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Vi borjar i Tanzania med den forsta blandningen i serien ZOEGAS
Limited Blend for att sedan resa vidare ut i varlden. Blandningarna
ar helt unika och kan bara kdpas under en tidsbegransad period.

En smakresa

Efter varje ZOEGAS Limited Blend vantar en ny upplevelse som
skiljer sig fran den tidigare och utgar frén en ny plats i varlden.
Fokus ligger dock inte pa en specifik béna utan pa smaken i
blandningen. Vi vill skapa ett kaffe med en spannande karaktar och
en fullandad smak, vilket vi kan gora tack vare att vi kan anpassa
varje blandning till de bonor fran just de plantager som &r béast
under precis den tiden pa aret.

Ett hantverk

Som ansvariga for inkdp och kvalitet pd ZOEGAS har Douglas
Jonhag och Minette Rosén bada ett langvarigt forhallande till kaffe
och &r experter pa att hitta och vélja ut de b&sta kvaliteterna. De
beskriver Limited Blend-satsningen som en chans att erbjuda
kaffeupplevelser utover det vanliga med speciellt utvalda bonor,
alla med en unik historia.

Douglas berattar:

"Nar vi valjer kaffe till vart standardsortiment ar det viktigt att tdnka
pa att kaffet i en viss blandning alltid ska smaka likadant. Men med
ZOEGAS Limited Blend kan vi erbjuda bonor som &r ndgot utover
det vanliga, vi kan erbjuda sorter som av olika skal inte fungerat i
ett standardsortiment”.

Minette forklarar:

"Med var stora kunskap om kaffe, odlare och skordarnas gang kan
vi kopa kaffet nar bonorna ar som allra bast och morkrosta dem
nar de fortfarande har hela sin bibehallna karaktar. Vi kan erbjuda
unika bonor till ett humant pris”.

ZOEGAS Limited Blend kommer aldrig att ing& i standard-
sortimentet utan séljs bara nagra manader. Det kommer att
slappas cirka en-tva stycken om aret.



Pa plats

For att vi ska kunna halla en jamn, hog kvalitet kravs det att vi
finns narvarande i de lander som odlar kaffe och har ett langsiktigt
samarbete med de lokala aktorerna. Istéllet for att aka till en
plantage och kopa en sack kaffe for att sedan dka vidare till nasta
odling &r var filosofi att arbeta kontinuerligt i kaffeldnderna. | flera
lander har vi till och med relationer som ar éver 60 &r gamla.

Vi hjalper odlarna med t.ex. plantor, kunskap och att optimera
odlingar. Agronomer jobbar med plantagen pa plats for att skapa
en l&ngsiktighet och stabilitet for savil bonderna som ZOEGAS. Ett
socialt ansvar och en langsiktighet som gynnar alla parter.

Douglas Jonhag (inképschef p§ ZOEGAS] beséker Homa-provinsen dar

vi installerat ett vattensystem som ger vatten till bade plantagen och byn.




Bénor provrostas som en del av kvalitetsarbetet.

Kvalitet i fokus

1886 Sppnade Carlos Zoégas vart forsta rosteri och det var med
hans passion och unika kunskap om kaffe som féretaget byggdes
upp. Att handla med kaffe &r en process som bygger pa gedigen

kunskap och goda, langa relationer med kaffeodlare i hela varlden.

Vivill finnas dar i vatt och torrt. Det &r darfor som ZOEGAS kan
fa tillgang till de absolut basta bénorna, de som har det vi kallar
"Zoégaskvalitet” - de allra basta.

Endast det basta ar gott nog

Aven om ZOEGAS till storsta delen &r ett svenskt fenomen &r

vart kvalitetstfokus vélkant i kaffebranschen runt om i vérlden.
Kaffet som skeppas till oss i Helsingborg ar bland det absolut
basta i varlden. Ett bra exempel pa var kvalitetsniva ar att vi ar
varldens stérsta inkdpare av kaffe fran det land som rankas hdgst
i kaffevarlden - Kenya. Vi har kopt kaffe darifran anda sedan
1930-talet, det ar vi stolta over.

Douglas Jonhag har arbetat i snart 35 &r med inkdp och kvalitet p§ ZOEGAS.
Ha&r provar han kaffe pa en plantage i Afrika.



KAFFETS SMAKKARTA

Kaffetradet ar en speciell vaxt som kraver speciella forutsattningar. Vanligtvis blandar man kaffe frén flera olika regioner for att fa ett
Traden trivs bast i ett varmt och jamnt klimat och darfér odlas de fylligt och balanserat slutresultat. | ZOEGAS kaffeblandningar hittar
framst i omraden omkring ekvatorn. Allra béast trivs kaffet nar det du framst hogvuxet Arabicakaffe frdn Kenya, Ostafrika och Syd- och
vaxer pa hog héjd med temperaturer mellan 17-23 grader. Ju hogre Mellanamerika. Dessa bonor blandar och rostar vi sa att smakerna
det vaxer, desto hogre kvalitet far kaffebonorna. kompletterar varandra och kombineras till fullandning.

Sadana faktorer som klimat, hur hdgt kaffet vaxer och sattet

som det skordas pa paverkar alla bnornas smak och kvalitet.
Som du kan se pa var "smakkarta” finns det vissa smaker som ar
karaktaristiska for olika regioner i varlden.

Kenya

De kenyanska Arabicabdnorna brukar av fackman anses

som varldens basta kaffe och ar ett viktigt inslag i ZOEGAS
mérkrostade blandningar. Traden véaxer pa mycket hég héjd och
de kalla natterna later bénorna mogna ldngsamt. Slutresultatet

\
. ar ett fylligt, smakrikt kaffe med en elegant ton av svarta vinbar.
Centralamerika L Y ’ )
Det mellanamerikanska kaffet
praglas av en patagligt frisk smak
som arerar in and il lnd. Colombia
icau i o o b 4
H kaffet pa hog hdjd och ioni
viss citruskaraktar och Guate- fatlr\l/a?g;r alke Pak.OQd %J toc E.UOp'en N
mala med en viss nétighet. omtairod, vutkanisk jord. et ger Liksom i Kenya odlas i Etiopien kaffe av mycket hég
) ett ba[ans.fer.at,_ friskt ka.ffe med kvalitet. De etiopiska bonorna sarskiljer sig med
en karaktaristiskt fruktig ton. egenskaper som kryddighet och toner av bergamott.
Brasilien
Varldens storsta kaffeproducent. Kaffet ar kant for sin Arabica och Robusta
palitliga kvalitet och sin milda karaktar som gér det till Kaffemarknaden domineras av tva olika sorters bonor: Arabica och Robusta. | Sverige
en bra bas i flertalet kaffeblandningar. dricker vi framforallt kaffe gjort pa Arabicabénor, men i manga espressoblandningar

finns en viss andel Robustabdnor. Robustakaffet, som framfor allt odlas i Vastafrika
och Vietnam, utmarker sig bland annat med en stravare och jordigare smak.




KUNSKAP OM KAFFE

Nar vi tar fram en blandning borjar vi med att bestamma vilken
kaffebéna som ska dominera. Vi diskuterar sedan vilka kaffen som
kan passa in som komplement och skapa en blandning med den
harmoni och karaktar som vi soker. Det finns fran borjan ett antal
tankbara spar och ursprung som vi provar och som efterhand
smalnar av till ett mer specifikt spar. Att ta fram en blandning &r
inget man kan gora pa pappret utan kraver hantverk och kunnande.

Samma blandning kan under aret innehéalla bonor av olika ursprung
och mangd for att resultera i samma smak varje dag. Det galler

att skapa en harmoni. Yrkeskunskapen ligger i att kunna erbjuda
samma hdga kvalitet och samma smak pa kaffet oavsett om nagon
region drabbats av ovéader eller att en specifik béna av ndgon
anledning inte gar att fa tag pa. Att kunna garantera konsumenten
samma upplevelse och kvalitet hela aret.

Ibland kan det resultera i att rdvaran kostar mer an den smakar for
ZOEGAS, men det ar den filosofin som gett ZOEGAS Sveriges mest

lojala kunder. Konsumenten uppskattar ZOEGAS kvalitet d& det &r

morkrost och man vet vad man far och kanner igen sig.

Fa& bonor med samma ursprung &r riktigt goda ensamma, det
ar nar man kombinerar dem som den d&ar harmonin uppstar
som Rudolf Zoéga brukade prata om for ldnge sedan. Férmagan
att satta samman bonor till en riktigt bra blandning ar en adel
konst som gatt i arv genom aren i ZOEGAS-huset och kraver
specialistkompetens. | ZOEGAS provkok tar det minst fem ar

att bygga upp sitt sensoriska smakminne med hjalp av goda
mentorer med lang erfarenhet. Yrkesstoltheten &r stark,
Minette, inkdopare, sdger:

"Det basta med att jobba med kaffe ar att man aldrig blir fullard,
kaffet ar en livsstill”
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NYMALET GER MERSMAK BONOR AV HOGSTA KVALITET

Du som har smak for riktigt gott kaffe ska mala ZOEGAS hela bénor. Det ar enbart de basta och finaste bénorna som kan mork-
rostas, eftersom bonor av samre kvalitet annars far en brand
Darfor att smak. Vi har 125 ars erfarenhet av att tillverka mdrkrostat
o Kaffet blir godare med alla utsokta smaker och all aromamnen kaffe.
(ca 800 stycken, mer an dubbelt s& manga som i vin) som
frigdrs precis fére bryggning. Vi tryggar kvaliteten frén bona till kopp genom att

e Kopa in framst hogvuxet kaffe — ju hogre héjd bonorna

¢ Nymalet kaffe doftar harligt och ger smakupplevelsen en ny
vaxer pa, desto finare kvalitet.

dimension.
 Rosta sa att kaffets alla fina smakamnen och hérliga

aromer frigérs pa basta satt.
e Perf

e Du far ett kaffe malet precis som du vill ha det, anpassat efter
din bryggmetod.

¢ Vihar hela bonor for alla favoritsmaker.

rostade kaffets farg, fukt och smak.

ed vara odlare/exportérer.
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VILKEN KVARN?

Det finns tva slags kaffekvarnar, en med knivar och en med malskivor.

Med knivar

¢ Roterande knivar hackar sénder bonorna
- du beddmer sjalv nar kaffet ar
fardighackat.

* Malningen kan bli ojamn frén gang till
gang - men precisionen ar tillracklig for
gott bryggresultat.

e Dugertill flertalet bryggvarianter,
utom espresso.

Med malskivor
e Ger jamnare resultat - for dig med hoga
krav pa alltid lika gott kaffe.

e Du kan forinstalla malningsgrad och oftast
malningstid, sa att du lattare kan dosera
ratt mangd kaffe for basta resultat.

e Har du espressomaskin behdvs en
espressokvarn med malskivor.

VALJ FAVORITMALNING

Det ar bryggmetoden som avgar vilken malningsgrad som passar bast.
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Vanlig bryggare

Anvand bryggmalet kaffe, d.v.s. mellanmalet. For basta
resultat bor bryggaren ha en effekt pa ca 1400W, s3 att
vattnet far ratt temperatur (92-96 grader).

Espressomaskin
Brygg med finmalet kaffe som packas relativt hart.
En vallagad espresso har en tjock och gyllene crema.

Mokabryggare

En enkel kaffekanna som du stéller direkt pa spisplattan.
Det finmalda espressokaffet packas latt i filtret och ger en
god espresso.

Presskanna
Anvand grovmalet kaffe. Koka upp vatten, hall dver kaffet,
ror om och pressa ned efter ca 4 minuter.

Perkolator
Du anvander grovmalet kaffe som packas latt i metallfiltret.
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