Arabica
vs. robusta.

ARABICA ROBUSTA
Szacuje sie, ze ten gatunek stanowi Udziat Robusty w Swiatowym rynku
az 70% Swiatowego rynku kawy. kawy jest duzo mniejszy niz Arabiki

| wynosi ok. 20-29%.

Wyglad ziaren

Uprawa i pochodzenie

“ Wi

ARABICA ROBUSTA

Najwieksze plantacje tego gatunku Plantacje Robusty znajdziemy

kawy znajduja sie w Brazylii, Jemenie, w Brazylii, Wietnamie, Kamerunie,
Indonezji i Etiopii. Indonezji, Indiach i Ugandazie.

Arabica lubi tropikalny klimat, stuzg jej Ze wzgledu na wyzszg zawartosc kofeiny,
rowniez gorzyste tereny. Warto przy tym Robusta jest tatwiejsza w uprawie. Kofeina
dodac, ze znikoma ilos¢ kofeiny przycigga sprawia, ze Robusta jest odporna na szkodniki
szkodniki. i choroby.

Arabica ma bogaty aromat. Robusta ma wyrazisty, ostry smak,

z delikatna nutka goryczy.
Jest tagodny i pozbawiony goryczki,

a przy tym delikatnie kwaskowaty. Pozbawiona jest kwaskowych nut.
/ tego gatunku znacznie tatwiej stworzyc
.! kremowa pianke (crema), pozadang,
’ chociazby, podczas parzenia espresso.

/awartosc
kofeiny

Idealne potaczenie

Ciekawym rozwigzaniem jest wybér mieszanki Arabiki i Robusty
dla zbilansowanego smaku i sredniej zawartosci kofeiny.

Bedzie to doskonate rozwigzanie dla fandw cappuccino i innych kaw,
ktore dobrze komponuja sie z mlekiem.

zrodta:
WWW.iC0.0rg, www.fao.org

Przeczytaj wiecej na

www.philips.pl


https://www.philips.pl/c-e/blog/dom/picie-kawy/porady/arabica-czy-robusta-ktora-wybrac-do-ekspresu.html

