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Caffe, orzo e memorie tostate

In questa carta trovi caffe artigianali, orzi tostati e alternative
al caffe scelti per la loro origine, il loro profumo e il lavoro delle
persone che li custodiscono.

Dalla torrefazione trentina alla Val di Fassa, fino al Presidio Slow
Food di Anterivo: una selezione da bere con calma, tra aromi,
territori e memorie diverse.
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[. Caffe artigianale

| Druper Coftee

| Druper Coffee e una
torrefazione trentina che
lavora caffe di alta qualita,
selezionati per origine,
tracciabilita e profilo
www.idrupercoffee.com aromatico.

Ogni caffe crudo viene scelto con attenzione e studiato in
torrefazione per trovare la curva di tostatura piv adatta: quella
capace di valorizzarne carattere, profumi e storia.

Anche il caffe, come ogni prodotto vegetale, seque i tempi della
terra. Per questo | Druper dedica particolare attenzione alla
stagionalita delle diverse origini, scegliendo caffe di alta qualita,
tracciabili e lavorati con attenzione, secondo i criteri dello
Specialty Coffee.

Brasile Dona Francisca Guatemala Teresita




CAFFE ESPRESSO
Brasile Dona Francisca

Aroma che ricorda la frutta secca.
Sapore ricco e pieno con note di
frutta matura e dolcezza avvolgente.

La tazza e ben bilanciata con acidita
appena percepibile e piacevole.

Alla buona corposita, si unisce un
retrogusto persistente con note di
pera candita riconoscibili e nitide.

Proveniente da esportatori accuratamente selezionati, questa
varietale di Brasile viene prodotta nelllarea Sud de Minas, ovvero
la parte meridionale dello stato di Minas Gerais presso la Fazenda
Dona Francisca.

Le piantagioni si trovano ad un’altezza che oscilla tra i 700-1300
metri s...m. |l caffe viene raccolto a mano nel periodo tra maggio e
settembre, mentre I'esportazione inizia nei mesi di luglio/agosto.

Per una precisa scelta qualitativa, il Dona Francisca viene imbarcato
dall’'origine non prima del mese ottobre, quando il nuovo raccolto ha
raggiunto un perfetto punto di stagionatura.



CAFFE IN FILTRO
Guatemala Teresita

Aroma fresco e inebriante
mandorlato.

La componente del cioccolato
fondente contribuisce a donare
corpo e sensazioni tattili che si
ritrovano anche nel gusto pieno

B i f A Retrogusto persistente di
e B mandorla fresca e cacao.

Le coltivazioni si trovano nell’area vulcanica di Santa Rosa, situata tra

i 1300 e i 1700 metri di quota nei dintorni del Lago Atitlan. Grazie al
microclima del lago, all'altitudine elevata e al terreno vulcanico, il caffe
sviluppa profili caratterizzati da una piacevole ed equilibrata aciditg,
aromi floreali delicati e un corpo pieno.

Quest’area geografica fa parte di una catena montuosa che costituisce
un importante corridoio ecologico in Guatemala. Inoltre, grazie alla
presenza di foresta e piante ombrose, 'azoto atmosferico viene fissato
nel terreno, consentendo un’agricoltura sostenibile e produttiva. Le
piantagioni, posizionate in zone ombrose, sono curate da piccoli
coltivatori secondo un metodo di lavorazione lavato.

A volte, vicino al nome di questo caffe si puo trovare una sigla. La
denominazione “SHB” (Strictly Hard Bean o “SHG” Strictly High Grown)
indica esplicitamente che il caffe e stato coltivato a un’altitudine sopra i
1350 metri.

Il caffé in filtro

Il caffe in filtro e una preparazione lenta e delicata: 'acqua calda
attraversa il caffe macinato e ne estrae aromi, profumi e sfumature in
modo graduale.

A differenza del caffe americano, non nasce aggiungendo acqua a un
espresso, ma da un’estrazione pensata fin dallinizio per ottenere una
tazza piU leggera, pulita e aromatica. E una preparazione che lascia
emergere le note piu fini del caffe, con un gusto spesso piu dolce, meno
intenso e pivu adatto a essere bevuto con calma.



2. Alternative al caffe

Caffe d’orzo: N'outa, Val di Fassa

N’'outa e un progetto agricolo-culturale della Val
di Fassa nato per custodire profumi, sapori e
ricordi della tradizione locale.

Recupera ingredienti, coltivazioni e gesti legati
alla montagna, trasformandoli in prodotti
semplici e autentici, capaci di riportare alla luce
una memoria che rischiava di scomparire.

www.noutavaldifassa.com

CAFFE D'ORZO
Café de orc Dal Vera

Non un semplice orzo, ma un
frammento di storia Fassana.

Nato da sementi antiche custodite
per generazioni nella frazione Vera,
ai piedi della Marmolada, oggi viene
coltivato e tostato artigianalmente
a Campestrin.

CAFE DE ORC

pal Vera

Il profilo € intenso e sincero, con
I'aroma autentico del “caffe povero”
di montagna.




Caffe d’Anterivo: Presidio Slow Food

Il Caffe di Anterivo e una bevanda antica
ricavata dal lupino tostato di Anterivo,

@U Presidio Slow Food.
/4

Senza caffeina e naturalmente alternativa

®
SIOW FO()d al caffe, nasce dalla tostatura e macinatura

Presidio

dei semi di questo legume di montagna. |l

risultato e una tazza scura e delicatamente
amarognola, con profumi che ricordano la
nocciola tostata e il cacaoo.

CAFFE D’ANTERIVO
Voltruier Lupine

Voltruier Lupine e il nome del prodotto
che proponiamo in carta. “Voltrui”

e il nome dialettale di Anterivo, il
piccolo paese dell’Alto Adige dove
questa tradizione e stata recuperata e
custodita.

In tazza restituisce un sapore
semplice, tostato e leggermente
amaro: non imita il caffe, ma racconta
un modo diverso, piu antico, di
chiudere il pasto.



