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Kleine Ka][][eekuncle

Auﬂzewalzrung und Lagerung:

Wir empfelllen den Kaffee in der Tiite clunlzel, kiihl

und luftdicht zu 1agern, z.B. in einer Dose mit Aroma-
verschluss. Denn die Lagerung im Kﬁhlschranle sorgt nur
fiir unnotige Temperaturschwanlaungen und damit fiir

Feuchtigleeit im Kaffee.

Mall/graa[ des Kaf}-ees:

Gourmet-Kaffees schmecken frisch gemahlen am besten!
Mahlgra&: fein fiir Espresso, mittel fiir die Kaffeemaschi-
ne, grolj fiir die Stcmpelleanne. Kaffeemiihlen mit einem

Mahlwerk sind solchen mit Sch]agwerle vorzuzichen.

Ka][feeleochen ist keine Kunst:

Fiir die gréfgtmégliche Geschmaclesentwiclalung
beim Kaffeckochen empfchlcn wir die Stempeﬂeanne.
Leicht al)geleﬁhltes Kochwasser verhindert die
unnétige Freisetzung von Bitterstoffen im Kaffee.

Frisch a.u{gegossene Kaffees schmecken am besten!

So unterscheiden Sie Gourmet-Kaffees:

1. Am Korper — Bezeichnet die Fiille und Komplexitéit
des Kaffees. Denken Sie dabei an den Unterschied
von Milch und Wasser im Mund.

2. An der Saure — Die »guten« Sduren verleihen dem
Kaffee Eleganz und Le]oencliglzeit. Unangenehme
Séuren verursachen Sodbrennen.

3. Am Aroma — Der angenehme Geschmack, den wir

am Gaumen wal'xrnellmen.
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Liche Kaffeetrinkerlnnen,

neben feinsten Teespezialitﬁten bietet J. Biinting Coloniale
auch erstkla ge Kaffeekreationen von der Traditions-

rosterei Lloyd Kaffee in Bremen an.

Nur ausg‘esucllte Spitzen]&agees mit dem gewissen Etwas
schaffen es in das exklusive Sortiment. Von I\“lexileo, Costa
Rica iiber Brasilien bis nach A’flliopiell —die g‘esclnnaclc—
liche \’ielsei‘(iglzeit der lwcllwertig gerosteten Bohnen macht
den Kageegenuss unvergesslicll einzigartig.

Ausdrucksvolle Aromenwelten treffen auf natiirliche Siil;e,
sinnliche Noten auf genussreiuhe Nuancen — erleben Sie

- Kaffeekultur neu und
pro])ieren Sie die

bhesten Kaffees der Welt.



Kleines Kaffee-LexiLon

Atlziopien
»Sidamo« 100 % Hochland-Arabica, handgepfliickt

Herleunft und P/antage: Im altesten Kageeanhauge]oiet der
Welt wachsen die edelsten Kaffees — im siidlichen Hochland

des fritheren Abessiniens.

Charakter und Geschmack: Diese urspriinglichen Kaffees
beeindrucken durch ihre aufregend andersartigen Geschmacks-
noten: wiirzige Aromen, aber auch starke Fruchtanlzléinge
nach Blaubeere und Aprilzose mit scl’lolzoladigem Al)gang.
Blumige Aromen verleihen diesem Kaffee seine besondere
Ausdruckskraft. Viele éthiopische Kaffees sind stark, weinartig
und verspielt — insgesamt sehr ungewéhn]ic}le Kaffees.

Ein sehr schoner fruchtig—scholeola&iger »Nachmittags—Kaffee«
mit beeindruckender Aromatiefe und gehaltvoﬂem Korper.

Brasilien
»Fazenda Lagoa« 100 % Hochland-Arabica, handgepfliickt

Herleunft und P/antage: Durch die persénlichen Kontakte
zu den Farmern hat Lloycl Caffee als erste Spezialitéten-
rosterei die Kaffees der Brazil Specialty Coffee Association
(BSCA) dem deutschen Markt zug'alnglich gemacht.

Die besten Kaffees der Farm Fazenda Lagoa sind fiir eine
kleine Gruppe von Qualititsrostern reserviert und gehiﬁren

zu den Spitzenkaffees im Hochland Brasiliens.

Charakter und Geschmack: Dieser Kaffee besticht durch
seine ausgepragte SiiRe und sein mildes und delikates Aroma.
Es ist ein leichter Kaffee mit groRer Ausgewogenheit und

weichem, harmonischem Nachgeschmacle.

Costa Rica
»Tarrazu« 100 % Hochland-Arabica, handgepfliickt

Herleunft und P/antage: Siidlich der Hauptstaclt San Jose, im
Zentrum des Landes 1iegt die Anbauregion Tarrazu,

die schon seit Jahrzehnten einen Vorzﬁglic}len Ruf unter

den Kaffeckennern hat: Die Béden haben durch vulkanische
Asche ausreichend Saure und sind reich an organischen
Substanzen. Somit liefern sie gem’igend F‘euchtiglzeit und Sau-
erstoff fiir die empﬁndlichen und edlen Kaffeepﬂanzen.
Umweltschutzauﬂagen und eine strenge Wasserveror&nung

tragen zur hervorragenclen Qualitit dieses Spitzenleagees bei.

Charakter und Geschmack: Dieser Kaffee ﬁ})erzeugt
mit seinem ausdrucksvollen Aroma und seinen fruc}ltigen

Geschmacksnoten, die ihm seine Le]:)endiglzeit verleihen.

Mexiko
»Maragogype Tapachula« 100 % Hochland-Arabica, handgepfliickt

Herleunft und Plantage: Die Blatter dieser Hochland Arabica
Sorte sind dunkler und breiter, Blﬁten, Friichte und Samen
sind erheblich gréRer als die anderen Arabica Arten. Typisches
Kennzeichen der Maragogype Kaffeehohne sind die lﬁnglichen
Kaffeesamen von enormer GréRe. Sie werden deshalb auch als
»Riesen- oder Elefantenbohnen« bezeichnet. Der Kaffee wird in
Tapac}lula in der Region Chiapas, im Siiden des Lancles, angel)aut.

Charakter und Geschmack: Von seiner unnachahmlichen
Leichtigleeit getragen, besitzt diese naturmilde botanische

Varietit von Arabica Kaffee eine feine Geschmackssiure.

»Der Beksmmliche«
100 % Hochland-Arabica Mischung, handgepfliickt

Her]eunft und P/antage: Aufgruncl der gewﬁnschten
Bekommlichkeit wird dieser Hochlandkaffee in kleinen
Mengen von ausgesuchten Farmen Mittelamerikas veredelt.
Durch langsame, schonende Rostung kann der Kaffee sein
unvergleichliches Aroma entwiclzeln, in gleichem Maﬂe, wie

unangenehme Sauren und Bitterstoffe herausgel&ist werden.

Charakter und Geschmack: Ein weiches, mildes Aroma
fiir empfindliche Kageegeniefger. Ein verfﬁhrerischer,
unleomp]izierter Kaffeegenuss, ideal fiir den frithen Morgen

aber auch iiber den ganzen Tag hinweg bestens vertréglich.

Espressi und Sclziimli/Café Créme
Herleunft und P/cmtage: Unsere Espressi und Schimli/

Café Creme-Bohnen stammen von ausgesuchten Familien-
plan’cagen. Wir achten hierbei explizit auf eine Herkunft
aus nachhaltigem Anbau. Unsere Espressomischungen
basieren auf erlesenen Plantagenlzagees, die wir spezie“
hinsichtlich ihrer Eignung fiir Spitzen-Espressi, bzw.
Schiimli/Café Creme ausgesucht haben.

Charakter und Gesclzmacle:

Espresso »Vivace«
100 % Hochlancl—Aral)ica, handgepﬂﬁclat

Ein rnil(ler, aber wiirziger Espresso. Sehr zu empfehlen als
g P i

purer Espresso aufgrun(l seiner ausgepragten Siile und seines

scholeoladigen Charakters. Der Espressogeschmack bleibt

auch in Milchgetrénlzen (Cappuccino, ete.) intensiv erlebbar.

Espresso »Luca Forte«
80 % Arabica und 20 % Rol)us’ca, hanclgepﬂiiclzt

Durch bewussten und Legrenzten Einsatz erlesener
Espresso-Rol)ustal)ohnen erhalt dieser Espresso eine schr
wiirzige Note, ohne auf die Spitzenaromen ausgewéihlter
Hochland-Arabicas zu verzichten und kann damit eine

dickere und haltbarere Crema entwickeln.

Ca)[é Créme »Schiimli«
100 % Hochland-Arabica, handgepﬂﬁck’c

Schiimli/Caf¢ Creme wird gewbhnlic}l nicht als Filterkaffee
zubereitet, sondern als Kaffee fiir die »lange Tasse« aus der
Espressomaschine. Bin schr 1eréi{'tiger, gehaltvoller Kaffee,

der seine Spitzenaromen intensiv in der Tasse entwickelt

und aulerdem eine gute Cremal)ildung aufweist.



