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Liebe Kunden
und Kaffeefreunde,

mit groBer Freude prisentieren wir Ihnen
in dieser Ausgabe unsere neuen Krea-
tionen: Erstmals bieten wir drei erlesene
Kaffeemischungen in Kapselform an.

Alle Mischungen stammen aus biologi-
schem Anbau und fairem Handel. Damit
garantieren wir perfekte Kaffeemomente
fur jeden Geschmack.

Haben Sie sich schon einmal gefragt, wie
Kaffee in anderen Teilen der Welt genos-
sen wird? Kaffeekultur ist so vielféltig wie
das Getrdnk selbst. Genau diese Vielfalt
macht Kaffee so faszinierend: Jede Re-
gion hat ihre eigene Art, Kaffee zuzube-
reiten, zu servieren und zu geniefllen.

Begleiten Sie uns in diese besondere Ge-
nusswelt und lassen Sie sich von unseren
neuesten Kreationen und spannenden
Geschichten rund um den Kaffee inspi-
rieren!

Herzlichst,
lhr Stefan Schreyégg
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Genuss trifft Engagement:
Mit Alps Coffee und Sudtirol hilft nach Peru

Wenn sich die Leidenschaft fiur Kaffee
mit sozialer Verantwortung verbindet,
entstehen besondere Projekte - Rei-
sen voller Eindriicke, die weit Gber Ge-
schmack und Genuss hinausreichen.

Im Rahmen der Sonderversteigerung von
,Sudtirol hilft“ bot die Kaffeerdsterei Alps
Coffee die Mdglichkeit, den Ursprung des

Kaffees aus nachster Nahe zu erleben: Ins-
gesamt wurden vier Reiseplatze nach Peru
versteigert - der komplette Erlés kommt
Menschen in Not zugute und leistet so ei-
nen wertvollen sozialen Beitrag.

Vor Ort erhielten die Kaffeebegeisterten
eindrucksvolle Einblicke in Anbau, Ernte
und Verarbeitung des Kaffees.
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Begleitet wurde die Gruppe von Stefan
Schreydgg und seiner Schwester Julia, die
die Reise mit ihrer Expertise und Leiden-
schaft zum Thema Kaffee bereicherten.

Naheres dazu lesen Sie auf Seite 2
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Zum Ursprung des Kaffees nach Peru -
eine Reise fur Suadtirol hilft

Die Kaffeerdsterei Alps Coffee bezieht
die Bohnen fiir ihre rund 25 Kaffeeva-
rietdten aus 17 Landern entlang des
Aquators - darunter auch aus dem tra-
ditionsreichen Kaffeeanbauland Peru.

Ende August begab sich eine kleine
Gruppe passionierter Kaffeeliebhaber
auf eine besondere Reise - zum Ur-
sprung des Kaffees und zu den Men-
schen und Orten, die auch den Charak-
ter der Alps Coffee-Sorten pragen.

Diese Exkursion verfolgte nicht nur das
Ziel, den Kaffee dort zu erleben, wo
er wachst, sondern diente auch einem
guten Zweck: der Unterstlitzung der
Hilfsorganisation ,,Sudtirol hilft“, die
seit vielen Jahren Menschen in Not zur
Seite steht.

Nach einem langen Flug und voller Vor-
freude erreichte die Reisegruppe die
peruanische Hauptstadt Lima - eine
Stadt der Kontraste zwischen moder-
ner Urbanitat und kolonialem Erbe.
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Kaffeeanbau in Peru

Peru gehoért zu den bedeutendsten
Kaffeeanbaulandern Siidamerikas.

In den Hbéhenlagen der Anden, auf
900 bis 2.500 Metern, gedeihen un-
ter idealen klimatischen Bedingungen
und auf fruchtbaren vulkanischen Bo-
den feinste Arabica-Bohnen.

Seit der EinfUhrung der Arabica-
Pflanzen im 18. Jahrhundert wurde
der Kaffeeanbau zu einer entschei-
denden Saule der Agrarindustrie des
Landes. Der Anbau erfolgt Uberwie-
gend auf kleinen Plantagen.

Besonders bekannt ist Peru durch
sein Engagement flr nachhaltige und
umweltfreundliche Anbaumethoden.

ECUADOR
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Kaffeebauern der Kooperative Huabal Coffee mit dem Team von Alps Coffee und der Familie Widmann,
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die die Reise im Rahmen von ,Sddtirol hilft” ersteigert hat.

Bei einer Stadtfihrung durch das his-
torische Zentrum tauchten die Teilneh-
mer in die lebendige Geschichte Perus
ein und lernten erste Facetten dieses
faszinierenden Landes kennen.

Am ndachsten Morgen ging es per In-
landsflug in den grinen Norden Perus,
nach Chachapoyas. Von dort fUhrte die
Reise weiter nach Jaén, ins Herz des
peruanischen Kaffeeanbaus, wo die Ko-
operative ASOCIACION DE PRODUC-
TORES HUABAL COFFEE eindrucks-
volle Einblicke in ihre Arbeit, ihre Werte
und die Menschen dahinter gewahrte.
Der Ursprung des Kaffees wurde hier
mit allen Sinnen erlebbar.

Besonders eindrucksvoll war der Blick
hinter die Kulissen der Qualitatskontrol-
le sowie das Cupping, bei dem die fei-
nen Aromen und Noten der Kaffees ver-
kostet wurden. Doch es ging nicht nur
um Geschmack: Im Austausch mit den
Produzenten rlckten zentrale Themen
wie Klimawandel, die EU-Verordnung zu
entwaldungsfreien Produkten (EUDR),
Zertifizierungen, Spezialitdtenkaffee und
Innovation in den Fokus. Dabei wurde
deutlich, wie viel Sorgfalt und Expertise
in jeder Tasse Kaffee steckt.

Nach diesem spannenden Auftakt setz-
te die Reisegruppe ihre Tour in die be-
eindruckenden Hbhenlagen der Anden
fort - zu Kaffeefarmen mitten in der
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Natur auf einer Meereshéhe von 2.500
Metern. Vor Ort vermittelten die perua-
nischen Kaffeebauern anschaulich, wie
der Verarbeitungsprozess von der Kaf-
feekirsche bis zum aufbereiteten Roh-
kaffee ablauft.

Die Tage in Jaén standen ganz im Zei-
chen von biologischem Anbau und fai-
rem Handel. Beim Besuch einer Fair-
trade-Bio-Kooperative erfuhren die
Teilnehmer aus erster Hand, was es be-
deutet, gemeinsam an einer nachhalti-
gen Zukunft zu arbeiten - fir Mensch
und Natur. Die Einblicke in kooperative
Strukturen und &kologische Landwirt-
schaft waren nicht nur lehrreich, son-
dern auch inspirierend.

Am letzten Tag besuchte die Gruppe das
Unternehmen COMERCIO AMAZONIA
S.A., wo der geerntete und getrockne-
te Rohkaffee von seiner Pergamenthaut
befreit, anschlieBend gereinigt und op-
tisch sortiert wird. Der nun exportfertige
Kaffee wird einer Qualitatsverkostung
unterzogen und in traditionellen 69-kg-
Jutesdacken verpackt. Von dort aus ge-
langt er zum Hafen an der PazifikkUste
und wird in alle Welt verschifft.

Voller Eindricke und mit einem neuen
Verstandnis fUr die Menschen und Ge-
schichten hinter dem Kaffee trat die
Gruppe nach ereignisreichen Tagen die
Heimreise an.

COLOMBIA

O\ghachapoyas

BRASILIEN

PERU

BOLIVIEN

CHILE

Fairtrade

Fairtrade ist eine internationale Orga-
nisation, die sich fiir die Verbesserung
der Lebens- und Arbeitsbedingungen
landwirtschaftlicher Erzeuger in Ent-
wicklungslandern einsetzt.

Dies geschieht durch fairen Handel
mit ihren Produkten sowie durch
gezielte Foérderprojekte. Auch Alps
Coffee setzt auf Fairtrade-Rohkaffee
und bietet ein breites Sortiment zerti-
fizierter Produkte. Damit férdert das
Unternehmen nicht nur fairen Handel
und Okologischen Anbau, sondern
unterstitzt zugleich Kleinbauern in
den Ursprungslandern.

www.fairtrade.net IFARULTAMS

Sudtirol hilft

»Sudtirol hilft“ unterstiitzt Menschen,
die unverschuldet in Not geraten sind.

Mit der Sonderversteigerung der Rei-
se zu den Kaffeeplantagen Perus trug
Alps Coffee einmal mehr zur wichti-
gen Arbeit der Hilfsorganisation bei.

Insgesamt wurden vier Platze verstei-

gert - der gesamte Erlés kam dem
guten Zweck zugute.

sudtirol hilft

www.suedtirolhilft.org

Die Réstmeister von Alps Coffee Mirko Prinoth und Franz Hellrigl.
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Neu iIm Genuss-Sortiment von Alps Coffee:

Kaffeekapseln far jeden Geschmack

Mit hochstem Anspruch entwickelt, verkostet und verfei-
nert - jetzt ist sie da: die Kaffeekapsel von Alps Coffee!
Alps Coffee bietet seine hochwertigen Kaffeemischun-
gen nun auch in praktischer Kapselform an. Die neuen
Kapseln verbinden hdéchste Qualitat mit nachhaltiger
Herkunft aus biologischem Anbau und fairem Handel -
flr vollen Geschmack, bequem zubereitet.

Sorgfaltige Entwicklung fiir den perfekten Kaffeemoment
Die Kapseln sind das Ergebnis praziser Erprobung,
zahlreicher Verkostungen und groBer Leidenschaft.
Ziel war es, sowohl das ideale Verpackungsmaterial
als auch die optimale Abstimmung der Kaffeemi-
schungen auf die Zubereitung in der Kapsel zu fin-
den. Das Ergebnis Uberzeugt: Jede Tasse begeistert
mit feinen Aromen, harmonischem Geschmack und
héchster Qualitat.

Drei Sorten - fir jeden Geschmack der passende
Genuss

Kaffeeliebhaber diurfen sich auf drei sorgfaltig kompo-
nierte Kaffeemischungen freuen - alle Bio- und Fair-
trade-zertifiziert. Ob ein kraftiger Espresso flUr den
Energieschub zwischendurch, eine kdstliche Crema flr
die lange Tasse am Morgen oder ein entkoffeinierter
Kaffee flr entspannte Momente: Die neue Kapselviel-
falt bietet perfekten Kaffeegenuss zu jeder Tageszeit.

Die beliebte Zubereitungsform Uberzeugt durch ein-
fache Anwendung und vollem Geschmack. Mit nur
einem Knopfdruck gelingt aromareicher Kaffee - je-
derzeit und Uberall. Die praktischen Kapseln garantie-
ren Genuss auf héchstem Niveau und machen jeden
Schluck zum Erlebnis.

CAFFE BIO .
ESPRESSO 1B
Der harmonische Espresso aus
biologischem Anbau und fairem

Handel zeichnet sich durch seine
feinen Karamell- und Vanillenoten aus.

OHNE ZUSATZSTOFFE

C; g (XN XN ]
Aroma
Ristretto Classico
25ml 35ml 00000

Korper

00000

100% Stérke
ARABICA

00000
Balance
Séure
Light Dark q
Packung mit
roasted roasted 10 KAPSELN

Das
Kapselsystem

Der Kaffee wird unter Schutzatmosphare in optimal
portionierte Aluminiumkapseln eingeschwei3t, um
Frische und Aroma zuverlassig zu bewahren.

In der Kapselmaschine erfolgt die Extraktion mit bis
zu 18 bar Druck - so bleibt die Qualitat bis zum Auf-
brihen erhalten und die feinen Aromastoffe kdnnen
sich bei der Zubereitung vollstandig entfalten.

Die ausgewogene Kaffeemischung mit
sehr aromatischem Geschmack und
Noten von Feingeback und Nuss ist
ideal fur die lange Tasse.

CAFFE BIO
| |

Dieser entkoffeinierte Espresso aus
fairem Handel besticht mit vollem
Geschmack und ist besonders mild,
auBerst genussvoll und aromatisch.
Mit dem CO2-Verfahren entkoffeiniert.

OHNE ZUSATZSTOFFE

Cw CG 00000
Aroma
Ristretto Classico
25ml 35ml 00000

Koérper

90%

ARABICA 0O0EE =
Starke I

10% N
— ALPS

ROBUSTA """ " Ak
Balance CAFEE D

DECA

[ XN NeNel

Saure

Packung mit
10 KAPSELN

Erhaltlich im Fachhandel,
direkt in der Kaffeerdsterei
oder online unter:

shop.alps-coffee.it

© Alps Coffee GmbH | alps-coffee.it 3
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Kaffee rund um die Welt

Kaffee ist ein weltweit geschatztes Genussgetrdank mit unzahligen Variationen.

Je nach Region und Tradition haben sich im Laufe der Zeit ganz unterschiedliche Kaf-
feespezialitaten entwickelt. Wahrend in nérdlicheren Gegenden oft mildere Getranke
wie Cappuccino, Latte Macchiato oder Filterkaffee bevorzugt werden, trinkt man im
Stden gern kraftige und intensive Kaffeevarianten - allen voran den klassischen

Espresso.

In Italien, beispielsweise, geht nichts Uber einen kraftigen Espresso oder cremigen
Cappuccino zur Brioche. Ein kleiner Uberblick Uber einige der beliebtesten italie-

nischen Varianten:

Ristretto | Caffé corto: Der wohl kleins-
te Kaffee aus der Espressofamilie. Die
Kaffeemenge entspricht der eines klas-
sischen Espressos, jedoch mit nur halb
so viel Wasser - etwa 15 ml.

Espresso: FUr viele der Inbegriff von
Kaffee, oft einfach nur ,Caffe” genannt.
FUr einen perfekten klassischen Espres-
so werden 7 g Mahlgut bei einer Ex-
traktionszeit von rund 25 Sekunden fur
etwa 25 ml empfohlen.

Espresso doppio: Im Prinzip ein dop-
pelter Espresso mit 14 g Kaffeepulver
und 50 bis 60 ml Wasser, meist in der
groBen Cappuccinotasse serviert.

¥
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Cappuccino: Dieses beliebte Getrank be-
steht aus einem kraftigen Espresso und
cremig geschdumter Milch. Ublich sind
25 ml Espresso und etwa 100 ml aufge-
schdumte Milch. Serviert wird der Cap-
puccino in einer etwas groBeren Tasse
mit einer FUllmenge von 160 bis 200 ml.

—

Latte Macchiato: 200 ml aufgeschaum-
te Milch und 25 ml Espresso werden zu-
sammen in einer Tasse oder einem gro-
Ben Glas mit einem Volumen von 220
bis 250 ml serviert. Kénner schaffen
dabei drei perfekte Schichten: Milch-
schaum, Kaffee und Milch.

In Osterreich trifft man sich gern auf
eine ,Melange” im Kaffeehaus. Dabei
wird ein Espresso mit Milch und Milch-
schaumhaube serviert.

AuBerst beliebt in Deutschland ist die
traditionelle Tasse Filterkaffee am frihen
Morgen. TagsUber genie3t man oft auch
eine lange Tasse Kaffee mit 140 bis 160 ml.

Ein klassischer Schweizer Kaffee, der
nach Espressomethode, aber mit heller
Roéstung und mehr Wasser zubereitet
wird, ist der,,Schimli“ oder ,Café Créme".
Charakteristisch ist das ,,Crema-Schaum-
haubchen®, das sogenannte ,,Schimli“.

Einen ,Bica“, also einen doppelten Es-
presso, trinkt man gerne in Lissabon
- genauso wie einen mit Wasser ge-
streckten Espresso, den ,,Carioca“.

Auch Frankreich hat seine Espresso-

variante, den ,Café Serré”, der mit sehr
wenig Wasser zubereitet wird.
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Weit Uber die USA hinaus bekannt ist
der ,,Americano” - ein verlangerter Es-
presso, der mit heiBem Wasser aufge-
gossen und meist in einer Cappuccino-
tasse serviert wird. Der Legende nach

entstand diese Variante im Zweiten
Weltkrieg, als amerikanische Soldaten
in Italien ihren Espresso mit heiBem
Wasser verdinnten.

Im Orient gilt der Mokka als Symbol der
Gastfreundschaft und ist ein fester Be-
standteil der Kaffeekultur. Gewlrze wie
Kardamom, Safran oder Rosenwasser
verleihen ihm eine besondere Note.

De Tirkische Mokka wird aus feinstem
Kaffeepulver zubereitet, mit kaltem Was-
ser aufgegossen, aufgekocht und mit-
samt Kaffeesatz in der Tasse serviert,
ganz so, wie es die Tradition verlangt.

99 Fazi: 99

So unterschiedlich Zubereitung,
Geschmack und Traditionen
auch sein mégen - Kaffee verbindet
Menschen auf der ganzen Welt und ist
Ausdruck von Kultur,
Geschichte und Gemeinschaft.
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Alps Coffee GmbH
CutraunstraBBe 62 - Rabland
[1-39020 Partschins

Tel. +39 0473 967700
info@alps-coffee.it
alps-coffee.it

Alps Coffee Deutschland GmbH
PickelstraBe 4

D-80637 MlUnchen

Tel. +49 (0)89 89223733
info@alps-coffee.de

Alps Coffee Osterreich GmbH
Steinbockweg 30

A-6020 Innsbruck

Tel. +43 (0)512 282539
info@alps-coffee.at

Messetermine

HOTEL | BOZEN

13. bis 16. Oktober 2025
Halle CD - Stand D24/62
www.fierabolzano.it/de/hotel

HOST | MAILAND

17. bis 21. Oktober 2025
Halle 18 - Stand C24 D23
www.host.fieramilano.it

ALLES FUR DEN GAST | SALZBURG
8. bis 1. November 2025

Halle 10 - Stand 10-1259
www.gastmesse.at

HOSPITALITY | RIVA DEL GARDA
2. bis 5. Februar 2026

Halle C3 - Stand C14
www.hospitalityriva.it

Detailverkauf

Die kompetenten Mitarbeiter von ALPS COFFEE
beraten Sie gerne zum Thema Kaffee!

SHOP Hauptsitz Rabland - Partschins
Offnungszeiten:
MO-FR 8.30 - 17.00 Uhr

SHOP Miinchen
Offnungszeiten:
MO-FR 7.00 - 18.00 Uhr
und SA 7.00 - 14.00 Uhr

o0

oder online unter:
alps-coffee.it
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Zertifizierungen

®
FAIRTRADE

FAIRTRADE
Faire Handelsbedingungen

>
POSE%

* *
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EU-BIOSIEGEL
IT BIO 006

Food Safety System
Certification 22000




