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1 DECEMBER

BURUNDI AA

MELLANMORK

ROSTNING FYLLIGHET SYRLIGHET

Mellanmérkt kaffe med Kaffet har en Maénga bariga toner.

milda kryddiga toner i '4/ saftliknande fyllighet. '4/

eftersmaken. (‘N N
FORBEREDELSE

Av de 6ver 129 olika arter av kaffe som finns &r det 2 som dominerar den
globala marknaden just nu - Arabica och Robusta. Vilken art som bénderna
valjer att odla ar baserad pa gérdens geografiska forutsattningar och den
smak som efterstréavas.

Burundi har en hég andel valdigt gamla kaffetrad, vilket bidrar till 1ag
avkastning pé gardarna. Kahls ar med i Projekt Akawa, som bland annat
satsar pa nyplantering. Vara partners i Burundi erbjuder odlarna nya
kaffebuskar till ett kraftigt subventionerat pris. Var forhoppning ar att
detta leder till storre skordar och hogre inkomster for odlarna. Vi boérjar var
kalender med ett trevligt storbonigt kaffe fran Burundi.

DITT BETYG

Gjele]e]e




2 DECEMBER

NICARAGUA BOACO

MORKROST

ROSTNING FYLLIGHET SYRLIGHET

Mérkrostat med inslag Kaffet har en Lag syra med en

av kakao. saftliknande fyllighet. hint av réda bar.
PLANTERING

Valet av plats for att plantera kaffetrad ar avgérande. En varm plats med
angenam skugga och valdranerad jord som har ett pH-varde mellan 6 och
6,5 ar optimalt. Nér soliga dagarna foljs av svalare natter far kaffebéren
mogna och utveckla mer smak under en langre period. Darfér anses kaffe
som véaxer pa 800-2200 meters hojd halla en hogre kvalitet.

Kaffet i denna lucka, Nicaragua Boaco, &r undantaget som bekréaftar
regeln. Kaffetraden pa denna gard vaxer som mest pa 600 meters

hojd. En hojd som normalt sett skulle ge en "vanligare” kopp kaffe. Men

da bergsformationerna ar skapade sa att vindar fran Stilla havet och
Karibiska havet leds in mot kaffeodlingen sé halls temperaturen 1ag och
mognadsprocessen forlangs vilket ger en smakrik kopp kaffe som haller en
hog kvalitet.

DITT BETYG

COCCOO




3 DECEMBER

HONDURAS - ROSA HERERA

MELLANROST

ROSTNING FYLLIGHET SYRLIGHET

Mellanmérkt rostat Kaffet har en mild Kaffet ar blommigt med

med mjolkchoklad i \ fyllighet. \ en latt citruskaraktar.

eftersmaken. “ “‘
KOOPERATIV

Att tillhdra ett kooperativ ger odlaren mer an bara en afféarsrelation. Det
ger dem en vardefull trygghet, en kénsla av kontroll éver sin framtid och

en stark gemenskap med likasinnade bénder i samhallet. Genom att samla
resurser kan smaskaliga odlare lyfta fram sitt kaffe till den internationella
scenen pa ett satt som annars hade varit omgjligt. Hela Fairtrade
kaffekonceptet vilar pa kooperativens axlar. Nar dessa samarbeten
blomstrar, ger de upphov till samhallsutveckling, stolthet bland odlarna och
en kontinuerlig strém av foérbattringar.

Rosa Herera &r medlem i kvinnokooperativet AMPROCAL som ligger i
hjartat av Ocotepeque i Honduras. Kooperativet arbetar for att bonderna
ska f& hogre erséattning for kaffet pa den internationella marknaden

och vara mer férberedda péa eventuella problem som pandemier och
klimatférandringar. Deras arbete har uppmarksammats och belénats med
ekonomiskt stdd fran flera organisationer. Dagens kaffe ar ett ekologiskt
mellanmorkt kaffe fran Rosa Hereras gard.

DITT BETYG

Gjele]e]e




4 DECEMBER

BRAZIL CERRADO

MELLANMORK

ROSTNING FYLLIGHET SYRLIGHET
Mellanmoérk med smak Kaffet har en rund, Ganska lag syra som
av nét och kakao. kramig fyllighet. paminner om
apelsinskal.
SKORD

Cerradon ar en urbergsplatad som técker en femtedel av Brasiliens yta.
Majoriteten av platan ligger pa 300-1000 meters hojd och skapar déarfor
ett unikt landskap med tillrackligt hdga hojder fér plana kaffeodlingar. Plana
ytor innebér att man kan skérda med hjalp av maskiner i stéallet for att
plocka de mogna baren fér hand.

Vid mekanisk skérd anvédnder man maskiner fér att skorda kaffebaren
direkt fran traden. En speciellt designad skordetréska anvands ofta for

att vibrera traden och fa baren att falla ned. Mekanisk skoérd &r mindre
arbetskrévande &n handplockning, men sofistikerad utrustning krévs for att
sortera ut de omogna baren fran de mogna. Dagens kaffe ar en blandning
av tva goda brasilianska kaffen fran Cerrado omradet.

DITT BETYG

COCCOO




5S DECEMBER

COLOMBIA HUILA

MORKROST

ROSTNING FYLLIGHET SYRLIGHET

Mérkrostat med knack Kaffet har en " Mogna réda bar och

och kakao i eftersmaken. sirapslik munkansla. ‘\ s6ta toner.
PULPING

Efter skord genomgar kaffet en serie behandlingar for att bli redo for
export. Under de kommande dagarna ska vi utforska olika processmetoder,
deras utférande och hur de satter sin pragel pa kaffets smakprofil.

Oavsett om det ar tvattat eller honungsbehandlat, inleds processen
alltid med pulping. Det yttre skalet pa kaffebaren avlagsnas for att frigéra
bénorna.

En depulper-maskin liknar insidan av en tvattmaskin. Men i stallet for
att kaffet placeras inuti tvattmaskinen, sé hélls det mot en snurrande
trumma som varsamt skrapar bort det fruktiga skalet frdn bénorna.
Operatéren anvander sin skicklighet och erfarenhet fér att noggrant
bestdmma avstandet mellan trumman och platsen dér baren matas
in. Om det ar for tatt kan bonan skadas, medans om det &r for |6st kan
fermenteringsprocessen paverkas.

DITT BETYG
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6 DECEMBER

KINA SIMAO

MELLANROST

ROSTNING FYLLIGHET SYRLIGHET

Kaffet &r mellanrostat Inte superfylligt. Fruktiga toner som
och har en mild En munkansla som gront apple och milda
kolaliknande eftersmak. paminner om saft. citrustoner.

Efter det att bonorna gatt igenom pulpningen pédminner de om kérnan efter
du &tit en persika. Delar av fruktkottet sitter kvar och behandlas darefter
olika beroende pa vilken beredningsprocess du véljer att ga vidare med. |
exempelvis tvattningsprocessen sa laggs bénorna i en rymlig bassang déar
fruktkottet far tid att fermentera, vilket i sin tur gor det enkelt att avlagsna

i ndsta steg. | dagens kaffeindustri véljer vissa producenter att anvanda sig
av "eco-pulpers”, en maskin som skrapar bort fruktkottet fran bénan och
mojliggdr att fermentering och tvattning kan hoppas dver helt.

DITT BETYG

COCCOO




7 DECEMBER

ETHIOPIA SIDAMO

MORKROST

ROSTNING FYLLIGHET SYRLIGHET

Morkrostat med Kaffet har en mild nastan Kaffet har milda
kryddighet och en god telik fyllighet. citrustoner.
eftersmak.

TVATTNING

Fruktkottet har nu lossnat frén bénan och odlarna tar kaffet vidare fran
fermenteringstankarna till rénnor av sten eller betong. Med hjélp av borstar
avlagsnas fruktkottet noggrant. Denna process kraver en hel del arbetskraft
och noga filtrering av spillvattnet innan det slapps ut i vattenkallorna.

Med rika traditioner och omsorgsfullt odlande bér dagens kaffe med sig en
historia av hallbarhet och gemenskap. Detta kryddiga och séta kaffe ar ett
bra exempel péa varfér Etiopien &r ett s omtyckt kaffeland varlden dver.

DITT BETYG

Gjele]e]e




8 DECEMBER

KENYA NDEMU

LATTROST

ROSTNING FYLLIGHET SYRLIGHET

"\ Lattrostat kaffe med en /7"\ Kaffet har en sylt- e
gj mild och sét eftersmak. | g/\ liknande fyllighet. \/7
v Y v

7\ Pigg syrlighet med
s/‘ inslag av kérsbar och

bergamott.

AN 4

BLOTLAGGNING

I ndgra afrikanska lander, dar kaffet ses som en kulturell skatt, gar
bearbetningen ett steg langre efter tvattningen. S efter att kaffet har blivit
rengjort tas det tilloaka till en basséang fylld med vatten dar det far vila i
upp till ett dygn. Denna process kallas blotlaggning och ger smakerna tid
att forena sig pa ett unikt satt. Denna praxis ar sarskilt pataglig i Etiopien,
Burundi och dagens land som ar Kenya.

Dagens kaffe véxer cirka 1600 meter 6ver havet i Nakuru regionen i

Kenya. Det levereras till Ndemu Coffee Factory av 500 odlare under
skérdeperioden oktober till december. Det ar lattrostat, milt och sétt med
en syltliknande fyllighet och smakinslag av kérsbar.

DITT BETYG

COCCOO




9 DECEMBER

MALAWI WASHED

MORKROST

ROSTNING FYLLIGHET SYRLIGHET
Mérkrostat med en Kaffe har en medel- P4 grund av rostningen
kraftig eftersmak. fyllighet som p&minner har mycket av syrlig-
om saft. heten dampat sig.
TORKNING

Oavsett bearbetningsmetod kréavs en avgdérande torkningsfas innan
kaffet ar redo fér export. Fukthalten behéver sjunka till 10-12,5 % for att
sakerstalla dess hallbarhet. Torkningen kan utféras med hjalp av sol eller
varmluft, utomhus eller i véxthus, samt i mekaniska torkmaskiner.

Inledningsvis sker torkningen alltid med hjalp av solen. | Afrika forlitar de
sig pé upphdjda baddar med néatbotten for att optimera luftcirkulationen,
medan uteplatser av betong pa markniva ar den vanligast forekommande
metoden i Latinamerika.

De olika torkningssatten har olika fordelar och nackdelar. Kaffet pé de
upphojda baddarna maste ibland skuggas for att undvika fér mycket sol
medan kaffet pa betonggolven maste krattas och vandas regelbundet for
att luftas nog.

Dagens morkrostade kaffe ar frdn Malawi och ar torkat pa upphojda
baddar, ndgot som ar vanligt i hela regionen. Malawi ar en liten och séllsynt
kaffeproducent men har en lang historia som stracker sig tilloaka till
1800-talet.

DITT BETYG
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10 DECEMBER

UGANDA NATURAL ARABICA

LATT/MELLANROST
ROSTNING FYLLIGHET SYRLIGHET
/ ' ~ Mellanrostat med / "\ Vinliknande /,,,,_\ En intensiv syrlighet med

\ fyllighet. /7‘%/ inslag av gréna épplen

\ 7 och citrusfrukter.

\ gw kolaliknande sétma.
>

NATURLIGA PROCESSEN

Den naturliga processen, dven kdnd som den torra metoden, &r varldens
nast vanligaste bearbetningsmetod efter tvattning och den dominerar i
Brasilien som ar varldens storsta kaffeproducent.

Efter skérden sorteras kaffet efter farg och laggs sedan ut foér att torka med
sin frukt intakt. Torkningen tar lite langre tid &n vid tvattad bearbetning, ofta
upp till 4 veckor. Under denna period karamelliseras sockret i baren runt
kaffebonan, vilket blir tydligt i det raa kaffets farg. Smaken paverkas framst
genom o6kad fyllighet och en annorlunda typ av s6tma. | Brasilien associeras
den oftast med chokladiga toner, medans den i Afrika kan bidra till en funky
och nastan rédvinsliknande smakprofil.

DITT BETYG

COCCOO




11 DECEMBER

COSTA RICA JAGUAR HONEY

MELLANROST
ROSTNING FYLLIGHET SYRLIGHET
Mellanrostat med en @ Kaffet har en mild @ En tydlig syrlighet med
sot eftersmak. gw fyllighet. VAF\ inslag av réda bar.
HONUNGSPROCESSEN

Costa Rica ar inte den plats dar honungsprocessen uppfanns men
landet har varit en pionjar och innovatér inom detta bearbetningssatt.
Anledningen till utvecklingen av olika bearbetningsmetoder, inklusive
honungsprocessen, var att producenter ville experimentera med olika
satt att paverka smaken och kvaliteten pa kaffet. Genom att &ndra hur
kaffebonorna behandlas under bearbetningsprocessen kan man péaverka
boénornas smak, syrlighet, kropp och andra egenskaper.

Honungsprocessen inkluderar att I1amna en del av det klibbiga fruktkottet
kvar pa kaffebénorna under torkning. Detta skapar en mellanliggande niva
av bearbetning mellan tvattat och naturligt (torkat med hela fruktskalet).
Resultatet &r en smakprofil som kan vara sétare och mer komplex an
traditionellt tvattat kaffe, men mindre fruktigt 4n naturligt bearbetat kaffe.

Honungsprocessen anvander mindre vatten vilket bidrar till minskad
vattenférbrukning och bevarande av mikroorganismer, och i férlangningen
minskad vattenférorening.

DITT BETYG

Gjele]e]e




12 DECEMBER

BRAZIL AEROBIC

MELLANROST
ROSTNING FYLLIGHET SYRLIGHET
Mellanrostat med Kaffet har en rund Kaffet har en lag
smaker av nétter och kramig fyllighet. syrlighet.

choklad.

AEROBISK BEREDNING

Fermentering &r inget nytt inom kaffe men som konsument har man kanske
inte tréffat pd bendmningarna sa ofta annu. Aerobisk ar ett ord fran gamla
grekiskans aér (luft) och bios (liv). Den aerobiska beredningen av kaffe gar
till pa det sattet att kaffet placeras i en vattentank utan lock dér man bara
kontrollerar tiden och temperaturen. Detta satt att fermentera gar fort, 16
till 20 timmar, och behodver darfér konstant uppsikt.

Fermentering &r ett satt for bonderna att framhéva intressanta och unika
smaker fran deras kaffe och pa det sattet 6ka dess varde. | dagens lucka
finns ett aerobiskt kaffe fran Brasilien.

DITT BETYG

COCCOO



13 DECEMBER

N

DITT

Gjele]e]e

BRAZIL ANAEROBIC

MELLANROST
ROSTNING FYLLIGHET SYRLIGHET
Mellanrostat med ' Kaffet har en rund ' Kaffet har en lag
smaker av nétter och @ kramig fyllighet. [ & syrlighet.
choklad. 4y Y

ANAEROBISK BEREDNING

Anaerobisk fermentering sker i en néra syrefri miljé. Har placeras
kaffebdnorna i en lufttat behallare, oftast med nagon form av vatten eller
andra vatskor. Utan tillgang till mycket syre boérjar mikrober som inte kraver
syre for att dverleva att trivas. Denna process leder till unika smaker och
dofter som skiljer sig frdn dem som utvecklas under aerobisk fermentering.

Dagens kaffe kommer fran Sucuri Farm i Brasilien. En 2500 hektar stor
odling 1100 meter 6ver havet.

BETYG




14 DECEMBER

BALI

MORKROST

ROSTNING FYLLIGHET SYRLIGHET

Mérkrostat med jordiga Kaffet har en Kaffet har en lag
»'4 och chokladiga inslag. »'4 sirapslik munkansla. ( 'A syrlighet jamfért med
(‘“ (‘“ ) andra kaffen.

DRY MILL

Dry mill &r vad processen kallas dar bénorna rengérs och sorteras efter
torkning eller tvattning. Har gors kaffet redo for leverans. Kaffet fardas
genom utrustning som avlagsnar den torkade pergaminohinnan eller
fruktkottet, sedan gér kaffet vidare till rening dar man tar rétt pa stenar och
skrap. Kaffet sorteras och packas sedan efter storlek och densitet fér en
jdmnare kvalitet vid rostning. Kaffet i lucka 14 &r ett mérkrostat indonesiskt
kaffe fran Bali med fyllig munkansla.

DITT BETYG

COCCOO




15 DECEMBER

MONSUN MALABAR

MORKROST

ROSTNING FYLLIGHET SYRLIGHET

Mérkrostat med inslag Kaffet har en sirapslik " Lag syrlighet
av whisky och knack. (“‘ munkansla. g jamfort med andra
/- kaffen.

MONSUNERAT KAFFE

Mycket av det kaffe som nddde Europa pa 1700-talet kom i stora trafartyg.
Dessa resor var ofta langa och kaffet fick utsta vind och hog fuktighet,
nagot som paverkade utseendet och smaken av bénorna. Sagen sager att
manniskor alskade denna smak sa mycket att da kaffet bérjade fraktas
snabbare och battre forslutet, sé trodde folk att dom fatt ett sémre kaffe.

Monsun Malabar &r ett kaffe frdn staden Mangalore pa Malabarkusten i
vastra Indien som har skyddad ursprungsbeteckning. Det har en unik smak
som efterliknar den kaffesmak som konsumerades i Europa pa 1700-talet.
Smaken aterskapas genom en process som kallas for "“monsunering”. Under
monsunperioden sprids kaffebdnorna ut i dppna lagerhus dar den fuktiga
luften fran Indiska oceanen sveper in 6ver Malabarkusten. Luftfuktigheten
paverkar bénorna och de behoéver krattas dagligen. Efter 3 till 5 dagar
samlas de i sackar for att fa svélla i 3 dagar. Processen fortsatter tills
bénorna ar elfenbensliknande, varefter de torkas och packas. Vi rostar kaffet
i en mork profil for att skapa en kraftfull dryck med nérmast sirapsliknande
kansla. Syrligheten ar ldg och smaken har toner av kola och whisky.

DITT BETYG

Gjele]e]e




16 DECEMBER

ETHIOPIA LIMU

LATTROST
ROSTNING FYLLIGHET SYRLIGHET
P Lattrostat med tydliga Kaffet har en teliknande /,,,\ Hog syrlighet med
s B

\ | blommiga inslag. | munkansla. \><\ citrustoner.
¥ .V L3

IMPORT/ EXPORT
Allt kaffe som kommer till oss pa Kahls fraktas med containerfartyg.

En 20-fots container rymmer mellan 270 och 320 jutesackar, med 50-70
kg rakaffe i vardera. Idag fraktar vi en stor del av vart kaffe i bulkcontainer
och skippar jutesackar totalt. Det innebér att vi far plats med ca 10% mer
kaffe i varje container vilket ar bra fér miljén.

Dagens kaffe ar fran Etiopien. Det skeppas fran grannlandet Djibouti och
det tar ca 5 veckor innan det ankommer hamnen i Géteborg.

DITT BETYG

COCCOO




17 DECEMBER

KRAM

LATTROST
ROSTNING FYLLIGHET SYRLIGHET
'A Lattrostat med tydlig / "\ Kaffet har en / WA Hog syrlighet med

| sdétma. teliknande fyllighet. <@ fruktiga toner.
N . a

ROSTNING

Rostningsgrader ar ndgot som ar svart att definiera och folks uppfattningar
kring dem skiljer sig beroende pa vem du fragar, dven inom kaffebranschen.
Under tre dagar far du mojligheten att sjalv smaka och uppleva ett kaffe
dar enda skillnaden ar rostningsgraden. En rostning tar 10-15 minuter. En av
de olika kemiska processer som kaffet genomgar &r "first-crack” da kaffet
expanderar snabbt med ett ljud som liknar ett poppande popcorn. Innan
detta stadie i rostningen har kaffet en gréasig smak. Ett ljust rostat kaffe
brukar vara rostat till just efter att first-crack skett.

Det kaffe vi kommer utforska rostningsgraderna pa &r ett trevligt lagom
sott kaffe fran Honduras. Nar kafferosterier valjer att rosta ett kaffe ljust
goér man det ofta for att framhéva syrligheten, s6tman och blommiga eller
fruktiga toner. Ljusrostat kaffe har 6kat i popularitet pa sistone och har
med sin teliknande munkénsla blivit en vattendelare bland kaffedrickare.
Vi borjar med ett lattrostat sa far du se vad du tycker.

DITT BETYG

Gjele]e]e




18 DECEMBER

KRAM

MELLANROST

ROSTNING FYLLIGHET SYRLIGHET

WA Mellanrostat med inslag Kaffet har en saft- . Markbar syrlighet med
/3 /O
@ av choklad. 4\ liknande munkansla. [ & soteftersmak.

&» » V'

ROSTNING

Mellanrost ar formodligen den rostningsgrad som &r svarast att definiera.
Har hittar vi allt kaffe som rostats langre an first-crack men inte sa langt
sa att det blivit morkrost. Ett populart val hos manniskor som inte gillar
syran eller den teliknande munkanslan hos ljusrost eller bitterheten och de
kraftiga tonerna av en mérkrost.

Dagens lucka &r samma boénor som igér men rostad som en mellanrost for
att framhéava karamelliseringen och maillardreaktionen vilka &r tva av de
huvudsakliga kemiska processer som kaffet genomgar under rostningen.

DITT BETYG

COCCOO




19 DECEMBER

KRAM

MORKROST

ROSTNING FYLLIGHET SYRLIGHET

"\ Mérkrostat med smak " Kaffet har en sirapslik /b Kaffet har en lag
=& >v mork choklad. & munkansla med lang [ & syrlighet.
(‘“ (‘“ eftersmak. ‘

ROSTNING

Den mest populédra och vanligaste rostningsgraden ar mérkrost. Har rostar
vi kaffet fram till dess att bonornas cellvaggar bérjar brytas ner och olja
tranger fram. Kraftig och full munkénsla med tydliga toner av rékighet och
féormodligen den smak och arom som de flesta férknippar med kaffe.

Vilken rostningsgrad var din favorit?

DITT BETYG

Gjele]e]e




20 DECEMBER

VIETNAM ROBUSTA

MORKROST
ROSTNING FYLLIGHET SYRLIGHET
Mérkrostat med rokig "' Kraftig fyllighet och 7\ Kaffet har en nasta
smak och inslag av =S sirapslik munkansla. | obefintlig syrlighet.
tobak. (“‘ ,/

ROBUSTA

Vi namnde tidigare att av 129 arter s ar det tvd som dominerar, Arabica
och Robusta. Robusta &r valdigt populart i espressoblandningar pa grund
av sin fylliga smak och nastan dubbla koffeinhalt. Koffein i sig ger en
ganska bitter smak, vilket ofta associeras med robusta. Det ar ocksa en
vaxt som gor skal for sitt namn, den ar valdigt robust och latt att odla,
motstandskraftig mot diverse sjukdomar och vaderlekar. Dagens kaffe

ar ett robusta fran det land som exporterar mest robusta i hela véarlden,
Vietnam. Testa garna att gora vietnamesiskt kaffe genom att brygga det
starkt och blanda med sétad kondenserad mjolk.

DITT BETYG

COCCOO




21 DECEMBER

CAFFE INFERNO

MORKROST
ROSTNING FYLLIGHET SYRLIGHET
Moérkrostat med en Kaffet har en 7 Om man soker kan man
chokladig eftersmak. sirapslik munkénsla. < finna inslag av réda bar.
PRODUKTUTVECKLING

Kaffebénan utvinns ur en frukt vilket gor att fran ett ar till ett annat kan
smaken skilja sig trots att det plockas fran samma buske. Vart populéra
Caffé Inferno bestar av kaffe fran Ostafrika, Indien och Latinamerika och
kunderna férvantar sig att produkten ska smaka likadant oberoende nar de
képer den.

For att uppna detta sé gors noggranna bedémningar pa varje enskilt kaffe
som kommer till var fabrik och olika kompositioner och rostningar testas
for att behalla den smak som kunden férknippar med produkten. | dagens
lucka finner du just Caffé Inferno, en av vara aldsta och mest omtyckta
produkter.

DITT BETYG

Gjele]e]e




22 DECEMBER

JULKAFFE

MORKROST

ROSTNING FYLLIGHET SYRLIGHET

Mérkrostat med en Kaffet har en tjock Mild syrlighet med

kraftig eftersmak som fyllighet. kanske en touch av

framhaver kakaon. citrustoner.
JULKAFFE

Forr i tiden kom nyskérdat kaffe till Sverige lagom till jul. Det nya kaffet
var ofta mildare i smaken sé darfér blandade vi det med lagrat kaffe fran
Indonesien for att skapa ett kraftigare julkaffe. Arets morkrostade julkaffe
ar en blandning av boénor fran Brasilien, Indien och Burundi.

DITT BETYG

COCCOO




23 DECEMBER

JULKAFFE EKO

MELLANMORK

ROSTNING FYLLIGHET SYRLIGHET

Rostat for att intensifiera ' Kaffet har en ' Milda toner av

smaker som piptobak @ sirapslik munkansla. & morka bar som

och whisky. “ ‘ bjornbar.
EKO

Ekologiskt odlat kaffe ar en vardefull halloar produkt som framjar bade
miljén och manniskors halsa. Genom att folja strikta ekologiska principer
undviker kaffebénderna anvandningen av skadliga kemikalier och
konstgodsel. Istéllet fokuserar de pa naturliga metoder som komposter,
skuggodlingar och anvandning av naturliga skadedjursbekédmpningsmedel.
Denna praxis minskar markférorening och bevarar biologisk méangfald.
Ekologiskt kaffe ar ocksa fordelaktigt for kaffeodlarnas ekonomi.
Certifieringar som Fairtrade och Organic Coffee hjalper till att sékerstélla
rattvisa priser och arbetsvillkor fér bénderna, vilket férbattrar deras
levnadsvillkor.

Dagens kaffe ar fran ett Fairtrade kooperativ i Kerala, Indien.

DITT BETYG

Gjele]e]e




24 DECEMBER

JULKAFFE

MELLANROST

ROSTNING FYLLIGHET SYRLIGHET
b Mellanmérk med Mustig med en Inslag av apelsinskal
mjoélkchoklad i tjock munkansla. och julkryddor.
‘ eftersmaken.

D4 var vi framme vid julafton och kalenderns sista kaffe. Ett julkaffe dagen
till &ra. Vi hoppas att du haft en trevlig resa med oss, fran fro till kopp, och
bar med dig nya kunskaper om den fantastiska produkten kaffe.

GOD JUL
OCH
GOTT NYTT AR

ONSKAR KAHLS!

L\

DITT BETYG

Gjele)e]e;
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oLJ KAKI;::)/S/RESA‘ER,&N FRO TILL
QPP | LS KAFFEKALENDER!
FORSKA 24 OLIKA KAFFESORTER \
LSAMMANS MED ETT INFORMATIVT
HAFTE'OM SMAKPROFIL, URSPRUNG

OCH PROCESSMETOD.

KAFFET ARRKNOGGRANT UTVALT OCH
KOMMER FRAN BONDER OVER HELA

\ VARLDEN. VARJE SORT RACKER TILL

~.TVA GENEROSA KOFPAR KAFFE.
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