DELMUNDO .

Um sicherzustellen, dass unser Kaffee immer
frisch und aromatisch ist, rosten wir regelmaBig
kleinere Mengen. Nach dem Rostvorgang werden
die Bohnen umgehend in Aromaschutzverpa-
ckungen eingeschweifit. Hier kann der gerostete
Kaffee sein volles Aroma entfalten. Durch diese
Vorgehensweise ist die Qualitat und Frische des
Kaffees nach der Rostung noch monatelang ge-
wahrleistet.

Durch den Kauf unserer Kaffees fordern Sie die
Teilhabe von Menschen mit Behinderung und un-
terstiitzen nachhaltige Kaffee-Anbauprojekte.
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Die Kaffees der Delme-Kaffeemanufaktur sind erhaltlich
in den lokalen delmeshops in Bassum, Delmenhorst und
Sulingen sowie im Onlineshop unter www.delme-shop.de.
GenieBen kdnnen Sie unsere Kaffees auch im Café und
Bistro Delcasy in Syke, im Delsul in Sulingen und im
dw-Bistro in Bassum.

Sie mochten den Delmundo-Kaffee selbst in lhrem Haus
ausschenken oder verkaufen? Wir erstellen lhnen gern ein
individuelles Angebot.
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 DELMUNDO:

KAFFEE-MANUFAKTUR

- Edle Kaffeebohnen aus klimatisch reizvollen

Anbaugebieten und besonderen Anbauprojekten,
eine hohe Rdstqualitdt und soziale Nachhal-
tigkeit zeichnen die Kaffees aus der Delme-
Kaffeemanufaktur aus. So wie die geographi-
sche Lage der Anbaugebiete, das Klima und die
Art des Anbaus einer Kaffeepflanze ihre  Person-
lichkeit verleihen, so gibt der Roster und die Art
des Rostverfahrens den Bohnen ihren unverwech-
selbaren Geschmack und Charakter. Die Kaffee-
bohnen unserer Syker Manufaktur werden nach
Delme-Genussvorgaben im traditionellen Lang-
zeittrommelrostverfahren  von  Hand  veredelt.
Die niedrige und schonende Rosttemperatur von
200° C rostet dabei die Sauren aus den Bohnen. So
wird das unvergleichbare

Kaffeearoma heraus-
gebildet und unser
Kaffee besonders

bekdmmlich. Ros-
tung fur Rostung
entstehen hoch-
wertige Speziali-
tatenkaffees auf
hochstem hand-
werklichen Niveau.

Von Menschen mit psychischer Beeintrachtigung
und ihrer Gruppenleitung werden sie mit Sorgfalt
und Begeisterung gerostet, gemahlen und ver-




01 KAFFEE AUS KENIA

Unsere Kaffees schmecken im Café
wie bei lhnen zuhause.

KENYA
KAHAWA

Unser Kenya Kahawa (Kaha-
hawa = Suaheli fur ,Kaffee")

ist ein intensiver und fruch-
tiger Rostkaffee, mit herbem
Abgang aus dem Kedovo-
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Kaffee-Projekt. Das Projekt for-
dert den nachhaltigen Kaffeeanbau in

den Anbaugebieten der Zentralprovinz in Kenia. Dabei Uber-
nimmt der Kedovo e. V. die Schulung der ortsansdssigen Bau-
ern, die Einrichtung eines Kaffee-Qualitatstestzentrums und
Unterstitzung bei der Selbstvermarktung. Der aromatisch-ge-
schmackvolle Kaffee resultiert aus dem Anbau auf rotem, mit
Vulkanmineralien angereicherten Boden und einem mafligen
Niederschlag wahrend des ganzen Jahres auf einer Hohe von
ca. 1.750 m tber Normalnull. Dieser 100 % Arabica-Rdstkaffee
wird im schonenden Langzeittrommelrostverfahren veredelt.
Den Kenya Kahawa erhalten Sie fertig gemahlen (mittlerer
Mahlgrad) fur die Zubereitung in der Kaffeemaschine oder mit
dem Handfilter sowie als ganze Bohne zum Selbermahlen und
Ihre Lieblingszubereitungsart.

Kenya (ganze Bohne/gemahlen) 2509

Kenya (ganze Bohne/gemahlen) 500¢g
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02 UNSERE KAFFEE-KOMPOSITION

KAFFEE
DER VIELFALT

Der Kaffee der Vielfalt ist ein klassischer Rdstkaffee mit wenig
Saure, der durch seinen runden Geschmack und ein feines Aro-
ma Uberzeugt. Sein Geschmack beginnt mild und sif3. Er endet
in einer vollen erdigen und dunklen Schokoladennote. Unsere
100% Arabica-Mischung vereint drei hochwertige Kaffeesor-
ten aus Indien, Kolumbien und Brasilien. Sie wird im traditio-
nellen Langzeittrommelrostverfahren schonend veredelt. Wir
beziehen unseren Kaffee der Vielfalt-Bohnen von Lieferanten,
die selbst hohen Wert auf ihr Engagement in sozialen Projekten
legen. Unseren Kaffee der Vielfalt bieten wir in zwei Rostungsva-
rianten an:

Milde Rostung:
Unsere Variante ,Milde Rostung” ist insbesondere zum Aufbrithen

geeignet oder fiir diejenigen, die ihren Kaffee gern schwarz trinken.

Kréftige Rostung:

Unsere Variante .Kraftige Réstung” eignet sich insbesondere als
ganze Bohne fir lhren Vollautomaten oder fiir Geniefler, die ih-
ren Kaffee gern etwas kraftiger oder mit Milch trinken.

Vielfalt (ganze Bohne/gemahlen) 250¢g
Vielfalt (ganze Bohne/gemahlen) 5009
Vielfalt (ganze Bohne) 1000g

03 SCHONENDER GENUSS

ESPRESSO
UNO

Unser Espresso Uno ist ein leichter Espresso, mit feinen,
mild-siBen Geschmacksstrukturen und bietet Espressogenuss
in hochster, handwerklicher Vollendung.

Unsere 100 % Arabica-Mischung vereint drei hochwertige Kaf-
feesorten aus Brasilien, Indien und Kolumbien und wird im tradi-
tionellen Langzeittrommelrdstverfahren schonend veredelt. lhre
Bohnen beziehen wir von Kaffeespezialitaten-Lieferanten, die
sich in sozial nachhaltigen Kaffeeprojekten engagieren.

Wir bieten diesen Espresso in der ganzen Bohne, beispielsweise
fiir den Vollautomaten, oder gemahlen (feiner Mahlgrad) zur Zu-
bereitung im Siebtrager oder in der Herdkanne.

Uno (ganze Bohne/gemahlen) 250¢g
Uno (ganze Bohne/gemahlen) 5009
Uno (ganze Bohne) 1000g

04 KAFFEE AUS KOLUMBIEN

CAFE
TEYUNA

Noten von Schokolade, Erdnuss und Honig finden sich in
diesem leicht fruchtigen 100 % Arabica-Rostkaffee mit cre-
migem Korper. Die Bohnen zu diesem Kaffee werden vom
Indianerstamm der Kogi in Héhen von 800 bis 1.700 m in der
kolumbianischen Sierra Nevada de Santa Marta nachhal-
tig und ohne den Einsatz von Pestiziden oder kinstlichem
Dinger angebaut und in unserer Manufaktur schonend ver-
edelt. Die Bezeichnung .Teyuna” ist der indigene Name
fir die Ciudad Perdida, eine der grofiten wiederentdeckten
kolumbianischen Stadte Stidamerikas. Sie liegt in der Sierra
Nevada, dem hochsten Kistengebirge der Welt und in den
Augen der Kogi-Indianer der Ort der Schépfung allen Seins.
Die Kogi leben im Einklang mit der Natur, betrachten sich
selbst als Hiter der Erde und verbinden den Kaffee-Anbau mit
spirituellen Handlungen. Ihre Kaffeepflanzen wachsen mitten
im Wald zusammen mit anderen Baumen und Pflanzen. Wir
bieten den Café Teyuna fertig gemahlen (mittlerer Mahlgrad)
flr die Zubereitung in der Kaffeemaschine oder mit dem Hand-
filter sowie als ganze Bohne - zum selber mahlen und zur Zu-
bereitung ganz nach Ihrem Geschmack.

Teyuna (ganze Bohne/gemahlen) 250 ¢




