KAWA BRAZYLIA ARABICA

Journey to Brasil Santos

% CAMBIOLABS * SINGLE ORIGIN

Santos 17/18 Grade

Natural Process ¢ Craft Roasted * 250g Ziarna Cate * Sul de Minas

4 3N 4 N\ 4 A
L
o Y -
SINGLE ORIGIN SANTOS 17/18 GRADE METODA NATURAL
100% Brasil Sul de Minas Premium quality 3-4 tygodnie suszenia
900-1300 m n.p.m. Duze, réwne ziarna Stodycz z owocu
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CRAFT ROASTING POWTARZALNOSC IDEALNA Z MLEKIEM
Mate partie Ten sam smak Perfekcyjna baza
Palenie gazowe za kazdym razem Cappuccino/Latte
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"Kazda kawa ma swojq opowies¢. Kazdy region — unikalny charakter. Seria 'Journey to' to nie tylko kawa — to zaproszenie do podrozy
przez najwazniejsze regiony kawowego swiata. Wybieramy tylko single origin, palimy z pasjq, dostarczamy emocji."

e PROFIL SMAKOWY - BRASIL SANTOS




ORZECHY * CZEKOLADA + KARMEL

Charakterystyka Ocena

Nuty smakowe Y% Orzechy laskowe, mleczna czekolada, karmel
Kwasowos¢ ©0000 2/5 Niska, gladka - idealna dla wrazliwych zoltadkow
Body 0000 4/5 Pelne, kremowe - doskonate z mlekiem

Stodycz 00000 3/5 Naturalna, stonowana - dzieki metodzie Natural
Intensywnos¢ e0000 4/5 Mocna, z charakterem - bez agresywnosci

4 REGION SUL DE MINAS - KOLEBKA KAWY

® Idealne warunki dla arabiki

Wysokosc: 900-1300 m n.p.m. - idealna strefa dla specialty coffee

Klimat: Ciepte dni, chtodne noce, wyrazne pory sucha/deszcz

Gleby: Czerwone, wulkaniczne, bogate w mineraty i doskonale drenowane

Efekt: Pelne ciato + niska kwasowosc¢ + naturalna stodycz

Tradycja: Farmy rodzinne prowadzone przez kolejne pokolenia kawiarzy

"Kontrasty temperatur pozwalajq ziarnom dojrzewac wolniej, rozwijajqc petnie cukrow

naturalnych i ztozonos¢ smakowq."




® SE.ONCE, CIERPLIWOSC I SEKRET BRAZYLIJSKIEJ SEODYCZY

METODA NATURAL - NATURALNE SUSZENIE

« Swieze wiénie kawowe suszone w catosci pod storicem (z owocami)
* Czas: 3-4 tygodnie naturalnej fermentacji
» Efekt: Cukry z owocu przenikajq do ziarna podczas suszenia
* Rezultat: Stodka, pelna, kremowa kawa z nutami czekolady i karmelu

» Kwasowos¢: Naturalnie niska (vs Washed = wysoka kwasowosc¢)

& METODY PARZENIA - WSZECHSTRONNOSC

IDEALNA BAZA DO CAPPUCCINO I LATTE

4 ) 4
<5< CAPPUCCINO/LATTE < ESPRESSO
IDEALNA BAZA! Klasyka gatunku. Petnia orzechowo-czekoladowych nut.
Pelne body harmonizuje z mleczng pianka = aksamitna Proporcje: 18g kawa : 36g wody (1:2)
calosc. Czas: 25-30 sekund
Proporcje: 18g espresso + 120ml mleko
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MOKA (KAWIARKA) DRIP/PRZELEWOWY
Domowy sposéb na intensywne espresso. Wydobywa delikatno$¢ i naturalna stodycz.
Kawa: 15-17g (mielenie $rednie-drobne) Proporcje: 15¢g : 250ml (1:16-17)
Czas: 3-5 minut, $redni ogien Temperatura: 92-96°C, czas 2-3 min

S \

4 ) 4
FRENCH PRESS AEROPRESS
Dla mito$nikéw petni. Kremowa tekstura. Uniwersalna metoda na kazda pore dnia.
Proporcje: 20g : 300ml (1:15) Eksperymentuj z czasem i temperatura.
Mielenie: Grube, czas 4 minuty Zawsze dobry rezultat!
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ﬁ CRAFT ROASTING - Z PRECYZJA I POWTARZALNOSCIA




Kazda partia Brasil Santos jest palona recznie, w malych wsadach, ktére pozwalaja

kontrolowac¢ kazdy etap transformacji zielonego ziarna w aromatyczna kawe.
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6 PALENIE GAZOWE @ MALE PARTIE @*‘ POWTARZALNOSC
Ztoty standard specialty coffee. Craft, nie masowa produkcja. Kazda Zawsze taka sama jako$¢. Zadnych
Natychmiastowa kontrola partia perfekcyjna. "lepszych" i "gorszych" partii.
temperatury.
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EFEKT: Kawa zawsze taka sama - gladka, pelna, z naturalnymi nutami czekolady i karmelu. Zadnych niespodzianek,

tylko pewnos¢ doskonalego smaku!

29 IDEALNADLA

Y Tych, ktorzy chca po prostu dobrej kawy - bez eksperymentow, z pewnoscia
kazdego dnia jakosci

v Oséb cenigcych pewnos¢ i - ten sam wysoki poziom za kazdym
powtarzalnos¢ razem

v Szukajacych gladkiego smaku bez ostrosci- niska kwasowos¢, kremowa tekstura

v/* Fanow kawy z mlekiem- doskonata jako baza do cappuccino, flat white, latte

v/ 0Oséb z wrazliwym zoladkiem- niska kwasowos¢ (2/5) nie drazni

To kawa, do ktorej wracasz codziennie — pewna, stabilna, dajgca energie bez agresji. Idealna na poranny start, popotudniowy

reset, i wszystkie chwile pomiedzy.

‘ v Milo$nikow klasycznego espresso- czysty, pelny smak bez niespodzianek




e SPECYFIKACJAIPRZECHOWYWANIE

Parametr Wartosc

Waga netto 250g

Forma Ziarna cate (beans)
Pochodzenie Brasil, Sul de Minas
Gatunek Santos 17/18 Grade

Proces Natural (City Natural)
Palenie Craft roasted, mate partie, gaz

=] SWIEZOSC I PRZECHOWYWANIE

Swiezosc: 2-4 tygodnie po otwarciu (peak freshness: 0-2 tygodnie)
Przechowywanie: Szczelny pojemnik, ciemne miejsce, 18-22°C
7 dala od: Wilgoci, ciepta, Swiatla stonecznego

WAZNE: NIE przechowywa¢ w lodéwce/zamrazarce!

Pro tip: Miel tuz przed parzeniem dla maksymalnego aromatu

. PORADY PARZENIA:

Mielenie: Zalezy od metody - espresso (drobne), french press (grube), drip (Srednie)

Temperatura wody: 92-96°C dla metod przelewowych

Proporcje: 1:15 do 1:17 (kawa:woda) dla wiekszosci metod

Swiezo$¢: Uzywaj kawy do 4 tygodni od otwarcia dla najlepszego smaku

Mlynek: Miynek zarnowy zapewni réwnomierne mielenie i lepszy smak




% DLACZEGO BRASIL SANTOS CAMBIOLABS?

Codzienny rytual: To Twoja niezawodna, pewna kawa, dajaca energie bez agresywnej

kwasowosci. Klasyka, ktora nigdy nie rozczarowuje.

Stabilnosc smaku: Dzieki craft roasting i matym partiom, kazde opakowanie gwarantuje

ten sam wysoki poziom. Fundament Twojego dnia.

Perfect milk coffee: Pelne body (4/5) i niska kwasowos$¢ (2/5) sprawiajg, ze harmonizuje

idealnie z mlekiem. Najlepszy cappuccino i latte!

Specialty grade: Santos 17/18 to premium quality - duze, rowne ziarna, ktore gwarantuja

rownomierne palenie i stabilny smak.

Natural sweetness: Metoda Natural (3-4 tygodnie suszenia z owocami) daje naturalng

stodycz i kremowos$¢ bez dodawania cukru.

Journey to Brasil Santos - to nie tylko kawa, to podréz do serca brazylijskiej tradycji kawowej. Single origin z pasja,

craft roasting z precyzja, smak z charakterem.




