
AA  kkáávvéézzááss  --  sszzeerrttaarrttááss..  SSzzeerrttaarrttááss,,  mmeellyynneekk  mmeeggvvaannnnaakk  aa  mmaaggaa  sszzaabbáállyyaaii,,  aa  kköövveetteennddõõ  mmeenneettee,,  
aa  lleeggeennddááii,,  ééss  ffeellttééttlleenn  hhíívveeii..  SSzzeerrttaarrttááss,,  mmeellyyeett  ttiisszztteelleettbbeenn  ttaarrttvvaa  sszzeennvveeddééllllyyéé  ééss  hhaarrmmóónniiáávváá  vváállttoozziikk..  

KKáávvéétt  iinnnnii  aannnnyyiitt  tteesszz,,  mmiinntt  mmeeggáállllííttaannii  aazz  iiddõõtt,,  
ééllvveezznnii  eeggyy  kkoommoollyyzzeenneeii  kkoonncceerrtt  ffeellvvoonnáássaaii  kköözzööttttii  hhaarrmmoonniikkuuss  ccsseennddeett..

Un' espresso, per favore!
A kávé, fél évszázaddal Európába történõ belépése után ma már kitörölhetetlen része a mindennapoknak.  A
kávé élvezete az espresso-val kezdõdik és teljesedik ki, bár a török kávéval lép át egy másik dimenzióba. Még-
sem véletlen, hogy elõbbi szinte már az elsõ kávégépek megjelenésével, a pörkölés, szállítás, lefõzés techno-
lógiájának tökélesedésével kiszorította zaccos rokonát a népszerûségi listáról. A magas nyomáson átpréselt
forró víz pillanatok alatt átváltozik az õrlemény kioldódó aromáinak hordozójává, tetején az illatos és gazdag ízû
koronakrémmel.   

Az Osztrák-Magyar Monarchiából örökölt, a második világháború után elsatnyult magyar kávékultúra feltáma-
dása ma is tartó folyamat. A jó kávét gyakran még keresni kell, s míg Olaszországban az utolsó trattoriában is
gondosan odafigyelnek arra, hogy mi kerül a csészékbe, addig Magyarországon még elegáns éttermekben, ká-
véházakban is hanyagul állnak a kérdéshez. Annak ellenére, hogy a kávé meghatározhatja egy hely sikerét is,
és hogy a minõségnek nincsenek nagy titkai. De a kávé elkészítésének megvannak a maga törvényei, kezdve
a kávébab termesztésétõl a pörkölésen át egészen a lefõzésig, melyek be nem tartása mindig megmutatkozik
a végterméken. 

A Lamborghini nevet Ferruccio Lamborghini véste bele kitörölhetetlenül exkluzív sportautóival a köztudatba, fia,
Tonino tovább szélesítve a bikás pajzsot viselõ luxuscikkek választékát az ezredfordulón kezdte kiépíteni a ma-
gas minõséget megtestesítõ kávébirodalmát. A név mellett már a cég minõségpolitikája is biztosíték a külön-
legességre. Az arabica kávészemek a folyamatosan ellenõrzött, tengerszint felett 1200-1600 méteren elterü-
lõ brazil, közép-amerikai és etiópiai ültetvényekrõl kerülnek ki, míg az igen értékes és válogatott robusta sze-
mek pedig India és Jáva területérõl származnak. A Tonino Lamborghini kávé 5 ország 10 különbözõ fajtájú ká-
véjának szigorúan titkos összetételû keveréke. Az exkluzivitás a földek gondos vizsgálatán túl már a termelõk
kiválasztásánál elkezdõdik, s folytatódik a szemenkénti válogatással, a magas fokú szakmai tudást igénylõ pör-
köléssel, és az aromaõrzõ csomagolással. A gondos õrködés a minõség felett nem üres lózung csupán. Mi sem
bizonyítja ezt jobban, hogy a Tonino Lamborghini kávé magyarországi forgalmazója gyakorlatilag az utolsó pil-
lanatig rajta tartja a szemét a kávén. A Kollár Pince Kft. 2006-ban kezdett el foglalkozni az olasz cég kávéival
és a magyar viszonyok ismeretében már ekkor, a piacon szokatlanul szigorú feltételekkel kötött szerzõdéseket.
Az egyébként villányi borászati érdekeltséggel is bíró kávéforgalmazó cég ugyanis a jellemzõ mennyiségi szem-
pontokat felcserélte a minõségi elvárásokkal. Tonino Lamborghini kávét csak az az üzlet árusíthat, mely meg-
felel a forgalmazó által támasztott szakmai minõségi kritériumoknak. Ez a gyakorlatban például azt jelenti, hogy
a kávégép leendõ kezelõinek részt kell venniük egy barista tanfolyamon. Emellett az üzletet állandó, kétheten-
te elvégzett minõség-ellenõrzésnek is alávetik, így biztosítva a Tonino Lamborghini kávék minõségét.

A Tonino Lamborghini kávék jellegzetes krémessége, hosszú, édeskés utóízének titka a cuvée-hez adott fajták
arányaiban rejlik. A karakteres és kesernyés Arabica teszi ki az õrlemény 80 %-át, amit 20 % magas minõsé-
gû Robustával lágyítanak könnyen szerethetõvé és hosszan élvezhetõvé.

Az espresso annyit tesz, mint elfogyasztani egy espresso gépben lefõzött kávét, 
mely az elkészítés során megõrizte a kávé teljes ízét, gazdagságát, krémességét, és aromáját. 
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www.lamborghinicoffee.hu


