Brazilie Morgiana Bella Giana NY2, 17/18
pulped natural

Brazilie Morgiana Bella Giana NY2, 17/18 je
prémiova kava z proslulych brazilskych
plantazi, které se nachazeji v idealnich
podminkach pro péstovani kavovniku. Diky
metodé Pulped Natural (polopromyté)
ziskava tato kava svou typickou sladkost a
pIné télo. Oznaceni NY2 znamena nejvyssi
stupen kvality brazilskych kav s minimalnimi
defekty, zatimco 17/18 oznacuje velikost zrn,
coz prispiva k rovhomeérné extrakci pri
priprave.

Tato 100% arabika nabizi vyvazeny chutovy
profil, ve kterém dominuiji tony cokolady,
karamelu a ofisku. Diky jemné acidité je
skvélou volbou pro milovniky hladké a
harmonické chuti.

Zakladni charakteristika:
« Zemé puvodu: Brazilie
« Region: Minas Gerais
« Odruda: Bourbon, Giana
« Nadmorska vyska: 1000 -1200 mn. m.
o Zpracovani: Pulped Natural (polopromyté)
Cupping skére: 84 bodu (SCA)

Kava pro filtrare
Rwanda Kabyiniro

Rwanda, prezdivana ""zemé tisice kopcu", je
jednim z nejrychleji rostoucich producentu
vybérové kavy na svété. A pravé v jedné z
jejich nejlepsich péstitelskych oblasti, v
regionu Gakenke, se rodi Rwanda Kabyiniro -
kava, ktera dokonale odrazi jedinecny terroir
této zemé. Péstuje se v nadmorskych vyskach
1800-2 200 m n. m., coz ji dodava intenzivni
ovocné toény, svézi aciditu a nadherné Cisty
chutovy profil.

Zakladni charakteristika:
« Zemé puvodu: Rwanda
Region: Gakenke
Myci stanice: Kabyiniro
Odruda: Red Bourbon
Nadmorska vyska: 1800 - 2 200 m n. m.
Zpracovani: Promyté (washed)
Cupping skére: 87+ bodu (SCA)

Mili kAvomilové,

Iéto je za rohem, ale my Ti ho chceme privolat uz ted’- ¢ervnovou davkou vybérové kavy,
kterou pro Tebe s laskou pripravili nasi prazici Filip a Dan.

“* Pro espresso Ti pristane v salku nase stalice — Brazil Bella Giana. Kava, ktera Té obejme
jemnou chuti ¢okolady, liskovych ofisku a karamelu.
Skvéla na ranni start i odpoledni chvilku pohody.

2 Pro milovniky filtru jsme zvolili Rwandu Kabyiniro — stavnatou, svézi a elegantni. Tény
lesnich jahod, ¢erveného rybizu a kvétinové aroma prinesou do Tvého dne opravdové
osveézeni.

“ Kava made in Cesko? Sen, nebo realita?

Myslenka péstovat kavu u nas - tedy v klimatu s destivym podzimem, mrazivou zimou a
kratkym létem - muze znit jako z oblasti sci-fi. Ale co kdyzZ fekneme, Ze technicky to mozné
je?

Kavovniky, at’'uz arabica nebo robusta, jsou tropické rostliny, které vyzaduji stalou teplotu
mezi 18-25 °C, vysokou vilhkost a dostatek svétla, idedlné s nadmorskou vyskou 1000 m n.
m. a vice. To rozhodné nejsou podminky, které by Vysoc¢ina nebo Hana nabizely pfirozené.

A presto — nékteri nadsenci to zkousi. Vétsinou jde o péstovani v interiéru, sklenicich ¢i
zimnich zahradach, kde Ize podminky uméle simulovat. Rostlina se sice ujme, rozkvete,
nékdy i plodi - ale do produkéniho mnozstvi ma daleko. Na jeden salek espresso byste
totiz potfebovali sklizeri zhruba péti kefu. A to je i na Sikovné kavomilce trochu moc.
Co tedy rict zavérem?

Ano - kavu si v Cesku vypéstovat Ize, pokud ji berete jako botanicky experiment, raritu
nebo srdcovou zalezitost.
X Ale pokud snite o ¢eské vybérové kavé v bali¢ku s nadpisem ,Z Cech az na stul“, zatim
vas musime zklamat.

Nastésti mame farmare v Brazilii, Etiopii nebo Nikaragui, ktefi péstuji kavu s laskou i tradici
- amy ji s pokorou prazime. V tom je nase sila.

Uzivej Cerven - at’uz v lese, na zahradé, v praci nebo na balkéné. VSsude tam je prostor pro
dobrou kavu. Diky, ze jsi sou¢asti KdAvové konvi¢éky. Madme radost, ze s Tebou muzeme
kazdy mésic sdilet to nejlepsi, co mame.

S vuni kavy,
tym Kavové konvicky @




