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Pulvurkaffi

Vit hava so négvan skund i dag
0g eru so gastronomisk dovin
hoéast kgkarnir aldrin 48ur hava
verid glaesiligari, at tey faegstu
av okkum orka at gera ordiligt
kaffi ur heilum slow-brendum
Urvals-kaffibgnum, sjalvi mala
banirnar og sidani bryggja 4
stempulkannu ella espresso-
maskinu.

Nei, pulvurkaffi er sakin,
munnu négv hugsa!

Hetta visir i hvussu so er
vaksandi Urvalid av hesi frysti-
turkada Utgavuni av kaffi &
handilshillunum seinastu arini.
Har Nescafé leingi hevur verid
einsamalt rédandi, saest na 10-
15 sleg av pulvurkaffi. Hvart
kaffimerki vid virding fyri seer

Anglamark Vistfrodiligt
Fair Trade (FK)

kr. 36,95/100 g

Sera reinur smakkur, go6d
javnvag vid livandi fruktsyru og
heilt g6d kraft vid sjokolatu-
tonum. Elegant og samansett. |
serflokki besta pulvurkaffi!

sjalvum hevur i dag eisini eina
pulvur-ttgavu: Gevalia, Karat,
Café Noir, BKI osfr.

Men er tad nu so illavordid vid
pulvurkaffi?

Lat tad vera sagt beinanvegin.
Einki sleer ordiligt kaffi ar
heilum slow-brendum drvals-
kaffibgnum, har vit sjalvi mala
banirnar og sidani bryggja 4
stempulkannu ella espresso-
maskinu.

Harafturiméti er meginparturin
av vanligum formaldum

kaffi, sum er at finna &
handilshillunum og sum

vit bryggja 4 vanliga filtur-
maskinu, eftir minum tykki so
langt burtur fra upprunaligum
dygdar-kaffi, at tad ikki er

Aware Fairtrade
(Miklagardur)

kr. 34,95/100 g

Fruktrikt, men ov surligt i
javnvagini. Onkur urtakendur
hjasmakkur.
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Gevalia
(PE/Samkeyp)

kr. 29,95/100 g
"Skeivur” kaffismakkur,
pappkent, ov beiskt, vanaligt.

Gevalia 1853
(Miklagardur)

kr. 36,95/100 g

Absolutt dygdir vid frukt og
syru, men hetta pappkenda
kennist aftur { eftirsmakkinum.

drekkandi!

Ti er pulvurkaffi neydloysnin!
Eftir minum tykki smakkar
pulvurkaffi sum heild betur
enn vanlig formald kaffislag.
Tey formaldu slagini eru tey,
id vit kenna so veel og bruka
til filturmaskinuna, eru oftani
vacuum-pakkadi, halda seer
fleiri ar, eru av ivasomum
uppruna og eru brend eftir
fastfood-leisti. Pulvur-Café
Noir smakkar eftir minum tykki
betur enn formalid Café Noir.
Roynid sjalvi!

Pulvurkaffi er sum vid ti frysta
fiskinum. Er fiskurin ikki
spillfeskur, er tann frysti oftast
betur. Frystiturkad pulvurkaffi
hevur ein friskari smakk enn

BKI Classic
(Miklagardur)

kr. 31,95/100 g
Kediligir tonar av beiskleika,
nakad flatt og tratt.

Supergros
(Miklagardur)

kr. 20,95/100 g

Hampuligur smakkur vid
dygdum, men so kemur ein
andstyggiligur eftirsmakkur av
onkrum svavulkendum.

flestu formaldu slagini. Men
munur er sanniliga eisini a
pulvurkaffi.

So um tu vilt hava gott kaffi,

so er Urskurdurin hesin: Keyp
gott slow-brent Urvalskaffi vid
kendum uppruna og sum heilar

banir. Keyp eina kaffikvarn
og eina stempulkannu ella
espresso-maskinu. So einfalt
er tad. Skal tad ganga
skjott fyri seg ella verda eitt
sindur biligari, keyp so gott
pulvurkaffi.

Hvat er so pulvurkaffi? Tad
er lidugtbryggjad kaffi, har
vatni® verdur dehydrerad/
turkad burtur. Pulvurid, id
er eftir, kann brakarin so
hydrera aftur vid at stoyta
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Café Noir
(PE/Samkeyp)

kr. 29,95/100 g

Heilt godur kaffismakkur og
javnvag, sjokoldta og turkad
frukt og livandi syra.
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Karat
(PE/Samkeyp)

kr. 29,95/100 g
Veikt og nakad einfalt kaffi,
men hampuligur smakkur.

koékandi vatn 4. Tad var hann
sjalvur, Satori Kato, ein japanir
sum buleikadist { Chicago f
USA, sum § 1901, uppfann
pulvurkaffid. Men tad var
Nescafé, sum i 1938, menti
teknisku loysnina at frystiturka
og marknadarfara pulvurkaffi
til allan heim.

Til ein kopp av kaffi krevst
umleid 2 gram av pulvurkaffi.
Pulvurkaffi smakkar best fyrstu
2-3 vikurnar, t4 id hol er sett a.
Minst til: drekk vatn fyri tosta
og kaffi fyri at njotal
Skodsmalini eru latin i mun til
reinleika, kraftleika og javnvag i
kaffismakkinum av pulvurkaffi.
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Nescafé- Gull
(PE/Samkeyp)

kr. 39,95/100 g
Ikki so reinur smakkur og
nakad flatt. Hampulig kraft.

Nescafé Red Cup
(Miklagardur)

kr. 29,95/100 g
Beiskur, surligur og tranadur
smakkur, puff.



