Nestie

Nestlé Sverige AB

Pressmeddelande 2010-02-01
S
ZOEGA

Ny receptbok: Kaffe och mat i smakharmoni

Vilket slags kaffe ar godast att servera efter kokt kalv med
dillsas? Till snittar med lax och rakor? Eller till
ankleverterrin? Kaffe ar en av vara popularaste drycker,
anda ar det fa som kanner till hur kaffets 6ver 800 smaker
paveras av vad som serveras till. ZOEGAS nya receptbok
”Smakfullt med kaffe” erbjuder en guide till hur man
kombinerar kaffe och mat pa basta satt for att forhnoja
smakupplevelsen.

En kopp kaffe kan vara sd mycket mer an bara en kopp kaffe. Kaffe ar en

av vara smakrikaste drycker med 6ver 800 smakamnen — ungefar dubbelt sa manga som
i vin. Och det serveras otroligt mycket kaffe i Sverige sdval i hemmet som pa caféer och
restauranger. Anda ar det f& som kanner till hur man kan férhéja smakupplevelsen
genom att efterstrava smaksynergi mellan kaffet och det som serveras i anslutning.

Nu lanserar ZOEGAS — Sveriges ledande expert p& morkrostat, smakrikt kaffe —
receptboken "Smakfullt med kaffe” som inspirerar kaffealskare att valja kaffesort med
tillbehoren i atanke, ungefar som nar man valjer ett visst vin till en viss slags mat.

I boken presenteras recept pa allt fran snittar till bakelser skapade av kockar och
konditorer pa 15 av Sveriges mest framstaende caféer och restauranger. Till ratterna
rekommenderar kaffesommelieren Daniel Chomieniec kaffe som lyfter smakupplevelsen.
Daniel Chomieniec ar trefaldig finalist i Barista Cup samt smakexpert pa Nordiska
Smakpatrullen och har bland annat undervisat i smaksynergi pa Restaurang- och
hotellhdgskolan i Grythyttan.

- Skillnaden pa smakupplevelsen av kaffet ar enorm beroende pa vad som serveras
innan eller till. Genom en parning av kaffe till sortiment kan smakerna
komplettera varandra och ge nya, spannande smaksensationer. Det hér ar en
kafferevolution som ingen vill missa, sager Daniel Chomieniec, kaffesommelier for
ZOEGAS.

Exempelvis har KRAV- och Rattvisemarkta ZOEGAS HAZIENDA med sin komplexa,
valbalanserade smak med toner av mogna bar, plommon och nétter en friskhet som
framtrader och bevaras extra vél efter salt mat som ost, salami och rakor. ZOEGAS
SIDAMO ETHIOPIA serveras med fordel i kombination med séta desserter som Tiramisu
och Creme br(lée vars smaker lyfter kaffets karaktar av blodgrapefrukt.

Boken finns fran och med februari i utvalda livsmedelsbutiker samt hos de caféer och
restauranger som medverkar med recept och kaffeparning i boken. Bild p& bokomslag
bifogas med utskicket. Recept och bilder i boken ar fria for publicering vid hanvisning till
ZOEGAS. Hogupplésta bilder finns att ladda ner pa http://extranet.zoegas.se

For mer information och intervju med Daniel Chomieniec, kontakta:
Ulrika Wallberg, marknadschef ZOEGAS Nestlé Sverige AB
Tel: 042-19 33 62 eller 070-525 66 89, ulrika.wallberg@se.nestle.com
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Marie Louise ElImgren, informationschef Nestlé Sverige AB
Tel: 042-19 91 27 eller 070-340 92 85, marielouise.elmgren@se.nestle.com

ZOEGAS grundades 1886 i Helsingborg av italienaren Carlos Zoéga. Familjen Zoéga sélde foretaget till Nestlé pa
hundradrsdagen 1986. ZOEGAS &r ledande pa marknaden fér morkrostat kaffe, en rostning som ger kaffet en
kraftfull arom med fyllig eftersmak. ZOEGAS kaffe &ar baserat pa hogkvalitativa Arabica-bénor for en rik

smakupplevelse. www.zoegas.se

Exempel p& recept med kaffeparning ur ZOEGAS bok ”Smakfullt med kaffe”:

Ankleverterrin med syrligt paron och silverlokscreme, Sofiero
Slottsrestaurang, Helsingborg

Till denna exklusiva ratt med exceptionell smakharmoni rekommenderas
ZOEGAS ZUPREMA A MANO som méter badde smak och textur i réatten.
Kaffet kompletterar matens mangfald och forstarker upplevelsen med
kryddiga undertoner. De so6tsyrliga smakerna fran paron och hallon ger
kaffet en len, sensationell s6tma.

Lax- och raktorn, Vetekatten, Stockholm

Saltan i rakorna matchas utmarkt av ZOEGAS HAZIENDA som &r ett
medelsyrligt, fylligt och smakrikt kaffe med toner av mogna bér, plommon
och notter. Kaffet har en frisk karaktar som framtrader och bevaras efter
salt mat. Saltan i maten okar syrligheten i kaffet och ger en balanserad
fruktighet.

Rodloksmarmelad, Lagmark Gastronomi, Helsingborg

Sétman i marmeladen lyfter syrligheten och sétman i ZOEGAS SIDAMO
ETHIOPIA och lena toner av citrus och mogna bar framtréader. Kaffet
samspelar med paté, brdd, dessertost och andra salta, feta och beska
tilltugg och later rodioksmarmeladen explodera med oOrtig s6tma i munnen.

Kokt kalv med dillsds, Drottningholms Slottscafé, Stockholm

Efter en lunch med dillkétt passar ZOEGAS MOLLBERGS BLANDNING som
inte paverkas av saltan i kottratter. Syrligheten i dillsdsen frigor en
fruktighet i kaffet som ger en frasch kansla i munnen. Extra citron i sdsen
gor upplevelsen annu storre.

Valrhona chokladtarta, Vassa Eggen, Stockholm

En delikat och mustig chokladtarta som serveras tillsammans med
pistageglass, inlagda korsbar och en kopp ZOEGAS FORZA! Den intensiva
sOtman balanseras av stravheten i det kraftigt moérkrostade kaffet som blir
sGtare och behaller sin eldiga karaktar och stora fyllighet samtidigt som
chokladen far leva ut hela sitt smakregister.




