Guatemala Palo Blanco
Huehuetenango Honey Organic

Majitel farmy Ivan Ovalle se zaméruje
na produkci nejvyssi mozné kvality
zrn s ohledem na ekologii. Jeho farma
Finca Palo Blanco se rozprostira na
60 ha. Z toho 10 ha je pralesni
rezervace a zbylych 50 ha je poseto
kavovniky.

Péstuji se zde vyhradné odrudy
Bourbon, Catuai, Caturra a Pacamara.
Ve vyssSich nadmorskych vyskach
potom SL28, Marsellesa a Parainema.
Jeho kava se chlubi také oznac¢enim
ORGANIC - to znamena, ze byla
vypéstovana bez pouziti jakychkoli
pesticidu a hnojiv. DalSim dulezitym
faktorem kvality je perfektni
nacasovani sbéru pouze ¢ervenych a
dokonalych tfesni. Duraz se klade na
trénink sbéracu, kterym je zaruc¢ena
jejich peclivost.

Oblast Huehuetenango je znama pro
svou vyssi polohu a stabilni pocasi.
Teply vzduch z oblasti Tehuantepec z
Mexika se zde misi s chladnym
vzduchem z pohori Chuchumantes,
tyto podminky jsou pro kavu idealni a
produkuji svou typickou svézi aciditu
a ovocnost.

SHB neboli Strictly Hard Bean znaci
zrno vypeéstované v nadmorské vysce
vyssSinez 1200 m n. m. Vyssi
nadmorska vyska znamena nizsi
teplotu a také delsi zrani.

Chutovy profil: hrozny, med, mlé¢na
cokolada

Zemé puvodu: Guatemala

Farma: Finca Palo Blanco

Odruda: Catuai, Caturra

Zpracovani: Medové (Honey)
Vyska: 1550-1950 m n. m.

Majitel: Ivan Federico Ovalle Altuve
Region: Huehuetenango

SCA skére: 87,5 bodu

Mili ¢lenové kavového klubu Konvicka,

s prichodem zari, kdy se pomalu lou¢ime s létem a vitame p
rvni podzimni dny, jsme pro vas pripravili néco opravdu s
pecialniho. ¢& Kava pro tento mésic, Guatemala Palo Blanco H
uehuetenango Honey Organic, je pripravena vas provést ¢
hladnéjsimi rany a dodat jim hfejivou chut’a vuni.

Abychom vam zari zprijemnili jesté vice, mame pro vas tip na
skvely recept.

Karamelové latte s medovym nadechem &
Ingredience:
« 1 espresso (z nasi kavy Guatemala Palo Blanco), 200 ml mléka,
1 1zicka karamelového sirupu, 1 1zicka medu, Slehaéka na
ozdobu (volitelné), Spetka skorice
Postup:
1.Pripravte si espresso z kavy Guatemala Palo Blanco.
2.V kastrulku zahfejte mléko a vyslehejte do pény.
3.Do salku nalijte karamelovy sirup a med, poté pridejte
espresso a dobre promichejte.
4.Prilijte napénéné mléko.
5.Pokud mate radi, ozdobte slehackou a posypte skofici.

Tento lahodny napoj je idedlni pro podzimni dny, kdy potrebujete
trochu sladkého potéseni a hrejivého objeti v jednom salku.

Prejeme vam krasny vstup do podzimu a tésime se, ze s vami
budeme sdilet dalsi kdvové zazitky!
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