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Kaffee-Rohbohnen

Yirgacheffe Romina
Gedeo-Zone, Athiopien




Yirgacheffe Romina
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Yirgacheffe Romina
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Yirgacheffe Romina

Romina

In Athiopien ist Kaffee weit mehr
als ein Getrank. Er ist Teil des
Lebens, verbindet Menschen und
tragt die Geschichte und Kultur
seines Ursprungs in sich.

Genau diesem Erbe fiihlt sich
Romina Coffee verpflichtet: Aus
grossartigen Bohnen sollen
grossartige Tassen entstehen —
Kaffees, welche die Vielfalt der
athiopischen Landschaft und
ihrer Menschen widerspiegeln.
Romina arbeitet in den bedeuten-
den Kaffeeanbaugebieten Athio-
piens. 24 Wet Mill Stations liegen
in ausgewahlten Hohenlagen, in
denen Kaffees mit ganz eigenen
Charakteren und Geschmacks-
profilen wachsen.
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Mehr als 30'000 Farmer bringen
ihre Kaffeekirschen zu diesen
Stationen; mit tiber 6'000 Klein-
bauern arbeitet Romina beson-
ders eng an der Erzeugung hoch-
wertiger Specialty Coffees.

Der Weg von der Kirsche zur
Bohne ist gepragt von Sorgfalt.
Reife Kaffeekirschen werden von
Hand gepfliickt. Bei der gewa-
schenen Aufbereitung werden
sie mit sauberem Quellwasser
verarbeitet und anschliessend auf
erhohten Trockenbetten von der
Sonne getrocknet. Traditionelles
athiopisches Wissen trifft dabei
auf moderne Verarbeitung.

Jede Partie wird verkostet und
geprift, die Bohnen werden sorg-
faltig von Hand nachsortiert, um
Fehler zu entfernen. Ein eigenes
Riickverfolgungssystem begleitet
den Kaffee auf seinem gesamten
Weg — von der Farm bis zur ferti-
gen Lieferung.

Im Mittelpunkt stehen dabei die
Menschen. Romina unterstiitzt
Farmer mit Schulungen, wider-
standsfahigen Kaffeepflanzen
und Schattenbdaumen und ver-
folgt Vergiitungsmodelle, die ihre
Einkommen starken sollen.

Dahinter steht die Uberzeugung,
dass langfristige Beziehungen

nicht nur die Lebensgrundlage der

Bauern verbessern, sondern auch

besseren Kaffee hervorbringen.
So erzahlt jede Bohne von ihrem
Ursprung: von Athiopiens frucht-
baren Bdden, seinen Hohenlagen,
seiner Kaffeekultur und den Men-
schen, die sie mit Leidenschaft
kultivieren.
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Beschrieb Rostkaffee

Rostgrad
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Rostgrade

Der Rostgrad bestimmt das
Aroma, den Geschmack und das
Mundgefiihl des fertigen Rost-
kaffees. Der wohl grésste Unter-
schied von einem sehr hellen

zu einem sehr dunklen Rost-
grad findet sich im Geschmack;
wahrend hellere Rostkaffees
wesentlich mehr Saure aufweisen,
verfligen dunklere liber wesent-
lich mehr Bitterkeit. Daher ist die
Bestimmung des gewiinschten

Rostgrades wichtig. Er ist im
Grunde genommen die Basis
eines Rostrezepts. Wir bestim-
men den Rostgrad anhand eines
Farbmessgerats und verwenden
folgende Skala:
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Profil
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AROMAWERK #005 besticht
durch eine erhohte Komplexitat
ohne Bitterkeit, sehr ausgeprag-
ter Siisse und klar erkennbaren
Fruchtaromen. Bei der Bewertung
wurden Aromen wahrgenommen,
die an Pfirsich erinnern.

Je nach Extraktionsart und Kaf-
feegetrank konnen Abweichungen
im Geschmack, Mundgefiihl und
im Aroma entstehen:
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AROMAWERK MAGAZIN

Erfahre mehr in unserem Magazin,
wie wir unsere Kaffees rosten, be-
schrieben und verpacken.

Dabei nehmen wir dich mit in
unsere Welt und zeigen, wofiir wir
stehen, welche Vision wir verfol-
gen und welche Geschaftsfelder
wir bedienen.

- www.aromawerk.ch/ueber-uns




Zubereitung

AROMAWERK #005 l3sst sich
sowohl als heisser Filterkaffee als
auch als Cold Brew zubereiten.

Wer spritzige, saure- und frucht-
betonte Espressi bevorzugt, kann
diesen Kaffee in der «Siebtra-
germaschine» extrahieren. Fir
mehr Siisse und gréssere Tassen
empfiehlt sich die Zubereitung in
der «French Press».
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