ESPRESSO PASSALACQUA MEHARI MALET VAKUUM 24X250G

Arabica (55%) och Robustabonor (45%). Stark och komplex smak.
250 g x 24
Priset avser per kartong

PRODUKT BESKRIVNING

Stark och komplex smak.

Volym: 250 g

Typ: Rostade, malda bonor. Arabica 55%, Robusta 45%
Karaktar: Stark och komplex smak

Servering: Nybryggt och hett!

Arom: Choklad, rostat brod

Rostning: Morkt, medium

Antal/kartong: 24



Ingredienser: Rostade malda kaffebdnor ; Arabica 55%, Robusta 45%

Il buon caffe! Klokt val som forvandlar en bona till en kansla.

Historien borjar 1948. Familjen Passalacqua driver ett litet rosteri med entusiasm och passion. De
olika blandningarna av kaffe fran Venezuela, Cuba, Etiopien och Indien arbetas fram med
finkanslighet och ett gott hantverk. Man rostade da 5 kg kaffe i timmen och tillampade den
napoletanska metoden att rosta kaffet lite mdrkare och att anvanda utvalda bdénor.

Med aren har man utvecklats men véarnar fortfarande om blandningarna och hantverksmassigheten
i tillverkningen. Bénorna laggs aldrig pa lager i vantan pa levereras (vilket ar vanligt
féorekommande hos stdrre rosterier), dé de skulle torka och tappa smak, utan man rostar vid
bestallning. Resultatet blir alltid nyrostat och aromrikt kaffe. Passalacqua exporterar till utvalda -
importorer runt om i varlden som vill erbjuda en nischprodukt fran Neapel dar en kopp espresso ar
ett satt att leva.

Volym: 250 g

Bona: Arabica 55% och Robusta 45%, hela bonor.

Karaktar: Stark och komplex smak.

Servering: Nybryggt och hett!

Arom: Choklad, rostat brod

Rostning: Morkt, medium
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Il buon caffe! Klokt val som férvandlar en bona till en kansla.

Historien bérjar 1948. Familjen Passalacqua driver eft litet rosteri med entusiasm och passion. De olika
blandningara av kaffe frdn Venezuela, Cuba, Etiopien och Indien arbetas fram med finkanslighet

och et gott hantverk. Man rostade d4 5 kg kaffe | timmen och tillimpade den napoletanska metoden
attrosta kaffet lite morkare och att anvéinda utvalda bonor.

Med dren har man utvecklats men virmar fortfarande om blandningarna och hantverksméssigheten
itillverkningen. Bonoma laggs aldrig p& lager i vintan pa levereras (vilket arvanligt farekommande
hos stie rosterier), da de skulle torka och tappa smak, utan man rostar vid bestallning, Resultatet blir
alttid nyrostat och aromrikt kaffe. Passalacqua exporterar tll utvalda importérer runt om i virlden
som vill erbjuda en nischprodukt fran Neapel dér en kopp espresso ar ett satt att leva.

- ESPRESSO HELA BONOR -

ARTIKELNR: 1078
Volym: kg
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vk och komplexsmak
LLLLLL Servering: Nybryggt och hett!
Antal/kartong: 6

- MALET VACUUM -

ARTKELNR:LOTL
Volym: 250 g
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https://www.ilmolino.se/wp-content/uploads/2020/11/1078-1071_Passalacqua_Mehari.pdf

