BRASILIEN

Nar vi graver parlbonor i Brasilien

| ursprunget Brasilien har vi hittat ett riktigt
guldstalle for bra kaffe. Kaffet odlas pa hog
hojd vilket gor att det tillats mogna i lugn och
ro pa gardar med stor kaffekompetens. Efter
skorden, som pagar april till september, torkas
kaffebaren pa stora platder (patios). Nar baret
torkat maler man bort och sorterar bénorna efter
diverse kriterier. Sorteringen ar avgérande foér
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rostningsprocess da det blir som bast nar ravaran
ar fri fran defekter, bénorna &r lika stora och
innehaller lika mycket fukt. Just denna béna ar
en sa kallad péarlbona vilket innebar att det &r en
bona istallet for tva i varje kaffebar. Resultatet ar
en mer fyllig smakupplevelse och sammanfattasi
en rund, sét kopp med toner av mjélkchoklad och
toffee.

Smak: Ett runt och sott kaffe med toner av choklad
och 1ag syrlighet.

Ursprung: Brasilien.




