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Die Welt der Plantagen

Liebe Kundin, lieber kunde

Eine verfuihrerisch duftende Tasse Kaffee ist ein Versprechen. Fur Genuss pur. Zum Fruhstuck, nach
dem Essen, im Buro, zu Hause, zum Kuchen oder einfach nur zwischendurch. Bei einer guten Tasse
Kaffee kann man abschalten, durchatmen und neue Energie tanken.

Kaffee verbindet Menschen und Kulturen. Seit Jahrhunderten. Uberall auf der Welt. Kaffee ist einzigartig
in seiner Vielfalt. Mokka, Espresso, Cappuccino, Latte macchiato, Café au Lait, Schimli, Kapuziner...
der Muntermacher kennt keine Grenzen. Dabei ist Kaffee nicht gleich Kaffee, jede Sorte hat ihren
eigenen Charakter und Geschmack.

Und auch wir Deutschen trinken am liebsten eins: Kaffee. 150 Liter trinkt durchschnittlich jeder
Bundesbuirger jedes Jahr, mehr als Mineralwasser und Bier. Mit unseren feinen Kaffeekompositionen,
sorgfaltig zusammengestellt aus den besten Anbaugebieten der Welt, finden Sie kdstliche Vielfalt.
Fur jeden Geschmack.

Nehmen Sie sich Zeit fur eine anregende Kaffeepause und trinken Sie mit uns eine Tasse Kaffee!

Wir freuen uns auf thren Besuch!

lhre ALDI SUD Unternehmensgruppe
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KLEINE KAFFEEGESCHICHTE

Viele groRe Entdeckungen sind dem Zufall zu
verdanken. So auch die des Kaffees. Der Legende
nach sollen vor gut 1.000 Jahren Monche des Klosters
in Kaffa (Athiopien) zum ersten Mal von Hirten die
anregende Wirkung der kleinen Bohnen kennen
gelernt haben. Die Hirten beschwerten sich Uber das
auffallig merkwurdige Verhalten ihrer Ziegen, die
selbst nachts noch fréhlich meckern wiirden. Und
genau an jener Stelle, an der die Ziegen grasten,
entdeckten die Monche einen groRen Strauch mit
dicken dunkelgriinen Blattern, der griine, gelbe und
rote Friichte trug. Sie trackneten die Beeren, zer-
stieRen sie zu Pulver und Ubergossen dieses Pulver
mit Wasser.

Aus den Bergwadldern des alten Konigreichs Kaffa
startete der Kaffee dann seinen unvergleichlichen
Siegeszug um die Welt. In Venedig wurde 1645 das
erste Kaffeehaus Westeuropas er6ffnet, von nun an
eroberte die Kaffeehaus-Kultur Europas Metropolen.
Die Kaffeehauser waren beliebte Treffpunkte, um sich
auszutauschen und zu diskutieren. Uber Gott und
die Welt, Uber Kunst, Musik und Literatur. Nur in
Preulen sah man diese Entwicklung nicht sogerne.
Durch den hohen Kaffeeverbrauch, so befurchtete
Friedrich der GroRe, gingen zu viele Devisen ins
Ausland, und er ordnete kurzerhand die Entwicklung
von Ersatzkaffee an. Doch als sich der Erfolg des
Kaffees nicht mehr aufhalten liel, entdeckte er ihn
als lukrative Einnahmequelle, erklarte den Einfuhr-
handel zum Staatsmonopol (1766) und fuhrte damit
die Kaffeesteuer ein, die bis heute gultig ist.

Kaffee hat Geschichte geschrieben, Kultstatus erlangt
und ist heute ein beliebtes Alltagsgetrank, das inaller
Welt in vielen Variationen getrunken wird.







DIE WELT DER PLANTAGEN

Riesige, dichte sattgriine Plantagen - infruchtbaren
Ebenen, auf gepflegten Terrassengarten, den
Vulkaninseln Mittelamerikas oder im Schutz
vorgelagerter Gebirgszlige - herzlich willkommenin
der Welt des Kaffees. In wahren landschaftlichen
Bilderbuchlagen ist er zu Hause, wie weite griine
Teppiche legt ersich Uber das Land. Bei Kaffee ist es
wie bei Tee und auch bei Wein: Herkunft, Lage, Klima
und Bodenbeschaffenheit sind entscheidend fur die
Qualitat und den unverwechselbaren, einzigartigen
Geschmack. Kaffee ist ebenso verschieden wie die
Regionen, aus denen er kommt.

Kaffee, nach Erdol das zweitwichtigste Welt-
handelsprodukt, wird heute in ca. 80 Landern
angebaut. Ideale Bedingungen finden die beliebten
Bohnen rund um die Welt im Tropenguirtel entlang
dem Aguator, zwischen dem Wendekreis des Krebses
und des Steinbocks. Vom Naturprodukt Kaffee
hangen in vielen Landern ganze Volkswirtschaften
ab, fur Millionen von Menschen ist er alleinige
Existenzgrundlage. Allein die Lander Stidamerikas
decken einen GroBteil des Bedarts ab, allen voran
Brasilien, der weltweit grokte Kaffeeproduzent; ein
Drittel aller Rohkaffees kormmen aus dem Land am
Amazonas. Auch wir beziehen unsere hochwertigen
Rohkaffees von dort, dariber hinaus auch aus
Kolumbien, dem Land, in dem Kaffee wegen des
idealen Klimas exzellente Sorten ergibt, aus Staaten

Zentralamerikas wie Guatemala - hier haben

ubrigens deutsche Einwandererim19.Jahrhundertden
Kaffee eingeflihrt - und El Salvador, in dem exklusive
Arabica-Sorten mit mildaromatischem Geschmack
angebaut werden. Doch auch aus Afrika, wo Kaffee
seinen Ursprung hat, importieren wir unseren
ausgesuchten Rohkaffee, zum Beispiel beste Arabica
Bohnen aus Athiopien und Kenia. Der runde, volle
Geschmack kenianischer Kaffeesorten wird

gerade beiunsin Deutschland sehrgeschatzt.







KREATIVE KAFFEE-KUNST

Vom Rohkaffee zum Rostkaffee ist es einlanger Weg.
15 Milliarden Kaffeepflanzen wachsen heute weltweit
auf10 Millionen ha entlang dem tropischen Kaffee-
gurtel. Die bis zu 10 m hoch wachsenden Pflanzen
sind sehr empfindlich, sie mdgen keinen Frost, auch
keine Temperaturen Uber 30 °C, daftir aber Regen.
Jeder Niederschlag lasst sie bllihen und ist damit
verantwaortlich fur die Bildung der beliebten
Bohnen, die sich jeweils zu zweit in den kleinen
kirschahnlichen Fruchten verstecken.

Botanisch betrachtet ist die Kaffeepflanze ein kleines
Wunder, kann sie doch gleichzeitig bliihen und
Fruchte tragen. Von jedem einzelnen Baum konnen
pro Jahr 5-8 kg Kaffeekirschen geemtet werden, aus
denen aber ,nur” maximal 1-2 kg Bohnenkaffee
hergestellt werden konnen.

Nach der Ernte mussen die kleinen Bohnen
vorsichtig aus den Fruchten gelast werden. Dazu
Konnen verschiedene Methoden eingesetzt
werden, als besonders aromaschonend gilt die
nasse Aufbereitung. Die Kaffeekirschen werden vor-
sichtig zerquetscht, das Fruchtfleisch I6st sich von
den Bohnen, die nun in groRen Behaltern fermen-
tiert, anschlieRend gewaschen und meist von der
Sonne aufriesigen Feldern getrocknet und dabei von
fleiRigen Handen immer wieder gewendet werden.

Vor ihrem Transport in die weite Welt werden sie
noch sorgfaltig nach GroRe, Farbe und Gewicht
aussortiert, an langen Forderbandern lesen die
Kaffeebauern unreife oder bereits gegorene
Bohnen aus, weil eine einzige den Geschmack
eines ganzen Sacks verderben kann.

Nur die besten Kaffeebohnen kommen weiter!

Bei uns in Deutschland angekommen, wird der
Rohkaffee griindlich kontrolliert, von professionellen
Kaffeeverkostern intensiv auf Aussehen, Saure,
Aroma und Geschmacksflille getestet. Bis zu 1.000
Tassen Kaffee sind manchmal notig, bis entschieden
ist, welche Sorten fur welchen Kaffee in welchem
Verhaltnis miteinander gemischt werden.
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VOM GEHEIMNIS DES GUTEN GESCHMACKS

Die rohe, winzige Bohne wuirde uns keinen SpaR
machen. Durch Rosten wird aus der farblosen Bohne
erst das, was wir am Kaffee so schatzen: ein
nocharomatisches Getrank. Durch die hohen
Temperaturen werden die gut 1.000 Aromastoffe,
die inder Bohne schlummern, zum Leben erweckt.
In unseren eigenen hochmodernen Rostereien
geschieht dies schonend und nach dem neusten
Stand der Technik.

Wdhrend des Rostens verandert die Bohne nicht
nur ihre Farbe - von Gelb nach Braun -, sondern
auch ihre GroRe und ihr Gewicht. Eine komplexe
und komplizierte Kette chemischer Prozesse ist
fur die Auflosung der urspriinglichen Zellstruktur
verantwortlich. Durch die hohen Temperaturen
verdampft das meiste Wasser aus der Bohne, durch
den Druck des entstehenden Wasserdampfes und
der sich bildenden Gase dehnen sich die Zellwande
der Bohne aus. Die Folge: Ihr Volumen nimmt bis zu
100 % zu, wahrend sie durch den Verlust von
Feuchtigkeit gleichzeitig leichter wird. Bedingt durch
die Hitze verflgt die Bohne nun auch Uber eine
vollig neue Struktur.

An der mittlerweile porosen Zellwand der nun
dunkelbraunen Bohnen treten an der Oberfldche
jene Kaffeedle auf, die den kleinen Muntermachern
nicht nur inren seidigen Glanz verleihen, sondern
vor allen Dingen fur das besondere Kaffeearoma
verantwortlichsind.

Sofort nach dem Rosten werden unsere hoch-
wertigen Kaffeemischungen filterfein gemahlen
und vakuumverpackt. Damit verhindern wir un-
notigen Sauerstoffkontakt und einen Verlust des
kostbaren Aromas. Damit Sie zu Hause Ihren Kaffee
frisch genieRen konnen. Tasse flir Tasse.

Kleine Powerbohnen: Ihre
Zusammensetzung ist so komplex,
dass das Geheimnisinres einzigartigen
Geschmacks bis heute nicht vollstandig
entschlusseltist.”

Viele Kaffeearten sind heute bekannt, doch fir die
Gewinnung von aromatischem Bohnenkaffee
werden fast ausschlieRlich nur zwei Arten
verwendet: Arabica und Robusta.

Arabica gilt als die Konigin der Bohne: sehr
anspruchsvoll, groker, anfalliger, mit weniger
Koffein, aber daftir mit einem sehr hohen Anteil
an Kaffeedlen (ca. 16 %), was ihren besseren
Geschmack und feines Aroma ausmacht. Sie mag
Hohenlagen ab 600 m bis 2,500 m, wahrend die
widerstandsfahigere Robusta sich mit 300-

600 m begnigt. Allgemeingilt, dass Qualitit und

Aroma der Bohnen umso besser sind, je hoher
die Plantage liegt.

Kein Kaffee schmeckt wie der andere. Es knnen
Arabica- und Robusta-Bohnen miteinander
gemischt werden, aber auch Arabica-Bohnen
unterschiedlicher Herkunft in unterschied-
lichen Mischungsverhdltnissen zu purer
Kaffee-Kunst.

Selbstverstandlich sind all unsere Filterkaffee-
produkte und TIZIO Caffe Espresso Ganze Bohne
ausschlieRlich aus den hochwertigeren Arabica-
Bohnen hergestelit.







KICK DURCH KOFFEIN
Die einzelne Bohne ist klein, fast winzig. Und doch
st sie ein wahres Geschmacks- und Aromawunder,

Allein eine einzige Rohkaffeebohne besitzt eine
Million Zellen. Beim Rosten entstehen in jeder
einzelnen dieser Zellen mehr als 1.000 fluchtige
Verbindungen, von denen heute immerhin
schon gut 800 bekannt sind. Darliber hinaus
enthdlt Kaffee eine ganze Reihe von wichtigen
Inhaltsstoffen: Ole, Sduren, Wasser, Mineralstoffe,
Spurenelemente, Kohlenhydrate und naturlich
Koffein, der bekannteste und meistuntersuchte
Inhaltsstoff des Kaffees.

Ein Fruhstuick ohne Kaffee? Fur viele undenkbar,
schon allein der verfuhrerische Duft einer frisch
gebruhten Tasse Kaffee setzt Wohlgefiihle frei.

Koffein macht Mlde munter, weckt die Lebens-
geister, regt die Verdauung und den Stoffwechsel
an, steigert die Konzentrationsfahigkeit und
Aufmerksamkeit. Leidenschaftliche Kaffeetrinker
sind sogar davon Uberzeugt, dass eine Tasse Kaffee
den Denkprozess um 15 % verkurzt, weshalb sie
ihn auch gerne als ,.Think Drink” bezeichnen.

Also: Das Gute am Kaffee ist auch das
Koffein darin. Vorausgesetzt, er wird -
wie alle Genussmittel - in MaRen
getrunken.

DAS KANN KOFFEIN:

Koffein regt das zentrale Nervensystem an
und greift dabei in komplexe Abldufe ein,
die an unseren Wach- und Ruhephasen
beteiligt sind.

Koffein steigert den Kalorienverbrauch - bei
null Kalorien kein Problem fur die Figur
(vorausgesetzt, er wird schwarz getrunken).

Eine Tasse Kaffee vor dem Sport kann nach
Einschatzung von Forschern der Universitat
Georgia (USA) Muskelschmerzen vorbeugen.

wissenschaftliche Studien haben dartiber
hinaus nachgewiesen, dass Kaffeetrinker
offenbar seltener Gallensteine haben, auch
einverringertes Risiko, an Diabetes I (Alters
diabetes) zu erkranken und Nierensteine
zu bekommen.

Roststoffe im Kaffee wirken als so genannte
Antioxidantien, d. h., sie kbnnen so ge-
nannte freie Radikale, aggressive Stoffe im
Korper, binden und entscharfen. Auch kann
die Entgiftungsfunktion des Korpers durch
Roststoffe angeregt werden.

www.aldi-sued.de




Die Kunst

des Kochens

Guter Kaffeegeschmack hat viele Vater: die Herkunft
der Bohnen, die Rostung und die Kunst des Briihens.
Wer Letztere nicht beherrscht, dem nilitzt der beste
Kaffee nichts. Dennbeim Briihen werden die [6slichen
Bestandteile des Kaffees ausgelost und die

wohlschmeckenden aromatischen Kaffeedle, die
beim Rosten entstehen, freigesetzt. Und so sind
Brlhzeit, Wassertemperatur und Menge des
gemahlenen Kaffees jene wichtigen Faktoren, die
den guten Geschmack des Kaffees ausmachen.




TIPPS & TRICKS

Wasser:

Aufgebruhter Kaffee besteht zu 98 % aus Wasser und
so hat die Qualitat des Wassers auch deutlichen Einfluss
auf die des Kaffees. Die in Wasser enthaltenen Salze
und Mineralstoffe sind wichtige Geschmackstrager. Mit
ein Grund dafur, dass der gleiche Kaffee nicht (iberall
auch gleich schmeckt. So kann hartes Wasser die im
Kaffee enthaltenen Sduren neutralisieren, die Folge:
Der Kaffee schmeckt flach. Die ideale Temperatur liegt
zwischen 92 °C und 96 °C. So werden die

Geschmacksstoffe und das volle Aroma am besten
erschlossen.

iihzeit:
FUr normalen, eher milden Kaffee sollte die Briihzeit
zwischen vier und funf Minuten liegen, fiir voll aroma-
tischen Kaffee sechs Minuten. Ist die Briihzeit zu kurz,
konnen sich die feinen Aromastoffe nicht richtig
entfalten, ist sie zu lang, kénnen die Bitterstoffe
unangenehm auffallen.

Kaffeemenge:
FUr das beste Geschmackserlebnis empfehlen wir,
zwischen 6 g und 8 g Kaffeemehl pro Tasse (125 ml)
oder 19 g loslichen Kaffee zu verwenden. Messloffel
sind dazu ideal.

Aufbewahrung:

Das Kaffeearoma ist ein fltichtiger Geselle. Sauerstoff,
Feuchtigkeit, Hitze und Licht mag es gar nicht. Deshalb
sollte Kaffee im Kuhischrank aufbewahrt werden.
Am besten in einem lichtundurchlassigen, luftdichten
Behadlter. Dann bleibt er lange frisch und kann sein
besonderes Aroma behalten. Wer seinen Kaffee auf
Vorrat kochen machte, sollte eine Thermoskanne
benutzen. Sie halt Kaffee - ohne Verlust an Aroma -
lange warm.

Mahlen:

Je nach Zubereitungsart des Kaffees wird er in ver-
schiedenen Mahistufen gemahlen. Grundsatzlich
gilt: Je kuirzer die Bruhzeit, desto feiner wird der Kaffee
gemahlen.

Unterschiedliche Arten des Kaffeekochens fiihren
auch zu unterschiedlichen Ergebnissen:
Beiuns ist die elektrische Kaffee-Filtermaschine weit
verbreitet. Einfach anstellen, und nach wenigen
Minuten ist der Kaffee fertig. Temperatur und Zeit
werden automatisch geregelt.

Angeblich solldas Filtern von Hand den Maschinen
zumindest in Sachen Aroma Uberlegen sein. Tipp:
Zu Beginn mit nicht mehr kochendem Wasser das
Kaffeemehl anbruhen, anschlieRend entweder in
einem Guss weiterfiltern, was einen eher milden
Kaffee ergibt, oder Schiuck fir Schiuck, was einen

volimundigen Kaffee ergibt. Starken Kaffee bekommt
man, wenn das Kaffeepulver beim Filtern immer
wieder aufgewirbelt wird.

Immer beliebter werden die so genannten
Pressstempelkannen, auch als French-Press-
Kanne oder Cafetiere bezeichnet. In diesen
Kannen wird gemahlener Kaffee mit heiRem
Wasser aufgegossen und nach wenigen
Minuten (bis zu vier) mit einem Metallgitter
heruntergedruckt. Kaffee, der so gekocht
wurde, schmeckt meist intensiver, da die das
Aroma verstarkenden Kaffeedle nicht durch
einen Filter zurlickgehalten werden.




Genuss Pur
Fliterfein gemahlen

Kaffee ist so verschieden, wie die Landerund  Flr allerhdchste Anspriiche blrgt unsere
Regionen, aus denen erkommt. Unser Sortiment ~ Premium-Quialit&t.
bietet kostliche Vielfalt. Flr jeden Geschmack.

PREMIUM R




AMAROY SPEZIAL MILD
Ideal flr Menschen mit empfindlicher Galle und
empfindlichem Magen. Hochwertige Arabica-Bohnen sind
sovorbehandeit, dasssich jene Roststoffe, die flir die Bildung
von Magensaure verantwortlich sind und zu Verdauungs-
problemen fUhren konnen, nurin sehr geringem Malk
bilden. In einem speziellen
Verfahren werden dazu durch
Wasserdampf dem Kaffee den
Magen reizende Substanzen
und unerwunschte Stoffe
entzogen. Ein Kaffee mit
vollem Koffeingehalt und
rundem Geschmack, der
vielen empfindlichen Kaffee-
genieRern bekdmmlichen
Genuss bietet.

Inhalt: 500g
Preis:299 €
Preis/kg: 598 €

AMAROY EXTRA AMAROY MILDE BOHNE
Eine aromatische . i Unsere Milde-Bohnen-
Kaffeerostung aus Mischung haben wir aus
hochwertigen Arabica- haturmilden Rohkaffeesorten
Bohnen aus den besten zusammengestellt, die nur
Anbaugebieten der Welt. ginengeringen Anteil an
Durch ein ausgewogenes Sauren haben undsichdurch
Verfahren sorgfaltig ge- eine hohe Vertraglichkeit

auszeichnen. Unter standiger
Kontrolle wird der Kaffee

rostet, damit jede Tasse
ein Genuss ist: voller,

reicher Geschmack, schonend gerostet und

wurzig und harmonisch. schmeckt besonders
weich und mild.

Inhalt: 500g Inhalt: 500g

Preis: 2,79 € Preis: 299 €

Preis/kg: 5,58 € Preis/kg: 598 €

AMAROY DER FEINE AMAROY SCHONKAFFEE

Dieser entkoffeinierte Kaffee ist
auch fur Kaffeeliebhaber mit

Dieser edle Kaffee wird
aus wertvollen Arabica-

Bohnen ausgesuchter
Hochlandregionen
kompaoniert. Sorgfaltigst
geerntet und schonend
weiterverarbeitet, Uber-

empfindlichem Herzen und
Kreislauf zu empfehlen, da
den Bohnen in einem auf-
wandigen Verfahren das
anregend wirkende Koffein

zeugt dieser Premium-
Kaffee durch seinen
feinen, angenehmen
harmonischen

entzogen, das typische Aroma
aber erhalten wurde. Durch

sorgfaltige Rostung bekommt
unsere Schonkaffeemischung

Geschmack. ihr kostliches Aroma und bietet
besonderen Genuss. 1

Inhalt: 500g Inhalt: 500g

Preis:3,29 € Preis: 3,29 €

Preis/kg: 6,58 € Preis/kg: 6,58 €



TIZIO CAFFE ESPRESSO GANZE BOHNE

FUr unsere hochwertige Mischung haben wir
zentralamerikanische Arabica-Kaffees aus ver-
schiedenen Gebieten miteinander kombiniert
und speziell gerostet, langsam und schonend.
Unsere TIZIO Caffe Espresso Ganze Bohne eignet
sich optimal flr Kaffeevollautomaten und ergibt
einen Kaffee mit feinster Crema. Die espresso-
typische Rostung sorgt flr hochsten Genuss

und - frisch gemahlen - fiir bestes Aroma.

TIZIO CAFFE
ESPRESSO
GANZE
BOHNE

Inhalt: 1kg
Preis: 8,99 €




AMAROY

KAFFEE PADS
KLASSISCH

FUr jede Tageszeit
eine frische Tasse
Kaffee mit
kostlicher Crema.
Das klassische, edle
Aroma steht flr
hervorragenden
Premium-Genuss.

Inhalt: 20 Stuck
Preis: 1,79 €
Preis/Stiick: 0,09 €

Pads

mit einer sahmigen Crema

4 &
€ <

AMAROY

KAFFEE PADS

MILD g |
Das milde und weiche

Aroma bietet feinsten Kaffee “
Genuss, kostlich mit Pads
sahniger Crema. b i St D
Inhalt: 20 Stiick (2) "'
Preis: 1,79 € ;

Preis/Stlick: 0,09 €

AMAROY = X
KAFFEE PADS —i
ENTKOFFEINIERT 7 Y i

Fur Menschen mit ——
empfindlichem Herz, =
Magen oder Kaffee _ K&
Kreislauf. Optimaler Pads
Kaffeegenuss mit oy Jorrticher Katfee i £

kostlichem Aroma.

Inhalt: 20 Stuick
Preis: 179 €
Preis/Stiick: 0,09 €

AMAROY

KAFFEE PADS " TR :
VOLLES AROMA SMAMAR® )
Aus den besten - ISR |

Kaffeeanbaugebieten K affee i !1

haben wir fUr diese

= : Pt
Rostung mit extra Pads a
vollem und reichem sl e abilgos Crema :
Kaffeearoma nurdie i
besten Arabica-
Bohnen ausgewahlt.

Inhalt: 20 Stlick
Preis: 1,79 €
Preis/Stlick: 0,09 €







BELMONT INSTANT KAFFEE

Lust auf Kaffee? Mit Instant Kaffee geht es schnell.
Ohne Mahlen, Filtern und Kochen. Instant Kaffee ist
ein schnell Iosliches Pulver oder Granulat, das aus-
schlieRlich aus Rostkaffee und Wasser hergestelit wird
und aus dem Kaffeetrinker in Sekundenschnelle
einen kostlichen Kaffee zubereiten konnen.

Erfunden in den 1930er Jahren, verbreitete sich
loslicher Kaffee nach dem II. Weltkrieg sehr schnell,
populdr geworden durch die Carepakete aus den
USA. Laslicher Kaffee erfreut sich immer groRerer
Beliebtheit und wird von uns in vielen Geschmacks-
richtungen angeboten.

Der lange haltbare Pulverkaffee muss zu 100 % aus
Rostkaffee bestehen, Zusatze sind nicht erlaubt. Es
gibt verschiedene Methoden, um ihn herzustellen.

B

Unser BELMONT Gold z. B. wird aromaschonend
gefriergetrocknet. Dazu wird gemahlener Kaffee
mit heiRem Wasser zu einem starken Konzentrat
aufgebruht und anschlieRend schockgefroren und
zerkleinert. Im Kaltevakuum wird das Eis zu Dampf,
zuruck bleibt schonend getrockneter Kaffee mit
meist grober Kérnung. Haufig enthalt 1oslicher
Kaffee genauso viel Koffein, Sauren und Ole wie
Bohnenkaffee.

BELMONT HOFER BELMONT ENTKOFFEINIERT BELMONT GOLD
Inhalt: 200g Inhalt: 100g Inhalt: 100g
Preis:299 € Preis: 2,29 € Preis: 2,39 €

Preis/100g: 150 €



Genuss Pur o
Kostliche Spezialitaten |

BELMONT CAPPUCCINO
Es gibt viele Moglichkeiten, das schwarze Getrank
aufzupeppen und zu variieren.

FUr Liebhaber italienischer Kaffeespezialitaten gehort
Cappuccino einfach dazu. Ein echter Kaffeeklassiker.

Unsere kostlichen, fertigen Kaffeegetrank-Mi-
schungen enthalten bereits alle |oslichen Kom-
ponenten, um schnell einen echten Cappuccino zu
zaubern. Und das gleich in sieben unterschiedlichen
Geschmacksrichtungen. Sie sind sehr cremig, mit
feinem Milchschaum. Nach Belieben streuen Sie noch
etwas Kakaopulver oder geriebene Schokolade auf
den cremigen Schaum. Kosten Sie selbst!

BELMONT CAPPUCCINO BELMONT CAPPUCCINO  BELMONT CAPPUCCINO  BELMONT CAPPUCCINO

CLASSICO LATTE MACCHIATO UNGESUSST VANILLE
Inhalt: 200g Inhalt: 200g Inhalt: 200g Inhalt: 200g
Preis: 1,59 € Preis: 1,59 € Preis: 1,59 € Preis: 1,59 €

Preis/100g: 0,80 € Preis/100g: 0,80 € Preis/100g: 0,80 € Preis/100g: 0,80 €



BELMONT CAPPUCCINO
SCHOKO

Inhalt: 250g
Preis; 1,59 €

Preis/100g: 0,64 €

BELMONT CAPPUCCINO BELMONT CAPPUCCINO

WIENER MELANGE CARAMEL-KROKANT
Inhalt: 2509 Inhalt: 2509
Preis: 1,59 € Preis: 1,59 €

Preis/100g: 0,64 € Preis/100g: 0,64 €
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Damit lhr Kaffee stets so schmeckt, wie Sie es
gewohnt sind, stellen wir wie bei allen anderen
Produktgruppen auch bei Kaffee hochste An-
forderungen an die Qualitat. Unsere auf-
wandigen Qualitatssicherungsmalnahmen
gelten weltweit mit als einige der strengsten.

Sobald die fur unsere beiden Rostereien
vorgesehenen Rohkaffeebohnen eingetroffen
sind, werden sie sensorisch und analytisch
sorgsam getestet. Experten begutachten Farbe
und Geruch, von jeder Lieferung lassen wir
Rohkaffeebohnen entnehmen, die umgehend
an unabhangige Labore zur Uberprifung
geschickt werden.

Erfahrene Kaffeeverkoster bewerten die Qualitat
der Bohnen nach einer Proberostung mehrfach
auf Geschmack, Aroma, Dichte und Farbe. Sie
wahlen aus, welche Kaffeesorten sich gut fur
unsere bewahrten Rezepturen mischen lassen,
geben Empfehlungen und nehmen zur
Sicherheit Ruckstellmuster. Erst wenn sie und
das Labor griines Licht geben, wird der Rohkaffee
in unsere Rostereien transportiert. Um sicher-
zustellen, dass die Qualitdt der Bohnen dabei
keinen Schaden nimmt, werden die Lkw ver-
plombt und nur Ladungen mit unversehrtem
Siegel auch von uns geldscht. Dann kontrollieren
auch wir noch einmal die Qualitat des Roh-
kaffees: Feuchtigkeitsgehalt, Geruch, Aussehen
und Farbe sind einige der wichtigen Parameter.
Erst wenn wir hundertprozentig sicher sind, dass
der Kaffee unsere strengen Qualitatsanspriiche
erfullt, werden die Bohnen schonend weiter-
verarbeitet.

a | Kaffee

INTERNATIONAL FOOD STANDARD

Unsere Rostereien sind IFS zertifiziert, d. h.,
wir erflillen die strengen Bedingungen des
International Food Standards. Grundlage ist
ein aufwandiges Qualitatsmanagement-
system, mit dem es u.a. ermoglicht wird,
luckenlos nachzuvollziehen, wann und wo
das Produkt hergestellt wurde. Gleichzeitig
haben wir damit Standards eingefihrt,
die das Auftreten von Fehlern minimieren
und unseren Kunden Sicherheit geben.
Umfangreiche Dokumentationen Uber den
Produktionsablauf sind dazu genauso
notig wie die Einhaltung von besonders
hohen Hygienestandards. Fur lhre Sicher-
heit und fur eine gleich bleibend hohe
Qualitat thres Kaffees. Tasse flir Tasse.
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KAFFEE-KULTUR: WO HEISST KAFFEE WIE?
Gerostet, gemahlen und frisch zubereitet mit
heiRem Wasser werden die kleinen Bohnen zum
Lieblingsgetrank von Menschen in aller Welt. Ob
als Cappuccino, Caffe Latte oder Café au Lait -
Kaffee kennt in seiner Vielfalt keine Grenzen.

DEUTSCHLAND:

Filterkaffee: FUr eine Tasse Filterkaffee bendtigt man
6-8 g Kaffeemehl und 125 ml Wasser.

Eiskaffee: gekuhlter Kaffee mit Vanilleeis.
Milchkaffee: Filterkaffee, halb Milch, halb Kaffee.
Schwaten oder Schwatten: schwacher Kaffee
mit Zucker und 2 cl Korn (norddeutsche Spezialitat).
Pharisder: schwarzer Kaffee mit Rum, Zucker und mit
reichlich Schlagsahne Uberdeckt.

Bayerischer Kaffee: Filterkaffee mit Obstler und
Sahne.

ITALIEN:

Espresso: 7 g fein gemahlenes Kaffeepulver werden
mit 25 - 30 ml Wasserin 25 - 30 Sekunden durch ein
Sieb gepresst.

Espresso doppio: doppelter Espresso.

Espresso macchiato: normaler Espresso mit einer
kleinen Haube Milchschaum.

Caffe ristretto: starker, kurzer Espresso, der nur mit
15-20 mlWasser gebruht wird.

Caffe lungo: Gegenteil von Ristretto, ein milder, mit
Wasser gestreckter Espresso.

Espresso romano: normaler Espresso, mit einer
Zitronenscheibe serviert.

Caffé Cappuccino: Spezialitdt aus Espresso, heiker
Milch und Milchschaum. Den Espresso mit 100 m
heiRer Milch auffiillen und mit Milchschaum
bedecken.

Caffe Latte: Espresso mit heiRer Milch auffillen,
nurwenig Schaum.

Latte macchiato: heiRe Milch und Milchschaum
in ein Glas flllen, am Rand langsam den Espresso
hineingieRen.







FRANKREICH:

Café au Lait: Milchkaffee, serviertineiner groken Schale.
Espresso oder doppelter Espressowird mit viel heiRer
Milch verlangert”.

Café noir: schwarzer Kaffee.

Lungo: Kaffee mit Wasser verdinnt.

Café creme: Kaffee mit Sahne.

OSTERREICH:

Schwarzer: Kaffee pur.

Brauner: Schwarzer mit Obers (Schlagsahne) verquirit.
Gold: Schwarzer mit noch mehr Obers,

Mokka: besonders starker Schwarzer.

Fiaker: doppelter Espresso mit Sahne undKirschwasser.
Kapuziner: dsterreichischer Cappuccino - Espresso,
heife Milch und dicke Sahnehaube.

Melange: halb Milch, halb Kaffee.

Wiener Melange: halb aufgeschdumte Milch,
halb Kaffee.

SCHWEIZ:

Café créme: Der ganz normale Kaffee, der frisch
gemahlen und in einem Vollautomaten wie Espresso
zubereitet wird. Er ist sehr aromatisch und heilt nur
bei uns Schumli (Schaumchen).

Pflimli: Schwarzer Kaffee wird mit Pflaumenschnaps
abgerundet und wahlweise mit Schlagsahne serviert.
Schale: Milchkaffee.

Mélange: Kaffee mit Schlagsahne, haufig wird die
Schlagsahne separat in einem Schalchen serviert.

SPANIEN:

Café solo: Der kleine schwarze Kaffee ist zum Frihsttick
genauso beliebt wie nach einem guten Essen.
Cortado: WerdenkleinenSchwarzennichtganzso herb
mag, gibt ein kleines Schitickchen Milch hinzu.

Leche manchada: Bei der ,befleckten Milch” wird viel
heiRe Milch Uber eine winzige Menge Kaffee gegeben.
Café del Tiempo: Gegen den dicken Kopf am Morgen
gibt es zum Kaffee mit Eis noch eine Scheibe Zitrone.
Café canario: Bei dieser Spezialitat der Kanarischen
Inselntrinkt man Café solo mit schwerer Kondensmilch.
Café con Leche: kleiner schwarzer Kaffee, vom Kellner
am Tisch mit heiRer Milch aufgegossen.

TURKEL

Kahve: Erwird im Cezve (das Kannchen mit dem Stiel)
zubereitet und serviert. Man erhitzt gleichzeitig
Kaffeepulver, Wasser und Zucker bei kleiner Flamme.
Wenndie Flussigkeit schaumend aufkocht, serviert man
sie inkleinen Mokkatassen.






ESPRESSO
Das Wort Espresso kommt daher, dass das
Getrank auf Bestellung und ausdriicklich

(ital. espresso) nur fur diese eine Tasse
zubereitet wird.

ESPRESSO, PER FAVORE

Kaum eine Kaffeespezialitat ist weltweit so beriihmt
wie der italienische Espresso. Getrunken wird er
immer und uberall. Die Italiener schatzen ihn
morgens in ihrer Bar, ob mit oder ohne Zucker ist
dabei nur Geschmackssache. Leicht bitter, etwas
dickflissig und mit einer feinen, haselnussbraunen
Crema - perfekt!

Ubrigens: Wer in Italien einen ,Caffé” bestellt,
bekommtin der Regel einen Espresso.

Der kleine Schwarze hat die Kaffeewelt revo-
lutioniert. Seine Zubereitungsart, bei der Wasser
mit hohem Druck durch fein gemahlenes Kaffee-
mehl gepresst wird, war absolut neu, Fiir einen
gelungenen Espresso ist das optimale Zu-
sammenspielder vier Ms wichtig: Mischung, Miihle,
Maschine und Mensch. Und Espresso kochen ist eine
Kunst flir sich. Die Formel flir den schnellen Kaffee
lautet: 30 ml Wasser auf7 g gemahlenen Kaffee bei
92 °C mit 8 bar Druck in 25 Sekunden. Gut, dass es
Maschinen gibt, die dies perfekt ibernehmen
konnen.

Durch den kurzen Kontakt des Wassers mit dem
Kaffeepulver geht kaum Aroma verloren, es werden
weniger Bitter- und Gerbstoffe aus dem Kaffee
herausgelost. Das ist gut flr den Geschmack und
auch gut fur den Magen, denn durch den extrem
kurzen Kontakt mit dem Kaffee ist im Espresso auch
etwas weniger Koffein als in herkommlichen
Filterkaffees. NatUrlich ist nicht Espresso gleich
Espresso, die ROstereien halten ihre Rezeptur streng
unter Verschluss, und in Italien gibt es gar den
Berufsstand der Barista, jene Menschen, die in den
Bars die Espressomischungen selbst rosten und so
flr den guten Ruf der Bars mitverantwortlich sind.

Der kleine Schwarze wird am besten aus hoch-
wertigen Arabica-Sorten gebrliht, wie z.B. aus
unserer TIZIO Caffé Espresso Ganze Bohne
Mischung. Die kraftige Rostung sorgt flir den un-
vergleichlichen, herzhaft-wiirzigen Geschmack.






EIN PERFEKTES PAAR

Kaffee nur schwarz? Oder Espresso ausschlieRlich
pur? Schade drum! NatUrlich ist der klassische
Espresso schwarz und mit seiner wunderbaren
.Crema” flr Fans ein echtes Muss, und doch ist er
auch ein perfekter Partner, um ihn mal mit Milch zu
trinken. Warum auch nicht? Berihmte Beispiele fir
gelungenen Kaffee-Milch-Mix gibt es genug - und
das aus aller Welt: Latte macchiato, Cappuccino,
Espresso macchiato oder Caffé Latte heiRen die
Zauberworter fUr Kaffeetraume.

Das Besondere daran: Die Milch ist aufgeschaumt,
sieht verflihrerisch aus und schmeckt lecker. Durch
das Erhitzen der Milch wird diese locker, kostlich
cremig und vor allem suRer. Also: Die Milch macht's.
Aber welche Milch darf es sein? Es gibt Vollmilch,
Magermilch, fettfreie Milch, H-Milch, Milch mit
unterschiedlichen Fettgehaltsstufen...

Drei Dinge braucht die Milch, um mit ihrem
Geschmack zu gldnzen: neben Proteinen und
Milchzucker (Laktose) vor allen Dingen Fett. Und so
lasst Vollmilch - der Name sagt es schon - Kaffee
viel voller schmecken als z. B. Magermilch. Wird die
Milch nicht einfach nur in einem Topf auf dem Herd
erhitzt, sondern mit Dampf schon schaumig
gepustet, schmeckt sie noch ein bisschen suRer.
Dass Milch Uberhaupt schdumt, hat sie den
Proteinen zu verdanken. Deshalb darf die Milch nicht
zu stark erhitzt werden, auf gar keinen Fall kochen,
da sonst die Proteine in der Milch zerstort werden
und sie nicht mehr aufgeschaumt werden kann.




Sulles zum

Kaffeekranzchen

REZEPTE

Kaffeekranzchen! Wunderbare Nachrichtenborse
von und fur Freundinnen und Nachbarinnen inder
guten Stube des Hauses. Die schdne Kultur des
Kaffeeklatsches hat sich umdie Jahrhundertwende
eingebtirgert, als die Herren sich am Stammitisch
trafen und esflir die Damenals nichtschicklich galt,
offentliche Lokale zu betreten.

Unsere Rezepte sind nicht nur fUr Kaffeetanten.
Sie passen prima zum Kaffee, aber naturlich auch
zu jeder anderen Gelegenheit.




HASELNUSSWAFFEL AUF EINER KAFFEE-CORETTO-SAUCE
ergibt 6 Waffeln

WAFFELN KAFFEE-CORETTO-SAUCE

3 Eier 125 ml  flUssige Sahne

1 Eiweil 40g TIZI0 Caffé Espresso Ganze Bohne

250g Mehl 30g Zucker

50 g Zucker 2 Eigelbe

170 ml Milch 15-30ml Grappa Cavone, je nach Geschmack

100g Haselnisse gemahlen und gerostet

30g Butter Kaffeebohnen in der Sahne aufkochen und Uber Nacht
in der Sahne ziehen lassen, anschlieRend die Bohnen

Eier, Mehl, Zucker, Milch, HaselnUsse aussieben. Eigelbe mit dem Zucker auf einem Wasser-

mit der flissigen Butter vermischen, zum bad schaumig ruhren, Sahne zugeben und bei

Schluss geschlagenes EiweiR unterheben, schwacher Hitze cremig ruhren, zuletzt den Grappa

im Waffeleisen ausbacken. dazu geben.

Auf einen Teller etwas von der Kaffee-Coretto-Sauce
geben und drei Waffelstlicke darauf anrichten.

Tipp:
Dazu passt ein Klecks Schlagsahne, dekoriert
mit einigen Kaffeebohnen.

FRISCHKASE-MUFFIN AUF LATTE MACCHIATO SCHAUM
ergibt 9-12 Muffins

HUFFINS_: LATTE MACCHIATO SCHAUM:

3 Eier 30g  BELMONT Cappuccino Latte Macchiato
150g Mehl 4 Eigelbe

1TL  Backpulver 80ml heiRes Wasser

30g Starke

1/2 Packchen Vanillezucker Dekoration je nach jahreszeit, mit frischen Beeren oder
1 Prise Salz marinierten Birnen. Muffins halb mit Puderzucker und
709  Zucker halb mit Kakao bestreuen, aufschneiden und auf den
120g Butter Frichten anrichten, mit dem Schaum umgieRen.
Fullung:

9-12TL gestiRter Speisequark
oder Nusscreme Nutoka

Muffinform fetten, kiihl stellen. Backofen auf 200 °C
vorheizen.

Eier schaumig schlagen. Mit Butter, Zucker, Salz und
Vanillezucker glatt riihren. Mehl, Backpulver und
Speisestarke auf die Eimasse sieben und unterruhren.

Indie Vertiefung der Form je 1 Essloffel Teig fillen, ein
Teeloffel gestifter Quark oder Nusscreme Nutoka
drautsetzen und mit einemn Essloffel Teig abschlieRen .
Die Muffins 15 bis 20 Min backen, auskuhlen lassen und
aus der Form nehmen,

Cappuccinopulver in heiRem Wasser auflosen, mitden
Eigelben bei schwacher Hitze schaumig schlagen.
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