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weitere Informationen:





Kaffee ist mehr als nur ein Getränk. Er ist der perfekte Start in den Tag und Lebenselixier, 
wenn wir gerade so richtig ausgepowert sind. Er ist das besondere Etwas in einer 
gemütlichen Runde und der beste Schritt, um neue Freundschaften zu knüpfen. 

Kaffee ist etwas Besonderes. Das wissen wir schon lange. Die beste Voraussetzung 
also für ein Familienunternehmen, das sich der Liebe zum Kaffee verschrieben hat. 
Und genau das ist Mondo del Caffè.

Bereits seit 1999 rösten wir in unserer hauseigenen Rösterei ausgewählte Kaffees. 
Dort sorgen wir für beste Frische und Qualität – immer das Ziel vor Augen, Ihre 
Wünsche zu erfüllen. Mit erlesenen Kaffeesorten aus den verschiedensten Ländern der 
Welt, machen wir aus Ihrem Kaffeegenuss ein ganz besonderes Erlebnis. 

Dabei rösten wir ausschließlich hochwertigste Rohkaffees nach unserem bewehrten 
Konzept: Bei niedriger Temperatur werden die noch grünen Kaffeebohnen im 
Trommelröster geröstet. So können sie während der Langzeitröstung ihre ganz 
individuellen Aromen frei entfalten – die beste Basis für Genusserlebnisse der 
besonderen Art. Die Kaffees beziehen wir von ausgewählten Plantagen und Erzeuger-
initiativen von denen wir fast alle persönlich kennen. Wir können bis auf die Parzelle 
zeigen, woher unsere Rohkaffees stammen – nachweisen dass wir transparent und 
gerecht mit den Menschen im Ursprung umgehen und wirkliche faire Preise zahlen. 

Bei uns gilt: „Gute Qualität = Guter Preis“ Ein Plus für den Genießer, der die Qualität 
im Geschmack unserer Genusskaffees wiederfindet!

Liebe Kaffeefreunde,

· Gründungsmitglied der SCAE Luxemburg
· Mitglied der SCAE seit 1999
· SCAE autorisierter Trainer seit 2011 
· Kooperationspartner der Regionalmarke EIFEL
· Mitglied von Slow Food seit 2005
· Deutscher Barista Meister 2001 und 6. Platz der    
   Weltmeisterschaft

· Deutscher Cup Tasting Meister 2006 
und 18. Platz der Weltmeisterschaft
· 3. Platz der Deutschen Cup Tasting 
Meisterschaften 2009
· 4. Platz der Deutschen Cup Tasting 
Meisterschaften 2013
· Bio-zertifizierter Betrieb seit 2005

 - Lassen Sie sich entführen, in die Welt der Genusskaffees!



Ob Kaffee aus Äthiopien, Mexiko, Indien oder..., jede Sorte wird individuell und 
auf traditionelle Art geröstet. Wir wissen woher der Kaffee kommt und vollenden 
den Weg der Kaffeekirsche in die Tasse. Für die Auswahl und den Import unseres 
Gourmetkaffees kommen nur beste Rohkaffees in Frage. Nachhaltigkeit, 
Produktethik und Gesundheitsbewusstsein stehen dabei immer im Vordergrund.

Eine grundlegende Ausrichtung auf transparente und fair gehandelte Qualitäts-
produkte und die schonende Weiterverarbeitung der Rohwaren ist für uns dabei 
selbstverständlich.

Mondo del Caffe steht fur Qualitat – von der  Pflanze bis in die Tasse



KAFFEE-NAVIGATION:

Generell ist es möglich, jeden Kaffee auf beliebige Art zuzubereiten, ganz nach 
eigenem Geschmack und Präferenz. Unsere Zubereitungsempfehlung zur 
Entfaltung des vollen Charakters und Geschmacks der entsprechenden Sorte 
finden Sie neben der jeweiligen Sortenbeschreibung. Welches der Brühverfahren 
idealerweise geeignet ist, erkennen Sie an der Menge der Mondo del Caffè
Bohnen (0 bis 3) neben den Piktogrammen. Außerdem, erkennen Sie leicht an 
dem „S“ bzw. dem „R“ ob es sich bei der gewählten Sorte um eine Stammsorte 
oder eine Rarität handelt.

Da nicht alle Sorten zu jeder Zeit lieferbar sind, können Sie die aktuelle 
Verfügbarkeit unserer Kaffees auch gerne  in unserem Onlineshop einsehen. 
Hier finden Sie  außerdem viele weitere Produkte rund um die 
Welt des Kaffees:

www.mondodelcaffe.de · www.mondodelcaffe.lu

French Press /
Stempelkanne

Siebträger
(Espresso)

Kaffee
Vollautomat

Filter-
zubereitung

Mondo del Caffe steht fur Qualitat – von der  Pflanze bis in die Tasse



Alle Rohkaffees dieser außergewöhnlichen Mischung, sind von uns nachhaltig, 
fair und transparent, direkt im Ursprung eingekauft worden. Der Direktimport Kaffee 
ist mittelkräftig und hat eine fein blumige Charakteristik. Ideal geeignet ist er für einen 
mittelkräftigen Kaffee aus dem Vollautomaten. Auch für die Stempelkanne und den 
klassischen Filterkaffee hervorragend geeignet.

Körper: medium
Balance: floral, harmonisch
Aromen: grundsüß, facettenreich
Nuancen: Nuss, Blumen, Schokolade

Unser Silbermedaillen Gewinner im Verkostungswettbewerb der Deutschen 
Röstergilde! Eine 100 % Arabica Mischung, die Ihresgleichen sucht.  Dieser Kaffee 
bietet einen vollen, samtigen Geschmack und eine perfekte, beständige Crema. Er 
eignet sich hervorragend für die Zubereitung im Vollautomaten oder klassisch im 
Filter.

Körper: kraftvoll, rund, weich
Balance: harmonisch 
Aromen: ausgeprägt, kräftig   
Nuancen: Kakao, Gewürze, Kandis

Eine meisterhafte Mischung, die ihrem Namen wirklich alle Ehre macht. Ein herrlich 
samtiger, voller, runder aber nicht zu kräftiger Geschmack, macht diese 100 % Arabica 
Mischung zu einem Aufsehen erregendem Erlebnis. Sein ausgeprägter Körper und der 
niedrige Säuregehalt zeichnen diesen Kaffee zusätzlich aus.

Körper: rund, voll, ausgeprägt
Balance: medium  
Aromen: ausgeprägt, kräftig  
Nuancen: Karamell, Vanille, Aprikose

Caffe GrandeS

Direktimport KaffeeS

S F.U.R.O.R.E.
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Eine Kaffee Mischung mit Klasse und Aroma aus ausschließlich 
BIO zertifizierten Hochland Kaffees – exklusiv für Sie zusammen-
gestellt. Hier wird Harmonie, Würze, Milde und Ausgewogenheit 
zu einem perfekten Verbund.

Körper: voll, weich, rund
Balance: sehr harmonisch, weich
Aromen: kräftig, ausgewogen        
Nuancen: Gewürze, Röstaromen

Bio Kaffee Creme Correct

S

Das gemeinsames Projekt der lokalen Agenda 21, des Weltladens/Trier  
und Mondo del Caffè vereint die Leitgedanken: Fairness, Transparenz und 
Nachhaltigkeit – und das ist auch noch echt lecker.

Mit dem Kauf dieses Trierer Stadtkaffees kaufen Sie Geschmack für sich 
selbst, verhelfen den Kaffeeproduzenten zu  fairen Arbeitsbedingungen 
und fördern außerdem die Nachhaltigkeit bei uns vor Ort. Mit einem Teil 
der Einnahmen (0,50 € / pro kg), werden einmal pro Jahr regionale 
Nachhaltigkeitsprojekte unterstützt.

Körper:kraftvoll
Balance: harmonisch, fein fruchtig
Aromen: vielschichtig, intensiv
Nuancen: Rote Früchte, Schokolade, Kandis

Trierer
Stadtkaffee

LU-BIO-04
nicht EU-Landwirtschaft

Mondo del Caffè ist Sieger des Coffee Innovations Award in der 
Kategorie Nachhaltigkeit. Beim großen ONLINE VOTING haben über 
80% für uns, den Stadtkaffee und den fairen & nachhaltigen Handel 
gestimmt. Ein tolles Ergebnis - und ein schönes Signal für den fairen 
Handel.



Perfekt zimtfarbene Crema, 100% ausgewogener, lang anhaltender Geschmack und 
ein unvergesslicher Körper: Das ist Status Quo. Eine langzeit geröstete 100 % Arabica-
Mischung, die sich durch ihren niedrigen Säuregehalt hervorhebt. Besonders für die 
Zubereitung von Espresso oder Cappuccino zu empfehlen! Sie werden begeistert sein!

Körper: rund, kraftvoll, ausgeprägt
Balance: medium
Aromen: kräftig, gehaltvoll
Nuancen: Limone, Karamell, Walnuss

Eine Mischung ausgewählter Bohnen mit viel Temperament und Rasse, welche die 
Herzen von Kaffee- und Espressoliebhabern höher schlagen lässt. Der runde, intensive 
Geschmack kommt durch die spezielle Röstung großartig zur Geltung. Sein würziges 
Aroma und die hervorragende Crema überzeugen jeden Genießer.  

Körper: kraftvoll, rund
Balance: ausgewogen, harmonisch 
Aromen: würzig, intensiv     
Nuancen: Nuss, Honig, Malz

Eine exzellente Mischung von mittel- und südamerikanischen Sorten. Langsam 
und liebevoll geröstet, entfaltet er seinen weichen Geschmack. Der Gran Caffè ist 
ein wahrlich großer Kaffee, sowohl in der langen Tasse als auch als Espresso oder 
Cappuccino. Er begeistert durch seinen weichen Geschmack, die samtige Crema und 
seinen geringen Koffein- und Säuregehalt.

Körper: medium
Balance:  leicht blumig, nussig
Aromen: definiert
Nuancen: Jasmin, Gewürze, Nuss

Gran CaffèS

S Süd America

S Status Quo
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Dieser Kaffee ist gemäß der EU-Richtlinien BIO zertifiziert.
Feine, kraftvolle Hochland Arabicas Süd- und Mittelamerikas, sowie die Würze eines 
Äthiopischen Waldkaffees, werden von einem gewaschen aufbereiteten indischen 
Canephora (Robusta) abgerundet. Und bringen einen feinen, grundsüßen Espresso in 
die Tasse.

Körper: schwer
Balance: leicht fruchtig, ausgewogen
Aromen: voll, ausgeprägt
Nuancen: Gewürze, Röstaromen

Charakterstark und kräftig, mit überraschender Würze. Eine Komposition für die 
Liebhaber eines gehaltvollen, aromaintensiven Espresso. Auch als Cappuccino oder 
Caffè Latte (Milchkaffee) zubereitet, behält dieser Kaffee seine schokoladig - nussigen 
Noten. Genuss pur!

Körper: kräftig, sahnig
Balance: würzig, säurearm
Aromen: gehaltvoll, fein definiert
Nuancen: Röstaromen, frisches Brot, Orangenblüte

S Famiglia 80/20

S Bio Espresso 80/ 20

Eine Espressomischung, die den Anspruch Äthiopiens als bestes Kaffeeanbauland 
verteidigt. Äthiopien ist die Urheimat des Kaffees und hier lässt er sich noch in seinen 
ursprünglichen Varietäten finden. Ein unglaublich komplexer, facettenreicher Espresso, 
mit Nuancen von Gewürzen und Jasmin.

Körper: kraftvoll, elegant
Balance: fruchtig, blumig
Aromen: charakterstark, komplex
Nuancen: Jasmin, Gewürze, Zitrus

S Espresso Äthiopien 100 % Arabica



Ein „natural pulped“ Brasil Arabica harmonisiert mit der Würze eines gewaschenen 
Robustakaffees aus Indien, abgerundet durch die feine Säure eines der besten 
Hochlandkaffees Guatemalas. Von uns traditionell schonend und handwerklich 
für Sie geröstet. Ein wirklicher „Klassiker“ für Siebträger-Maschinen.

Körper: ausgewogen, kernig
Balance: wuchtig, trotzdem harmonisch
Aromen: sehr kräftig, gehaltvoll
Nuancen: Orange, Beeren, Sahne, Süßholz

Espresso Originale 70/ 30S

S Espresso Classico 60/ 40
Es
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Der Originale ist eine Mischung mit Rasse und Temperament. 
Der von uns sorgfältig ausgewählte und eingekaufte Rohkaffee 
wird traditionell schonend und handwerklich geröstet. Dadurch 
kommt der runde intensive Geschmack besonders zur Geltung. 
Seine Würze und seine hervorragende Crema begeistern jeden 
Espressoliebhaber.

Körper: weich, kernig, intensiv
Balance: medium
Aromen: anhaltend, würzig, rund
Nuancen: Vanille, Orange, Malz

S

GOLD DER DEUTSCHEN RÖSTERGILDE
Im jährlichen Wettbewerb der Deutschen Röstergilde werden Kaffeekreationen der 

darin organisierten Spezialitäten-Röstereien nach Kriterien wie Bouquet, Aroma, 

Säure, Harmonie und Körper bewertet. Die höchste Auszeichnung erhielt dabei unser 

Espresso Originale in Form einer Gold-Medaille für seine herausragende Qualität.



Wie geht das eigentlich? 
     - DAS ENTKOFFEINIEREN?

Bei Kaffee, beginnt der Entkoffeinierungsprozess bereits mit den noch grü-
nen und ungerösteten Bohnen, dem Rohkaffee. Im Allgemeinen lässt man die 
Bohnen unter Einwirkung von warmem Wasser oder Wasserdampf quellen. An-
schließend wird das in den Bohnen enthaltene Koffein mit einem Lösungsmit-
tel extrahiert. Kaffee enthält ca. 400 chemische Bestandteile, die wesentlich 
für den Geschmack und das Aroma des aufgebrühten Getränkes sind. Abhän-
gig vom Entkoffeinierungsverfahren werden diese Bestandteile  in mehr oder 
weniger großem Umfang entfernt, was zu unerwünschten geschmacklichen 
Veränderungen des Kaffees führen kann.

Bei dem Verfahren welches bei unserem entkoffenierten Kaffee angewendet 
wird, verliert der Kaffee kaum Aroma oder geschmacksbestimmende Inhalts-
stoffe. Der Rohkaffee wird im ersten Schritt mit reinem Quellwasser bedeckt, 
bis das gesamte Koffein herausgelöst ist. Die Bohnen dieses ersten Verfah-
rensschrittes werden entsorgt. Das Wasser mit dem gelösten Koffein und an-
deren Kaffee-Bestandteilen aber behalten. Es läuft anschließend durch einen 
Aktivkohlefilter, mit welchem die Koffeinmoleküle entfernt werden. Dem nun 
koffeinfreien Wasser werden in einer ähnlichen Filterapparatur neue Kaffee-
bohnen zugegeben. Da das Wasser bereits mit gelösten Kaffeebestandteilen 
angereichert ist, wird diesmal nur das Koffein gelöst und die anderen Inhalts-
stoffe (Aromen) der Kaffeebohnen bleiben erhalten!



S

Unser entkoffeinierter Kaffee wird nur aus besten Rohkaffees 
hergestellt. Entgegen herkömmlichen Entkoffeinierungsverfahren 
wird den Kaffeebohnen äußerst schonend mit reinem Quell-
wasser das Koffein entzogen. Dadurch bleiben die Aromastoffe 
erhalten und eine negative Beeinflussung des Geschmacks wie 
es bei chemischen Verfahren auftritt, wird ausgeschlossen. 
Diese Spezialität, sehr gut geeignet für koffeinempfindliche 
Personen oder als Nachmittags- und Abend Kaffee, erhalten 
Sie in zwei Röstvariationen. Die Espressoröstung enthält mal-
zige Geschmacksnuancen und ist hervorragend für Siebträger 
geeignet, die Kaffeeröstung ist etwas milder und speziell für 
die Filterzubereitung vorgesehen. 

Körper: voll, rund, ausgeprägt
Balance: medium
Aromen: kräftig, gehaltvoll
Nuancen: Gewürze, Walnuss, Süßholz

Mexico Entkoffeiniert
 Espresso- und Kaffeeröstung
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Diesen Kaffee aus den Regenwäldern Äthiopiens konnten wir direkt von der 
Kooperative Cueillette aus Wällägga handeln. Kaffees aus dieser Region, sind für ihre 
würzige, grundsüße Charakteristik bekannt. Der Anfilo, lässt in der Tasse zusätzlich 
noch florale,  jasminähnliche Nuancen anklingen. Ein besonderer Kaffee für Genießer!

Körper: außergewöhnlich, komplex
Balance: säurearm, gehaltvoll
Aromen: edel, ausgeprägt
Nuancen: Honig, Gewürze

Eine ausgefallene Spezialität, die geschmacklich an reine Zartbitterschokolade erin-
nert. Ein Hochgenuss für das Auge ist die zimtfarbene und sehr beständige Crema. Als 
Espresso oder Cappuccino ein Spitzenprodukt, als lange Tasse zubereitet ein voller 
würziger, sehr säurearmer Geschmack. Aufgrund seiner Fülle eignet er sich bestens 
für die Zubereitung mit Milch oder Sahne.

Körper: seidig, kraftvoll
Balance: harmonisch, leicht fruchtig
Aromen: anhaltend, intensiv
Nuancen: Beeren, Zartbitterschokolade

Äthiopien

S Harrar Longberry

Unser Sidamo ist ein Kaffee, der seinesgleichen sucht. Ein voller nicht zu kräftiger 
Geschmack und ein geringer Säuregehalt in Verbindung mit einem samtigen Körper-
zeichnen ihn aus. Bestens geeignet für die lange Tasse aber auch für Espresso und 
Cappuccino. Mokka ist die Bezeichnung der Varietät (Pflanzengattung)

Körper: voll, ausgewogen
Balance: floral, leicht fruchtig
Aromen: blumig
Aromen: Zitrus, Blumen, Honig

Äthiopien

S Sidamo Mokka - washed -

S Anfilo Waldkaffee (washed)

LU-BIO-04
nicht EU-Landwirtschaft

Äthiopien



Afrika | Äthiopien
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Perfekte Aufbereitung im Ursprung. 
Die Basis für unseren Spitzenkaffee.



Bekannt als „härteste Bohne Äthiopiens“ ist der Yirgacheffe ein sehr komplexer aber 
ausgewogener Kaffee. Ein wunderbarer runder, gehaltvoller und angenehm würziger 
Geschmack. Der fruchtige Hauch nach Zitrone macht diese Bohne zu einem unver-
gleichlichen Erlebnis.

Körper: voll, komplex, vielschichtig
Balance: fruchtig, floral (blumig)
Aromen: definiert, klar
Nuancen: Jasmin, Zitrus, Gewürze

Der sonnengetrocknet aufbereitete Anfilo Waldkaffee ist ein gutes Beispiel dafür, wie 
unterschiedlich und differenziert Kaffee schmecken kann. Und welch enormen Einfluss 
die Aufbebreitung, dass „processing“ auf ihn hat. Dieser Kaffee schmeckt sehr würzig 
mit Nuancen von Kakao und Zartbitterschokolade. Wir empfehlen ihn besonders für die 
Zubereitung im Kaffee Vollautomaten oder klassisch, für die Espressomaschine.

Körper: kraftvoll, elegant
Balance: harmonisch, säurearm
Aromen: charakterstark, komplex
Nuancen: Gewürze, Kakao, balancierte Frucht

S

LU-BIO-04
nicht EU-Landwirtschaft

Äthiopien

Yirgacheffe Grade 2

S Anfilo Waldkaffee (sundried)

LU-BIO-04
nicht EU-Landwirtschaft

Äthiopien



Dieser Kaffee stammt von der 1999 gegründeten East Valley 
Farm. Diese liegt in der östlichen Provinz Imenti Nthibiri in 
Kenia. Die Region ist besonders reich an Humus- & Lehmböden 
und so, optimal für den Kaffeeanbau geeignet. Der Kenia Nton-
goro ist fully washed aufbereitet und hat ein phänomenales 
Gleichgewicht von floralen und fruchtigen Noten, ein großarti-
ger Kaffee!

Körper: schwer, kernig
Balance: fruchtig, floral
Aromen: definiert, klar
Aromen: Beeren, Zitrus, Orange

S Ntongoro AB
Kenia

Afrika | Äthiopien, Kenia, Ruanda
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Indien Craigmore Estate (Coorg)
Die Craigmore Estate wird bereits in der 3. Generation betrieben. 
Biologisch angebaut wird seit 2002. Die Farm betreibt die biodynamische 
Anbauweise auch als Versuch so wenig wie möglich in die Natur einzugreifen 
und so die einzigartige Vielfalt der Region zu bewahren. Z. B. kann man dann 
und wann wilde Elefanten beobachten und es wurden 130 Vogelarten gezählt.
Auf der Farm arbeiten Frauen in gleichgestellten Positionen, die Mitarbeiter 
kommen aus unterschiedlichen ethnischen und religiösen Gruppen. 

Brasilien Fazenda Ambiental Fortalezza (Bob-o-link)
Bob-o-Link ist ein Zusammenschluss von Kaffee-Familienbetrieben auf 
Initiative der historischen Kaffee-Farm Fazenda Ambiental Fortaleza 
(“Umweltfestung”) in den Mogiana-Bergen des Bundesstaates Sao Paulo, 
Brasilien. 1999 wurde diese Farm durch Marcos Croce und seine Familie auf 
einen ökologischen Kaffee-Anbau im Einklang mit der Natur umgestellt – 
symbolisiert durch den Bobolink, einen in Nord- und Südamerika heimschen 
Zugvogel.

Kolumbien (Hispania · Antioquia)
Kolumbianischer Kaffee ist weltweit für seine tolle Qualität bekannt, dieser 
Spitzenkaffee kommt  aus dem süd-westlichen Teil der Region Antioquia 
genauer von den Haciendas El Encando  und La Claudina die von Juan Saldar-
riaga geleitet werden. Der sehr mineralische Vulkanboden hier ist absolut 
optimal für den Kaffeeanbau. Juan lebt und arbeitet derzeit in Luxembourg 
- dadurch ist ein sehr schneller und vor allem unkomplizierter Informations-
austausch möglich. Die Kaffees wachsen in 1500 - maximal 1750 m Höhe, 
sie werden (und das ist bei allen unseren “Direct Trades” besonders) streng 
nach Lot / Parzelle und Varietät  (hier vor allen Castillo & Caturra) abgeern-
tet, aufbereitet und in  35 kg Säcken verpackt.

Für ALLE fair gehandelt und zurückverfolgbar von 
der Tasse bis in  Ursprung an die Kaffeepflanze, 
bieten wir Ihnen unter diesem Label eine einzig-
artige Qualität. Bedingt durch die relativ kleinen 
Erntemengen sind diese “Microlots” meist nur eine 
begrenzte Zeit  verfügbar.
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Hier vereinen sich alle „typischen“ Charakterzüge die wir an Kaffees aus 
Sumatra so schätzen. Er hat einen ausgesprochen vollen Körper, ein seidiges, 
cremiges Mundgefühl und ausgeprägte Zartbitter Schokoladennoten. 
Zusätzlich ist dieser Sumatra aber komplexer und reiner, als die meisten 
Kaffees die wir bisher von der Insel kannten.

Körper: kraftvoll
Balance: säurearm
Aromen: würzig, schokoladig
Nuancen: Vollmilchschokolade, Gewürze

Sumatra Lintong „Raja Batak“
Indonesien

Malabar gehört zu den regenreichsten Gebieten Indiens. Der 
Rohkaffee wird hier für einige Zeit den Monsoonwinden ausge-
setzt, wodurch das Aroma dieses Kaffees maßgeblich geprägt 
wird. Er bietet eine schöne Fülle im Geschmack und zeigt sich 
besonders mild und säurearm. Genießen Sie ihn!

Körper: rund, weich, voll
Balance: harmonisch
Aromen: Vanille, Haselnuss, Sahne
Nuancen: Nuss, Malz, Torf

Indien MonsoonedR

Indien

Komplexität ist hier das Schlüsselwort, dominierend sind Röstaromen 
wie man Sie von frisch gebackenem Brot kennt, abgerundet durch intensiv 
würzige Nuancen, insgesamt sehr stimmig und voll. Eine Einzelsorte mit 

„Wumms“ für alle die gerne einen kräftigen Espresso trinken!

Körper: wuchtig, seidig, voll
Balance: harmonisch, würzig
Aromen: würzig, kraftvoll, ausgeprägt
Nuancen: Gewürze, Schokolade, Sahne

Craigmore Estate (100 % Robusta)R

Indien

Asien | Indien, Indonesien

S



Egal ob als Filterkaffee oder als Espresso, der Orang-Utan Kaffee ist eine rare 
Spezialität und hat seinen Ursprung im Gayo-Hochland. Ausgedehnte Regenwälder 
gewährleisten das spezielle Klima, wo Sumatras einzigartiger Arabica Kaffee 
gedeihen kann. Besonders die steilen Kraterhänge sowie der Nebel und die Feuchte 
des direkt angrenzenden tropischen Regenwaldes stellen hervorragende 
Voraussetzungen für den Anbau von erstklassigem Kaffee dar.

Der tropische Regenwald ist ebenso Lebensraum des bedrohten Sumatra Orang-
Utans. Die fortschreitende Vernichtung der tropischen Regenwälder entzieht Bauern 
und Orang-Utans gleichermassen ihre Lebensgrundlage. Deshalb gehören unsere 
Kaffeegärten Kleinbauern, welche die Bedeutung des Regenwaldes als ihre 
Existenzgrundlage erkannt haben. Die Kaffeebauern des Orang Utan Coffee Projekts 
bebauen ihre Kaffeegärten nach den strengen Orang-Utan-Richtlinien, die in den 
Grundzügen denjenigen des Schweizer Biolandbaus entsprechen.

Körper: mittelkräftig
Balance: würzig, erdig
Aromen: würzig, schokoladig
Nuancen: Rohrzucker, Röstnoten, Kakao

Sumatra Orang Utan (Projektkaffee)R

Das Projekt Bob-o-Link ist ein Zusammenschluss von kleinen Farmern auf Initiative 
der historischen Fazenda Ambiental Fortaleza (“Umweltfestung”) in den Mogiana-
Bergen des Bundesstaates Sao Paulo, Brasilien. Unser Ansprechpartner Marcos 
Groce und seine Farmerkollegen haben sich auf den Anbau hochwertiger Kaffees 
spezialisiert. Das als Reaktion auf die zunehmende Fokussierung anderer Farmern 
auf Masse statt Klasse. Mit dem Projekt Bob-o-link soll ein Zeichen dagegen gesetzt 
werden. Der Kaffee ist typisch für einen brasilianer sehr nussig und gehaltvoll. Im 
Bob-o-link finden wir aber auch fruchtige Nuancen  (Waldbeeren, Orange) sowie eine 
feine Grundsüße. Ein wirklich toller Kaffee.

Körper: kraftvoll
Balance: säurearm
Aromen: facettenreich
Nuancen: Sahne, Kakao, Waldfrüchte

Bob-o-link (Fazenda Ambiental Fortalezza)

Brasilien
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Der Brasilien Santa Maria (natural) ist Bio-zertifiziert und beeindruckt mit einer 
typisch brasilianischen, schokoladig, nussigen Charakteristik. Ein kraftvoller 
und reiner Kaffee. Ideal für den Vollautomaten oder den Siebträger 
(die Espressomaschine). 

Körper: kraftvoll
Balance: harmonisch, grundsüß
Aromen: facettenreich
Nuancen: Röstnoten, Kakao, Sahne

Santa Maria (Bio-zertifiziert · natural)

Brasilien

Dieser Kaffee, besticht durch seine Komplexität, eine Kombination 
von fruchtigen und würzigen Nuancen. Eine sehr reine, intensive 
Tasse Kaffee mit einer honigartigen Süße. Der Brasilien Fazenda 
Dutra ist in 2 Rösttiefen erhältlich. Als leichtere mittlere und kräftige, 
dunkle Röstung.

Körper: wuchtig, seidig, voll
Balance: harmonisch, würzig
Aromen: würzig, kraftvoll, ausgeprägt
Nuancen: Gewürze, Schokolade, Sahne

Fazendas Dutra (Aqua Limpa)R

Brasilien

S
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Was ist für uns eigentlich „fair“ ?
Für Mondo del Caffè als spezialisierte Rösterei für Spitzenkaffees, ist es 
besonders wichtig, die Qualität seiner Rohprodukte, seines Rohkaffees auf 
einzigartig hohem Niveau zu halten. Dabei gehen wir abseits der bekannten 
Pfade von Gradierungen oder Gütesiegeln, direkt zu den Farmern. 
Das bedeutet, wir besuchen Sie direkt im Ursprung, suchen uns dort gezielt 
die Partner, mit denen wir zusammen arbeiten möchten. Wir sprechen mit 
Ihnen über unsere Anforderungen - sowohl an die Güte des Rohkaffees den 
wir gerne handeln möchten als auch über ethische Grundsätze. 
Denn uns ist es wichtig, dass die Erntehelfer nicht ausgebeutet werden, dass 
Infrastruktur gegeben ist, bzw. geschaffen wird, in der die Kinder der Farmer 
sowie der Helfer spielen und lernen können. Außerdem schauen wir, dass wir 
gemeinsam Prozesse optimieren, um auch das letzte bischen Potenzial aus 
dem Kaffee zu bekommen. 

Dieses Vorgehen hat gleich mehrere Effekte, einer davon ist, dass wir nicht 
FairTrade zertifiziert sind...ein anderer, dass wir für den größten Teil unserer 
Kaffees deutlich höhere Preise zahlen als für FairTrade zertifizierte Produkte. 
Wie passt das zusammen? Nun, unser System ist völlig anders. Fairtrade, 
Rainforest u.v.m. sind große Zertifizierer, diese verdienen mit dem zertifizie-
ren (beglaubigen) von Produkten Geld. Einmal vom Farmer und vom Verkäu-
fer, der wiederum vom Kunden einen höheren Preis verlangt. Dabei ist diese 
Zertifizierung an keine Qualität gekoppelt. Zertifiziert wird im Prinzip der, der 
es sich leisten kann.

Wir sagen: „Gute Qualität und faires Miteinander = FAIRER Preis“ und setzen 
auf eine Partnerschaft von der alle profitieren. Der Farmer, seine Familie 
sowie seine Helfer durch mehr Geld. Wir profitieren durch ein konstant hohes 
und kalkulierbares Qualitätsniveu und Sie durch den tollen Geschmack der 
Tasse Kaffee, die Sie gerade beim lesen dieser Seite trinken!



Parzellenkaffees
Finca Yuri KaffeepartnerschaftR

Ernte 2015/2016
Farm: Finca Yuri
Höhe: 1.900m
Varietät: Castillo, Variedad
Processing: fully washed

Körper: kraftvoll
Balance: grundsüß, fruchtig
Aromen: definiert, ausgeprägt
Nuancen: Rohrzucker, 
balancierte Frucht.

Hacienda El Encanto „Tipica“R

Ernte 2015/2016
Farm: Hacienda El Encanto
Höhe: 1.700 m
Varietät: Castillo, Caturra
Processing: fully washed

Körper: fein, filigran, zart
Balance: fein fruchtig, klar
Aromen: facettenreich, blumig
Nuancen: Wildblumen, Orange

Hacienda El Encanto „Natural“R

Ernte 2015/2016
Farm: Hacienda El Encanto
Höhe: 1.700 m
Varietät: Castillo, Caturra
Processing: natural

Körper: medium
Balance: rein, fruchtig, blumig
Aromen: fruchtig, grundsüß
Nuancen: Mango, rote Früchte

Hacienda El Encanto „Honey“R

Ernte 2015/2016
Farm: Hacienda El Encanto
Höhe: 1.700 m
Varietät: Castillo, Caturra
Processing: honey

Körper: medium
Balance: grundsüß, säurearm
Aromen: süß, facettenreich
Nuancen: Karamell, wilder Honig
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Ein milder, vollmundiger Hochlandkaffee mit filigranen Säuren aus dem warmen 
Süden Mexikos. Dieser hocharomatische Kaffee wird von Kleinbauern in Chiapas 
kontrolliert biologisch angebaut.
Wir empfehlen diesen Kaffee besonders für den Vollautomaten!

Körper: fein, zart, cremig
Balance: bekömmlich, mild
Aromen: edel, weich
Nuancen: Schokolade, Sahne, Röstaromen

Altura „Topacio“S

Mexiko

In Höhenlagen von bis zu 2.000 Metern, reifen die Kaffeekirschen aus dieser Region 
besonders langsam. Sie erhalten dadurch einen einzigartigen Geschmack und die 
Bohnenstruktur wird sehr dicht. Dadurch können wir während des Röstprozesses noch 
mehr unverträgliche Säuren und Bitterstoffe abbauen.

Körper: voll, ausdrucksstark
Balance: fruchtig, floral (blumig)
Aromen: definiert, floral
Nuancen: Orange, Beeren, Zitrus

Genuine AntiguaS

Guatemala

Dieser Kaffee überzeugt durch seine reine Qualität, seine exzellente Säure und 
angenehme Fülle. Er bietet einen milden, komplexen, aber dennoch intensiven 
Geschmack. Egal ob Sie ihn als Espresso oder als lange Tasse zubereiten.

Körper: kraftvoll
Balance: medium, floral
Aromen: floral, würzig
Nuancen: dunkle Schokolade, Karamell

Jinotega MatagalpaS

Nicaragua



Costa Rica zählt zu den Top Erzeugernationen für 
Rohkaffee. Berühmt ist er für seinen milden und unver-
fälschten Geschmack. Hinzu kommt ein zartes Aroma in 
Verbindung mit einer feinen Säure. Durch unser schonendes 
Trommelröstverfahren, kommt sein Aroma mit der edlen 
Fülle hervorragend zur Geltung!

Körper: zart, mild, weich
Balance: floral
Aromen: filigran
Aromen: Gewürze, Jasmin, Blumen

Tarazzu „San Raffael“S

Costa Rica

Ein wundervoller Hochland Arabica mit einem herrlich ausgewogenen Ge-
schmack. Ein milder, voller Genuss der an Ausdrucksstärke nichts vermissen 
lässt. Ein überraschendes Aromen Bouqet, von Schokolade bis hin zu feinen 
Kakaonoten macht ihn unvergesslich!

Körper: voll, ausdrucksstark
Balance: säurearm
Aromen: kraftvoll, definiert
Nuancen: Vanille, Haselnuss, Sahne

Boquete SHBS

Panama

Von der Halbinsel Cuba kommen qualitativ hochwertige Arabica-Kaffees aus Hö-
henlagen von 300 - 500 Metern. Genießen Sie diesen Kaffee, er ist mild, weich und 
sehr säurearm. Er erinnert im Geschmack ein wenig an Tabak, Zigarren und Urlaub...

Körper: weich, voll, cremig
Balance: absolut säurearm
Aromen: würzig
Nuancen: Sahne, Gewürze, leicht  floral

Turquino LavadoS

Cuba

Mittelamerika | Guatemala, Costa Rica, Panama, Mexiko

Cuba
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Der Champagner unter den Kaffees! Ein absoluter Hochgenuss für Kaffeeliebhaber 
und Kenner. Ein kräftiges, intensives Aroma in Kombination mit harmonisch, 
fruchtigem Geschmack. Diese Spezialität bietet alles, was sich ein Kaffeetrinker 
wünschen kann. Wir sind glücklich diese Rarität in unserem Haus rösten zu können, 
um ihm noch ein paar Geheimnisse und Mythen entlocken zu können.

Körper: filigran
Balance: leicht fruchtig
Aromen: edel, komplex
Nuancen: Zitrus, Röstnoten

Blue Mountain (Gold Cup Estate)R

Jamaica

Dieser exzellente Südsee Kaffee hat einen gehaltvollen, leicht fruchtigen Körper und ist 
recht säurearm. Leichte Nussnoten heben den Geschmack - Gewürznuancen runden ihn 
ab. Im Kona Distrikt, im Westen der Hauptinsel, findet Kaffee idealste Bedingungen vor. 
Auf einer Höhe von 1200 - 1600 Metern gedeiht dieser Spitzenkaffee auf fruchtbarsten 
Vulkanböden und wird von der Sonne verwöhnt.

Körper: gehaltvoll
Balance: harmonisch, säurearm
Aromen: ausgeprägt, definiert
Nuancen: Nuss, Gewürze, balancierte Frucht

Kona (extra fancy)R

Hawaii

Der Australien Skybury ist berühmt für seine Milde. Sein Säureanteil ist gering und er 
hat einen feinen Schokoladengeschmack. Die angenehme Würze vereint sich mit ei-
nem leichten bis mittleren Körper. Auch der Koffeinanteil ist geringer als bei anderen 
Sorten. Ein Kaffee für Genießer - die Freiheit Australiens in Ihrer Tasse.

Körper: kraftvoll
Balance: säurearm
Aromen: würzig, schokoladig
Nuancen: Vollmilchschokolade, Gewürze

Skybury (extra fancy)R

Australien



 

Ozeanien | Hawaii, Jamaika
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