ESPRESSOKATFFE

Passalacqua - DEUP
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| buon caffel 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 morkare och att anvanda utvalda bonor.

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

AROMA

CORPO DOLCE

PERSISTENZA ACIDO .
- ESPRESSO MALET PLATBURK -

ARTIKELNR: 1106

Volym: 250 g

Bona: Rostade malda bonor.

Karaktar: Aromatisk smak och intensiv doft.
Servering: En koffeinfri tillfredsstallelse!
Arom: Choklad, honung

Rostning: Morkt

Antal/kartong: 12

Ingredienser: Rostade kaffebdnor ; Arabica 80%, Robusta 20%
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