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INHALT

Coffee Competence
Damals bis heute

Maschinen ] O Kaffee ist hip, Kaffee ist elegant, Kaf-
fee ist Tradition und Moderne zugle-
ich. Wir bezeichnen das Produkt un-
serer Leidenschaft auch als ,warmes
Gold”. Kaffee ist ein edles Produkt,
2 O das sich in der Gesellschaft als an-
_ genehmer Begleiter und Accessoire
fir schéne Gespréche, kurze Auszeit-
N en, warmenden Genuss und Zindung
_ in den Tag etabliert hat. Doch der

Kaffee ist immer nur so gut wie seine

Bohnen, die Réstung, der Mahlgrad

ervice sowie die passende Maschine. Un-
Tipps zur Pflege lhrer Maschine sere Passion freibt uns an, stetig am
perfekten, vollmundig ausgewogenen

Tipps zur Pflege Ihrer Maschind

- Kaffee zu feilen. Wir arbeiten an
Innovationen im Maschinenbereich,

_ 3 4 achten auf hochwertige Qualitét

; der Bohnen und legen grofen Wert

1 6 auf Service. In unserem Magazin
mdchten wir unsere Begeisterung fir

_ das warme Gold mit lhnen teilen. Sie
erfahren Historisches, Neues und an

| Tee & Kakao

| Genuss aus Asien & Sidamerikal

der einen oder anderen Stelle even-
tuell auch schon Bekanntes. Unser
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Magazin zeigt lhnen, dass wir mit

S - Herz und Verstand den besten Kaf-
feegenuss leben. Gehen Sie mit uns
Die 5 Ms gemeinsam den Weg zur perfekten

Qualitat in der Tasse.

oy

Thomas Siedler
W g ! 0 Geschaftsfihrer Cald’oro GmbH
’ 00 ' t " ? " F " ! 0

Gerald Unterberg

Geschaftsfiihrer Cald’oro GmbH
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GESCHICH

Vista Riva

Erster Automat
mit Milchschoko
(100 % Milch)

Vario: vollautomatische
Filtermaschine

Latte Perfetto

Erste K3
Espressomaschine

Cald’oro

ibernimmt exkl.

Vertrieb,
Premium 05 Service und
Erste Alpina wird Morkeh.ng von
Hebelmaschine entwickelt Alpina
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. und Jagatee-Automat -, - erblickt das
damals bis heute

Neue Alpina

Serie im
Griinder Kleinstsegment

Theodor Hopfner

Ing. Hannes
Grissemann
ibernimmt

Alpina

Licht der Welt

Die Reise zum vollkommenen Kaffeegenuss
Seit 1947 werden in Kufstein original dster- 1947 in Kufstein Wirklichkeit werden. Der Erfolg gab ihm recht und

reichische Kaffeemaschinen hergestellt. so werden die hochwertigen Kufsteiner ALPINA-Maschinen noch Cald’oro hat sich als Coffee Competence Center Ssterreichweit und in Sidbayern etabliert.
Gegriindet unter dem Firmennamen ALPINA  heute, 70 Jahre spater, hergestellt. Seit 2004 ist Ing. Hannes Grisse- Die Kaffeemaschinen der Kaffeeprofis stehen fir ausgekligelte Technologie und absolute Kaf-
ist das Unternehmen heute nach wie vor mann Inhaber des erfolgreichen Unternehmens ALPINA und zeichnet fee-Qualitat. Dabei wissen die Baristi genau, worauf es beim perfekten Aroma ankommt. Es
der einzige Kaffeemaschinen-Produzent in fr die Entwicklung wie auch die Produktion der Kaffeemaschinen bereitet ihnen viel Freude, die Produktpalette immer weiter auszubauen und so zu gestalten,
Osterreich. Qualitat made in Austria seit verantwortlich. Um den Vertriebsmarkt zukunftsorientiert auszubauen dass jeder ganz bequem seinen personlichen Kaffeegenuss zubereiten kann. Durch die hohe
Uber 70 Jahren. sowie Synergieeffekte zu nutzen entschloss sich Ing. Hannes Grisse- %4 Kaffeevollavtomat Branchenkompetenz und den Weitblick fir neue Ideen ist Cald’oro in Sachen Innovationen
mann 2011 die Bereiche rund um Vermarktung und Service an den und Trends Vorreiter. Dabei wird selbstversténdlich sehr hoher Wert auf die Qualitét der Boh-
Wie alles begann ... Kufsteiner Kaffeespezialisten Cald’oro auszulagern. Mit langjchriger nen und ihre Verarbeitungsprozesse gelegt. Sie sind das Herzstick des ultimativen Kaffee-Er-
Branchenerfahrung und dem notwendigen Gespir fir den Markt len- lebnisses. Eine der besten Kaffee-Réstereien in ltalien, Caffé Vero, kooperiert mit Cald’oro als
Der Pionier der bekannten Kufsteiner Kaffee-  ken seither die beiden Kaffeeliebhaber Thomas Siedler und Gerald exklusiver Vertriebspartner fiir Osterreich und Siiddeutschland. Ein weiterer Beweis fir das
maschinen war Ing. Theodor Hopfner. Seine  Unterberger gemeinsam mit ihrem Team erfolgreich die Geschicke hohe Ansehen des Kufsteiner Unternehmens in seinem Fachgebiet. Das Team von Cald’oro
Idee, Tiroler Kaffeemaschinen zu entwickeln, ~ der Marke in den Bereichen Vertrieb und Marketing sowie Montage steht seinen Kunden bei allen Themen rund um die beste Kaffeequalitdt in der Tasse jederzeit

lieB der Wiener Flugzeugbauingenieur und Service. zur Seite. Leidenschaft fir Kaffee, die Gberzeugt.
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»Unaer Anapruch iat es, hochwertige Kafleequalitit
tueiBen.”

r wTlun dann, wenn es gelingt, Leidenachaft zum Bewf zu machen, fiihnt hichater
Anapruch auch zun Perjektion. Win ven Cald’ono aind solche Menachen. Dank unaerern
Kompetenz und, den weltweit nenemmierteny SCAE - Auabildung bringen win umjangieiches
Expenterunissen in puncto Produkt, Maachine und Zubeneitung mit. Wiv kennen die

unseren hochuventigen Produkten zu 100 % gerecht.” J

Thomas Siedler
auf Mission Kaffee seit 2006
SCAE Certified Basic Barista

Beim Wein sind es die Sommeliers, beim Kaffee die Baristi. Die zerti-
RAN D U N D fizierten Kaffeespezialisten leben ihre Leidenschaft fir Kaffee und
sind Kaffeekinstler. Der Barista kennt alles: Kaffeegeschichte, Sorten,

Réstung, Zubereitung und perfektes Aufschdumen, korrekte Einstellung,

BAR I STA Bedienung und Wartung der Maschinen als auch Mahlwerke - ja

sogar bis hin zu ,Latte Art”. Ultimativen J(a#eegalu,ao aetzt aich aus unter-
achiedlichen Elementen zusanunen. Win verviaten
dunch unaere langjihnige Enjahnung kennen.”
Mario Vitale

auf Mission Kaffee seit 2006
SCAE Certified Intermediate Barista

wDie Behnengualitit iat die Baais, die Riatung die
Veredelung, das Waassen die Sanjte und mit einen
technologieatarken, gut eingeatellten TMaachine wird

die Chema zum Thawm.“

Ernst Kneidinger
auf Mission Kaffee seit 2007
SCAE Certified Intermediate Barista

e
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CALD'ORO

COFFEE COMPETENCE CENTER

Unaen Coffee Competence Centen iat die Summe

aus einem erjahnenen Team, innouvativen Maachinen,

hecluvertigen Behnen und, einem Jull-Senwice, das iibevzeugt.

O
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MASCHINEN

Fur jeden Einsatzbereich die rich-
tige Maschine. Innovative Techno-
logien pragen die Qualitat unserer
Kaffeemaschinen, die wir durch
unser langjahriges Branchenwis-
sen immer weiterentwickeln und so
hinsichtlich der Bedirfnisse unserer
Kunden optimieren. Von Vollauto-
maten Uber Siebtrager bis hin zu
Filtermaschinen umfasst das Sor-
timent leistungsstarke Gerdte mit
unterschiedlichen Funktionsweisen
sowie einem breiten Spektrum an
Zubereitungsarten.

©)-(®)
+ +

KAFFEE

Wir sind Exklusivpartner der ital-
ienischen Premium-Kaffeerdsterei
Caffé Vero und holen den Kaf-
feegenuss & la Bella ltalia nach
Osterreich und Bayern. Die Aro-
bica- und Robusta-Bohnen werden
schonend gerdstet, wodurch, je
nach Verfahren, unterschiedliche
Geschmacksnoten freigesetzt
werden. Cald’oro steht, aus dem
ltalienischen ibersetzt, fir warmes
Gold. Mit unseren Kaffeesorten
zaubern Sie lhren Gdésten ein
wunderbares Geschmackserlebnis
auf die Lippen.

SERVICE

Full-Service bedeutet bei uns

ein stetig laufendes Zahnrad,
das Sie von der ersten Anfrage
iUber Bestell- und Lieferservice bis
hin zu den Wartungsintervallen
stets begleitet. Wir kennen

die Maschinen und unsere
langjahrige Erfahrung gibt lhnen
die Sicherheit, dass wir lhnen
einen kompetenten Support
bieten. Zu unserem Service
gehart ebenso die Einstellung der
Kaffeemaschinen genau nach
lhrem Bedarf sowie die Schulung
des Teams. Kaffeequalitat in
Perfektion.
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ALPINA GAJA

Professional Premium

Der Kaffeevollautomat Gaja steht fir Kaffeegenuss in héchster Qua-
litat, egal wie viele Tassen gefillt werden missen. Er bereitet bis zu
7 Produkte gleichzeitig zu und erreicht so eine Stundenleistung von
950 Heif3getranken — von Kaffee bis Schoko, Jagatee und Glihwein.
Zwei Kaffeeprodukte, HeiBwasser, Dampf, Glihwein, Jagatee und
Schoko kénnen gleichzeitig bezogen werden. Dabei kann aus 40
Getrankespezialitaten einfach und unkompliziert via Knopfdruck
ausgewdahlt werden. Mit der entsprechenden Zusatzausstattung ist es
sogar méglich, Schoko mit 100 % Frischmilch herzustellen — das ist
einzigartig bei Kaffeevollautomaten! Ein Ubersichtlicher 7 Zoll Touch-
screen garantiert dariber hinaus eine einfache und zuverldssige Be-
dienung und einen schnellen Produktbezug.
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ALPINA VISTA

Professional Premium

Hdchste Anspriiche an Quantitat und Qualitat erfillt der Kaffee-Voll-
automat Vista und produziert bis zu 350 Heigetrénke pro Stunde.
Im Simultanbetrieb ist es mdglich, bis zu drei Getranke gleichzeitig
frisch zuzubereiten — davon zwei Kaffeeprodukte. Aus den 40 vor-
programmierten Getrénken kénnen 24 ausgewdhlt und dann auf
Knopfdruck einfach und unkompliziert zubereitet werden. Mit der
entsprechenden Zusatzausstattung ist es sogar maglich, Schoko mit
100 % Frischmilch herzustellen — das ist einzigartig bei Kaffeevol-
lautomaten! Der 4-liter Edelstahl-Boiler, der Pulverschachtdeckel fiir
Handeinwurf und das einfach zu bedienende 7“-Touch Farbdisplay
erhdhen den Bedienkomfort. Auch Produktnamen und zugehérige
Icons kénnen individuell und einfach ausgewahlt werden. Damit
eignet sich die Vista bestens fir den SB-Betrieb mit grofier Stun-
denleistung. Die serienmdBige drehzahlregulierte Briheinheit, die
bewdhrte AromaPerfect Technologie sowie die Rotationshochleistung-
spumpe sorgen auflerdem fir konstante Extraktionsqualitét. Die Op-
tiClean-Technologie garantiert dariiber hinaus eine einfache Spilung
des Milchsystems.

Die hohe Qualitat der eingesetzten Komponenten und ihr modularer
Aufbau garantieren geringe Wartungs- und Servicekosten. Damit ist
die VISTA der optimale und verlassliche Kaffee-Vollautomat fir die
taglichen qualitativen und quantitativen Anforderungen in der
professionellen Zubereitung von Heif3getréanken.
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ALPINA RIVA

Professional Premium

Einzigartige, patentierte Technologien, Bedienkomfort
auf héchstem Niveau, Wirtschaftlichkeit und Qualitét
ohne Kompromisse — das sind die Eckpfeiler, die die
Alpina Riva zu einem Kaffee-Vollautomaten der Extra-
klasse machen. Mit ihrem 3-Liter Edelstahl-Boiler, dem
Pulverschachtdeckel fir Handeinwurf und dem einfach
zu bedienenden 7* Touch Farbdisplay bereitet sie bis
zu 250 Getranke in der Stunde zu.

Dabei kdnnen immer zwei Tassen gleichzeitig mit
verschiedenen der 16 konfigurierbaren Kaffeespe-
zialitaten befillt werden. Die Produkinamen und
zugehdrigen Icons kénnen individuell und einfach
ausgewdhlt werden. Die serienméaBige drehzahlregu-
lierte Brisheinheit, die bewdhrte AromaPerfect Techno-
logie sowie die Rotationshochleistungspumpe sorgen
dariber hinaus fir konstante Extraktionsqualitat.

Die hohe Qualitat der eingesetzten Komponenten und
deren modularer Aufbau garantieren geringe War-
tungs- und Servicekosten. Damit ist die Alpina Riva
der optimale und verlassliche Kaffee-Vollautomat fir
die taglichen Anforderungen in der professionellen
Zubereitung von HeiBBgetranken.




MASCHINEN

ALPINA HOTSPOT

Professional Premium

Tee, Milchschoko, Jagatee, Glihwein und
andere HeiBgetrénke sind nach dem Kaffee
die beliebtesten Heif3getrdnke und in der
Gastronomie unverzichtbar. Damit die Zu-
bereitung maglichst schnell und mihelos von
der Hand geht, ist der ALPINA HOT SPOT
und HOT SPOT SB ein ,MUST HAVE” in
lhrem Gastronomiebetrieb. Durch die extrem
hohe Leistungsfahigkeit bei sehr effizientem
Energieaufwand ist der ALPINA HeiBge-
trankeautomat ein verlasslicher Partner! Das
perfekte Gerat auch fir den ,Free Flow” Be-
trieb (Selbstbedienung)!

Je nach Anspruch des Kunden kann der
ALPINA HOT SPOT und HOT SPOT SB indi-
viduell auf jeden Kundenwunsch abgestimmt
werden und ist daher durch seine Kompakt-
heit und Funktionalitat weltweit einzigartig.

SEITE 17
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[ OFFICE

Kaffeepausen sind die kleinen Switch-Offs
des Arbeitstages. Durchatmen und den
entspannenden Duft der aromatischen

Tasse Kaffee einatmen — so kdnnen neue
Gedankenwege eingeschlagen werden.
Kaffeepausen sind ebenso die kleinen Net-
working-Spots. Sich in der Cafeteria treffen,
kurz plaudern, lachen und frahlich sein — so
werden die kommenden Themen wieder mit
neuem Elan angegangen. Die Innovationen
sind fir Hotellerie und Gastronomie gleicher-
mafen interessant wie fir Coffeeshops und
Kaffeeliebhaber. Denn auch in Birogebau-
den oder Firmen ist beste Qualitat langst
nicht mehr wegzudenken.

Caldioro

g g
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coffee club
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ART OF BREAK

|
OFFICE LOSUNGEN

Professional

l COFFEE CLUB COFFEE PRIME
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Ansari Djerzeri Hanball Abd-al-Kadir,
arabischer Scheich (lebte im 16. Jh))



‘ MASCHINEN SEITE 23

ALPINA DELIZIA ALPINA DELIZIA
Professional Premium Filter ROTO N DA

Die Filterkaffeemaschine Delizia zahlt zu einer der P rOfeSS i ondad | P rem i um F i |te r

genialsten Erfindungen, seit es Filterkaffee gibt! Erleben Sie
eine neue Art der professionellen Kaffeezubereitung. Die
Kaffeemaschine verfigt Gber einen speziell entwickelten
Brihbalken aus voneinander unabhéngigen Duschen,

welche jeweils von einem eigenen Boiler gespeist werden.
Temperatur und Brihintervalle kénnen so individuell
programmiert werden. Die allseits bekannten Kannen sind mit
dieser neuen Technik Geschichte. Cald’oro bietet Ihnen die
Méglichkeit, Filterkaffee per Knopfdruck — frisch gebriht und
tassenweise portioniert — zuzubereiten. Die Innovationen sind
for Hotellerie und Gastronomie gleichermaf3en interessant wie
fir Coffeeshops und Kaffeeliebhaber.

So frisch war Filterkaffee noch nie!l Erleben Sie mit der Brihsaule Delizia Rotonda eine neue
Art der professionellen Kaffeezubereitung. In der Power und Funktion gleich wie die Alpina
Delizia, jedoch durch die Bauart platzierbar wo immer man das méchte. Das Modell ist in
verschiedenen Farben erhalilich.
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UNSERE ORCHESTRALE
SIEBTRAGER

Die Siebtrager-Espressomaschine ORCHESTRALE — ETNICA DISPLAY TT
ist die ,neue” aus dem Hause Cald’oro. Ausgestattet mit einzigartigen
Technologien wie z. B. der eingebauten Pumpe mit Wasserkihlung
gepaart mit anderen massiven Komponenten erfillt diese Maschine
héchste Anspriiche an Qualitét und Quantitét.

Die Seitenteile kénnen individuell je nach Wunsch bestellt werden. Die
bewdhrte und zeitlose Eleganz der E61 Brishgruppe verleiht dieser
Maschine zusdtzlich ,das gewisse Etwas” Erhdlilich als 2- oder

3-gruppige Espressomaschine.

Das einzigartige Design aus schwarz lackiertem Edelstahl, LED und
Griffen aus Nussholz verbindet Tradition mit Moderne und ist zu
100 % made in ltaly.

Unsere Welt der Kaffeemaschinen serviert lhren

Gasten warmes Gold fir wunderbare Momente. Display =

Limited Edition —

. - ‘ - . »
- o
o N -_
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SIEBTRAGER

Professional Premium

! 2
Kaffee-Enthusiasten sind bei Cald’oro in den richtigen Handen! Fir LIFE N _
all jene, die die Zubereitung ihrer Kaffeespezialitat noch selbst zele- r 3
brieren mdchten, sind Siebtréger mit manuellen Einstellungsoptionen L3 -

die ideale Wahl. Die Siebtragermaschine bietet Genuss mit dem
gewissen Etwas.

—e CALDO 00
SONDEREDITION

CALDO 01

CALDO 02
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Eine perfekte Milchcreme rundet das Erlebnis ,Kaffee” ab.
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MASSIVE EDELSTAHLBRUHEINHEIT e

ALPINA

Technologie, die begeistert

Edelstahlboiler

Trotz daverhafter Hochstleistung punktet un-
ser Edelstahlboiler mit einem minimierten
Energieverbrauch. Die Technologie ermdglicht
einen langlebigen Gebrauch mit geringen
Wartungskosten.

EdelstahlbrGhgruppe

Die Qualitat der Briheinheit zeichnet sich

durch die extrem massive Bauweise aus ge-
frastem Edelstahl aus. Im Gegensatz zu her-
kémmlichen Brihgruppen aus Kunststoff ga-

rantieren unsere Produkte eine auBBergewdhn-

liche Langlebigkeit und die optimale Extrak-
tionsqualitat fir jedes Kaffeeprodukt. Somit
kann die perfekte Qualitat in der Tasse, wie
bei typischen Siebtrager-Modellen, auch im
Vollautomaten erreicht werden.

Erhitzungsmodul

Unser Erhitzungsverfahren erfolgt ,just in
time” — also erst, wenn das Getrank bendtigt
wird. Nach dem Tastendruck werden Milch,
Schoko, Glihwein oder Jagatee mit unserer
patentierten Dampferhitzung zum heif3en Ge-
nuss. Dank der gleichbleibenden Temperatur
wird das Verkochen von Alkohol und Zucker
vermieden. Gleichzeitig wird keine zusétz-
liche Energie verbraucht: Bei einer Daver-
leistung von ca. 950 Produkten pro Stunde
werden maximal @ Kilowatt verbraucht.

L
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Soft Touch Display

Mit unserem 7 Zoll TFT-Display ist eine intuitive Benutzerfihrung nach
dem Smartphone Prinzip garantiert. Die Bedienung samt Einstel-
lungsmaglichkeiten ist besonders einfach zu handhaben. Auf dem
hochaufldsenden, leicht zu bedienenden Farbdisplay lassen sich
Produktbilder und Kaufempfehlungen attraktiv platzieren. Das Produk-
tangebot kann an die jeweiligen Bedirfnisse individuell angepasst
werden.

Multi Run Out

Die Ausgabe von Kaffee, Milch, Milchschaum und hei3er Milch
erfolgt Gber getrennte Auslauffihrungen. Auch bei Kombi-Produkten
kénnen immer mehrere Tassen gleichzeitig befillt werden.

EDELSTAHLBOILER
6 LITER

POINGON DE GARANTIE

RENEKA

Perfektion im Detail

Latte Art

Mit Latte Art revolutionieren wir den Milch-
schaum in Sachen Feinporigkeit. Die Druck-
luft wird von einer separaten Luftpumpe er-
zeugt und mit dem Dampf vermischt. Zudem
haben Sie die Maglichkeit, zwischen vier
verschiedenen Temperaturstufen zu wahlen.

Multi Coffee System

Der Multi Coffee System Filterhalter er-
mdglicht Ihnen dank der hohen Flexibilitat
einen vielseitigen Genuss. Das ausgekligelte
System kann auf der Aroma Perfect Gruppe
eingesetzt werden. Frisch gemahlener Kaf-
fee, diverse Kapselsysteme, Pads und Pods
kénnen dank der patentierten Innovation

auf derselben Espresso-Maschine verwendet
werden.

Barista Steam

Wir bieten Ihnen eine perfekte, schnelle und
einfache Milchaufbereitung. Der Prozess er-
folgt vollautomatisch Gber einen eingebauten
Temperaturfihler, der bei der frei wahlbaren
Wounschtemperatur automatisch gestoppt
wird. Das Resultat: perfekt aufgeschdumte
Milch! Nach jedem Entnahmezyklus wird die
Duse kurz ausgeblasen, um eine Verunreini-
gung zu vermeiden. Ein automatisches Reini-
gungssystem sorgt zudem fir die Hygiene.

Aroma Perfect Coffee

Die patentierte Aroma Perfect Brihgruppe 6ffnet sich je nach Fill-
menge und Gegendruck automatisch Gber drei flexible Auflagepunkte
und erzielt auch mit unterschiedlichen Kaffeemengen eine sehr hohe
Qualitat in der Tasse. Der Siebtrager |asst sich spielend einfach ein-
setzen. Ein integriertes Stopp-Konzept schlieBt die Brihgruppe immer
im richtigen Winkel.

Micro Sieve

Diese patentierte Extraktionstechnologie ist eine konsequente Weiter-
entwicklung der Aroma Perfect Brihgruppe. Ein Filtersystem mit
15.000 Préazisionslochern perfektioniert die Crema, macht den Ge-

schmack runder und verhindert Kaffee-Riickstande.

Sensitive Coffee Brewing

Diese Vorrichtung optimiert den Betrieb des Kessels, um die Leistung
des Dampfes zu verbessern und gleichzeitig mit Prazision die Brih-
temperatur des Kaffee zu stevern, die auf mehreren Regelungsstufen
justiert werden kann.

p——
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Motordl, Kuhlflissigkeit, Einspritzdisen, Bremsbelage: Ein Servicecheck
wie beim Auto ist auch bei der Kaffeemaschine notwendig, um sie
lange am Laufen zu halten. Unser Servicetechniker Martin Koller ist ein
Kaffeemaschinen-Versteher — sie lieben ihn einfach.

Geheimtipps von Martin Koller,
Servicetechniker bei Alpina seit der ersten Stunde,
und das seit 40 Jahren.
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KAFFEE

Kaffee wdchst auf Baumen.

Oder doch an Strauchern?

Es stimmt beides, da es bei einer Unterscheidung h ..

in diesem Fall eher um die hochgewachsene Gréi:ie

_der Kaffeepflanze geht. Im allgemeinen Sprachgebrauch setzte
sich der Strauch durch, an welchem ]egléch nicht bzw. nur

indirekt die Bohnen wachsen. Denn die Bohne ist ein Samen

innerhalb der Kirsche. 1 L

WIE WURDE
KAFFEE ENTDECKT?

Das ist das geheimnisvolle Ungewisse, das mit zahlreichen Geschichten verziert wird. Eine
Uberaus bekannte Legende besagt, dass ein paar Ziegen eines Hirten aus dem Kénigreich
Kaffa — im heutigen Athiopien — rote, kirschenartige Friichte von einem Strauch gefressen
hatten und daraufhin munter bis in die Nacht hinein herumsprangen. Die Tiere der Herde,
die nicht davon kosteten, waren hingegen mide. Von der kuriosen Begebenheit erzahlten die
Hirten den Mdnchen eines nahegelegenen Klosters. Als der Hirte Kaldi nach einer Kostprobe
an sich ebenfalls die belebende Wirkung der Frijchte feststellte, forschten die Mdnche tiefer.
Sie bereiteten mit den Frichten einen Aufguss und konnten lange in die Nacht hinein wach

bleiben.

In der Uberlieferung wird die Herkunft des Kaffees somit der Region Kaffa im Sidwesten
Athiopiens zugeschrieben. Hier wurde das warme, belebende Getrénk schon im

9. Jahrhundert erwahnt. Die in Athiopien entwickelte Zubereitungsart und Kaffeetradition
ist somit wohl die dlteste.

/

SEITE 35

DIE BELEBENDE
KIRSCHE
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Die Europder entdeckten den Kaffee erst um 1615 fir sich. Auf ihrer Reise ging es fir die
aromatische Bohne vorher erst einmal nach Arabien. Hier wurde die Kaffeebohne ungefchr
ab der Mitte des 15. Jahrhunderts geréstet und der duftende Kaffee genossen. Damals hatte
Arabien eine Art Monopolstellung im Kaffeeanbau — Handelszentrum war Mokka (Mocha;
heute: al-Mukha im Jemen). Die néchste Region, die die Bohne auf ihrer Reise nach Europa
eroberte, war im 16. Jahrhundert das Osmanische Reich.

Leonhard Rauwolf, ein Augsburger Arzt, berichtete schon 1573 von dem duftend warmen

Getrank, das er in Aleppo gekostet hatte. Doch nach Europa kam die wohlduftende Bohne
schlieBlich 1615 durch venezianische Kaufleute. Der Kaffee wurde rasant beliebt und die

ersten Kaffeehduser entstanden in Venedig, Oxford und London.
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DIE DUFTENDEN BOHNEN Cdeasel
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Coffea arabica | ArabicaKaffee * W 2 e T W o
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60-70 % des weltweiten Kaffeevolumens it ), T .
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Ursprung: Athiopien P\ T " G
Alter der Pflanzen: ca. 10.000 Jahre =
Wuchshéhe
der Pflanzen: max. 8 m
Anbaugebiete: 600 m bis 2.300 m & 15-25°C

ohne extreme Witterungsbedingungen,

kein direktes Sonnenlicht & bevorzugt Schatten Coffea conephoro | Robusta-Kaffee
Die Héhenlage beeinflusst, wie schnell die Kirschen reifen: Je héher das 30—40 % des weltweiten Kaffeevolumens
Anbaugebiet liegt, desto langsamer reifen die Kirschen. Komplexe Aromen kdnnen
sich so Uber einen léngeren Zeitraum entwickeln. Ursprung: Uganda
Aussehen: ovale Form & sférmiger Schnitt in der Mitte Alter der Pflanzen: ca. 100.000 Jahre
Geschmack: intensiver Duft | hellhaselnussbraun-rétliche Crema | Wuchshohe

komplexere Geschmacksnoten der Pflanzen: max. 10m

Anbaugebiete: ab 200 m & bis zu 36°C | robust bei Temperaturschwankungen,

starker Sonneneinstrahlung oder gegen Insekten
Robusta ist ertragreicher als Arabica — die Sorte produziert mehr Kaffeekirschen.
Aussehen: Rundlich & gerader Schnitt in der Mitte

Geschmack: dunkel schokoladig |erdig | etwas bitter
doppelte Menge Koffein als Arabica
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Premium-Kaffee'réster?i
Caffe Vero mit Sitz im
italienischen Vicenza




KAFFEE

Traditionelle Urspringe und modernste Tech-
nik vereinen, beste Qualitat garantieren und
,GenieBen” in den Mittelpunkt stellen — Zu-
taten eines Erfolgskonzeptes, die Cald oro
und die italienische Kaffeemarke Caffé Vero
verbinden.

Caffé Vero ist eine italienische Bohnenrds-
terei mit Sitz in Vicenza, die Kaffeebohnen
aus den fihrenden Anbauldndern importiert,
sorgfaltig prift, um anschlieBend eine ein-
zigartige Kaffeemischung herzustellen.

Amore Vero” — die wahre Liebe zu hoch-
wertigen Kaffeesorten — so prasentiert sich
Caffé Vero. Denn Kaffee ist viel mehr als

nur ein HeiBBgetrank. Kaffee steht fir den
perfekten Start in den Tag, die wohlverdiente

Pause zwischendurch, Freunde treffen und
Tradition erleben.

Die ausgewdhlten Kaffeesorten von Caffé
Vero sind das Ergebnis tief verwurzelter
Tradition, jahrelanger Erfahrung und Gber
Generationen weitergegebenen Wissens.
Vom ,Caffé Arabica Extra”, mit der typi-
schen SiBBe eines Arabica Kaffees Gber den
,Selezione Oro”, bei dem einem schier die
Schokolade auf der Zunge zergeht, bis hin
zum ,Bar Extra”, dem typischen italienischen
Espresso, ist die Auswahl der Kaffeesorten
so vielfaltig wie die Geschmacker der
KaffeegeniefBer selbst. Caffé Vero bringt
alles auf den Tisch, was das Genief3erherz
begehrt.
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ARABICA EXTRA

Dies ist eine Rezeptur edler Arabica-Kaffeesor-
ten, die aus den besten Anbaugebieten der Welt
stammen und mit Sorgfalt gerdstet und veredelt W
wurden. Leichte SiBe und angenehme Fruchtnu-
ancen versprechen lhnen einzigartige Genussmo-
mente. Mischung und Réstung sind ideal aufei-
nander abgestimmt, dadurch entsteht ein feines
und anregendes Aroma. Ideal geeignet fir milde
Kaffeespezialitdten.




KAFFEE

BAR EXTRA

Bar Extra ist eine Espressomischung, deren

facettenreiches Bouquet bei der Zubereitung in

SELEZIONE ORO b Siebtragermaschinen oder Vollautomaten beson-

ders beeindruckend zur Geltung kommt. Durch

Die edle Komposition aus 90 % Arabica und g die etwas dunklere Réstung erhdlt diese beliebte
10 % Robustabohnen aus Indonesien, Zentral- p Komposition einen schokoladigen Geschmack
amerika, Brasilien und Indien, Gberzeugen jeden mit angenehmer Séure, den Kenner sogar in
Kenner. Selezione Oro besticht durch seine Kombination mit Milch bei Mischgetrénken sofort
Ausgewogenheit und Harmonie. Die langsame herausschmecken. Auch die stabile Crema gehort
P und schonende R&stung verleiht ihm einen milden, zu den Kennzeichen dieses Kaffees. Er macht
eleganten Geschmack mit einer leichten Fruchtno- sich als Bestandteil eines Cappuccinos oder Latte
te. Wenig Koffein und eine schéne, dichte Crema Macchiatos ebenso ausgezeichnet wie als Ristretto
vollenden diese Mischung. Insbesondere im Milch- oder klassischer Espresso.
kaffee und in Caffé Crema kommt diese Ausgewo- 5 :
genheit zur vollen Entfaltung. Zelebrieren Sie Ihr g m x
personliches Kaffeeerlebnis durch den unverfélsch-
ten Geschmack aus dem Hause Caffé Vero. :
—

a

CAFFE BIOLOGICO

Sie wiinschen lhren Espresso ,Bio” — méchten

aber auf den italienischen Genuss nicht verzich-
ten2 Diese grofiartige Bio Mischung von Caffé
Vero Uberzeugt in allen Belangen. Die fir diese
Rezeptur verwendeten Bohnen kommen aus-
schlieBlich aus kontrolliertem Anbau, die feine
M Sdure und der volle Kérper werden Espressolieb-
haber begeistern! Die kaum spirbaren Rést-
aromen dieser Mischung sind perfekt fir jeden
Kaffeeliebhaber und ideal fiir alle internationalen
Milchkaffee-Rezepturen. Eine perfekt zubereitete
Tasse Bio von Caffé Vero beinhaltet Noten von
leichter Haselnuss sowie Kakao und eine
angenehme Sife.
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KAFFEE

QUALITA ORO

Ein sympathischer, intensiver Kaffee, der durch
seine reichhaltige Crema und sein ausgewogenes

[ Geschmack mit delikat schokoladigem, teils leicht
' fruchtigen Noten verstarkt durch eine weiche
und samtige Crema. Der Anteil hochqualitativer

Aroma Uberzeugt! Ein runder, typisch italienischer .
4
!

Robustabohnen macht diese Mischung auch ideal

geeignet fir die Zubereitung in lhrem Kaffeevoll-

automaten.

CREMA BAR

Die Espressomischung des Crema Bar iberzeugt
mit ihrem ausgeglichenen Aroma, feiner Wiirze
und langanhaltendem Geschmack, wenig Séure
und vollem Kérper. Sie schmeckt leicht schokola-
dig. Auch im Cappuccino entfaltet dieser ,Nord-

italiener” seinen Geschmack — rund und voll!

CREMA ITALIA

Der stdrkste Vero in unserem Sortiment!

DECAFFE

Der Decaffé ist einer der besten
entkoffeinierten Espressi, der Sie wirklich
begeistern wird. Sein siBlicher, vollmundiger Ge-
schmack ist einzigartig. Dieser koffeinfreie Kaffee
ist ohne chemische Zusatze auf natirlichem Wege
entkoffeiniert, im Geschmack ausgewogen fruchtig
mit nussigen Noten und vollem Kérper. Die Bohnen
fir diesen harmonisch abgerundeten Kaffee werden
aus den besten Anbaugebieten Zentralamerikas
gewonnen. Diese Mischung ist von einem ,echten”
Kaffee kaum zu unterscheiden — schonend gerdstet,
entfaltet die spezielle Komposition 100 % Ge-
schmack in jeder Tasse.

4

Vollkommen frei von Sdure und Bitterstoffen, mit
einer durch den hohen Anteil qualitativ
hochwertiger Robustabohnen dichten und festen \‘
Crema, iberzeugt uns ,CREMA ITALIA” durch e
einen unglaublich vollen Kérper und einem

kraftigen, intensiven Geschmack, mit einer starken

Note von Schokolade. Geniefler, die intensives
Aroma ohne Kompromisse in ihrer Tasse zu schat-

zen wissen, werden ,,CREMA ITALIA” sofort ins

Herz schlieBen!
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MASCHINEN MAGAZIN

LIMONCELLO JOGHURT EISKAFFEE

Sommer, Sonne und eisgekihlte Kreationen.

Der Versuchung kann nicht widerstanden werden. Cald’orino Ice
bereitet leckere, kalte, auf 100 % Milch basierende Cremes und
Sorbets. Also Sonnenbrille auf, Sandalen an und Cald’orino Ice in
vollen Zigen genieBen. So lasst es sich in der Hitze aushalten.

ICE ICE BABY

Cald onino




COCKTAIL - 34
MEETS
OFFEE

Sommer-Cocktails mit Kaffee, passt das zusammen?
Auf den ersten Blick nicht — auf den ersten Schluck aber schon.
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Der Tee ist eines der dltesten Genussmittel der Welt. Der Ur-
sprung der Teepflanze liegt in China, wo auch ihre Zuberei-
tung als Aufgussgetrank entdeckt wurde. Bereits sehr frih in
der Geschichte entwickelte sich in China eine wahre Teekul-
tur. Zur Teezubereitung wurden anfangs einfach die Blatter
der Pflanze mit heilem Wasser Ubergossen. Die Kultur, in
China auch Kunst genannt, durchlebte ein Auf und Ab Gber
die unterschiedlichen Dynastien und konnte schlief3lich als
edles, angesagtes, entspannendes und warmendes Genuss-
getrank nachhaltig bestehen. Nach Europa gelangte der Tee
im 17. Jahrhundert per Schiff mit der Niederlandischen Ostin-
dien-Kompanie, die damals erst einmal das Monopol auf den
Handel mit Asien hatte.

In China unterscheidet man hauptsachlich
die folgenden sechs Teesorten:

8B /43F, l0cha Griner Tee'

B#, baicha WeiBer Tee'

#3 / M, huangeha Gelber Tee'

BREE / BAE, wildngcha Oolong Tee' (halbfermentierter Tee)
BiER, plercha Pu-Erh Tee'

{nachfermentierter Tee aus der Stadt Pu'er)

1% / £13%, hongeha Roter Tee' (dt. Schwarzer Tee)

@
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Highfmldmﬁreew Tea, o

HOT
CHOCOLATE

Der Kakaobaum mag es gerne warm und hat seine ganz eigenen
Vorlieben in Sachen Anbaugebiet, denn er tragt auBerhalb 20°
ndrdlicher und 20° sidlicher Breite keine Frichte. Kultiviert wurde
die Pflanze bereits seit mindestens 3.300 v. Chr. in Ecuador. Die

Kakaobohnen sind die Samen der Baume und Grundlage fir die Ka-

kaomasse, aus welcher Kakaobutter und -pulver hergestellt werden.

Bei den Kakaobdumen werden folgende Typen, auch Varietdten
genannt, unterschieden:

Criollo (,Einheimischer”):

Der Ciriollo besitzt langliche, spitz zulaufende Frichte mit zehn aus-
geprdgten Langsfurchen und rauer Oberflache. Die Friichte enthalten
weifle Samen. Der Criollo liefert qualitativ hochwertige Kakaos.

Forastero (,Fremdling”):

Die Frichte des Forastero sind breiter und kaum gefurcht, ihre
Oberflache ist glatt. Sie enthalten dunkelviolette Samen. Die aus
dem Forastero gewonnenen Kakaos
sind weniger aromatisch als die des
Criollo. Er ist sehr robust und liefert
hohere Ertrage, weshalb er heu-
tzutage Uberwiegend angebaut wird.

HUTTEN |

KAKAO

1000y |
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Zubehidn

Fir die perfekte Prasentation von
Caffé Vero — denn das Auge genief3t

ja bekanntlich mit.




SERVICE MAGAZIN

Unsere Maschinen zeichnen sich
durch ihre massive Bauweise aus.
Alle Komponenten und Baugruppen
werden in Kufstein aus gefréstem
Edelmetall gefertigt. Das hochwerti-
ge Material verspricht Langlebigkeit
und niedrige Wartungskosten und
schont damit die Umwelt! Der ein-
zigartige Edelstahlboiler ist beson-
ders energiesparend. Uberzeugen
Sie sich selbst von der Qualitat! Ger-
ne laden wir Sie zu einer Werksbe-
sichtigung ins Tiroler Unterland ein.

uuuuu

BESTE QUALITAT
SEIT 1947 IN KUFSTEIN

SCHULUNGSKOMPETENZ &

WEIT

ERBILDUNG

Unsere einzigartigen Kaffeemaschinenldsungen sind besonders langlebig und massiv. Die
Bauweise sowie die einfache Handhabung garantieren einen wartungsarmen Service. Unsere
Kunden profitieren weiters von unseren professionellen Schulungen, die wir gerne auf Anfrage
bei uns im Haus, in der Produktion oder auch direkt vor Ort durch unseren Service anbieten.
Tiefere Einblickein die Fertigung finden sie auf YouTube unter: ,Cald’oro — Produktion seit

1947 in Kufstei

n”.

Gerne kdnnen Sie nach telefonischer Vereinbarung unsere Produktion und unser groBzigig
angelegtes Ersatzeillager in Kufstein besichtigen. Sie werden staunen!

Sie fragen sich, was es mit den 5 Ms auf sich hat2 Wie der
Kodex fir den Anwalt oder die Bibel fir den Pastor sind sie
die goldenen Regeln fir den Barista.

ISCHUNG

Woussten Sie, dass die Farbe der Crema den entscheidenden
Hinweis fir die ideale Bohnenmischung gibte

UHLE

Woussten Sie, dass die gemahlenen Kaffeebohnen
weder zu fein noch zu grob sein dirfen2 Der richtige

Mahlgrad entfaltet wahre Genussmomente.

ENGE

Woussten Sie, dass 8 Gramm Kaffeepulver die optimale Men-
ge ist? Je nach persénlichem Geschmack kann die Menge
ein paar Gramm nach oben oder unten korrigiert werden.

ASCHINE

Woussten Sie, dass fiir einen unvollendeten und unverfdlschten
Geschmack nicht alleine die Kaffeebohne verantwortlich ist2 Bei
den Kaffeemaschinen trennt sich die Spreu vom Weizen.

ENSCH

Woussten Sie, dass der Mensch eine entscheidende Rolle fir
den perfekten Kaffeegenuss spielt2 Man mag es kaum glau-
ben, aber die richtige Pflege, Handhabung und Reinigung
der Kaffeemaschine sind das A und O.
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UNSERE ZUFRIEDENEN




Doppelseite Wasser
Fa. Brita



«C TITEL SEITENINHALT

INDIVIDUELLER

Eurogast

Wi aind, 365 Tage im Jahr
i aie im Einsatz"




Cald‘oro GmbH
Gewerbepark Sid 5
A-6330 Kufstein

Tel.: +43-5372-61100

Sepp-Heindl-Str. 2
D-83026 Rosenheim

office@caldoro.com

www.caldoro.com

QUALITATS®

HANDWERK
e ® LGRS
\/

Uber 1500 Kunden vertrauen auf
100 % Cald‘oro Coffee Competence

DANKE



