvandas. En kaffeblandning
kan bestda av 5-6 olika kaffe-
sorter beroende pd sdsong och
6nskad smak.

FRAN BONA TILL KOPP

Plantering
%

Efter ca 6 mdnader satts plan-
torna ut i plantskola och efter
ytterligare ndgra manader kan
de flyttas till odlingen. Efter
7-8 ar ger tradet som mest bar.

Rostning
%

Rakaffet varms upp till ca
200 °C i stora rostmaskiner.
Det Gr vid rostningen som
kaffets aromer utvecklas.

Oftast skérdas kaffebdren for
hand. Varje bar innehdller 2
bénor. Sedan torkas baren med
den vata eller torra metoden
beroende pa férutsattningar
och smakpreferens.

Till kund

Vi arbetar mycket med
samordning av leveranser
med grossister, och leverans
till stora lagerterminaler for
att minimera var pdverkan
p& miljon.




Provsmakning

Vi provsmakar bénorna bade
fore och efter kép. | vart
smaklabb i Karlstad testar
vi ca 300 koppar/dag for

att sékerstdlla smaken och
kvaliten.

Tillredning

Transport

Tank pa att kaffe ar kansligt
fér syre ndr du éppnat férpack-
ningen. Anvand alltid kallt och
friskt vatten och doseraca 60 g
per liter vatten.

Frén odlarland gar kaffet med
bat och sen med tag hela
vagen in i vart rosteri. Med
bulklastade containrar sparar
vi ménga transporter per ar.

Kaffe

Nu kan du njuta en riktigt
god kopp kaffe. Vaga prova
olika blandningar, rostningar
och bryggmetoder fér att
hitta just din favorit.

FRAN BONA TILL KOPP



KAFFE MED ANSVAR,
OMSORG OCH KVALITET

FRAN DET LILLA KAFFEBARET UTE PA FALTET TILL DET NYBRYGGDA KAFFET
| MORGONKOPPEN, VI JOBBAR HART OCH ENGAGERAT | HELA KEDJAN.

Vi tror att det som far kaffe att smaka allra bdst dr ndr det gérs med omtanke
fér bdde mdnniskor och planeten. Léfbergs har ldnga och ndra relationer med
odlare och gér regelbundna besdék pé kaffeodlingar runt om i varlden. Att vi
koper kaffet direkt fran odlarland med en helt transparent process innebdr att
allt kaffe vi képer ar sparbart hela vagen. Pa sa satt och kan vi garantera att det

odlas med hdnsyn till bdde mdnniskor och miljé.

Martin Léfberg,

kafferostare i fjarde generationen




"Den goda smaken tummar vi aldrig
pd, samtidigt dr det viktigt att
kaffet odlas pd ett schysst satt.
Har ar hallbarhetsmdrkningar

ett bra verktyg.”

MARTIN LOFBERG

FAIRTRADE

Fairtrade

Fairtrade ar en internationell certifiering
av ravaror som odlas i IGnder med
utbredd fattigdom. Certifieringen innebdr
att varan ar producerad med hdnsyn

till hégt stallda sociala, ekonomiska

och miljémdassiga krav. Odlaren
garanteras ett minimipris som ska tdcka
produktionskostnaden samt en Fairtrade-
premie for investeringar i lokalsamhallet
och verksamheten.

Las mer pa fairtrade.se

;
Yy

Ekologiskt Rainforest Alliance

EU:s logotyp fér ekologisk Oberoende mdrkning med fokus pa att
produktion dr obligatorisk bevara den biologiska mangfalden,

pa alla fardigférpackade mer hdllbara odlingsmetoder och
ekologiska livsmedel. For odlarnas férsérjningsmajligheter och
importerade livsmedel ar villkor. Certifieringen bidrar till att odlare
det frivilligt att anvéanda infor klimatsmarta odlingsmetoder
madrkningen. Anvédnds bara och att naturliga ekosystem i och kring
pa livsmedel som odlats utan odlingarna inte férstors.

kemiska bekdmpningsmedel

och konstgddsel. L&s mer pd ra.org

CERTIFIERINGAR 9
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Ndr du handlar Léfbergs bidrar du till att géra gott fér mdnniskor och miljs,
och att sdkra framtidens kaffe. Tilsammans gor vi skillnad. Hang med pad resan
fran din kaffekopp till odlarland, via L6fbergs kafferosteri i Karlstad.

wodicerat

Nar du képer Léfbergs handlar du av ett svenskt familje-
féretag i fjarde generationen. | vart rosteri i Karlstad har vi
producerat vart goda kaffe med passion och omsorg sedan
1906. Idag anvander vi el fran férnybara energikdllor och
rostmaskiner som atervinner varme.

Vi 6kar kontinuerligt andelen férnybart/atervinningsbart
forpackningsmaterial, malet ar 100 procent ar 2030. Da ska
dven klimatutslapp fran var produktion vara sa ndra noll
som mgjligt.
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Visste du att kaffedlskande svenskar slattar bort stora
madngder kaffe? Nar du vdljer Léfbergs kaffe blir du

en del av en storre hallbarhetsresa dar vi tillsammans
bryter trenden genom att dricka upp det vi haller

upp. Sen kan du anvdnda sumpen som vaxtndring nar
du vattnar dina blommor eller till din kompost. Nar
paketet dr tomt, delar du pa papper och plast sa att
de kan anvdands materialet till nya produkter; bra va?
Det ska vara latt att géra ratt.

thysst odllat

Vi képer noga utvalda kaffebénor med
full sparbarhet som odlas med hansyn
till bdde manniskor och miljé. Langa
och ndra relationer med fa mellanled
betyder att odlarna far mer betalt. De
utvecklingsprojekt vi driver inom ramen
for International Coffee Partners goér
ocksa att majligheter och levnadsvillkor

LAS MER OM VART

HALLBARHETSARBETE

fér smdaskaliga kaffeodlare férbattras.
Det innebdr bland annat att vi bidrar
till att:

0 Bekdmpa klimatférandringar
0 Minska hunger
0 Minska fattigdom



KAFFEROSTERIET

LOFBERGS

ETABLERAT 1906

Tillsammans gar vi upp
for en hallbar morgondag

Kafferosteriet Léfbergs 2023

Vi képer kaffe med olika certifieringar vilket
bland annat har bidragit till:

43 345 660 skk i premier

till Fairtrade-kooperativ och extra
betalningar till ekologiska odlare.

1 413 540 kg mindre konstgédsel

i den ekologiska odlingen.
Det minskar évergédningen.

142 840 kg mindre bekdmpningsmedel
i den ekologiska odlingen.
Det ckar den biologiska mangfalden.

12 661 fotbollsplaner
i yta for ekologisk odling.

29 885,4 fotbollsplaner

i yta fér mer hdllbara odlingsmetoder.

Vara produkter bar en eller flera av ovan mérkningar.

Stolta kaffeaffarer

Serverar du certifierat kaffe? Da kan vi hjdlpa dig att visa de positiva
och konkreta effekterna ditt val innebar. Med ett inramat hdllbarhetskvitto pa
vdggen talar du enkelt och tydligt om vad du dr med och bidrar till.

SCHYSSTA KAFFEAFFARER

1



“GETEHI & KAFFE
84,

LOFBERGS

1993 1998 2015 2016

Foérst i Europa att ta Reducerar fran tre till tva Lanserar ICE Coffee i Forst i Sverige med
bort aluminiumet i lagers plastlaminat. Cartocan, en atervinningsbar komposterbara kapslar fér
kaffeférpackningen. kartongburk. Nespresso®*-maskiner.

* Nespresso® dr ett registrerat
varumérke av tredje part och har inget
samrére med AB Anders Léfberg.

12 SCHYSST FORPACKNING



Vagen mot en riktigt w|?

schysst forpackning

Férpackningens viktigaste uppgift &r sdklart
att skydda kaffet och bevara alla smaker och
aromer. Men ratt forpackning kan faktiskt
betyda mer @n sa.

Foér 30 ar sedan var Lofbergs férst i Europa med att
ta bort aluminiumet i kaffeférpackningen. Aven
om dagens férpackning stér for en valdigt liten del
av var klimatpaverkan jobbar vi aktivt med att
utveckla nya, smarta I6sningar som &r dnnu battre
for miljon.

Vi har lange letat efter alternativ till fossil plast
och har stdndigt 6kat andelen férnybart material i
vdra férpackningar. ldag anvdnder vi 73 procent”
férnybart eller dtervunnet material. Men vdra

ambitioner dr stora och vi vill géra mer.

Madlet &r alla vara férpackningar senast 2030 ska
vara gjorda av férnybart eller &tervunnet material.
Det &r en forutsattning for ett cirkulart kretslopp
ddr férpackningsmaterialet kan och ska anvéndas
om och om igen.

*januari 2024.

" Massbalans baseras pd vara volymer

baserad plast i férpackningen 6kar i samma

i lopande produktion. Mdngden bio-

takt som mdngden fossil plast minskar.
Losningen dr tredjepartscertifierad av ISCC
(International Sustainability and Carbon
Certification).

2018 2023

2030

Lanserar en vdrldsnyhet i
form av kaffeférpackningar
i monolaminat, som skapar
férutsattningar for ett
cirkuldrt kretslopp.

Bérjar fasa ut den fossila
plasten och ersatter med plast
fran férnybar ravara.

Alla véra férpackningar ska
vara dtervinningsbara och
gjorda av férnybart eller
dtervunnet material.

SCHYSST FORPACKNING 13



Battre och
godare med
Slow Roast

Idag har Léfbergs tva toppmoderna rosterier i
Karlstad. Ett ar specialiserat pd malet kaffe, och ett
pd hela bénor.

Rosteriet fér hela bénor invigdes 2021, och rostar
noga utvalda kaffebénor enligt slow roast-
metoden, en process med ldgre temperatur / J
Sver langre tid. Samtidigt évergar produktionen___r, /4
till gron energi och de rostade bénorna packas*

sedan i klimatsmarta férpackningar. '

Rosteriet ar certifierat Miljobyggnad Silver,
vilket innebdr extra héga krav pd bland annat
materialval, energieffektivitet och arbetsmiljé.
De som arbetar i rosteriet ar riktiga kaffedlskare,
med stor erfarenhet, kunskap och passion for
gott kaffe.

Dessutom har vi ett smakteam som varje dag
provar 300 koppar kaffe. Allt fér att sakerstdlla 4
att smak, kvalitet och hallbarhetsaspekter -
uppfyller de héga krav som vara lokala och |
globala kunder stdller.

14 SLOW ROAST FOR MAXIMAL SMAK




Overgang till grén energi

Noga utvalda bénor med full
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Vdaxtbaserade, féornybara

férpackningar

Slow roast for basta smak och

kvalitet

Miljocertifierad byggnad

SLOW ROAST FOR MAXIMAL SMAK
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SORTIMENT

Professional

MEDIUM DARK CONTINENTAL

FAZENDA GENEROSO EXCLUSIVE

Cold Servings sid 66-71

ICE LATTE MACCHIATO, ICE ESPRESSO ICE SALTED CARAMEL, .
230 ML + MILK, 230 ML 230 ML ": E
IC
Tl -
| kT
ICE CHOCO LATTE, | ==='_"ICE CHAILATTE, ICE CREAMY VANILLA, ICE SALTED CARAMEL,
230 ML 0 230ML 230 ML 1L

Cold Brew :id7

COLD BREW
EKOLOGISK

MOUNTAIN HIGH CUMBIA CONTESSA 1L

16 SORTIMENT



SORTIMENT

Espresso i3 Specialkaffe ' si38-ss
b 5 5% &
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PITCH BLACK SABROSO SIPI FALLS POWER CARNIVAL ETHIOPIAN SIDAMO
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CONTESSA COPPOMO MOUNTAIN HIGH SANTANA CUMBIA

Instant [sidse-a

DECAF/KOFFEINFRI

MELODI CORUS PRIMO INSTANT

=
Konas | Kones
@ @
— ==
EARL GREEN EARL GREY ENGLISH BREAKFAST HIMLAGOTT LUST & FAGRING SORGARDSTE

SORTIMENT 17






PROFESSIONAL

Professional

Lofbergs kaffesortiment fér café, hotell, restaurang eller pa
jobbet erbjuder flera olika rostningar, malningsgrader och
foérpackningsstorlekar att valja mellan. Allt for att hanteringen
ska bli smidig och kaffet ska smaka s& gott som mgjligt.

PROFESSIONAL 19
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PROFESSIONAL

SABROSO

4P5
Ry-
MUSTY-chEMIcAL

Lofbergs smakhjul

For att underlatta for dig att satta ord pd upplevelsen har var
kaffeexpert Anna Nordstrém tagit fram ett unikt smakhjul fér
Lofbergs sortiment. Det hjdlper dig att hitta kaffets grundsmaker,
undertoner och karaktdrer och baseras pd en internationell
standard skapad av Speciality Coffee Association (SCA).

LOFBERGS SMAKHJUL 21
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PROFESSIONAL

Medium

Ett vdlbalanserat kaffe med frisk fruktighet.
Kaffet har en rund, nétaktig smak med toner
av mjolkchoklad och honung.

STYRKA ‘) 1)3 45
-l

URSPRUNG

Rainforest Alliance: Brasilien, Colombia, Syd- och Centralamerika, Ostafrika och Asien.

Rainforest Alliance och Ekologiskt: Honduras, Peru och évriga Syd- och Centralamerika och Ostafrika.
Fairtrade och Ekologiskt: Peru, Nicaragua och &vriga Syd- och Centralamerika.

Vikt Hela Malning Malning Malning Malning
Bénor 0.5 1.0 15 2.0
1000 g 20410 20216 20212 .
1000 g 20411 . .
500 g 20280 . .
500g 20259 . .
500 g HV 20224 .
37549 20234 .
125¢ 20254 .
115¢ 20274 .
100g 20278 .
100g 20240 . .
759 20271 .
60g 20276 .

PROFESSIONAL 23
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PROFESSIONAL

Dark

Ett fylligt kaffe med smak av mérka bdr,
vanilj och en ldng behaglig eftersmak av kakao.

STYRKA ¢ 12(3)4 5
Q

URSPRUNG

Rainforest Alliance: Brasilien, Colombia, Syd- och Centralamerika, Ostafrika och Asien.
Rainforest Alliance och Ekologiskt: Honduras, Peru och évriga Syd- och Centralamerika och Ostafrika.
Fairtrade och Ekologiskt: Peru, Nicaragua och 6vriga Syd- och Centralamerika.

Vikt Hela Malning Malning Malning Malning
Bénor 0.5 1.0 15 2.0

1000 g 20413 20218 .
1000 g 20281 . .
1000 g 20247 . .
1000 g 20418 . .
500 g 20228 20222 .

500g 20250 20273 . .

500g 20253 20239 20223 . .
400 g 20252 . .
250 g 20261 .

250 g 20263 . .
125¢ 20256 20268 .

125g 20220 . .
100 g 20270 .

100 g 20282 . .

100g 20245 . .

80g 20310 . .

PROFESSIONAL 25
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PROFESSIONAL

Fazenda

Ett smakrikt, nétigt kaffe med toner
av smoérkola och mérk choklad.

STYRKA /l: 1230@)5

URSPRUNG
Rainforest Alliance: Brasilien och évriga Syd- och Centralamerika, Ostafrika och Asien.

Hela Malning Malning Malning Malning
Bénor 0.5 1.0 1.5 2.0

Vikt

1000 g 20540 .
250¢g 20542 .
125¢g 20544 .
100 g 20543 .
80g 20313 .

PROFESSIONAL 27
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PROFESSIONAL

Continental

Ett kraftfullt kaffe med nedtonad syrlighet.
Kaffet har en tydlig kryddig kontinental smak,
med inslag av rostade notter och kakao.

STYRKA /l: 1230@)5

URSPRUNG
Rainforest Alliance: Syd-och Centralamerika, Ostafrika och sydéstra Asien.

Vikt Hela Malning Malning Malning Malning
Bénor 0.5 1.0 1.5 2.0
1000 g 20503 20502 .
100 g 20500 .

PROFESSIONAL 29



30 PROFESSIONAL



PROFESSIONAL

Generoso

Ett kraftfullt kaffe med sirapstoner
och smak av mérka bdar och choklad.

STYRKA ’!') 12340

URSPRUNG
Rainforest Alliance: Brasilien, Colombia och &vriga Syd- och Centralamerika, Ostafrika och Asien.

Hela Malning Malning Malning Malning
Bénor 0.5 1.0 1.5 2.0

Vikt

1000 g 20414 20217 .
500¢g 20230 .
100 g 20275 .

PROFESSIONAL 31
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PROFESSIONAL

Exclusive

Ett morkrostat kaffe med fruktig syrlighet och toner
av morka bdr. Ldng angendm eftersmak av kakao.

STYRKA ,Q) 12340

URSPRUNG
Rainforest Alliance och Ekologiskt: Honduras, Peru och évriga Syd- och Centralamerika och Ostafrika.
Fairtrade och Ekologiskt: Peru, Nicaragua och évriga Syd- och Centralamerika.

Hela Malning Malning Malning Malning
Bénor 0.5 1.0 1.5 2.0

Vikt

1000 g 20415 20257 . .

1000 g 20416 . .

PROFESSIONAL 33






Espresso

Vart sortiment fér espressokaffe erbjuder utvalda
produkter och brett spektra av smaknyanser.

ESPRESSO

35

ESPRESSO
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Pitch Black

En mérkrostad espresso

med kraftfull smak och

kryddiga toner av tobak
och kakao.

URSPRUNG

Espresso

Speciellt utvalda bénor som rostas vid ldgre temperatur,
under ldngre tid. Det framhdver smaker och aromer pd bdsta satt

Sabroso

En rund, vdlbalanserad
espresso med fruktig
syrlighet och latt
notaktiga toner.

eftersom espresson bryggs med ett hégre tryck.

-BERGS

Contessa Coppomo
En fyllig, krdmig espresso En smakrik, krdmig espresso
med toner av torkad frukt. med toner av nougat
Lang, intensiv eftersmak och choklad.

med toner av mérk choklad.

Pitch Black, Rainforest Alliance: Syd- och Centralamerika samt Uganda
Sabroso, Fairtrade och ekologiskt: Syd- och Mellanamerika

Contessa, Rainforest Alliance: Brasilien och Ostafrika

Coppomo, Rainforest Alliance och ekologiskt: Syd- och Centralamerika samt Ostafrika

Espresso Vikt

Hela Malning
Bénor 1.0

Malning Malning

2.0

Pitch Black 500¢g 20401 .

Sabroso 500g 20409 . .
Contessa 500¢g 20505 .

Coppomo 500¢g 20506 . .

ESPRESSO
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Specialkaffe

Det ska vara pafallande gott, sparbart till sitt
ursprung och bjuda pad en intressant historia for att fa vara
med i sortimentet. Upptdck Lofbergs specialkaffe, vart mest

exklusiva kaffe inom Out of Home.

SPECIALKAFFE
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CARNIVAL

CARNIVAL AR EN SPRUDLANDE BLANDNING AV BONOR FRAN FYRA LANDER.

BASEN KOMMER FRAN BRASILIEN, ETT LAND SOM MANGA ANSER ERBJUDA

DEN PERFEKTA BASEN | KAFFE. AVEN VI HAR ANVANT BONORNA SOM BAS. MEN

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

DELIKATESSERNA FRAN KOOPERATIVET COOPASV HAR EN EXTRA STOR OCH

VALUTVECKLAD SMAK MED SOTA, SMORIGA MANDELTONER SOM GIFTER SIG FINT

MED DE KRYDDIGT MUSTIGA TONERNA HOS MANDHELINGKAFFET FRAN INDONESIEN.

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 vanner.

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

| vissa fall har odlarna till och med blivit grossister
och exportérer.

De allra flesta bénderna dr valutbildade och odlingarna
skéts minutidést. De som satsar pa specialkaffe
fokuserar pd experimentella framtidsprojekt kring
olika fermenterings- och torkmetoder. Uppképare
och bénder jobbar tillsammans fér att optimera hela
smakkedjan, sé att den personlighet som klimatet
och jordens terroir bidrar till tas om hand pa bdsta
satt. Aven hanteringen efter skérd ar betydelsefull for
smaken. Sedan &r rostningen av yttersta vikt. Bonornas
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 jaser.
Processen bidrar till kaffets smak men far inte férstéra
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bénorna. Darfér paskyndar man fermenteringen
samtidigt som man avldgsnar fruktkéttet. Den vata
metoden anvdnds ddr tillgdngen pa vatten ar god. Till
viss del pa grund av vattenbristen och rik tillgédng p&
sol i Brasilien anvdnder man numera oftast den torra
metoden, dar solen far torka kaffet. D& rensas baren
efter skord och torkas direkt, oftast i solen pad 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 anvénder den vata metoden fér att fa bort
fruktkottet hdlls kaffebdren i vattenbad. De bénor
som sjunker ar av hég kvalitet. De omogna eller
sekunda baren har lagre densitet och flyter darfor
upp till ytan. Kaffearbetarna kallar de flytande béaren
fér “marinheiros” som betyder “sjoman”. De sdljs
billigt lokalt.

Martin Léfberg,

kafferostare i fjarde generationen




CARNIVAL

KAFFEBONOR MED KLASSISK BRASILIANSK
SOTMA OCH TONER AV NOUGAT OCH MARSIPAN.

Carnival &r var hyllning till ndgot av det svenskaste som
finns, ndmligen brasilianska kaffeb&nor. | 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.

Till Carnival har vi dessa otvattade och framst Fairtrade-
mdrkta delikatesser hos kooperativet Coopasv. Smaken ar
ursprungstypisk, men samtidigt exklusivare &n det normala,
vilket betyder mer sétma och mer komplexa aromer.

For att skapa ett nyfiknare och mer smakrikt kaffe har vi
blandat de brasilianska bénorna med frisk fruktighet fran
etiopiskt Sidamokaffe, en fin kryddighet frdn mandheling-
boénor frdn Sumatra och ett strak av colombiansk

blommighet. Resultatet ar en sét, mjuk fyllig espresso
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med I&g syrlighet och aromer av nougat och marsipan.

Martin Loéfberg ar
inkdpare och har ndra
kontakt med odlarna.

De brasilianska
kooperativen dr oftast
stora och vdalskotta.

| Brasiliens berg odlas
oftast kaffet i terasser.

LAND Brasilien, Etiopien, TONGIVANDE UNDERARTER
Colombia, Indonesien. Mundo Novo, ursprungsarabica,
Caturra, Bourbon.

REGIONER Minas Gerais, Sidamo, .
Sumatra, Sierra Nevada. INNEHALL Hela kaffebdnor.

EPpEia _.E 100% arabica. Fairtrade. Aroma

LOFBERGE

Acidity
et ch KOOPERATIV Smaskaliga
familjejordbruk i kooperativ. PASSAR TILL Milda bakverk och

.

desserter med kola-, mandel- eller
nétsmak. Mjélkchoklad i olika
former. Avecer sdsom cognac,

& o SMAK Ett sétt, runt och val- D ey e,
By el 4

CARMNIVAL AROM Mandel.

balanserat kaffe med toner av

nougat och marsipan. SLOW ROAST Varsam rostning
under langre tid for att utveckla
kvalitet och smak till fullo.

Aftertaste Sweetness

ALTITUD 900-2 000 m.8.h.

PROCESS Vata och torra metoden. ARTIKELNR 25004.

Flavour
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CUMBIA

MUSIKSTILEN OCH NATIONALDANSEN CUMBIA AR COLOMBIAS STOLTHET.

DARFOR HAR CUMBIAN FATT GE NAMN AT VAR DANSANTA ESPRESSO.

MEN EN LIKA VIKTIG BESTANDSDEL | DEN HAR MODERNA OCH FINSTAMDA

ESPRESSON AR KAFFET FRAN KOOPERATIVET ASOBAGRI PA BERGSSLUTTNINGARNA

| GUATEMALA. HAR GER VULKANERNA LIV AT KAFFET, SOM BJUDER PA EN SMAK-

RIK UPPLEVELSE AV MORKA BAR MED TONER AV SMORKOLA.

Det férsta och det sista man méts av i nar man
kommer till Guatemala &r de urgamla vulkanerna.
Majestatiskt hdver de sig mot himlen och bidar sin
tid. Agua, Fuego, Pacaya och Acatenango heter nagra
av de stérsta. Alla fyra @r mer eller mindre aktiva och
puffar kontinuerligt rok fran sitt glédande inre, som
for att pdminna om att de snart eller Idngt fram i
tiden kommer att vakna till liv och fa ett utbrott.

N&r man &r dér och hdlsar pa &r det svart att forsta
hur man kan leva med ett sddant hot hdngande 6ver
sig hela tiden. Men kaffebénderna pé vulkanernas
sluttningar tanker inte sa. Vulkanernas aska ar fylld
av mineraler som gddslar sluttningarna och ger
fantastisk jordman, och jorden &r deras levebréd.

Sa de ber, odlar sin jord och hoppas pa det bdsta.

Kaffekooperativet Asobagri i Guatemala klattrar pa
bergssidorna mitt i det svartillgéngliga Mayariket.
Man marker av den rika mayakulturen éverallt, i allt
frén de farggranna kladerna till maten och musiken.
Asobagrikooperativet grundades férresten av Maya-
indianer och odlingarna har varit ekologiska sedan
starten 1989.

De bénder som levererar kaffe till oss berattar hur viktigt
det ar for dem att kaffet ar certifierat. Det gor att de
kan ta ut ett lite hégre pris som kan anvandas for att

héja kaffets kvalitet och skapa battre levnadsfér-
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hallanden fér manniskorna i de kringliggande byarna.
For oss ar det tryggt att vi har ett ndra samarbete.

P& s satt kan vi diskutera hur odlingsmetoderna
paverkar smaken, samtidigt som vi gemensamt kan

bygga en bra framtid fér odlarna och deras familjer.

Kaffet fran Asobagri far sin smak av den vulkaniska
jordmanen. En annan viktig del i smakprocessen ar
hur fruktkéttet skiljs fran bénorna. Pa vissa platser i
vérlden anvdnds den torra processen, som gar ut pa
att kaffebdren far torka som de &r. Nar de vdl har
torkats, troskas det intorkade fruktkéttet bort manuellt.
| Asobagri anvénds istdllet den vata processen ddr de
farska fruktkdttet varsamt tvattas bort fran bénan
som sedan far soltorka. Vi blandar sedan detta med
kaffe fran Colombia och Etiopien. Det ger ett fantastiskt
kaffe som rostats efter en skrdddarsydd rostprofil som
verkligen lyfter aromerna. Resultatet ar ett kaffe som
passar perfekt badde som espresso och bryggkaffe,
beroende pa hur du mal det.

Martin Léfberg,

kafferostare i fjarde generationen




CUMBIA

MAKTIGT FYLLIG OCH RUSSINSOT MED
ELEGANT KAKAODOFT OCH LANG EFTERSMAK
AV MANDELLIKOR OCH LAKRITS.

Colombias terroir erbjuder allt vi kan 6nska oss. Har finns

tung fyllighet, djup barsétma, omisskannlig syrlighet och
odndlig aromrikedom. Allt detta insvept i en unik,
vdlbalanserad elegans. Basen i den har blandningen
kommer frdn kooperativet Red Ecolsierra, ndra den karibiska
kustlinjen. Bénorna hdrifran har allt det vi dlskar med
Colombia samtidigt som syrligheten &r en aning nedtonad,

vilket gor kaffet perfekt fér espresso.

For att skapa den atravdarda smakbalansen har vi

blandat kaffet med bénor fran kooperativen Asobagri i
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Guatemala och Sidama i Etiopien. Vi hoppas verkligen att
det colombianska kaffet, liksom landets andra stolthet
nationaldansen och musikstilen Cumbia, kommmer att
erévra vdrlden med sin svdngiga baktakt.
e
Att odlingarna i de
svartillgdngliga bergen
dar certifierade gor
att bénderna kan
fa battre betalt.
Askan frén Guatemalas
mdktiga vulkaner
bidrar till en mineralrik
jord som ger en
fyllig och rik smak.
LAND Colombia, Guatemala, TONGIVANDE UNDERAR- Body
Etiopien. TER 132;,
. Caturra, Bourbon, Vialobos, 8:00
REGIONER Sierra Nevada, ursprungsarabica. 66
Huehuetenango, Sidamo. . 5100
S | ) INNEHALL Hela kaffebénor. Aroma 560 Acidity
arre lr KOOPERATIV Red Ecolsierra, 100% arabica. Fairtrade och 4060
ra Asobagri, Sidama. Ekologisk. 3,60
I{ k 2,00
!q CUMBIA AROM Kakao. PASSAR TILL Bakverk och 100
1 . . desserter med fylliga chok- .99
h SMAK Ett fylligt kaffe med sSta lad-smaker. Gifter sig utmdarkt
russintoner och nyanser av q o
. med lakrits. Avecer sGsom
ant mandel och lakrits.
cognac, calvados, grappa och
ALTITUD 900-2 000 m.5.h. lagrad rom. Aftertaste Sweetness
PROCESS Vata metoden. Sol- SLOW ROAST Varsam rostning
torkat under téltduk och 6ppna under ldngre tid fér att utveckla
terasser. kvalitet och smak till fullo.

Flavour

ARTIKELNR 25005.
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ETHIOPIAN SIDAMO

KAFFEBONORNA FRAN SIDAMODISTRIKTET | ETIOPIEN AR | KAFFEVARLDEN

KANT FOR ATT VARA EKOLOGISKT OCH SIN HELT UNIKA KARAKTAR,

OFTA MED INTENSIV TON AV CITRUS. VART ETHIOPIAN SIDAMO KOMMER

FRAN EN HANDFULL FAIRTRADECERTIFIERADE UNDERKOOPERATIV

TILLHORANDE SIDAMAKOOPERATIVET | SODRA ETIOPIEN. ODLING OCH

PLOCKNING SKER FOR HAND ENLIGT URGAMLA METODER.

Etiopien ar kaffets vagga. Forskare &r ense om att det
var har kaffeplantorna forst bérjade gro. | klassiska
kaffedistrikt som Sidamo, Limu, Kaffa, Gimbu, Harar
och Yirgacheffe har man odlat kaffe sedan bérjan

av var tiderdkning. Fér att nd kaffedistriktens héga
héjder i sédra delen av landet fardas vi i jeep forbi
uttorkade sjéar och spruckna lerjordar. Men kaffe-

distrikten hogt upp i bergen ar bérdiga och gréna.

Ndstan alla familjer i Etiopiens kaffedistrikt arbetar
med kaffe pad ndgot satt. Inte sa konstigt att uttrycket
"Kaffe ar vart brod” ar ett vanligt uttryck. Kaffe heter
foérresten “"bun” eller “bunna” pa tigrinska, som &r ett

av Etiopiens officiella sprak.

De flesta kaffebonderna ar sjalvférsérjande och odlar
sin egen mat. Men kaffet sdljs fér att fa pengar till
sant som kldder och ldkarvard. Léfbergs jobbar fér att
f& med sé@ mdnga kvinnor som mdjligt i de kooperativ
som finns, i vissa @r det ungefar en tredjedel. | Sidamo-
omrddet lever manga under mycket enkla férhallanden,
men &verallt traffar vi gastvdnliga manniskor i vackra,
fargstarka klader.

Alla vill bjuda in oss pd den traditionella och hégtidliga
kaffeceremonin. Under kaffeceremonin rostas kaffet
Sver dppen eld, och alla vi som &r gaster far inandas
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den aromatiska réken. Kaffet mals sedan fér hand och

tillreds i en speciell kruka av lera som kallas “jebena”.

Ritualen ar viktig i Etiopien och ett tecken pa vdnskap.
Det ar oartigt att g& innan man druckit minst tre

koppar. Och det gér vi sa gdrna! Ofta star en ko bredvid
i hyddan och spanar pa oss medan vi sippar vart kaffe,

som serveras becksvart med mdngder av socker.

Till vart Ethiopian Sidamo tvattas kaffet direkt

efter plockning. Det gér att fruktkéttet inte hinner ge
bdnorna smak. P& sé& satt fédr man fram den stilrena,
eleganta smaken som &r karakteristisk for kaffe fran
Sidamodistriktet. | Sidama-kooperativet har man
byggt en gemensam tvdttanldggning. Pa den férsta
nivén tvattas baren och de omogna flyter upp. | ndsta
nivé tas fruktkottet noggrant bort. Sedan torkas
kaffebénorna pa natbeklddda bord, innan det rensas
fér hand och packas fér transport till vart rosteri i
Karlstad.

Martin Léfberg,

kafferostare i fjarde generationen




ETHIOPIAN SIDAMO

INTENSIVA CITRUSAROMER, KOMPLEX
KRYDDIGHET OCH FRISK SYRLIG EFTERSMAK.

Etiopiska kaffebénor av den har kvaliteten bjuder pé en
karakteristiskt omisskdnnlig och intensiv doft av citrus.
Bland kaffekdnnare dar etiopiskt Sidamokaffe darfér kant
som en av kaffevdrldens mest unika personligheter.

Hittills har etiopiska kaffebénor varit mycket ovanliga som
espressokaffe men faktum ar att just i espressomaskinen
blommar citrusaromerna ut maximalt. De koncentreras och
halls kvar i creman pa toppen. Dofta sjdlv, sa férstar du.
Man behéver inte vara proffs fér att bli hanférd.

| Sidamoomradets hégland i sédra Etiopen odlas bénorna

i kooperativ av sma familjejordbruk. Odlingen sker enligt
urgamla ekologiska metoder. De vaxer pd hég héjd och
tvdttas omedelbart efter att de handplockats, vilket innebar
att fruktkdttet rensas bort innan det hinner satta smak pé

bénorna. Det foérstarker den stilrena, eleganta karaktéren.
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Kaffeodling ar ett
hantverk. Nar kaffet
tvattats och
torkats, rensas det.

Ndstan alla i Sidama
arbetar med kaffe.
Inte sa konstigt
att uttrycket
”Kaffe Gr vdart bréd”
dr ett vanligt talesatt.

LAND Etiopien. INNEHALL Hela kaffebénor.
. 100% arabica. Fairtrade och
- REGION Sidamo. Ekologisk.
Wreancs KOOPERATIV Sidama. PASSAR TILL Bakverk och
g b ,,% AROM Choklad och citrus. desserter med mjélkchoklad Aroma Acidity
carmy eller latta, syrliga smaker. Garna
{ SMAK Ett kaffe med elegant desserter med tropiska frukter.
ETHIOPAN kryddighet och frisk syrlighet med Avecer sdsom lagrad rom,
SI0A MO intensiva citrustoner. calvados och whiskey.
RN | ALTITUD 1700-2 000 m.5.h. SLOW ROAST Varsam rostning
T S — i under langre tid for att utveckla
PROCESS Vata metoden, kvalitet och smak till fullo.
e, 5 soltorkat pd “African beds”. Aftertaste Sweetness
& = ARTIKELNR 25003.

] UNDERART Ursprungsarabica.
e o,

gt Flavour
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MOUNTAIN HIGH

MOUNTAIN HIGH BESTAR FRAMST AV KAFFEBONOR FRAN TVA
TIDIGARE GANSKA OKANDA KAFFELANDER, SOM PA SENASTE AREN
BLIVIT OMTALADE AV KAFFEKONNASSORER FOR DEN VALBALANSERADE
OCH AROMRIKA SMAKEN. KAFFET TILL MOUNTAIN HIGH AR SOM
NAMNET SAGER ODLAT PA MYCKET HOG HOJD, VILKET GER EN
OERHORT UTVECKLAD OCH FRISK SMAK MED TON AV GRONT APPLE.

Muldsnorna ar livsviktiga fér kaffebénderna i Peru. Nar
vi hdlsar pa i Cajamarcas otillgdnliga bergstrakter maste
vi ta oss 6ver bergstoppar som &r drygt 3 000 meter
héga. Vi fardas med jeep sa langt det gar, sedan blir
det muldsna och fétter. Vagarna slingrar sig fram med
lodrdta stup strax bredvid. Har och ddr har brusande

floder rivit med sig vdgen och vi far hitta nya stigar.

Att ta sig fram ar en blandning av gripande skénhets-
upplevelser, dventyrliga strapatser och ren héjdskrdack.
Vid ett besdk hos ett av vara utvalda kooperativ pa
Andernas sluttningar passerar vi éver en flod strax efter
ett enormt regnovdder. Bara minuter ddrefter rasar
hela vagen ner i flodens skummande vatten. Otroligt
att kaffefamiljerna klarar att transportera sdckarna
harifran. Men det gor de, antingen med muldasna eller
pa ryggen. Langre ner méts de av jeepar som samlar
ihop sdckarna och kér dem till kaffekooperativens

tvattanldggningar.

Det allra finaste kaffet odlas ofta pa héjder 6ver 1300
meter 6ver havet. Ju hégre upp trdden véxer, desto
saktare mognar kaffebdren. Det ger dem en extra djup
arom och smakrikedom. Byn San Juan de Alto i de
peruanska bergen ligger pa hela 1700 meters héjd.
Molnen sveper stundtals in hela byn i fuktig dimma
och och det Gr som att bo mitt i himlen. Haruppe ar
det friskt och svalt, men i perioder flédar en intensiv

sol som gynnar kaffet.

Bdnderna har har otroligt valskétta gardar som
imponerande nog far fram ett tiotal sdckar kaffe per
ar pa de branta sluttningarnas terasser. Gardarna
ingdr i ett mindre Fairtradekooperativ. Tillsammans

har kooperativet kopt ett litet vattenkraftverk som
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producerar el. Elen gér ocksd att barnen i byn kan lasa
laxor i ljuset fradn en lampa ndr det kompakta kvdlls-

morkret fallit utanfér.

Aven i Honduras kaffedistrikt vill man att barnen ska
gd i skolan och allra helst plugga vidare i en stérre
stad for att sedan dtervanda med nya kunskaper. Just
nu pdgdr ett generationsskifte bland kaffeodlarna i
Montecillosregionen. Glddjande nog fér den dldre
generationen dr det manga av de unga som efter
studierna flyttar tillbaka hem och driver gardarna
vidare. Idag @r det pa vissa hall enklare att férsérja sig
pd kaffeodling, och det finns ett stort intresse bland
de yngre.

De vi méter ar valutbildade, passionerade odlare som
blivit experter pa sin gréda. Man har bland annat
experimenterat en hel del med sd kallade skuggtrad,
som vaxer i kaffeodlingen. De tropiska frukttradens
skugga gor att kaffet vaxer ldngsammare under ratt
férutsattningar och hinner hdmta mer ndring ur jorden.
Det utvecklar i sin tur smaken och gér att den blir an
mer komplex och aromrik. Darfér vinner bénderna i
regionen ocks& mdngder av priser for sitt kaffe. P&
kopet 6kas den biologiska mangfalden.

Martin Léfberg,

kafferostare i fjGrde generationen




MOUNTAIN HIGH

KRAFTFULL MED FRISK FRUKTIGHET.

Mountain High dr ett oerhért vdalbalanserat och smakrikt
kaffe som dr latt att tycka om. Bénorna paminner en hel
del om colombianskt kaffe, med rejal fyllighet och syrlighet.

Peru var tidigare ganska okdant som kaffeland men har pa
senare dr gjort sig ett namn bland professionella kaffe-
kdnnare. Kaffet kommer bland annat fran Cajamarca, som
ar ett otillgangligt omrade hégt upp ldngs med Andernas
Ostra bergssluttningar. Bonderna dr av indianskt ursprung
med sma gardar. De flesta har gatt samman i kooperativ
och certifierat sig som Fairtrade.

Férutom peruanska bénor innehaller det bland annat
kaffe fran centralamerikanska Honduras. Kvaliteten vi valt
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ar den finaste, sd kallad "Strictly High Grown” eftersom
den odlas pda éver 1300 meters héjd. Inget konstgddsel eller
bekdmpningsmedel anvdnds och kaffebénorna &r bade
ekologiska och mérkta med Fairtrade.
Mitt i molnen pa1750
meters hojd ligger byn
San Juan de Alto. De flesta
bonder har Gr med i ett
litet kaffekooperativ.
Hojden gor att
kaffetraden vdxer
ldngsammare vilket
gor att bdren hinner
utveckla mer smak.
LAND Peru, Honduras. TONGIVANDE UNDERART
Caturra, Catuai, Typica, Pacas.
REGIONER Cajamarca, )
- Montecillo. INNEHALL Hela kaffebénor.
LOFwERGS 100% arabica. Fairtrade och
KOOPERATIV Smaskaliga Ekologisk. Aroma Acidity
EFNEiRLITY TR . .
carmn familjejordbruk i kooperativ.
) PASSAR TILL Bakverk och
MOUNTAIN { AROM Blommig. desserter med inslag av choklad,
S SMAK Kraftfull med frisk mandel och nétter. Avecer sGsom
R . calvados och lagrad rom.
fruktighet, vilket ger en
| s e intensiv smaksensation. SLOW ROAST Varsam rostning
|- . under l&ngre tid fér att utveckla
: T =y AT IS O e kvalitet och smak till fullo. P — S
.:-,__' ' i i PROCESS Vé&ta metoden. Sol- ARTIKELNR 25010.
'I-.ci BoiE- torkat pa éppna terasser och
- wru under paraboliska tdlt.

Flavour
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POWER

| 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.

| Karnatakaregionen kallar bénderna inte sina kaffe-
farmer fér odling. Istdllet sdger de “min trddgdrd” och
ndr man hdlsar pa férstar man varfor. Allt vaxer tatt
tillsammans i en intensivt farggrann mix. Kaffe och
te odlas sida vid sida under skuggande silverek pa
béndernas odlingar som ligger insprédngda bland all
annan vdxtlighet. En av kooperativets bonder har en
pepparodling klGttrande runt sina skuggtrdd. Férsta
gdngen jag var dar bjéd han mig att smaka en farsk
pepparfrukt och tyckte att det var otroligt kul nér jag
bet i den och trodde att jag skulle brinna upp. Det var
en av de mest smakrika pepparfrukter jag nagonsin
atit.

De indiska kaffeodlarna har i vissa regioner problem
med bufflar. De kan férstéra en hel drsskérd nar de
trampar runt i en odling. Samtidigt &r bufflarna
fridlysta och far darfor inte skjutas. Fér att halla
bufflarna pa avstand fran kaffet sdtter bonderna upp
snéren med smadllare pa, som ska skrémma djuren.
Ofta funkar det bra, men helt buffelsdkrat tycks det

inte bli...

| Karnataka odlas och processas Monsooned Malabar,
varldens mest speciella kaffe som kom till av ett
misstag. Indiska bénor lastades pd ett brittiskt hansa-
skepp som kastade loss mot Europa. Under den ldnga
resan utsattes kaffet fér outhdrdliga mdngder salt
och fukt. Vid ankomsten hade bénorna svallt, fatt en
gyllengul farg och férlorat all syrlighet. Européerna
dlskade det. Kaffet var smakrikt och mérkt, utan

minsta syra eller bitterhet.

SPECIALKAFFE

Men utvecklingen gick framat och bénorna bérjade
skeppas pa dngfartyg. Bénorna anlénde till Europa i
samma skick som de skérdats. Férsdljningen rasade
och de indiska odlarna bérjade fértvivlat leta en 16sning
som kunde aterskapa smaken fran de skeppslagrade

bénorna. Svaret blev monsunvindarnas stormar.

Under sommarens monsun &ppnas fonstren till de
stora torkhusen sa att regnen och de salta vindarna
kan piska bénorna. Kaffet Iamnas at stormarna. Nar
monsunen dr dver, stdnger man fénstren. Sedan far
solen torka kaffet som far en mjukt lagrad smak som
paminner om den férsta jungfruresan. Darefter bérjar
det digra arbetet att rensa och sortera det utspridda
kaffet. Varenda liten béna ska sorteras i ratt hég
utifran storlek och kvalitet. Det gérs helt for hand och
ndr man ser mdngderna det handlar om tror man
knappt att det ar méjligt. Men efter ndgra dagar
ligger varje béna prydligt sorterade i ratt hég, fardiga
att packas och fraktas till vart rosteri, dar det blandas

och rostas till absolut perfektion.

Vilket enormt arbete som ligger bakom det har
fantastiska kaffet!

Martin Léfberg,

kafferostare i fjarde generationen




POWER

EXTREMT KRAFTFULL, MUSTIG

OCH LATT ROKIG MED INTENSIV SYRLIG

OCH FRUKTIG EFTERSMAK.

Det hdr &r var tyngsta och maktigaste espressoblandning. Vi
har skapat den fér 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 16st genom 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 frdn Huehuetenago i Guatemala. Tillsammans skapar

de en vdalbalanserad helhet.

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 IGderaktig fyllighet sa &r det Mon-
sooned Malabar som kdnns. Kan du dessutom hitta en frisk,
intensiv blommighet och syrlig eftersmak, da har du hittat

Guatemalabdnan.

LAND Colombia, Indien.

REGIONER Huila, Quindio
Karnataka.

KOOPERATIV Utvalda gardar
och kooperativ.

AROM Tobak.

SMAK Ett riktigt kraftfullt
kaffe med viss fruktig syrlighet
och smak av mérk choklad och
tobak.

ALTITUD 900-1800 m.é.h.

PROCESS Vata metoden/
monsooned.

UNDERART SL 795, SL-9, SL-6,
Caturra, Bourbon.

INNEHALL Hela kaffebénor.
100% arabica.

PASSAR TILL Bakverk och
desserter med kraftig, kryddig
eller kakaosmak. Avecer sGsom
punsch, cognac och lagrad rom.

SLOW ROAST Varsam rostning
under langre tid for att utveckla
kvalitet och smak till fullo.

ARTIKELNR 25001.

Aroma

Aftertaste

Det Unika kaffet
MBnseonhed-Malabar
sorteras for hand efter
monsunstormarnas
rumsterande.

Fruktkottet tas bort
genom tvdttning direkt
efter plockning, den sd
kallade véta metoden,.

Flavour
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Sweetness
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SANTANA

I SYDOSTRA DELEN AV BRASILIEN, | HJARTAT AV KAFFEDISTRIKTET

MINAS GERAIS LIGGER DEN LILLA ORTEN SANTANA DE VARGEM. HIT KOM

VI FOR SNART TIO AR SEDAN | JAKTEN PA ETT RIKTIGT BRA KAFFE FRAN

FAIRTRADECERTIFIERADE GARDAR. DET HAR VI INTE ANGRAT EN SEKUND.

Brasilien ar ett klassiskt kaffeland, varldens stérsta,
och fér ménga av oss urtypen fér hur kaffe ska smaka.
Har hittar vi 275 000 kaffeodlare som kontinuerligt
bidrar till att kaffekulturen 6ver hela varlden utvecklas.
Och just utveckling ar ett centralt ord for bénderna i
Santana de Vargem.

| Santana de Vargem vaxer kaffet i bordiga jordar,

i ett frodigt, béljande landskap. Smaken paverkas av
flera faktorer, till exempel jordmdanen och det tropiska
héglandsklimatet. Det mesta av kaffet plockas fér
hand och torkas under den brasilianska solen. Det
forstarker den goda, séta och lite nétaktiga smaken.
Kaffebénderna i Santana de Vargem &r smaskaliga,

i alla fall med brasilianska matt. | genomsnitt dger de
land motsvarande 5-6 fotbollsplaner. Men mest av allt
ar de engagerade och kunniga.

Redan i vara férsta kontakter med COOPASV, ett av
kooperativen i Santana de Vargem, pratade vi om en
kvalitetstdvling. Det var kaffebénderna sjéglva som
kom med idén, och som sdg det som ett satt att driva
utvecklingen i ratt riktning. Det fick kaffebénderna
att 6ka sitt fokus pd odlingsmetoder som gynnar bade

SPECIALKAFFE

kvalitet och kvantitet, det vill sdga arbetssatt som
ger battre och mer kaffe. Vi som foljt kaffebénderna
under dren kan intyga att de har lyckats. Kvalitets-
tavlingen har héjt hela kooperativet som nu haller en

valdig hég och jamn niva.

Det ar en fréjd att vara pd plats néar det ar tavlings-
dags. Vi testar, smakar, jamfér och bedémer kaffet
fran de olika odlarna i kooperativet innan vi utser

en handfull vinnare. Reaktionerna brukar vara
Svervaldigande. Det mdrks att dterkopplingen kring
kvaliteten och smakerna betyder mycket. “Jag trodde
aldrig att jag under min livstid skulle bli erkénd for
min kaffekvalitet” sdger Messias Vieira Franca med

stolthet i résten.

Fokuset pa kvalitet har héjt hela Santana de Vargem.
Kooperativen ar valorganiserade och anvander
Fairtradepremien till fortsatt utveckling av bade
odlingar och lokalsamhadllet. Det gér att vi kan rakna
med att vara brasilianska vanner kommer att kunna

leverera riktigt gott kaffe under en lang tid framdover.

Martin Léfberg,

kafferostare i fjarde generationen




SANTANA

ETT SMAKRIKT SPECIALKAFFE FRAN
HJARTAT AV BRASILIEN.

Santana de Vargem &r en liten ort i hjdrtat av delstaten
Minas Gerais, ett av varldens och Brasiliens mest klassiska
kaffedistrikt. En stor del av bénorna i Santana kommer fran
COOPASYV, ett Fairtrade-kooperativ som dr kanda for sin
héga kvalitet.

Har vaxer kaffebuskarna i bérdiga jordar, i ett frodigt,
béljande landskap. Smaken paverkas av flera faktorer,

till exempel jordmdnen och det tropiska héglandsklimatet.
Det mesta av kaffet plockas fér hand och torkas under den
brasilianska solen.

SPECIALKAFFE

Resultatet blir ett runt, lent och fylligt kaffe med toner
av fudge, tobak och sétmandel och eftersmak av mérk
choklad. Det smakrika kaffet skdnker njutning péa egen
hand, men passar ocksd alldeles utmarkt till bakverk och
desserter med choklad eller nétter.
| Sul de Minas i
sydostra Brasilien vdxer
kaffebuskarna i bérdiga
jordar i ett frodigt,
béljande landskap.
Vi traffar regelbundet
vénnerna pa
Fairtradekooperativet
COOPASV, kdnda fér
sin héga kvalitet.
LAND Brasilien. INNEHALL Hela kaffebénor. Bady
100% arabica. Fairtrade. 10,00
REGION Sul de Minas. 5,00
PASSAR TILL Bakverk och ?'82
KOOPERATIV COOPASV. desserter med choklad eller >
| AROM Mandel notter. Aroma SjDC‘ Acidity
L ' SLOW ROAST V. i g%,
SMAK Runt, lent och fylligt .. 1 varsam rostning 8%
I under langre tid for att utveckla 2,00
by SANTAHA 718 D T oy Rt S O kvalitet och smak till fullo 100
.'||| sétmandel. Lang eftersmak med ' 0,00
toner av mérk choklad. ARTIKELNR 25006.
ALTITUD 1000-1200 m.5.h.
PROCESS Natural. Aftertaste Sweetness

UNDERART Mundo Novo.

Flavour
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SIPI FALLS

MOUNT ELGON, DAR SIPI FALLS LIGGER, AR ENLIGT
LOKALBEFOLKNINGEN DEN PLATS DAR GUD BOR. DET AR LATT ATT
FORSTA VARFOR, DE GRONA SLUTTNINGARNA NARA GRANSEN
MELLAN UGANDA OCH KENYA AR FYLLDA AV BACKAR OCH VATTENFALL,
EN HIMMELSK PLATS FOR BADE MANNISKOR OCH KAFFE.

Sipi Falls har fatt sitt namn fran ordet "sep” som ar
namnet pa en vildbanan som vaxer langs Sipiflodens
strdnder. Klimatet ar svalt och odlingarna tacker

de bérdiga bergssidorna i nationalparken med
samma namn. Hér odlas bananer och andra grédor

tillsammans med arabicakaffe av allra hégsta kvalitet.

Kaffe dr en central del i livet hdr och ar en symbol for
att bygga ett battre liv for kommande generationer.
Att odla kaffe fungerar som ett socialt natverk och
trygghet fér familjerna. Kaffekulturen ar stark och
familjerna rostar fortfarande sitt eget kaffe, helt for

hand dver éppen eld.

Kooperativet Sipi Falls ligger mellan 1400 och

2 000 meter dver havet och bestar av manga sma
familjejordbruk dar grannarna hjalper varandra
regelbundet. P& detta satt minskar behovet av att

anstdlla extern arbetskraft.

SPECIALKAFFE

Har ges undervisning i odlingstekniker och
processmetoder och man har kunnat bygga
moderna tvattstationer dar kaffebdren samlas in

och tas om hand samma dag som bdren plockats.

For att ge bénderna en battre levnadsstandard ges
kostnadsfri sjukvard. En speciell médravardsklinik
har ocksa byggts, sa att kvinnorna inte behéver resa
sa langt for att fa vard. For att fler barn ska kunna
gd kvar i skolan har man byggt klassrum lokalt och

sett till att skolmaterial finns tillgangligt.

Sipi Falls arbetar Gven fér att kvinnor ska ha en
sjalvstandig inkomst, ndgot som pa sikt gynnar
hela familjen och samhdllet. Kvinnorna arbetar
ofta bara pd morgonen och dgnar eftermiddagen
&t vidareutbildning fér att battre kunna tjdna sina

egna pengar.

Martin Léfberg,
kafferostare i fjdrde generationen




SIPI FALLS

ETT FYLLIGT OCH SMAKRIKT KAFFE
MED TONER AV SOT LAKRITS, RUSSIN
OCH MORK CHOKLAD.

| kooperativet odlas tvé olika underarter av arabicabénan;
SL14 som har yvigare grenar och SL28 som ger storre trad
och kaffebénor. Plockningen av de mogna bdren sker
selektivt, det ar bara bdren med en jamn och mérkréd férg
som plockas. Skal och fruktkétt tas bort samma dag och
efter det fermenteras kaffet i 12 timmar fér att sedan
soltorkas pd upphdjda baddar. | kaffesmaken aterspeglas

det i de fylligt séta tonerna av russin, lakrits och choklad.

LA, LAND Uganda.
ey
&
?:“'q REGION Mount Elgon.
LOFBERGS *
S KOOPERATIV Sipi Falls.
‘et 0 AROM Choklad.
' §
| SMAK Ett fylligt och smakrikt

kaffe med toner av sét lakrits,

!\_1 mork choklad och russin.

b ROSTNING Mérkrost.

t‘é ALTITUD 1400-2 000 m.6.h.
I PROCESS Tvdattat.

h:.l... w———— 4 UNDERARTER SL14 och SL28.

INNEHALL Hela kaffebénor.

100% arabica.

CERTIFIERING Rainforest
Alliance.

ARTIKELNR 25009.

RIKTVARDEN

FOR ESPRESSO
Dose: 18g.

Yield: 47g.

Brew time: 26-30 sec.

Enligt legenden
bor gud pa Mount
Elgon, ndr gud ar

ndjd med folket ger
han dem regn.

SPECIALKAFFE
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Kapslar

Kapslar ar det enkla och bekvdama sdttet att fd en god kopp
varje gang. Lofbergs erbjuder kapslar for espresso, lungo och
bryggkaffe som passar maskiner med Caffitaly System.

KAPSLAR
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KAPSLAR

FAIRTRADE

MOUNTAIN HIGH Bryggkapsel

ART NR: 10608 VIKT: 96 x 8g (kapsel)

Kraftfull med frisk fruktighet, vilket ger
en intensiv smaksensation.

FAIRTRADE

CUMBIA Espressokapsel
ART NR: 10607 VIKT: 96 x 8g (kapsel)

Ett fylligt kaffe med séta russintoner
och nyanser av mandel och lakrits.

c 0 NTESSA Espressokapsel

ART NR: 20505 VIKT: 96 x 8g (kapsel)

En fyllig, kradmig espresso med toner av torkad frukt.
Lang, intensiv eftersmak med toner av mérk choklad.

KAPSLAR
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Instant

Kaffet for dig som vill bjuda pa god smak i kombination
med snabb och enkel servering. Instant passar sig allra
bdst ndr mdnga gdster ska serveras under kort tid, som i
en kaffeautomat eller pd konferensen.

INSTANT
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SYRLIGHET FYLLIGHET ROSTNING

ARIA INSTANT MED FINMALET KAFFE
ART NR: 20713 VIKT: 10x250g

Ett mérkrostat, finmalet kaffe med intensiv kaffearom och lang behaglig fruktig

eftersmak. Passar dven som espresso. Kaffe fran Syd- och Centralamerika.
Innehall: 100 % arabicakaffe.

d 9 QD

SYRLIGHET FYLLIGHET ROSTNING

MELODI

ART NR: 20704 VIKT: 10x250g ART NR: 20706 VIKT: 100x25¢g

Ett mjukt valbalanserat och fylligt kaffe med fruktiga aromer och en mild eftersmak.
Kaffe fran Syd- och Centralamerika. Innehdll: 100 % instant arabicakaffe.
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SYRLIGHET FYLLIGHET ROSTNING

CORUS

ART NR: 20708 VIKT: 10x250g

Ett balanserat kaffe med tydlig fyllighet och en lang behaglig eftersmak. Kaffe
fran Sydamerika. Innehall: 100 % instant arabicakaffe.

G

SYRLIGHET FYLLIGHET ROSTNING

ART NR: 20703 VIKT: 10x250g
Ett kraftfullt, fylligt och intensivt kaffe. Passar Gven som espresso.

d S D

SYRLIGHET FYLLIGHET ROSTNING

INSTANT STICK
ART NR: 20714 VIKT: 500x2g

Ett mjukt valbalanserat och fylligt kaffe med fruktiga aromer
och en mild eftersmak. Kaffe fran Syd- och Centralamerika.
Innehdll: 100 % instant arabicakaffe.

DECAF/KOFFEINFRI INSTANT
ART NR: 10345 VIKT: 6x80g

Decaf Instant, ar ett smakrikt och ljuvligt, mellanrostat, koffeinfritt
snabbkaffe.

~aFBErGE

INSTANT
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Kobbs te

Kobbs ar ett svenskt te-varumdrke som har hjalpt
madnniskor att koppla av i éver 200 &r. Sedan 2007 &gs och
marknadsférs av teerna kafferosteriet L6fbergs. Vadlj fran ett
sortiment som erbjuder klassiska och fruktiga smaker.

KOBBS
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KOBBS TE

Klassiska teer

EARL GREEN

EARL GREY ENGLISH BREAKFAST

ART NR: 66513 ART NR: 66539 Artikelnummer: 66540

Qrént te ffaf} Asien med Ekologiskt svart te fran Kina, Ekologiskt svart te fran Kina,
citron- och limeskal samt Indien och Sri Lanka smaksatt Indien och Sri Lanka. Teet blandas
klassisk bergamott. med klassisk bergamott. enligt Kobbs originalrecept.

Smaksatta teer

KOBBS

HIMLAGOTT LUST & FAGRING SORGARDSTE

ART NR: 66510 ART NR: 66511 ART NR: 66512

Svart te frdn Asien med bldklint och Svart te fran Asien med solrosblad samt Svart te fran Asien med svartvinbdrs-
apelsinblomma. Smaksatt med mango och hallonbitar. Smak av passions-  och rosenblad samt smak av rabarber,
kvitten, persika och gradde. frukt, mango, grddde och karamell. jordgubbe och passionsfrukt.
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Kalla drycker

| L6fbergs kalla sortiment finns fardigblandade iskaffen for
enskild servering och stérre férpackningar till flera serveringar.
Om det ar varmt eller kallt spelar ingen roll, det ar riktigt gott
kaffe som dar det viktiga. De kalla dryckerna ska serveras
vdl kylda fér basta smakupplevelse.
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ICE COFFEE

ICE LATTE MACCHIATO, 230 ML | af

COFFEE

En populdr mild kaffedryck baserad péa ekologisk mjélk

LbFRERGS
A ART NR: 10517 GTIN: 7310050005171

EU-ekologisk och Fairtrade

Ej kylférvaring | Njut kyld och omskakad

Antal per bricka: 12 burkar per bricka (12x230 ml)
Hallbarhet: 10 mé&nader | UHT-behandlad

Forpackning: Cartocan® | Sorteras som pappersférpackning

I‘AI‘IE Ingredienser: 77% mjolk, 17% kaffe (vatten, kaffeextrakt), socker, fortjockningsmedel
IIEEHI Iu (karragenan, gellangummi), surhetsreglerande medel (trinatriumcitrat)
L Ndaringsvdrde 100 ml: Energivarde kJ 305/kcal 72, fett 2,4 g (varav mdttat 1,5 g),
kolhydrater 9,6 g (varav socker 9,2 g), kostfiber 0,2 g, protein 3 g, salt 0,34 g
17 g Koffeinmdngd: Ca 59 mg per burk
—

ICE ESPRESSO + MILK, 230 ML

En krdmig kaffedryck med mer markant Q
kaffesmak baserad pa ekologisk mjoélk e

COFFEE

ART NR: 10518 GTIN: 7310050005188

EU-ekologisk och Fairtrade
Ej kylférvaring | Njut kyld och omskakad

Antal per bricka: 12 burkar per bricka (12x230 ml)
Hallbarhet: 10 ménader | UHT-behandlad
Férpackning: Cartocan® | Sorteras som pappersférpackning

Ingredienser: 48% mjolk (7,7% fett), 44% kaffe (vatten, kaffeextrakt),socker,
sockersirap, fértjockningsmedel (karragenan, gellangummi), surhetsreglerande medel
(trinatriumcitrat), naturlig kaffesmakséattning

Naringsvdrde 100 ml: Energivarde kJ 332/kcal 79, fett 3,8 g (varav mattat 2,4 g),
kolhydrater 9,2 g (varav socker 8,5 g), kostfiber 0,2 g, protein 1,9 g, salt 0,19 g

Koffeinmdngd: Ca 71 mg per burk

ICE CREAMY VANILLA, 230 ML |

Glutenfri havrebaserad kaffedryck med smak av vanilj

ART NR: 10514 GTIN: 7310050005140

EU-ekologisk och Fairtrade
Ej kylférvaring | Njut kyld och omskakad

Antal per bricka: 12 burkar per bricka (12x230 ml)
Hallbarhet: 8 mdnader | UHT-behandlad
Férpackning: Cartocan® | Sorteras som pappersférpackning

Ingredienser: : Havrebas (vatten, 8,3% glutenfri havre®, solrosolja®, salt), 43% Arabica kaffe
(vatten, kaffeextrakt®), socker®, rapsolja, salt, bourbonvaniljextrakt®, naturlig kaffearom,
surhetsreglerande medel (natriumkarbonat), stabiliseringsmedel (gellangummi)

H-n'ln-ul-r
QAT Ndringsvdrde 100 ml: Energivarde kJ 261/kcal 62, fett 3,0 g (varav mattat 0,3 g),
=1as ' kolhydrater 7,8 g (varav socker 6,6 g), kostfiber 0,6 g, protein 0,7 g, salt 0,17 g

Koffeinmdngd: Ca 46 mg per burk

68 KALLA DRYCKER



En krdmig kaffedryck med mjélk och karamellsmak

ICE SALTED CARAMEL, 230 ML

ART NR: 10535 GTIN: 7310050005355

Fairtrade
Ej kylférvaring | Njut kyld och omskakad

Antal per bricka: 12 burkar per bricka (12x230 ml)
Hallbarhet: 10 mé&nader | UHT-behandlad
Férpackning: Cartocan® | Sorteras som pappersférpackning

Ingredienser: 78% mijolk, 16% kaffe (vatten, kaffeextrakt), socker, fértjockningsmedel
(karragenan, gellangummi), surhetsreglerande medel (natriumkarbonat), arom

Ndaringsvdrde 100 ml: Energivarde kJ 309/keal 73, fett 2,4 g (varav mattat 1,5 g)
kolhydrater 9,8 g (varav socker 9,3g), kostfiber 0,2 g, protein 3,1g, salt 0,26 g

Koffeinmdngd: Ca 59 mg per burk

ICE CHOCO LATTE, 230 ML

En kaffedryck med s6ta chokladtoner baserad pa ldglaktosmjoélk
Innehdller s6tningsmedel och naturligt férekommande sockerarter

ART NR: 10513 GTIN: 7310050005133

Fairtrade
Ej kylférvaring | Njut kyld och omskakad

Antal per bricka: 12 burkar per bricka (12x230 ml)
Hallbarhet: 10 ménader | UHT-behandlad
Forpackning: Cartocan® | Sorteras som pappersférpackning

Ingredienser: 85% laglaktos mj6lk, 14% arabica kaffe (vatten, arabica kaffeextrakt), 0,5%
fettreducerat kakaopulver, naturlig arom, fértjockningsmedel (karragenan, gellangummi),
surhetsreglerande medel (natriumkarbonat),

sotningsmedel (acesulfam K)

Ndringsvdrde 100 ml: Energivarde kJ 244/kcal 58, fett 2,8 g (varav mattat 1,8 g),
kolhydrater 4,8 g (varav socker 4,3 g), protein 3,4 g, salt 0,18 g

Koffeinmdngd: Ca 51 mg per burk

ICE CHAI LATTE, 230 ML

En s6t och kryddig mjélkdryck baserad pd te med smak av kanel, ingefdra,
nejlika och kardemumma. Lagt laktosinnehadll.

LOFIERGS ART NR: 10512 GTIN: 7310050005126

Ej kylférvaring | Njut kyld och omskakad
Antal per bricka: 12 burkar per bricka (12x230 ml)
Hallbarhet: 8 ménader | UHT-behandlad

Férpackning: Cartocan® | Sorteras som pappersférpackning

Ingredienser: 82% laglaktosmjélk, vatten, invertsockersirap, 0,1% svart teextrakt,

[:HA.I ingefdraextrakt, modifierad stdrkelse, syra (mjélksyra), surhetsreglerande medel
l!. [ (natriumcitrat, natriumkarbonater), kanelpulver, kryddextrakt (av kardemumma, kanel,
IT peppar, citrongrds, kryddnejlika), stabiliseringsmedel (gellangummi), naturlig arom

Ndringsvdrde 100 ml: Energivarde 245 kJ/58 keal, fett 2,9 g (varav mattat fett 1,8 g),
kolhydrater 5,1 g (varav socker 5,0 g), protein 2,9 g, salt 0,17g.

I Koffeinmdngd: Ca 2 mg per burk
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KALLA DRYCKER

En perfekt blandning av salt karamell och latte macchiato

ICE SALTED CARAMEL LATTE, 1000 ML | af

ART NR: 10521 GTIN: 7310050005218

Fairtrade coffee | Lamplig for flertalet serveringar
Ej kylférvaring | Njut kyld och omskakad.

Antal per bricka: 8 férpackningar per bricka (8x1 liter)
Hallbarhet: 8 méanader | UHT-behandlad
Férpackning: Tetra Edge | Sorteras som pappersférpackning

Ingredienser: 78% mjélk, 12% arabica kaffe (vatten, arabica kaffeextrakt), socker,
foértjockningsmedel (guarkdarnmjol), surhetsreglerande medel (trinatriumcitrat),
naturliga smakdmnen

Nd&ringsvdrde 100 ml: Energivarde kJ 297/kcal 71, fett 2,4 g (varav mattat 1,7 g), kolhydrater
9,5 g (varav socker 9,2 g), kostfiber 0,1g, protein 2,8 g, salt 0,23 g

Koffeinmdngd: Ca 180 mg per férpackning




COLD BREW

COLD BREW EKOLOGISK, 1000 ML

Kallbryggt i 16 timmar fér en sét och rund kaffesmak

ART NR: 10699 GTIN: 7310050006994

Ekologisk | Lamplig for flertalet serveringar
Ej kylférvaring | Njut kyld och omskakad

Antal per bricka: 8 férpackningar per bricka (8x1 liter)
Hdllbarhet: 15 manader
Férpackning: Gable Top | Sorteras som pappersférpackning

Ingredienser: Vatten, kaffe (100% Arabica)

Ndringsvdrde 100 ml: Energivarde kJ 19/kecal 4, fett 0 g,
kolhydrater 1 g (varav socker 0 g), protein 0,3 g, salt 0,01g

Koffeinmdngd: 600 mg per férpackning

¥
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Pd lofbergs.se/
kaffeinspiration/recept

™ hittar du massor av
goda drinkrecept att
inspireras av!

NYA MOJLIG-
HETER MED

LATTE ART . fr
FACTORY |

Servera kaffet snyggt
samtidigt som du sparar tid
och pengar! Mjélkskummaren
fungerar fér bade varmt och
kallt kaffe. Den ar automatisk,
madngsidig och kan enkelt
skalas upp utifran dina behov.

[
M

Latte Art Factory

Angfri mjélkskumning med
exakt dosering minskar energi-
forbrukning och mjélksvinn.
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Nitro Coffee

Nitro Coffee kallar vi var Cold Brew
som serveras pd tapp eller med
sifon. Resultatet ar ett kaffe helt
utan bitterhet med sammetslena

chokladtoner och en frisk, latt fruktig
eftersmak som tdcks av ett mjukt och ' {

'-
W e T i §

e

kramigt skum.

Nitro Coffe ar en unik, spdnnande
smakupplevelse som passar bra
som den dr eller i kaffedrinkar och
cocktails.

iSi NITRO Cold Brew

System Cooler

Med iSi NITRO System Ett nytt och spdnnande satt
g6r du Nitro Coffee att dricka kaffe pa! Cold brew
(Cold Brew-kaffe) Nitro framhéver kaffets séta aromer
Tea, Nitro Drinks. och rundare smaker. Bjud pa

. en innovativ och laskande
Sifonen passar enbart med

iSi Nitro patroner. Anvénd kcf'fedryck med snygg och
1-2iSi Nitro patron per tillfalle. smakfull skumkrona.

=RGS

LOFBE
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P& Lofbergs har den
6ver 100 ar. Vi delar garna med oss av a

om kaffets smakfulla varld.




Bryggare, filter och malningsgrad

Kaffet ar malt och rostat fér att passa olika bryggare och olika smaker. Ratt
malning d&r viktigt fér att kaffet ska smaka bra, men ocksé fér att motverka
o6verdosering och onédigt kaffesvinn.

Ratt filter till kaffemaskinen

Valj efter kaffets malningsgrad, da smakar det béattre!

Kaffeautomat (malning 0,5)

Lofbergs Professional 1000 g pase
Kaffeautomat Metallfilter/filterrulle Malning 0,5

Konsumentbryggare (malning 1,0)

' Léfbergs Professional 500 g hardvac

Konsumentbryggare Vitt filter x4 Malning1,0

Restaurangbryggare (malning 1,5)

-'\

Restaurangbryggare Lofbergs Professional 100 g pase
1,8 liter Vitt filter 90 mm Malning 1,5

Restaurangbryggare (malning 1,5)

i
Loéfbergs Professional 125 g pase

Termosbryggare 2,5 liter Vitt filter 110 mm Malning 1,5

e

Lséfbergs Professional 250 g pése

Termosbryggare 5 liter Urnfilter 5 liter Malning 1,5
Termosbryggare Lofbergs Professional 500 g pase hardvac
10/20 liter Urnfilter10/20 liter Malning 1,5

A

Hitta
nycklarna
till smaken

§4

Ratt rostningsgrad
Om du vill ha en fylligare smak,
vdlj en mérkare rostning.
Addera inte mer kaffe.

-
| . |

Rédtt malning

Malningsgraden dr indelad i
kategorier for att passa olika
bryggare: 0,5 (automatmalet),
1,0 (konsumentmalet) och 1,5
(maskinmalet). Vdlj ratt grad
och filter till din maskin.

—

Réatt dosering

Overdosera inte! Justera

aldrig smaken med mer kaffe

i bryggaren. Utgad i stallet fran
rostningsgraden och byt i sa fall
fran mellan till mork. Valj sedan
malningsgrad som stammer

till aktuell kaffebryggare. Ratt
malningsgrad till ratt bryggare
och ratt mangd till varje bryggning
g6r underverk fér smaken.

75



Fran en kaffedlskare till en annan

Kaffemenyn innehdller manga olika typer av drycker och det kan ibland vara svart
att veta vad som skiljer dem at. Har reder vi ut begreppen.

Ratio espresso:

Dryckes- Ovrigt
volym mjolk:skum
Espresso 25-35 ml/ 1:0:0 Rinntid: 20-30 sek. Serveras i espressokopp.
-enkel/dubbel 50-60 ml o Dosering: 16-20 g (dubbel).
Ristretto 15-20 ml 1:0:0 Rinntid: 15-20 sek. Serveras i espressokopp.
Americano 180 ml 1:0:0 Hall heott vatten i koppen, brygg espresson
ovanpd.
Esoresso Mac- Enkel eller dubbel espresso med en skvatt
P 30-60 ml 1:0:0,5 dngskummad mjélk pd toppen.
chiato .
Serveras i espressokopp.
Espresso med dngskummad mjélk.
. ~ 2. Mjolktemp 55-65 °C (i koppen).
Cappuccino 150-240 m| 1:3:2 Mjélkskum 5-15 mm. Serveras i
cappuccinokopp.
Espresso med angskummad mjolk.
_ . Mjélktemp 55-65 °C (i koppen).
Caffe Latte 150-240 ml 1441 Mjolkskum 3-10 mm. Serveras i glas eller stor
kopp.
Latte Angskummad mjslk med espresso.
. 150-360 ml 1:4:1 Mjélken hdlls i forst, sedan espresson.
Macchiato ;
Serveras i glas.
. = Dubbel ristretto eller dubbel espresso
Flat white 150-240 m| 2:3:1 med dngskummad mjélk. Mjélkskum 3-10 mm.
. Dubbel espresso med lika mycket
Cortado 130-180 ml 2:2 dangskummad mjélk. Serveras i ett litet glas.
Espresso-varm choklad-skummad mjélk.
Mocha 150-240 ml 1:1(choklad):1 Eventuellt vispad grddde pd toppen. Serveras
ofta i latteglas. Kallas @ven moccachino.

© SOTTKAFFE
Gor sig riktigt bra tillsammans med bakverk med

Vad passar bdst tillsammmans?

marsipan, kokos eller vit choklad.

0 RUNT OCH FYLLIGT KAFFE
Passar utmadarkt till graddiga och bariga bakverk

med mildare smaker.

©  FINSTAMT OCH NOTIGT KAFFE
Blir en utsékt kombination tillsammans med

mandel eller nétter som lyfter bade kaffet och

mandelsmaken.
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FRUKTIGT KAFFE

Gor sig bdst med syrliga eller mycket milda bakverk.

KRAFTFULLT KAFFE

Passar bast ihop med bakverk av

samma karaktdr. Till exempel
passar ett morkrostat

kaffe till riktigt séta eller
kryddiga bakverk med
kakao, arrak, kanel eller
kardemumma.




Sakerstall den

goda smaken med | {
Coffee Particle Analyzer * *._

KOPA: ART NR: 17046

Malningsgraden &r en av de faktorer som pdverkar kaffesmaken mest.
Med Coffee Particle Analyzer (CPA) blir det enkelt att mala ratt varje gang.
Samtidigt far du ett effektivt verktyg som minskar svinnet.

Lofbergs har tillsammans med maskinspecialisten
3TEMP utvecklat CPA, ett unikt matinstrument som
hjdlper dig att sdkerstdlla smaken i den serverade
koppen.

Sa funkar CPA

Verktyget kopplas tradlést till din mobil, platta eller
dator. Du tar ett litet prov malet kaffe fran kvarnen
och placerar i mdtaren och far ett exakt resultat
nagra sekunder senare. Resultatet bekraftar att
allt fungerar som det ska, eller vilka justeringar du
behover géra fér att kaffet ska smaka som det ar
tdnkt.

Varfor behdver du en CPA?
Ndr kvarnen maler fér grovt rinner vattnet igenom for

snabbt, d& kommer kaffet uppfattas som tunt. Maler
kvarnen for fint blir kontakttiden mellan kaffet och
vattnet fér ldng, dd kommer kaffet uppfattas som
bittert eller beskt. Med CPA sakerstéller du smaken
och far néjdare kunder!

Ndr smaken sviktar dr det inte ovanligt att

dndra doseringen sjdlv. Dd blir resultatet istallet
6verdosering, med sdmre smak och mer svinn som
foljd. Sa det finns badde ekonomiska och miljémadssiga
férdelar med CPA.

Bestdll Coffee Particle Analyzer

Léfbergs och 3TEMP erbjuder kompletta CPA-enheter
inklusive utbildning och support. Allt fér att du ska
kénna dig trygg i hur CPA fungerar och ska anvdndas.

CPA - COFFEE PARTICLE ANALYZER 77




Lyckas med
din espresso!

Det dr nagot speciellt med att kunna bjuda
pa en riktigt god espresso. Har delar Léfbergs
barista-proffs med sig av sina bdsta tips.

Kvarn

Det ar viktigt for smaken att justera kvarnen
ofta. Smaka dig fram for bdsta resultat. Mal
finare och vattnet far ett hégre motstdnd av
kaffet. Mal grévre och vattnet far Igttare att
ta sig igenom kaffet.

Grévre malning

- Mildare smak
bl W L - Mersyrlighet

‘G’ 'ﬂaui:l:' ‘E’
el ]

,pl M - Kraftigare smak

r g .

- . | - Mer bitterhet
@ iy

Finare malning

78 ESPRESSO

Dosering
och tampning

Lar dig att dosera korrekt, lika mycket varje
gdng. 1 g mer eller mindre gér STOR skillnad i
smaken! Det dr viktigt att dosera och tampa
jamnt - vattnet tar lGttaste vagen.

Espresso
Dubbel:
- 16-20g
- 20-30sek
Ratt och fel
RATT | ] Dw
Jﬁ (P>
FEL




Mjolk-
skumning

Férsok att fa en konsistens som pdminner
om lattvispad grddde. Da blandar sig mjélken
med kaffet till en krdmig dryck, istdllet for
att ldgga sig som ett bubbligt lock ovanpa.

Varm mijolken till 55-60 °C. Dé &r den
behaglig att dricka och smakar som bdést,
kradmig med fin sétma.

Ta hand om
din maskin

1. -
Placera munstycket © Rengér kvarnen noga inuti och pd utsidan
vid sidan om mitten. och byt malskivor ndr de &r sléaq, t ex.
halvarsvis vid 3 kg kaffe/dag.
© Bakspola espressomaskinen med
blindsil och rengér kaffebryggaren
noga. Kaffeoljor hdarsknar och det ar de
2 aromatiska oljorna som ger kaffet dess
: Skumma mjdlken karaktdr.
vid ytan ca 5 sek.
Torka dngroret efter varje skumning och
blas rent. Tadnk pa hygienen och anvand
bara mjélktrasan till dngroéret.
- Ren maskin = ren espresso. Ta ut lite
SqL‘kf‘“k“rl‘StYCf'fet vatten i ett glas ur den smutsiga
3. pen el Bra 1o maskinen och kolla status.

mikrobubblor.

Vérm till 55-60 °C.

Fel pd maskinen? Kontakta din leverantér
och var med ndr de servar den.

ESPRESSO 79
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Aeropress
Med en AeroPress brygger du perfekt
kaffe snabbt och enkelt.
O Placera era aeropressen upp och ned.
O Fukta pappersfiltret
O Vag upp 16-18 g kaffe och dosera.

O Koka upp 2 dlvatten, hall pa och rér
om.

O Skruva pa filtret och lat kaffet dra i
60 sekunder.

O Vand upp och ner ver en kanna eller
kopp och pressa forsiktigt.

O Servera!

Chemex
Brygg riktigt gott kaffe pa ett riktigt
snyggt satt.

O Placera filtret med tre flikar framat och
en bakat.

O Skélj filtret och varm upp glaskannan.
0 Koka upp 7 dl vatten.

O Vag upp 50 g grovmalet kaffe och
doseraii filtret.

O Hall lite av vattnet dver kaffet sa
att alla kaffekorn tacks, kaffet ska
"blomma”. L&t dra i cirka 30 sekunder.

O Hall sakta 6ver resten av vattnet med
en cirkuldr rérelse och med en jamn
strale. Bérja i mitten av filtret och
jobba utat.

O Lat allt kaffe rinna ner, ta sedan bort
filtret.

O Servera!



e
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Presskanna

En uppdaterad och elegant version av kokkaffe
som anses vara en av de bdsta bryggmetoderna.

0 Koka upp vatten.

O Dosera21g (eller 3 kaffemdétt) pressmalet
kaffe.

0 Hall pa 3dlvatten, rér om och lat drai 3-4
minuter.

Tips! Fér att fa ett klarare kaffe, anvdnd tvd
skedar och ta bort kaffeskummet pd ytan innan
du pressar.

O Pressa ner metallfiltret.

O Servera!

Kalita

En professionell hantverksbryggning som
garanterar maximalt med smak fran kaffet.

O Skalj filtret och varm upp glaskannan.
0 Koka upp vatten.

0 V&g upp 25 g filtermalet kaffe och doseraii
filtret.

O Hall lite av vattnet (cirka 100 g) 6ver kaffet
s& att alla kaffekorn tdcks, kaffet ska
"blomma”. Lat dra i cirka 30 sekunder.

0 Addera mer vatten, héll sakta upp till 200 g.

O Efter cirka 1,5 minut, hdll upp vatten till 360 g.
Hall sakta med en cirkuldr rérelse och med
en jamn strale. Bérja i mitten av filtret och
jobba utat.

O L&t allt kaffe rinna ner och ta sedan bort
filtret. Total bryggtid: 3-3,5 minuter.

O Servera!
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BERATTA OM KAFFET

Skapa schyssta ovsenee

med innehdllet pa
kaffemaskinens digitala

kaffestunder S
pa jobbet P

Goda kaffeupplevelser ar en viktig del i att skapa 16 600?{:_1
en attraktiv arbetsplats fér dina anstdllda. =

En viktig motesplats

Moderna och lattskétta maskiner som gor riktigt gott kaffe bidrar till
att jobbet dr en plats man trivs pa. Gott kaffe och en trevlig kaffekultur
skapar en mer trivsam, effektiv och produktiv arbetsmiljé. Kaffe har en

rad positiva effekter och kan bland annat bidra till att: fothalsploners yto
" till ekologizk adling
© Oka vakenhet och koncentration

© Minska stress och trétthet
© Férbattra huméret
© Oka energinivén

Erbjud en god upplevelse

Skapa en naturlig plats att métas, umgds och ta en fika tillsammans.
Kaffepauser dr en bra mojlighet for medarbetare att tréffas och umgas
och det dr viktigt for att starka teamkdnslan.

SOCIALA KAFFESTATIONER

Lika praktiskt som trevligt. L6fbergs kaffestationer finns i tre storlekar
och kan enkelt anpassas efter arbetsplatsens behov.

Large

1000 mm
Small Medium

1236 mm

"

628 mm

2200 mm

R finfores -.A.H m#{ ©
-certltmmt ka'

Ww G656 L
1959,5 mm
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Bjud pa
smakfulla
upplevelser

Utveckla din kaffeaffdr med Lofbergs
utbildningar och event.

Att utvecklas och halla koll pa trenderna ér idag
viktigare @n nagonsin. Darfér erbjuder vi bade
fysiska och digitala kurser inom mdanga omrdden
som rér kaffehantverket.
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Fran béna till kopp

Teori ®1,5h 2 4-20

Ger grundlaggande kunskaper om kaffe och
alla moment fran odling till den fardiga koppen
och hur du gér fér att brygga sa gott kaffe

som mdjligt. Lar dig om ravaran, hallbarhet/
certifieringar och kaffeekonomi.

Rostning
Praktisk ®1h R4-6

Kunskap om hur kaffe rostas, olika
rostningsprofiler och pa vilket satt
varmetillférsel, tid och temperatur paverkar
smaken.

Kaffe pd jobbet
Praktisk ®3h 24-8

For dig som jobbar med kaffe pd jobbet/vending
med fokus pda kaffemaskinen. Installningar,
kostnadskontroll och vanliga atgarder for att fa
fram basta méjliga smak pa en kopp kaffe.

Barista Intro
Praktisk ®2h 2A4-10

Ger grundkunskaper i kaffehantverket. Utbild-
ningen sker pa din arbetsplats och du lar dig om
kaffemenyn och dess innehall samt hur espres-
somaskin, kvarn och bryggutrustning fungerar.

Kaffetrender

Teori ®1h 22 4-20

For dig som ar nyfiken pa det senaste

i kaffevdrlden. Allt fran ursprung,
processmetod och smakkaraktdar till nyheter
pa kaffemenyn och olika serveringssatt.

Kalla kaffedrinkar
Praktisk ®2h 23-10

En workshop fér dig som vill utvecklas och servera
kaffe pa nya, trendiga satt. Prova pd att géra
egna drinkar och lara dig allt om kaffedrinkar,
cold brew, iskaffe och andra kalla kaffedrinkar.

Barista Basic
Praktisk ®3h 24-8

Lar dig barista-hantverket fran grunden
och hur dina arbetsverktyg fungerar. Gar
&ven i genom kaffemenyn samt grundernaii
kaffebryggning och mjélkskumning.

Provsmakning
Praktisk ®1,5h 2 Al g

Lar dig provsmaka som proffsen och fa
kunskap om kaffe fran olika lander med olika
smakkaraktdrer. Du fér tréna pa doft och
smak samt prova kaffe med sked och 6va pa
smakbeskrivningar.

Brewing Basic
Praktisk O1d R4-6

Lar dig om bryggmetoder och hur filter,
kvarninstdllning, dosering, bryggtid,
temperatur och vattenkvalitet paverkar
smaken. Du far ocksd provsmaka kaffe fran
olika ldnder och géra en egen kaffeblandning.

Sensorik
Praktisk | ®1,5h 24-8

F8lj med pa en lustfylld smakresa bland
syrlighet, s6tma och bitterhet. Utveckla din
munkdnsla, doft och smak fér att bli battre
pd smakbeskrivningar.

Latte Art
Praktisk ®3h 2D4-6

Utveckla ditt hantverk och lar dig mer om latte
art. Visar utvalda grundménster och etsningar
samt vad man ska tanka pa fér att fa basta
méjliga resultat. Kursen ger dven kunskap inom
merférsdljning.

Barista-workshop
Praktisk ®3h R4-8

Med ratt logistik kring kaffemaskinerna blir
du en smartare barista. Utbildningen sker pa
din arbetsplats dar vi gar igenom kaffemenyn,
alla maskiner och genomfér évningar.

Speciality Coffee
Association Certificate
Program

Utéver vara egna kurser ar Anna Nordstrém,
specialkaffeansvarig pa Léfbergs, certifierad
att halla oberoende kaffeutbildningar enligt
internationell standard. Kurserna ger ett
internationellt erkdnt certifikat som rankas hégt
i kaffevarlden. Valj bland tre inriktningar:

SCA Sensory Skills
Praktisk ®©1-3d R4-6

Erbjuds i nivéerna Foundation, Intermediate
och Professional.

SCA Brewing
Praktisk ®©1-3d 2&3-6

Erbjuds i nivéerna Foundation, Intermediate
och Professional.

SCA Barista Skills
Praktisk ®1-2d 2R4-6

Erbjuds i nivaerna Foundation, Intermediate
och Professional.
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Lofbergs E-Academy

For dig som har svart att ta dig till vara utbildningslokaler eller vill styra sjélv éver
tid och plats for ditt IGrande erbjuder vi digitala och interaktiva utbildningar.

Fran béna till kopp

For dig som vill ha grundlaggande
kaffekunskap och lara dig att brygga édnnu
godare kaffe. Kursen ger grundldggande
kunskap om kaffe som ravara och tips och
rad om hur du bereder kaffet fér att fa basta
majliga smak.

Hallbar utveckling

For dig som vill Iara dig om hur kaffe kan
bidra till en hallbar utveckling. Kursen ger
grundldggande kunskap om vad som brukar
raknas in i begreppet hallbar utveckling och
vad de vanligaste produktmdarkningarna/
certifieringarna i kaffevérlden star fér.

Kaffeevent

med Lofbergs

Vdra proffsiga baristor har ratt erfarenhet och engagemang fér olika
typer av kaffedoftande event.

Frukostféredrag om kaffe, sampling, kalla
kaffedrinkar eller en provning dar ni far smaka
pa kaffe fran olika lander. Kanske en enklare
tavling med kaffedoftande priser? Méjligheterna
ar manga for att férgylla ditt event.

Barista och espressobar

Det &r ndgot speciellt med att kunna bjuda
pa en riktigt god espresso eller cappuccino.
Servera det lackraste baristakaffet och
espressobaren blir garanterat den naturliga
samlingspunkten. Passar utmdrkt pa mdssan
eller till féretagsfesten.

Barista och kaffecykel

Lofbergs lila cykel drar snabbt nyfikna blickar
till sig och vacker intresse. Har kan vi bjuda
pa riktigt gott kaffe eller vara populédra kalla
kaffedrycker ICE.
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Vi gar upp for ett
battre morgonkafte
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