


Mit unserem Spezialitatenkaffee-Sortiment mochten wir Sie auf eine Reise rund um den Aquator mitnehmen. Entdecken Sie die verschiedenen natiirlich
vorkommenden Aromen, die Kaffees mit sich bringen konnen. Von nussig-schokoladig tiber fruchtig bis floral ist alles dabei. GenieBen Sie Ihren Kaffee wie
im Urlaub nun auch zu Hause und lassen Sie sich in eine neue Geschmackswelt mit unseren Single Origin Kaffees verzaubern.

Neben spannenden Informationen rund um das Thema Kaffee méchten wir Ihnen hier einen Uberblick iiber unsere erstklassigen Spezialitdtenkaffees
geben und dabei unter anderem unsere Exklusiv-Marke ,,KAF-FEE“ vorstellen. Lassen Sie sich in die Welt des Kaffees entfihren.
Gonnen Sie sich ein Stiickchen Urlaub zu Hause mit einer Tasse Spezialitatenkaffee oder einem Espresso!

Genderklausel:
Der Herausgeber spricht in den Texten alle Geschlechter gleichermaBen an. Lediglich aus Griinden der Vereinfachung und besseren Lesharkeit wurde die méannliche Form gewahit.
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Die Kaffeepflanze gehort zur Familie der Rotegewachse (Rubiaceae), die ca. 500 Gattungen und tiber 6000 Arten zu den ihren zahlt. Die zwei bekanntesten Unterarten ge-
horen zur Gruppe Eucoffea und heiBen Coffea Arabica (kurz: ,,Arabica“) und Coffea Canephora (kurz: ,Robusta“), die auch die zwei Unterarten mit der groBten wirtschaft-
lichen Relevanz sind. Arabica macht circa 61% des Weltmarktvolumens aus und Robusta circa 39%. Zwei weitere Arten, am Weltmarkt jedoch praktisch irrelevant, sind
Coffea Liberica sowie Coffea Excelsea.

: Q::;Arabica;- A Rgb_usta
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KAFFEEURSPRUNGE

_§$ KAFFEEGURTEL

& - Kaffee wachst nur in subtropischen und
tropischen Zonen

- Der Kaffeegiirtel befindet sich ca. zwischen
dem 25° nordlicher und 25° sudlicher Breite.

~ (A 75° NORD

CA. 23° 0D -~ —

PRODUKTIONSMENGEN IN MILLIONEN SACK A 60KG ROHKAFFEE (STAND MAI 2021): w 3,

@ ROLUMBIEN  [L.30 @ ATHIOPIEN 138 @ INDIEN 310 (9 MEXICO 400 |
) INDONESIEN 119 (® HONDURAS 6.10 @ UGANDA 362 (M PeRl 319

(M BRASILEN 6340
D VIETNAM 29.00

Azul Kaffee GmbH & Co. KG

Grundsatzlich wird Kaffee in iiber 80 Landern rund um den Aquator angebaut, genauer gesagt auf dem sogenannten Kaffeegiirtel, der circa innerhalb des 25. Breiten-
grades nordlicher Breite und in etwa des 25. Breitengrades siidlicher Breite liegt.

Hier herrscht das ideale Klima, um Kaffee zu kultivieren. Es herrschen keine extremen Temperaturschwankungen und es kommt zu ausreichend Niederschlag durch
intensive Regenperioden.

Auch die Boden in den Produzentenlandern sind optimal fiir die hohen Anspriiche der Kaffeepflanze. Diese bevorzugen einen nahrstoffreichen Untergrund, der einen
leicht sauren pH-Wert aufweisen sollte.

Oftmals wéachst Kaffee auf sehr eisenhaltigen Bdden, die man an ihrer typischen roten Farbe erkennt. Diese kennt man vor allem aus Kenia, Brasilien oder Australien.
Auch auf vulkanischen Boden fiihlt sich die Kaffeepflanze wohl, da diese die optimalen Nahrstoffe enthalten.

Kaffeepflanzen konnen sowohl in Mono- als auch Mischkulturen angepflanzt werden. Der Anbau in Mischkulturen gilt als der nachhaltigere, da die hohere Biodiversitéat
fiir einen besseren Selbstschutz der Anlage gegeniiber Schadlingen sorgt.

Der Kaffeegiirtel erstreckt sich iiber viele afrikanische Staaten, groBe Teile Mittel- und Siidamerikas sowie Asien. Am meisten Kaffee wird mit Abstand in Brasilien
geerntet, gefolgt von Vietnam, Kolumbien, Indonesien und Athiopien als die mengenmaBig groBten Rohkaffeeproduzenten weltweit.

Kaffee gedeiht auf unterschiedlichen Anbauh6hen, hier muss zwischen den Gattungen Robusta und Arabica differenziert werden. Robusta wachst zwischen 0 und
800m Hohe, die Arabica-Pflanzen mogen es deutlich héher und wachsen auf einer Hohe zwischen 400 und 2200m, weshalb sie haufig als ,,Hochlandkaffee“ betitelt
werden.
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der Kaffeekirschen

Sobald die Kaffeekirschen den idealen Reifegrad erreicht haben, steht die
Ernte an. Es ist essenziell fir die Qualitat des Kaffees, dass die Kirschen
nicht Gberreif sind und innerhalb einer bestimmten Zeitspanne gepfliickt
werden. Es gibt verschiedene Methoden, die hier Anwendung finden. Oft-
mals entscheiden die ortlichen Gegebenheiten wie die Hohenlage oder die
Zuganglichkeit der Felder, welche Methode angewendet wird. In der Regel
erfolgt die Kaffeeernte jedoch manuell, da die Kaffeepflanzen gewisse Ho-
henlagen benétigen, um gut gedeihen zu konnen.

Die Erntesaison erstreckt sich oft iiber mehrere Wochen, da die Kaffeekir-
schen eines Strauches nie zeitgleich reif werden. Oftmals befinden sich so-
wohl Bliiten, griine als auch reife Kirschen am Baum und die Pfliicker miissen
mehrfach zur Pflanze zurtickkehren, um alle Friichte im ideal reifen Stadium
ernten zu konnen.

Eine manuelle Art der Ernte wird auch Picking genannt. Das Pfliicken ein-
zelner Kirschen per Hand hat den Vorteil, dass die Auslese sehr hoch ist.
Pfliicker ernten nur die perfekt reifen Kirschen, die keine Defekte aufweisen.
Von Nachteil ist, dass es sehr zeit- und kostenintensiv ist, die Kirschen alle
einzeln zu pfliicken.

Eine weitere manuelle, jedoch effizientere Art der Ernte ist
das Stripping. Hier wird der Zeitpunkt abgewartet, zu dem
die meisten Kirschen reif sind. Der obere Ansatz eines
Zweiges wird mit der Hand umschlossen und die Hand
streift mit einer flieBenden Bewegung alle Kirschen nach
unten ab. Durch diese Praxis werden jedoch auch unreife
Friichte, Holzer und Blatter geerntet, die zu einem spate-
ren Zeitpunkt aussortiert werden miissen.

Die maschinelle Ernte erfolgt durch
Vollernter, die durch die Pflanzrei-
hen fahren und die Kaffeekirschen
ernten. Diese Methode ist auBerst
effizient, die Produzenten sparen
Personalkosten. Jedoch ist diese
Art der Ernte nur auf gut zugang-
lichen und ebenen Flachen méglich,
etwas, das auf wenige Kaffee-
farmen zutrifft, da diese haufig
hoch gelegen in bergiger oder
dschungelartiger Umgebung
liegen. Die Vollernter
sind sehr groBe Land-
maschinen, die in
diesem Terrain gar
nicht rangieren
konnen.

Cafés Especiales Corquin S.A
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Sobald ein Reibungswiderstand zwischen den Bohnen vernehmbar ist
und sie aneinander ,,stoppen“, muss der Vorgang beendet werden, in-
dem die Bohnen nochmals abgewaschen und auf den Trocknungshof
ausgebracht werden.

Hier trocknen die Bohnen nun im Pergament, bis ihr Feuchtigkeitsgehalt
bei circa 11% liegt, erst dann dirfen sie exportiert werden. Vor der Ver-
schiffung werden die Bohnen noch geschalt, das Pergament wird durch
Biirsten entfernt. Dieses Verfahren dauert insgesamt circa 7-10 Tage.

AnschlieBend werden alle Kaffees abermals in der Dry Mill sortiert, um
etwaige Defekte zu entfernen und um die Bohnen in einheitliche GréBen
zu sortieren.

Fully washed Kaffees schmecken tendenziell eher frisch und spritzig
und haben ein leichteres Mundgefiihl. Lange stand diese Aufbereitungs-
methode in der Kritik, da sie aufgrund des hohen Wasserbedarfs als un-
nachhaltig galt. Es gibt in diesem Bereich aber innovative Verfahren, in
denen das Wasser gefiltert und wiederverwendet wird.

In einigen Ursprungslandern fallen sowohl die Ernte- als auch die Re-
genzeit in einen Zeitraum, weshalb dort keine natural Kaffees produ-
ziert werden konnen. Die Kirschen wiirden in den bis zu fiinf Wochen
auf den Trocknungsanlagen zu oft nass regnen, sodass sie verschim-
meln wiirden.

In anderen Herkiinften ist nicht geniigend sauberes Wasser verfiigbar,
um Kaffees fully washed aufzubereiten oder die Farmer betreiben eher
eine Art Wild- oder Gartenanbau, wie in vielen afrikanischen Staaten tib-
lich, und haben nicht den Platz oder die Mittel, um sich groBe Depulper
oder Washing Stations anzuschaffen.

Grundsétzlich ist keine Methode besser als die andere. Korrekt ange-
wandt, werden mit allen Methoden hervorragende Kaffees hergestellt,
die einfach unterschiedlich schmecken und somit fiir eine wunderbare
Vielfalt sorgen.
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Nach dem First Crack wird die Bohne noch entwickelt, bis ihre Oberflache
glatt ist. Je langer die Bohnen diesen Prozess durchlaufen, umso dunkler
und bitterer werden sie.

Die Rostung wird beendet, indem die Bohnen aus der Trommel auf ein
groBes Kiihisieb geleert werden. Eine Abluft sorgt dafiir, dass die Bohnen
schnell heruntergekiihlt werden, damit die Rostung nicht unkontrolliert
weiterlauft.

Wird die Rostung hier noch nicht beendet, kommt es zum Second Crack,
einer zweiten Veranderung der Bohnenstruktur. Die Rostfarbe der Bohnen
ist nun sehr dunkel bis schwarz und Ole treten an die Oberfliche. Das aus-
gepragte Rostaroma, das nun vorherrscht, resultiert nicht aus den Aromen
in der Kaffeebohne, sondern durch das Verbrennen und Verkohlen der or-
ganischen Substanz.

Grundsétzlich ist die Maillard-Reaktion die Reaktion, die vornehmlich fiir
die Bildung von Rostfarbe und -aroma sorgt. Aus den in der Bohne enthal-
tenen Proteinen und Zuckern bilden sich durch die Erhitzung Maillard-Pro-
dukte, die mit dem Fortschreiten der Rostung immer komplexer werden. Je
langer die Rostung lauft, umso dunkler und bitterer wird der Kaffee.

Traditionellerweise ist ein Filterkaffee heller gerdstet als ein Espresso, je-
doch gibt es hier zahlreiche Ausnahmen und keine festgeschriebene Re-
gel. Festzuhalten ist, dass ein heller gerdsteter Kaffee eine fein nuancierte
Aromatik aufweist, fruchtigere Tone und einen leichteren Korper hat. Unter
Druck zubereitet, ist oft eine erfrischende Saure prasent. Dunkler gerdstete
Kaffees haben kaum Saure, eine ausgepragte Bitterkeit und einen volleren
Korper.

Azul Kaffee GmbH & Co. KG
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Ein weit verbreiteter Klassiker der Kaffeezubereitung ist die Pressstempelkanne, auch French Press genannt. Der Mechanismus ist denkbar einfach: Es wird grob ge-
mahlener Kaffee in einen Zylinder gegeben und mit heiBem Wasser aufgefiillt. Dann solite der Kaffee einmal umgeriihrt werden, um fiir eine gleichmaBige Verteilung
Zu sorgen.

Nach der gewiinschten Infusionszeit wird ein Stempel heruntergedriickt, der das Kaffeepulver auf dem Boden der Kanne halt. Durch unterschiedlich kurze oder lange
Ziehzeiten kann die Intensitat des Kaffees beliebig gesteuert werden.

Dadurch, dass der Kaffee nicht durch einen Papierfilter, sondern lediglich durch einen Metallfilter gepresst wird, werden die enthaltenen Ole nicht herausgefiltert,
sondern verbleiben im Getrank. Das bewirkt, dass der Kaffee deutlich vollmundiger ist als ein Kaffee, der durch einen Papierfilter gegeben wurde.

Bei vielen Kaffeeenthusiasten hat sich in den vergangenen Jahren die AeroPress erfolgreich als Mittel zur Wahl etabliert, ein Kaffeebriiher aus Kunststoff, der erst
2005 entwickelt wurde.

Der Kaffee wird in die zylindrische Briiheinheit gegeben und nach der Extraktionsdauer durch einen feinen Papierfilter gepresst. So erhalt man eine sehr intensive und
vollmundige Tasse Kaffee. In der Anwendung gibt es zwei gangige Brilhmdglichkeiten: die Bottom-Down sowie die invertierte Methode.



Bei der Bottom-Down-Methode wird das Filterpapier in den Halter gelegt
und durchfeuchtet. AnschlieBend wird er auf den Kaffeezubereiter ge-
schraubt und auf eine Tasse gestellt. Nun kann der frisch gemahlene Kaf-
fee eingefiillt und mit heiBem Wasser aufgegossen werden. Jetzt wird der
Kaffeezubereiter mit dem Kolben der AeroPress verschlossen. Nach der
gewitinschten Ziehzeit wird der Kolben nach unten gepresst, um den Kaffee
durch den Filter in die Tasse zu driicken.

Bei der invertierten Methode wird zunachst die zylindrische Briiheinheit
mit dem Kolben verschlossen und kopfiiber aufgestellt. Der Filterhalter
kann bereits vorbereitet werden, auch hier wird das Filterpapier wieder
griindlich durchfeuchtet.

Nun wird das Kaffeemehl sowie das heiBe Wasser in die Briiheinheit gege-
ben und im Anschluss mit dem Filterhalter verschlossen. Etwaige Luft, die
sich im Zylinder befindet, kann nun sanft herausgedriickt werden. Der Kaf-
fee kann nun ziehen. SchlieBlich wird die AeroPress richtig herumgedreht
auf die Tasse gestellt und der Kolben heruntergepresst, um den Kaffee zu
filtern.

Viele Nutzer schitzen die endlose Vielfalt an Variationen. Es kann sowohl
mit dem Mahlgrad, der Dosierung, der Wassertemperatur als auch mit der
Extraktionsdauer experimentiert werden und so fiir jeden Kaffee das ideale
AeroPress-Rezept herausgearbeitet werden.

Ein weiterer Vorzug der AeroPress ist, dass sie sehr leicht und klein ist. Das
macht sie bei Reisenden wie Backpackern sehr beliebt.

Die Zubereitung tiber eine normale Filterkaffeemaschine oder iber einen
Kaffeevollautomaten ist natiirlich auch méglich. Hier mochten wir lhnen
den Hinweis geben, dass der Mahigrad bei den meisten Kaffeevollauto-
maten einstellbar ist. Auch die gewiinschte Wassermenge ist justierbar.
Somit ladt ein Kaffeevollautomat auch zum Experimentieren ein, um den
gewiinschten Geschmack zu erzielen.

Statt Ihnen ein explizites Rezept, eine explizite Maschine oder Zuberei-
tungsart an die Hand zu geben, konnen wir vielmehr empfehlen, nach Her-
zenslust herumzuprobieren. Zum Start geben der SCA Golden Cup Standard
und die beschriebenen Zubereitungsarten eine wunderbare Orientierung,
doch grundsatzlich ist alles erlaubt, was Ihnen gut schmeckt!
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1711 erfolgte die erstmalige dokumentierte Ausfuhr von Rohkaffee aus dem indonesischen Archipel.
Bekannte Erzeugerregionen sind heute Sumatra, Java, Sulawesi oder Bali, die aufgrund des unterschied-
lichen Mikroklimas und Bodenbeschaffenheiten eine groBe Bandbreite an Kaffeevielfalt produzieren.
Viele indonesische Kaffees haben aufgrund einer regionalen Besonderheit in der Rohkaffeeveredelung
ein besonderes Geschmacksprofil. Die Giling Basah-Methode gilt als ,halbtrockene Aufbereitung®. Hier
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wird das Fruchtfleisch von den Bohnen entfernt, welche anschlieBend leicht angetrocknet werden. Dann
wird die Pergamenthaut von den Bohnen geschélt und erst im Anschluss zu Ende gedarrt.

Durch dieses Verfahren verfarben sich die Bohnen griinblaulich und bekommen ein sehr wiirzig-malziges
Geschmacksprofil.
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Der Legende nach brachte ein Pilger namens Baba Budan 1670 auf seiner Riickreise aus Mekka sieben
Kaffeesamen vom Jemen nach Indien — trotz eines strengen Verbots. Die Zahl Sieben gilt im Islam als
heilig und Budans Schmuggel wurde fortan als religioser Akt gewertet. In der Region Karnataka hatten
die sieben Bohnen ideales Terrain, um zu gedeihen und der Pilger legte den Grundstein fiir den Kaffeean-
bau in Indien. Heute gelten Karnataka und die nach ihm benannte Bergregion ,,Bababudangiri“ als eines
der wichtigsten Anbaugebiete des Landes.

Kaffee wird in Indien oft in diversen Mischkulturen angebaut und wéhrend die Produktion der Bohnen
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zwar das Hauptgeschéft vieler Familien ist, bieten Gewiirze wie Chili, Pfeffer oder Vanille eine verldssliche
Nebeneinkunft. Viele Estates liegen inmitten des Regenwaldes, weshalb viele Produzenten oft unmittel-
bar nach der Ernte mit den Herausforderungen der Regenzeit konfrontiert sind.

Das Trocknen der Kaffeebohnen in der Sonne ist oftmals aufgrund der hohen Niederschldge kaum még-
lich. Deshalb liegt ein besonderes Augenmerk auf dem regelméaBigen Wenden der Kaffeebohnen, um
sicherzustellen, dass die Kaffeekirschen nicht anfangen zu faulen und eine gleichméBige Trocknung
stattfindet.
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Die Kaffeeanbauregionen in Nicaragua sind fiir ihre reichhaltigen vulkanischen Bdden bekannt. Viele
Fincas sind aufgrund ihrer langjahrigen Tradition in den Gemeinden tief verankert und nicht nur als
Arbeitgeber etabliert. Dutzende Familien haben sich dem Wohl der Farmen verschrieben und arbeiten
gemeinschaftlich fiir den Erfolg der Fincas. Neben dem Gemeinschaftswohl und der Bildung liegt vielen
Produzenten auch das Thema Nachhaltigkeit am Herzen. Walder, Flusslaufe und Wasserltcher werden
haufig aktiv geschiitzt.

Die Aufbereitungsanlagen der Fincas werden immer umweltfreundlicher. Auf vielen Kaffeefarmen wird
in neue Technologien investiert, wie zum Beispiel neue Zentrifugen, die den Wasserverbrauch drastisch
reduzieren. Das Fruchtfleisch der Kaffeekirsche, das als Nebenprodukt des Kaffeeanbaus anfallt, wird
haufig als organischer Diinger auf den Feldern ausgebracht. Fiir das Land Nicaragua typisch werden die
Bohnen gewaschen aufbereitet und auf dem Trocknungshof schonend unter regelmaBigem Wenden in
der Sonne getrocknet.
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Kolumbianischer Kaffee erfreut sich globaler Beliebtheit. Das Land zéhlt zu den groBten Kaffeeprodu-
zenten der Welt und exportiert jéhrlich etwa 12,5 Millionen Sacke Rohkaffee — vor allem gewaschene
Arabicas.

Durch das breite Spektrum der geographischen Lage und Mikroklimata kann in Kolumbien fast rund um
das Jahr Kaffee geerntet werden, abhéngig von der Region, in der man sich befindet. Dieser Colombia
Supremo kommt aus der Provinz Departamento del Magdalena im Norden Kolumbiens, nahe der impo-
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santen Bergketten der Sierra Nevada de Santa Marta, dem hdchsten Kiistengebirge der Welt.

Die Bezeichnung ,,Supremo*“ bezieht sich auf die landestibliche Qualitatsstufe, die sich auf die Bohnen-
groBe bezieht. Supremo Kaffees haben einen Screen zwischen 17 und 18. Der Colombia Supremo wird
nach den Richtlinien der EU-Oko-Verordnung nachhaltig angebaut.
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Kaffee ist in Guatemala ein Wirtschaftsgut von tragender Relevanz. Antigua ist eine der populdrsten An-
bauregionen im Land und genieBt eine sehr gute Reputation. Im Jahre 2000 wurde der Name der Region
sogar als geschiitzte Ortsangabe definiert. Seitdem tragen die Kaffees aus diesem Gebiet mit Stolz das
Pradikat ,,Genuine Antigua Quality“. Die ,Beneficio de Café Pastores*, eine geschichtstrachtige Nass-
miihle, die Kaffeekirschen anliegender Kleinbauern seit den 1960ern aufbereitet, hat eine Besonderheit.
Die Anlage ist ganzlich aus Holz gebaut. Die Betreiber legen groBen Wert darauf, den Charme und die
Tradition zu konservieren, wéhrend gleichbleibend hochqualitative Kaffees erzeugt werden.

JARIETAT J
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Um die Qualitat weiterhin zu verbessern, wurde die Aufbereitungsstation vor zwei Jahren renoviert. Es
wurde in neue Technologie investiert und neue Sortieranlagen und Pulper angeschafft, die deutlich we-
niger Wasser verbrauchen als die alten Geréte. So konnte das Beneficio den Wasserverbrauch um sa-
genhafte 90% reduzieren. Auch die Trocknungshdfe wurden erneuert und mit Natursteinen gepflastert,
die besonders gut Feuchtigkeit absorbieren und so zu einer gleichmaBigeren Trocknung der Bohnen
beitragen.

Azul Kaffee GmbH & Co. KG
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Zwei Drittel des Landes Peru sind von (ippigem tropischen Regenwald bedeckt. Botanisch gesehen ein
Paradies, in dem sich die Coffeapflanze ganz besonders wohlfiihlt. Sie kam Mitte des 18. Jahrhunderts in
das Land und rund 100 Jahre lang wurden die produzierten Bohnen im Land selbst verbraucht. Der erste
Export aus Peru wird auf 1887 datiert.

Die Kooperative ACPC Pichanaki verbindet viele Kleinbauern zu einer Allianz und setzt den Fokus auf
einen umweltbewussten und diversen Kaffeeanbau. Die Mitglieder der Kooperative gelten als Aushange-

schild des Kaffeeanbaulandes Peru. Die Produzenten lassen durch eine manuelle Ernte nur die perfekt
reifen Kaffeekirschen verlesen. Die Kirschen werden nach der Ernte gewaschen aufbereitet. Hierzu wird
erst das Fruchtfleisch sorgsam von den Bohnen entfernt. Diese kommen anschlieBend in einen Tank
und werden einer kontrollierten Milchsaurefermentation unterzogen. Daraufhin werden die Kaffeebohnen
schonend getrocknet, verpackt und verschifft. Der Kaffee ist Fairtrade zertifiziert und wird zu 100% fair
gehandelt.



Honduras gilt seit Beginn der 2000er-Jahre als das groBte Erzeugerland Mittelamerikas und ist unter
Kennern fiir seine Spitzenqualititen aus nachhaltigem Anbau bekannt.

Bis 2011 hat das Land knapp sechs Millionen Sacke Rohkaffee im Jahr produziert — das ist mehr als
Costa Rica und Guatemala zusammen. 2012/2013 wurde Honduras schwer vom Kaffeerost getroffen,
eine Krankheit, die die Pflanze befallt und massiv schadigt. Die Erntemengen sanken drastisch, doch das
Land erholt sich langsam von dem herben Einschlag. Im Westen Honduras' liegt die Gemeinde Corquin
im Bezirk Copan. Hier befindet sich die Kleinbauern-Kooperative Cafescor, denen nachhaltiger Anbau

e

ganz besonders am Herzen liegt. Sie ist mit allen bekannten Nachhaltigkeitssiegeln ausgezeichnet.

Auf 403 Hektar werden Arabica-Pflanzen kultiviert. Cafescor fordert hierbei die Entwicklung der einzel-
nen Mitglieder und engagiert sich lokal, um den nachhaltigen Umgang mit Ressourcen weiter zu stirken.
Dariiber hinaus setzt sie sich fiir ein angenehmes Arbeitsumfeld sowie bessere Lebensqualitat und die
Gleichstellung von Frauen und Ménnern ein. Cafescor verfiigt iiber eigene Anlagen zur trockenen und
nassen Aufbereitung und kann auch hier die hohen Anspriiche an die Produktqualitét steuern.
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Costa Rica, heiBt die ,reiche Kiiste“ Mittelamerikas, beheimatet nicht nur Kaffeespezialitaten: karibische
Strande, beeindruckende Vulkan-Landschaften und geschiitzte Dschungelgebiete mit reichhaltiger Flora
und Fauna. Uber 30% der Fléche stehen unter Naturschutz.

Die Einwohner Costa Ricas nennen sich kurz , Ticos* und haben ein ganz besonderes Lebensgefiihl, das
~pura vida“, gepragt. Das ,pure Leben“ ist ein Ausspruch, der immer passt: als BegriiBung, zur Verab-
schiedung oder um sich zu bedanken. Viele Kaffeefarmen sind seit Generationen in Familienbesitz. Die
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jungen Kaffeeproduzenten sind héufig aufstrebende Kaffeefarmer, die sich der Ehre bewusst sind, die es
mit sich bringt, wenn es gilt, das Familienerbe fortzufiihren.

Die Produzenten aus Costa Rica werden in der Kaffeebranche als die Pioniere der Honey-Aufbereitungs-
art geschétzt. Bei diesem Verfahren wird ein bestimmter Prozentsatz der zuckerhaltigen Pulpe an den
Bohnen gelassen, wahrend sie getrocknet werden. Dadurch kann die SiiBe des Kaffees gesteuert wer-
den.

Azul Kaffi
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Der Gedanke an Kenia weckt sofort die Vorstellung von endlosen Savannenlandschaften, Safaris durch
Naturschutzgebiete und das Beobachten wilder Tiere.

Neben seiner beeindruckenden Artenvielfalt bietet Kenia ideale Voraussetzungen fiir die Kaffeeproduk-
tion und ist in der gesamten Branche dafiir anerkannt, besonders hochwertige Kaffees zu liefern.
Franzosische Missionare brachten die Coffea-Pflanze im Jahr 1893 in das Land, um drei Jahre spéater die

SETUNG
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ersten Ernten einzufahren. Durch die landestypischen eisenhaltigen Boden, die man gut an ihrer roten
Farbe erkennen kann, und die angebauten Varietaten sind Kaffees aus Kenia bertihmt geworden.

Sie haben in der Regel einen besonders klaren und komplexen Geschmack mit ausgepragten Beeren-
und Fruchtténen sowie einer intensiven Séure.
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Athiopien gilt als das faszinierendste Kaffeeanbauland der Welt. Aus historischer Sicht ist es das definitiv:
hat die Kaffeepflanze doch der Legende nach ihren Ursprung auf dthiopischem Boden.

Botanisch gesehen ist das”nicht korrekt. Die Arabicapflanze kommt eigentlich aus dem S[]dsudap und
fand dann ihren Weg nach Athiopien. Der erste Konsum der Bohnen I&sst sich aber zweifellos nach Athio-
pien verorten. Die Produktionssysteme im Land unterscheiden sich je nach Infrastruktur und GroBe der

Farmer. Es gibt die Form des Waldanbaus, in der wild wachsende Kaffeepflanzen abgeerntet werden. Die
Ertrage sind, verglichen mit anderen Kulturen, verhélinismaBig gering. AuBerdem gibt es Gartenkaffee.
Aus dieser Anbauform kommt der groBte Anteil der athiopischen Ernte. Hier werden Kaffeepflanzen nahe
der Hauser und Siedlungen kultiviert und stérker gepflegt als im Waldanbau. Ebenfalls gibt es groB an-
gelegte Farmen, hier wird von Plantagenkaffee gesprochen.




Im Herzen der historischen Speicherstadt Hamburgs — dem Ort, der seit Jahrhunderten das Zentrum des europaischen
Kaffeehandels ist — liegt die Speicherstadt Kaffeerosterei.

2006 wurde sie von Thimo Drews und Andreas Wessel-Ellermann gegriindet und befindet sich in einem alten Speicher-
gebdude von 1888. Beide Geschaftsfiihrer stammen bereits aus Kaffeehandlerfamilien.

Im Mittelpunkt des Cafés am Kehrwieder 5 steht die Rostanlage, sodass die Gaste den Rostmeistern tiber die Schulter
schauen konnen. So macht die Speicherstadt Kaffeerosterei Kaffee — vom Rohkaffee im Jutesack bis zur fertigen Tasse
— transparent und erlebbar.

Die Speicherstadt Kaffeerdsterei konzentriert sich auf hochwertige und sortenreine Kaffees aus der ganzen Welt sowie
feine Kaffeemischungen.

Mit Gber 800 verschiedenen, natirlich vorkommenden Aromen ist Kaffee eines der komplexesten Genussmittel. Erst
durch die schonende Trommelrostung, bei der jeder Kaffee sein individuelles Rostprofil erhélt, entfalten die Kaffees ihren
einzigartigen Charakter und Geschmack. Neben herausragender Qualitat stehen fur die Speicherstadt Kaffeerosterei ein
direkter Kontakt zu den Erzeugern, faire und langfristige Handelsbeziehungen, Transparenz, Nachhaltigkeit sowie Ver-
antwortung fir Mensch und Natur im Mittelpunkt.

Sandra Birkner Photography
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Der Kaffee aus Papua-Neuguinea stammt von der Kleinbauernkooperative Keto Tapasi, die 2008 gegriindet
wurde und 18 Dorfer sowie acht traditionelle Gemeinschaften in den Eastern Highlands des Chuave Dis-
tricts umfasst. Bis zur Griindung der Kooperative mussten viele teils kulturelle oder territoriale Hindernisse
liberwunden werden, angefangen bei Sprachbarrieren zwischen unterschiedlichen Communities bis hin zur
Verstandigung auf gemeinsame Qualitits- und Produktionsstandards.

Inzwischen sind rund 375 Kleinbauern in der Kooperative organisiert. Sie besitzen in der Regel zwischen

KAFFEE
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ein paar wenigen und ein paar hundert Kaffeepflanzen und die Grundstiicke erinnern mehr an Gérten als
an Farmen.

Die Kaffeegérten tragen keine offiziellen Namen und Z&une oder Markierungen zwischen den Grundstiicken
sucht man hier vergebens. In den letzten Jahren konnte viel in wichtige Infrastruktur — wie beispielsweise
Maschinen zum Entfernen des Fruchtfleisches von den Kaffeebohnen — investiert werden. 2014 ist der Ko-
operative mit dem Erlangen der Biozertifizierung ein weiterer wichtiger Schritt gelungen.
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Die Region Chiapas bietet mit ihrem milden Klima, das nicht dem Wechsel der Jahreszeiten unterliegt, die
optimalen Bedingungen fiir den Kaffeeanbau. Die Aromen, die sich in Kaffees aus Chiapas typischerweise
finden lassen und die auch diesen Kaffee ausmachen, sind hauptsachlich nussig-schokoladig mit einer sub-
tilen und tberraschenden Fruchtigkeit. Rund 8% der Bauern in Mexiko bauen ihre Kaffees nach Biostandards
an. Damit ist Mexiko der groBte Exporteur von biozertifiziertem Kaffee weltweit. Auch die rund 250 Kaffee-
farmer, die diesen Kaffee anbauen, bewirtschaften ihre Farmen biologisch. Durchschnittlich umfassen die
einzelnen Plantagen weniger als drei Hektar Land. Da es Kaffeestraucher eher schattig mogen, wachsen sie

MEXIKO

- Caficuliores de Jaltcnange:

KAFFEE

100 % Arabica

unter groBeren Baumarten, deren Laub gleichzeitig als natiirlicher Diinger dient. Zum Diingen wird zusétzlich
der Kompost aus dem (ibriggebliebenen Fruchtfleisch der bereits verarbeiteten Kaffeekirschen verwendet. So
werden sowohl die Boden als auch das nahe gelegene Biospharenreservat ,El Triunfo“ nachhaltig geschiitzt.
Die roten und reifen Kaffeekirschen werden von Hand gepfliickt und noch auf den Farmen von ihrem Frucht-
fleisch befreit. Die so gewonnenen Bohnen werden anschlieBend zwischen 12 und 16 Stunden in einem Was-
serbecken fermentiert, gewaschen und anschlieBend getrocknet, bevor sie sich zur finalen Qualitatskontrolle
auf den Weg zur zentralen Dry Mill nach Comitan und schlieBlich nach Veracruz zur Verschiffung machen.

Exportadora de granos meXicanos
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Im Jahr 2016 schlossen sich im Hochland Cajamarcas im Norden Perus 40 befreundete Kaffeefarmer mit
derselben Vision zusammen: nachhaltigen Kaffeeanbau zu betreiben, in dessen Zentrum das Wohlerge-
hen der Gemeinschaft und der Erhalt der einzigartigen Natur Perus stehen. Ihre Vision wurzelt in einem
tiefen Verstandnis fiir die Umwelt der Region, in der sie groB geworden sind und deren Friichte schon seit
Generationen ihren Lebensunterhalt sichern. Inzwischen haben sich der Kooperative ,Alto Cajamarca“
weitere 45 Kaffeefarmer angeschlossen. Hier vereinen sich unter der Leitung von Gabriel Cruz Lopez und
Mirtha Ocafia altes Wissen erfahrener Kaffeebauern und der Innovationsgeist der néchsten Generation
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zu einer unschlagbaren Kombination. Die Leidenschaft und Hingabe fiir jeden einzelnen Teil des Prozes-
ses miindet in einem einzigartig fruchtig-feinen Kaffee bester Qualitit. Die Farmen, auf denen dieser
Kaffee angebaut wird, liegen an steilen Hangen, wodurch die Ernte ausschlieBlich von Hand erfolgt. Die
Kaffeestraucher wachsen im Schatten von Zedern, Guaven, Pacaes und Pajuro-Baumen. Trotz der hohen
Lage herrscht hier eine fiir den Kaffeeanbau perfekte Durchschnittstemperatur von 18 °C, begleitet von
haufigen und ergiebigen Regenféllen.
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In Athiopien ist Kaffee mehr als nur ein Handelsgut. Denn das Anbauen, Aufbereiten und Trinken von Kaf-
fee ist im Heimatland der Kaffeepflanze, seit seiner Entdeckung, Teil des alltiglichen Lebens. Traditionell
wird er bei Treffen von Familie und Freunden von der &ltesten Frau eines Haushalts frisch in einer Pfanne
gerostet und in einem sogenannten ,,Jebena“ aufgebriiht, bevor er mit Wasser verdiinnt serviert wird.
Getachew Zeleke, der Griinder der Dimtu Tero Farm, beschreibt das Verhaltnis der Bewohner der Guji -

Zone zu Kaffee so: ,In der Gegend, in der ich lebe, ist Kaffee ein hochgeschatztes Gut. Die Gemeinschaft
nutzt ihn in Ritualen und Zeremonien, beispielsweise um die Reprasentanten der Community — Abba

Ry

KAFFEE
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Gadaa genannt — zu segnen.“ Dieser Kaffee stammt aus dem Odo Shakiso District, aus der Guji-Zone,
einem der hochstgelegenen Anbaugebiete Athiopiens. Getachew Zeleke bewirtschaftet die 151 Hektar
groBe Fliche dkologisch — der Ubergang von den Kaffeeplantagen zu den Gujiwaldern scheint flieBend.
Auch die 416 Farmer, deren Kkleine Kaffeegérten rund um die Dimtu Tero Farm angesiedelt sind und mit
denen Zeleke eng zusammenarbeitet, setzen auf nachhaltigen, im Einklang mit ihrer Umgebung stehen-
den Anbau. Langfristig hat Getachew Zeleke sich das Ziel gesetzt, in der Guji-Zone eine flihnrende Rolle in
puncto Nachhaltigkeit, Transparenz und Qualitat einzunehmen.
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Was macht Solino zu einem besonderen Kaffeeprojekt?
Solino Kaffee wird in Athiopien nicht nur angebaut. Er wird dort auch gerdstet und verpackt. Zudem findet der Druck samtlicher Etiketten und Flyer in Addis Abeba — der
Hauptstadt Athiopiens — statt. Denn nur durch Weiterverarbeitung konnen qualifizierte Ausbildungs- und Arbeitsplatze in Athiopien entstehen, die dadurch automatisch auch
besser bezahlt sind und die Gesamtsituation vor Ort verbessern. 80% der Menschen in Athiopien sind nach wie vor von der Landwirtschaft abhdngig. Solino hat als Ziel, aus
ihnen beispielsweise auch Roster, Techniker, Druckereiangestellte und Unternehmer zu machen und das Land somit voranzubringen. Dies versteht Solino unter nachhaltiger
Entwicklungshilfe. Uber 130 Jobs sind seit der Griindung des Projektes im Jahre 2008 bereits entstanden. Solino ist der erste Kaffee, der zu 100% in Athiopien hergestellt wird.
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©2021 Rostgrad Kaffeemanufaktur

Die Liebe zum Kaffee war der Grund, warum der Inhaber Thomas Kriiger im Dezember 2015 im nordlichsten Teil Nordrhein-
Westfalens die Rostgrad Kaffeemanufaktur eroffnete. Sein Fachwissen erlernte der Dipl.-Kaffeesommelier, IHK-geprufter
Roster von Spezialitatenkaffee und Barista u.a. im Kaffeeinstitut Wien, bei der Kaffeeschule Hannover und bei der Berlin
School of Coffee.

Seit Uber sechs Jahren werden dort abseits des Trubels der GroBstadte in einem umgebauten Fachwerkhof Spezialitaten-
kaffees von allen Kontinenten der Erde hinsichtlich Ihrer Qualitat getestet und dann in einem Giesen W15-Trommelroster zu
Rostkaffee veredelt.

Selbstverstandlich wird die natiirliche Vielfalt der Kaffees nicht durch Zugabe von Aromen verfalscht, sondern jeder Kaffee
oder auch Espresso erhalt auf Grund der Rostphilosophie des Rosters durch den Rostvorgang eine auffallige Ausgewogenheit
mit breitem Aromaspektrum von beerig-fruchtig bis schokoladig-nussig.

Die dafiir verwendeten Rohkaffees werden im Ursprung klassisch angebaut, traditionell unter fairen Handelsbedingungen
selektiv geerntet und schonend und sehr bekommlich gerostet.
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Athiopien ist das élteste bekannte Kaffeeanbauland der Erde. Dieser Arabica der Varietat Heirloom  der Kaffeepflanzen. Durch die umweltfreundliche und urspriingliche Art der Aufbereitung, der sogenann-
stammt von athiopischen Kleinbauern aus der Region Aroresa. ten ,natural-Variante“, besticht dieser Athiopien Sidamo durch intensive Beerennoten und einer natiir-
Das Handpfliickverfahren garantiert eine selektive Ernte in Kombination mit einer optimalen Ausnutzung  lichen SiiBe, wodurch dieser Kaffee seinen speziellen Charakter erhalt.

Die Finca La Secreta wurde im Jahr 2019 von Cafelumbus als Teil ihres heutigen Portfolios erworben.  dieser Region beheimatet verschiedene Tier- und Pflanzenarten. Es gibt viel Wald zum Schutz des Was-
Aufgrund der natiirlichen Vielfalt empfanden Cafelumbus eine besondere Anziehung fiir diese Regionin  sers, das auch Wasserressourcen fiir die ,Vereda Ventorrillo“ liefert. So nennt sich die Zone, in der die
Kolumbien. Juan Carlos Mejia, der Manager dieser Farm, lebt dort mit seiner Familie und kiimmert sich  Farm gelegen ist. La Secreta ist einzigartig, reichhaltig und mit tippiger Natur ausgestattet. Zusammen
um die dort gepflanzten 130.000 Kaffeebdume. Die Farm ist 30 Hektar groB, 25 Hektar sind davon mit ~ macht sie das alles mystisch und geheimnisvoll. Deshalb hat Cafelumbus sie ,,La Secreta“ benannt.
Kaffee bepflanzt und die anderen 5 Hektar ein Naturschutzgebiet. Das wunderschéne Naturschutzgebiet

©2020 List&Beisler
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Dieser Arabica der Varietat Caturra stammt von der Kooperativen Tarrazu, welche bereits 1960 von klei-
nen Kaffeefarmern gegriindet wurde. Mehr als 80% der Kaffeebauern besitzen eine Fldche von weniger
als vier Hektar. Durch die dauerhaft sehr hohe Qualitédt der Rohkaffees entwickelte sich die Kooperative
zu einer der bekanntesten Kaffeeexporteure Costa Ricas.

COSTI RER LA /i Wi

Uber die Genossenschaft erhalten die Kaffeebauern u.a. finanzielle und technische Unterstiitzung, um
auch langfristig nachhaltige und hochwertige Kaffees anbauen zu kénnen.
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Die Region Antigua ist eine der &ltesten Kaffeeanbauregionen Guatemalas und beriihmt fiir einige der
besten Kaffees der Welt. Die drei Vulkane Agua, Acatenango und Fuego umgeben das Tal und sind teil-
weise bis heute aktiv. Sie sorgen nicht nur fiir ein einzigartiges malerisches Panorama, sondern auch fiir
besten Nahrstoff fiir die Kaffeepflanzen. Der extrem nahrhafte Vulkanboden hat groBen Einfluss auf das
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spétere Tassenprofil. Mitten in Antigua wird dieser Kaffee auf kleinen Farmen auf ca. 1.500m-1.700 m
angebaut, wodurch die Bohnen als ,,SHB“-Qualitat (Strictly Hard Beans) klassifiziert werden. Diese Be-
schreibung bezieht sich auf eine sehr dichte Bohnenstruktur, die fiir die feinen Aromen und sehr feinen
Séuren verantwortlich ist.



Die Provinz Western Highlands liegt zentral im Hochland von Papua-Neuguinea und ist die am hdchsten
gelegene kaffeeproduzierende Region des Landes. In der Vergangenheit basierte die Auswahl der Anbau-
flachen fiir die Kaffeeproduktion noch nicht auf wissenschaftlichen Prinzipien.

Die Kaffeegérten und Landgiiter wurden einfach auf den verfiigbaren Flachen angesiedelt. Der vulka-
nische Boden in diesem Gebiet ist sehr fruchtbar, was es zu einem der ertragreichsten Regionen Pa-

pua-Neuguineas macht. Paul Pora besitzt und betreibt die Nassmiihle Grass Roots. Er ist kein typischer
Kaffeeproduzent: Im Gegensatz zu den urspriinglichen Kaffeebauern hat er einen Abschluss im Bereich
der Landwirtschaft und Diplome in der landwirtschaftlichen Ziichtung von Kaffeepflanzen. Poras fach-
licher Hintergrund und seine Kenntnisse in der Branche spiegeln sich in der professionellen Leitung der
Nassmiihle und vor allen Dingen in der hohen Qualitdt der produzierten Kaffees wider.

angebaut )
werden exportiert.
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KAFFEEROSTEREI

TRSLATH FROIDM AU FERATTE RbAaid A Tl

Kedumbien Magdalena
Perlbohne Espresso
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Kaffee ist ein Naturprodukt, das klimatischen Bedingungen unterliegt. Deshalb konnen Erntemengen unter anderem durch zu wenig oder zu viel Regen, Frost oder starkem

Wind in den Anbaulandern beeinflusst werden. Zudem findet die Ernte tiberwiegend nur einmal pro Jahr statt. Das macht jeden Jahrgang einzigartig, fihrt aber auch zu Heraus-

forderungen. Schwankende Erntemengen oder Rohstoffqualitaten sind Hiirden, die durch eine genaue Planung bei der Beschaffung der Rohware berlicksichtigt werden muss.
Zudem muss man, je nach Anbauland, die gegebene Erntezeit mit beachten.

Aufgrund der Komplexitat des Agrarproduktes Kaffee, wo viele Glieder entlang der Wertschopfungskette mitwirken, kann es, trotz einer sehr detaillierten Planung, zu einem phy-

sischen Engpass der hier zur Verfiigung stehenden Artikel kommen. Dieses trifft vor allem bei den Spezialitatenkaffees zu, die weltweit meist nur in geringen Mengen vorliegen.

Diese Limitation ist hochst bedauerlich, wenn es den personlichen Favoriten trifft. Doch sie unterstreicht auch die Exklusivitat und die Grenzen eines nattrlichen Produktes. Und
wenn man ehrlich ist, bietet Kaffee eine so breite Vielfalt, dass der nachste Lieblingskaffee nur eine Tassenflllung entfernt sein kann.

Sollte es vorkommen, dass wir Ihren ausgesuchten Kaffee nicht zur Verfligung stellen konnen, sind wir jedoch sicher, dass der Ersatz-Artikel oder andere Artikel aus unserem
breiten Kaffeespezialitdten-Sortiment Ihnen auch zusagen werden. Wir bitten um Beriicksichtigung und lhr Verstandnis.

@azul_di_ri
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s, schokoladig &

Kaffee Manufaktur

Kaffee Manufaktur . :
Espresso Brazil Cerrado Natural 250g ® ' 5233080009 EgpgasanqrtHogduzras g L ®

27 nussig- 7,9 5  Bio &Fairtrade 2509 nussig- 9,99
B et , 5233080009 & .
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Kaffee Manufaktur _ Kaffee Manufaktur

28 Indonesia Sumatra Giling Basah 250g . 2 g ' 5296568005 5 Honduras Copan Washed Bio & Fairtrade 250g o 9.99
U et nussig- ’ 5296568005 D floral ’
& schokoladig N

5233064007
Kaffee Manufaktur : Kaffee Manufaktur
India Plantation Washed 250¢ . ' 5233085004 6 Costa Rica Tarrazu Honey 2509 o 9.99 5233057009
e nussig- 7.9 5233085004 0 o fruchtig ’ 5233057009
B s schokoladig B s

Kaffee Manufaktur ; Kaffee Manufaktur )

30 Nicaragua San Ramon Washed 250g . 79 ' 5233066003 7 Mount Kenya Washed 2509 o 9.9 ' 5233065000
U eeeeeeer e nussig-, ’ 5233066003 R e fruchtig ’ 5233065000
' schokoladig N

Kaffee Manufaktur ; Kaffee Manufaktur _

a1 Colombia Supremo Washed Bio 250¢ o 2 g ' 5233067006 9 Ethiopia Yirgacheffe Natural 2509 () 11.99 i 5233092002
£ fruchtig ’ 5233067006 KSR fruchtig ’ 5233092002
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Speicherstadt Kaffee Solino Kaffee
Honduras 18 Conejo Espresso
43 Bio Demeter zsogJ i o 9.99 S — 5561064900 sy [V ® - 99 5202548006
fruchtig : - 3757527008 O ettt e et nee e nussig=: ’ w 5202548006
e —————— 5 & schokoladig y
B s | S EERRE L ——"
Speicherstadt Kaffee Solino Kaffee
13 Honduras 18 Conejo Bio Demeter 2509 . 9.99 i1 — 5561064894 51 Yirgacheffe 2509 o 799 5203025001
B ettt et Euis'lgzj , : =y 3632313003 BB e floral ’ 5203025001
BV ettt ————— schokoladig | QU ettt
Speicherstadt Kaffee Réstgrad
Papua-Neuguinea Keto Tapasi Kooperative Bio .
“ 2589 g p p ® 0.0 - 4449743003 54 Espresso De Colombia 2509 o 8.99 5561063563
& fruchtig ’ e | 4449743003 Y et e e fruchtig ’ 3465567000
& 3 BB ettt
Speicherstadt Kaffee Rostgrad =
A Mexiko Caficultores de Jaltenango Bio 2509 . 9.99 = 5165337000 55 Athiopien Sidamo Arbe Gona 2509 o 8.99 5561063556
S zslr : 3 5165337000 BB et fruchtig ’ - 3465528005
& schokoladig B &

1
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Speicherstadt Kaffee Rostgrad :

Peru Alto Cajamarca Bio 2509 o Jm 5194334009 Costa Rica La Pastora 2509 . 5561062652
46 9,99 6 8,99

BB ettt ettt en s fruchtig : ; 5194334009 BB ettt en Scﬂgig'lgd g 4292916005

&Y Y

Speicherstadt Kaffee Rostgrad
47 Athiopien Dimtu Tero Farm Bio 2509 o 9.99 i 4449717004 7 Guatemala San Miguel 2509 . 8.99 5561063549
B ettt floral ’ —_ 4449717004 ettt NUSSIg- ’ 3465488008
& = = - schokoladig
5282424007
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Speicherstadt Kaffee Rostgrad

48 Indien Yellikodige Estate Bio 2509 . = 5194313002 Papua-Neuguinea Grass Roots 250g o

prI nussig- 9,99 - 5194313002 SR S |
&, schokoladig K &,
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Berliner Kaffeerdsterei
Kolumbien Magdalena Perlbohne Espresso
62 2500 d P ® g 5288812008
ey ’ 5288812008

Berliner Kaffeerosterei
Indonesien Blawan 2509 o

63 7,99
Y e s floral

5288802001
5288802001

Berliner Kaffeerosterei

64 Kenia ,,Pearl of Africa”“ 250¢ o 9.99 ’ 5302094003
B ittt bbb s bt ene et et ne e rebene fruchtig ’ 5302094003
£ T
Berliner Kaffeerosterei
6 Tansania Fruity Ngorongoro Ngila Estate 2509 ® 9.99 : 5288822005
S fruchtig ’ 5288822005
O ittt ettt ettt ee et ae e ntene
Berliner Kaffeerdsterei
66 Ecuador Vilcabamba 2509 . 9.99 . 5302095006
N EuiSIIg;j , ’ 5302095006
OV ettt b ettt nrens schokoladig i
Berliner Kaffeerdsterei ’ o~ .I' -’ M \\”‘\
Jemen Mocha Matari 2509 o . 5288803004 ' - o) __,-..- P “
67 BV 1ttt b e r e b s fruchtig 15,99 a “H“H ‘H““”HN‘““H‘“ “ 5288803004 y J _ - oW e g “_l
S oot - B =",
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