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a coffee extract of appr oxi mat ER P 32894@Bhcentrati on. Each colum is filled
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. de mati eres %da&@e lcOHafiBiUde" ﬁeésno@ﬁ%meQth hait G 8 Qd@bétéb@%)']%u 8 @mne

| " 6t ape (b) t&Burlen%ram SORIBE @RS R0iRk10M ShlRIAE aé MmatiadRNREIdesHe col onne

d' absor pt i Ofe)at@dlire 4ardmé Je Phadt ERMIat6T deTRStPE Gb)l &t Pardi S BBifleRB de PRBRCE) @MeC de

| ' eau froi dene colohddd'absorption aydiiD4 548 pletedl oGngibdlies arBmesHgDIthct laved db deal Graide de

0, Mo & 30/ 3, mdies aa. c(onqaruempbrt fduiae/garatedrt/l & @y lel geddoop@banoerdhe de Iphape

(b); (f) conivbwetiondedétapeeb)de | ' absorbat de |' 6tape (e) avoc |'extrait

concentre dé) pongingpéarqred) dqo'tﬁewaab@ﬁﬁeﬁapa fp) @mad'exieit gonsentrg glp I'édtars(d) poprfpurnir

pul veri sati gnceneend®stentre de |' 6tape (f) en un cafe sol ubl e aromatise sec.

45 2. Proc6d) sSHpR H’“él’e'l'sé\Pér‘Rﬁ%%?ﬂ’?)‘i’F Petapg e “FéEfEné‘P‘”‘H'e EYPASH °Cde 1' 6t ape

0
ég‘) Cg%gzg: 0 aéése?‘ par L Incrilcatlon 1C Lr?s Iéq?xglrl'gjtral?dee Fétape 'Ila) lést%(r)e%% gabgl:[hr &a ca%l%orr%ﬁé 30%

et moulu con enan au moins 30% de café arabica.
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