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Ogo-Kaffee: Seine Stärke ist die Qualität     

Liebe Leserinnen und Leser,

herzlich willkommen in der weiten Welt 

des Kaffees. In der Welt jenes höchsten 

Genusses, der uns schon seit vielen Jahrtau-

senden begleitet und heute wie damals ein 

Symbol für Geselligkeit und Lebensfreude 

darstellt.

Mit viel Freude haben wir diese

 
 

      Broschüre mit vielen Infos rund um das

                 
                 

      wertvolle Naturprodukt Kaffee für Sie 

                 
                 

      zusammengestellt.

Viel Spaß beim Lesen wünscht Ihnen 

Irmgard Bremermann

PS: Ich freue mich, wenn Sie die informative Fibel nach dem Lesen 

auch an Freunde und Bekannte weitergeben.

Irmgard Bremermann

Produktberaterin

Versandhaus Jungborn GmbH



Über die Entdeckung der 
anregenden Wirkung des 

Kaffees existieren viele Legen-
den. So soll äthiopischen No-
maden aufgefallen sein, dass 
ihre Ziegen und Kamele nach 
dem Verzehr bestimmter Bee-
ren besonders lebhaft herum-
sprangen.

- Mönche -
Eine andere Legende erzählt 
von Mönchen, die die Früchte 
des Kaffeestrauchs kosteten. 
Von dem bitteren Geschmack 
enttäuscht, warfen sie die 
Früchte ins Feuer, woraufhin 
sich ein köstlicher Duft verbrei-
tete. Neugierig kochten die 
Mönche aus den nun gerö-
steten Bohnen einen Aufguss, 
der ihnen gut mundete. Auch 
priesen sie ihn als Geschenk 
Gottes, da er ihnen half, wäh-
rend des Gebets wach zu 
bleiben. 

- Hafen Mocha -
Von Äthiopien gelangte der 
Kaffee vermutlich durch ara-
bische Sklavenhändler über 
den jemenitischen Hafen Mo-
cha nach Arabien und von 
dort nach Europa.

- Anbaugebiete - 
Heute wird Kaffee praktisch 
überall rund um den Äquator 
angebaut. Die bei uns erhält-
lichen Kaffeesorten sind Mi-
schungen aus den Anbauge-
bieten: Kolumbien, Guatema-
la, Nicaragua, Brasilien, Ke-
nya, Äthiopien und Tansania.

Kaffee, wo kommt er her?
Kaffee - von Äthiopien nach Europa
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Kaffeepfl ückerin

Einzigartig im Geschmack

Nur die Bohnen höchster Qualität 
kommen in die Tasse!

Kaffeeblüten
in voller Pracht



Venezianische Händler 
brachten den Kaffee An-

fang des 17. Jahrhunderts 
nach Italien. Von da kam er 
über England und Frankreich 
um 1670 nach Deutschland.

Die erste Bremer Konzession 
für ein Kaffeehaus wurde 1673 
erteilt. Das war gleichzeitig die 
erste Kaffeestube Deutsch-
lands. Daraufhin folgten dann 
viele andere.
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          Kaffee, Bremen

        Berthold Goedeke grün-
dete am 13. August 1928 
die Ogo-Kaffeerösterei in der 
„Kaufmannsstadt“ Bremen 
und begann mit dem Versand 
von „Ogo röstfrischem Kaf-
fee aus Bremen“. Sein Ziel 
war es, den Menschen den 
Genuss von Kaffee zu ermög-
lichen und ihnen Anregung 
und Entspan-
nung zu ver-
schaffen.
Die Bestell-
liste mit
Kaffee, Tee,
Kakao und
Gebäck war 
schon damals
beachtlich.

Spitzen-Kaffee aus Bremen

Warum schmeckt
unser Kaffee seit über
80 Jahren so gut wie
in der Gastronomie?

Unser Geheimnis ist die
Sicherung unserer hohen
Qualitätsstandards. Das Ziel 
ist es bereits seit über 80 Jah-
ren, dass Ihre Tasse Kaffee zu 
Hause genauso gut schmeckt, 
wie in Ihrem Lieblings-Café. 

So kaufen wir nicht nur die
besten Arabica-Bohnen ent-
lang des Äquatorialgürtels ein, 
sondern legen auch bei der 
Weiterverarbeitung nach der 
Ernte Wert auf höchste
Qualitätsstandards. 

Damit erhält unser Kaffee
immer einen besonders vollen 
und einzigartigen
Geschmack. 

Überzeugen Sie sich selbst 
und probieren Sie das wun-
derbare Aroma unseres 
exklusiven Kaffees.

Kaffee bei der Verschiffung

Der Ogo-Kaffeeverkoster,
Werbung aus den 60er Jahren

Das Beste aus den Ernten der führenden Anbauländer

Qualitätsprüfung des Rohkaffees

Die Ogo Kaffee-
Experten garantieren:

Ausgewählte Kaffee-
      bohnen aus den besten
      Anbaugebieten.

Extra schonende
      Röstung nach
      traditioneller Art.

Hervorragende
      Bekömmlichkeit.

Frisch abgefüllt im
      Aromaschutz-Verfahren.

Hoher Qualitätsstandard   
      durch ständige
      Kontrollen.

Höchster Qualitätsstandard

Das Ogo-
Schon-Röstverfahren

Guter Geschmack braucht Zeit.
Je länger die Bohnen geröstet werden, 

desto mehr Aromen können sich entfalten. 
Lange Röstzeiten machen den Kaffee 

außerdem bekömmlicher. 
Der echte Ogo-Kaffee wird deshalb seit 

Generationen langsam und schonend geröstet  
– ein Verfahren, dass nur noch 2 % der 

Kaffeeröstereien in Deutschland 
anwenden.



Die Kaffeegewinnung

- Die Ernte -

Am Anfang der Kaffeegewin-
nung steht die Ernte der Kaf-
feekirschen. Die Haupternte-
zeit liegt zwischen Dezem-
ber und März. In Äquatorialre-
gionen kann sie jedoch auch 
zweimal jährlich stattfi nden.

Es wird zwischen zwei Arten 
der Ernte unterschieden: Bei 
der „Picking-Methode“, die 
den qualitativ hochwertigsten 
Kaffee hervorbringt, werden 
nur die roten gesunden Kaf-
feekirschen gepfl ückt. Grüne 
hingegen bleiben zur weiteren 
Reifung am Strauch.

Die andere Methode ist die 
„Stripping-Methode“, die 
auch als „Kaffeemelken“ be-
zeichnet wird. Hierbei wird so 
lange gewartet, bis die Mehr-
zahl der Kaffeekirschen rot 
sind. Dann werden alle Früch-
te eines Zweiges mit einer Art 
Kamm abgestreift.

Diese Methode bedarf der 
sorgfältigen nachträglichen 
Kontrolle. Aufgrund der hohen 
Geschwindigkeit werden je-
doch des öfteren qualitätsmin-
dernde Kirschen übersehen. 
Dieses spiegelt sich auch im 
Preis des Endproduktes wider.

- Die Trocknung -

Nach der Ernte müssen die 
Kaffeebohnen möglichst 
schnell aus den Kirschen he-
rausgelöst werden, da diese 
wasser- und zuckerhaltig sind 
und schimmeln würden. An-
schließend werden die Boh-
nen gereinigt, sortiert und ge-
trocknet. Auch hier gibt es 
zwei Verfahren: das Trocken- 
und das Nassverfahren.

Das Trockenverfahren kann 
nur in Gebieten mit ausrei-
chend trockenem Klima 
stattfi nden. Die Kaffeekir-
schen werden ausgebreitet 
und ständig gewendet, bis 
sie komplett ausgetrocknet 
sind. Nach 2-3 Wochen kön-
nen die Bohnen dann mittels 
Schälmaschinen aus ihren 
Gehäusen gelöst werden.
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Kaffeeernte

Die Kaffeeblüte

Die Kaffeepfl anzen präparie-
ren sich nach der Ernte ab 

Februar für die neue Blüte in 
den Anbaugebieten zwischen 
den Wendekreisen in Höhen 
von etwa 600 bis 1200 m.

Ende April, Anfang Mai sind 
die Blüten ausgebildet, aber 
noch geschlossen. Wenn die 
ersten starken tropischen Re-
genschauer niedergehen und 
das Regenwasser ca. 20 bis 
30 cm in den Boden eindringt, 
öffnen sich die Knospen.

Die Blüten brechen bei aus-
reichend Regen ca. 8 Tage 
später auf. Ein herrlicher An-
blick bereitet sich für wenige 
Tage auf der Plantage aus. 
Insekten, welche man sonst 
nicht sieht, werden von der 
weißen Blütenpracht ange-
lockt.

Nicht immer kommen al-
le Blüten gleichzeitig zum 
Blühen. Oft gibt es Pfl anzen, 
die Blüten, rote und grüne 
Kirschen zum gleichen Zeit-
punkt tragen.
Innerhalb von 9 Monaten ent-
stehen aus den Blüten die rei-
fen roten Kaffeekirschen.

Die beiden wichtigsten Ar-
ten des Kaffeegewächses 

sind Coffea Arabica, Coffea 
canephora, auch Robusta 
genannt.

Die Arabica-Art stammt ur-
sprünglich aus dem äthio-
pischen Hochland und liefert 
die wichtigste und qualitativ 
hochwertigste Kaffeebohne. 
Robusta stammt aus Uganda 
und wurde erst 1860 entdeckt. 
Robusta ist schnellwüchsiger, 
ertragreicher und widerstands-
fähiger als die Arabica-Sorte. 
Allerdings ist ihre Bohne weni-
ger aromatisch.

Rohkaffee

Von der Bohne 
zum Kaffeegenuss

Kaffeeblüten 

Bohnen zum Trocknen ausgebreitet

7Ogo-Kaffee: Kaffeegenuss wie in Ihrem Lieblings-Café Das besondere Geschmackserlebnis für alle Kaffeeliebhaber
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Die Kaffeegewinnung
Beim Nassverfahren rei-
nigt fl ießendes Wasser die 
Kaffeekirschen und sortiert rei-
fe und unreife Früchte ausei-
nander. Die unreifen schwim-
men dann auf der Oberfl ä-
che. Das Fruchtfl eisch quillt 
bei diesem Prozess auf und 
wird dann vom sogenannten 
Pulper von den Bohnen ge-
quetscht. In ein- bis zweitägi-
gen Gärprozessen löst sich 
das restliche Fruchtfl eisch von 
den Bohnen, die in großen 
Bottichen aufbewahrt werden. 
Anschließend werden die Boh-
nen erneut gewaschen, bis 
auch der letzte Rest Frucht-
fl eisch entfernt ist. Daraufhin 
trocknen die Bohnen noch für 
kurze Zeit.

Dieses Verfahren ist nicht nur 
teurer aufgrund des hohen 
Wasserbedarfs, sondern auch 
aromaschonender. Eine dün-
ne Pergament- und Silberhaut, 
die die getrockneten Bohnen 
umhüllt, wird mit einer Schäl-
maschine entfernt. Die Boh-
nen gelangen nun weiter zur 
Auslese.

- Die Auslese -
Die Auslese ist bei der Kaffee-
produktion ein ständiger Pro-
zess, da Kaffeekäfer, einzelne 
gärende oder unreife Bohnen 
einen großen Teil der Ernte 
ungenießbar machen können.

Es wird zwischen Handaus-
lese und Auslese durch Sor-
tiermaschinen unterschieden. 
Dann folgt noch eine Kontrol-
le durch Bohnenkontrolleure. 
Nach der Auslese werden die 
Bohnen dann nach Größe und 
Farbe sortiert und in Säcke zu 
je 60 kg zur Verschiffung ver-
packt.

Die rohe, getrocknete Kaffee-
bohne ist für den Menschen 
ein unattraktives Produkt. Sie 
enthält zwar den begehrten 
Aufputscher Koffein, aber 
kaum nennenswerte Aroma-
stoffe. Erst durch das Rös-
ten wird sie zu dem veredelt, 
was man Kaffee nennt. Rösten 
heißt: ohne Zusatz von Was-
ser erhitzen. Die Bohne muss 
dabei Temperaturen von ca. 
250°C erreichen, damit die 
chemischen Prozesse ablau-
fen können, die das Aroma er-
zeugen.

Im Grunde ist das Rösten von 
Kaffeebohnen ähnlich wie Ku-
chen backen oder Fleisch bra-
ten.

Es kommt darauf an, die 
richtigen Temperaturen zu 
erzeugen und zum richtigen 
Zeitpunkt den Prozess zu 
stoppen. Kaffeebohnen wer-
den heute in speziell dafür 
entwickelten Anlagen gerös-
tet. Diese erlauben eine per-
fekte, in Industrieanlagen oft 
elektronische Kontrolle von 
Zeit und Temperatur. An der 
Farbe der Bohne kann aller-
dings ein erfahrener Röst-
meister schon mit bloßem 
Auge erkennen, wann die 
Bohnen fertig sind. Vom kä-
sigen Gelb der rohen Frucht 
muss sich die Farbe zu ei-
nem kräftigen, dunklen Braun 
verändert haben. 

Kaffeekirschen

Ogo-Werbung aus den 30er Jahren

Kaffeekirsche mit
aufgequollenem Fruchtfl eisch

Was kostet 
Qualitäts-Kaffee?
Eine Tasse unserer exklusiven Kaffees kostet etwa 
15 Cent! Daher: Gönnen Sie sich ruhig öfter mal 
etwas Gutes! Es gibt keinen Grund, schlechten Kaf-
fee zu trinken, denn: pro Tasse sind die Ersparnisse 
schwindend gering.

Schon 
gewusst?

Die Kaffeegewinnung
- Von der Bohne in die Tasse -

Ogo-Kaffee: Kaffee ohne Aromaverlust Kaffeegenuss bringt Geselligkeit und Wohlbefi nden
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- Die Röstung -
Der Vorgang des Röstens be-
steht aus drei Arbeitsschritten: 
Füllen, Rösten und Kühlen.

Die Bohnen werden in eine 
beheizbare Trommel einge-
füllt, in der sie in durchschnitt-
lich 5-6 Minuten auf bis zu 
250°C erhitzt werden. Damit 
eine gleichmäßige Erwär-
mung gewährleistet ist, rotiert 
im Inneren der Trommel ein 
spiralförmiges Schaufelwerk, 
das die Füllung permanent 
umrührt. Sind die Bohnen 
fertig, müssen sie zügig 
abgekühlt werden, um die im 
Inneren in Gang gesetzten 
chemischen Prozesse zu 
stoppen. Dies geschieht meist 
auf einem gut durchlüfteten 
Sieb, auf dem wiederum eine 
rotierende Schaufel für gute 
Durchmischung sorgt. Damit 
der Kaffee sein volles Aroma 
entfalten kann, muss er ge-
mahlen werden. 

Frisch geröstet und gemahlen 
schmeckt er am besten. 
Entscheidend hierbei ist der 
Mahlgrad: Umso feiner die 
Bohnen gemahlen sind, umso 
stärker lösen sich die Inhalts-
stoffe aus ihnen heraus. 
Da Kaffee nach dem Mahlen 
sehr schnell sein Aroma 
verliert, ist es wichtig ihn da-
nach umgehend luftdicht zu 
verpacken.

Neben dem Farbwechsel von 
Gelb nach Braun, kann man 
von außen noch zwei deutli-
che Veränderungen beobach-
ten: Das Gewicht der Bohnen 
nimmt ab und ihr Volumen zu. 
Bei solch hohen Temperaturen 
verdampft natürlich ein Groß-
teil des Wassers aus der Roh-
bohne. Eine Reihe von ande-
ren Substanzen wird durch 
die Erhitzung ebenfalls fl üch-
tig und kann der Bohne ent-
strömen. Warum aber wird sie 
beim Rösten größer? Um die-
ses Rätsel aufzuklären, muss 
man einen Blick durch das 
Mikroskop wagen, denn das 
wahre „Drama“ spielt sich in 
der Bohne ab.

Das Innere der Bohne ist ein 
solider Zellverband. Jede 
der Zellen ist durch ihre Zell-
wand von der nächsten ge-
trennt, jede Zelle ist im Grunde 
genommen eine dicht abge-
schlossene Kammer. In diesen 
Kammern sind die Substanzen, 
die sich beim Rösten verändern 
und miteinander reagieren. Je-
de Zelle ist ein eigenes kleines 
Chemielabor, und durch die 
starke Erwärmung, wird sie 
regelrecht zum Reaktor.

Die Kaffeegewinnung

Neben seinem Ruf als Mun-
termacher sind Duft und
Aroma der Hauptgrund für 
die Beliebtheit des Kaffees. 
Die Aromastoffe, die beim 
Rösten in der Bohne entste-
hen, werden beim Mahlen 
und Kochen freigesetzt.

Was das Aroma chemisch 
gesehen ist, versuchen For-
scher schon seit vielen Jah-
ren herauszufi nden. Jedoch 
ist erst 1995 die vollständige 
Entschlüsselung aller Aro-
mageruchsstoffe gelungen. 
Lange glaubte man, dass 
hinter dem Kaffeearoma - wie 
bei vielen anderen pfl anzli-
chen Nahrungsmitteln - nur 
ein dominierender Aroma-
stoff steckt. Inzwischen fand 
man heraus, dass Kaffee mit 
mehr als 1000 Aromastof-
fen eines der aromareichsten 
Nahrungsmittel ist. Allerdings 
weiß man auch, dass nur et-
wa 25 Aromastoffe den Kaf-
fee zu dem machen, was er 
ist. Einige dieser Substanzen 
kommen in extrem geringen 
Spuren vor: Ihre Konzentrati-
on entspricht der Verteilung 
von einer Tasse dieser Subs-
tanz im Bodensee.

Das
„Verwöhn-Aroma“

Die Bohne als 
Chemielabor

Ihr Kaffee ohne Aromaverlust!
Die Ogo-Aromaschutz-Verpackung
Unsere Kaffees werden in einem besonderen Aromaschutz-
Verfahren abgefüllt, bei dem der Kaffee nicht mit Sauerstoff, 
dem größten Feind des Kaffees, in Verbindung kommt.
So kommt Ihr Kaffee ohne Aromaverlust in die Packung!

Schon 
gewusst?

Kaffeebohnen vor und nach der Röstung 

Frisch gebrühter Kaffee

Frischer Kaffee enthält mehr als 1.000 Aromastoffe Ogo-Kaffee: Sehr gut geeignet auch für alle Kaffee-Vollautomaten

Vor der Abfüllung werden die frisch
gerösteten Bohnen genau geprüft
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Kaffee - seine Inhaltstoffe
und Wirkungsweise

Kaffee wird allgemein häu-
fi g als „Muntermacher“ be-
zeichnet und diesem Ruf wird 
er auch durchaus gerecht. Er 
bringt den Körper in Gang, 
fördert die Durchblutung des 
Großhirns und die Herzfunk-
tion, steigert den Blutdruck 
und die Körpertemperatur, 
aktiviert das zentrale Nerven-
system, stimuliert die Atmung 
und regt die Verdauung an. 
Diese aufmunternde Wirkung 
verdankt er dem Koffein, das 
zudem schlafhemmend und 
antidepressiv wirkt. Es blo-
ckiert die Wirkung des schlaf-
fördernden Botenstoffes Ade-
nosin.

- Inhaltstoffe -
Kaffee besteht aus ca. 1.000 
Inhaltsstoffen, von denen ca. 
800 bekannt sind. Sie können 
in Kohlenhydrate, Wasser, 
Fettstoff, Säuren, Eiweißstof-
fe, Alkaloide, Mineralstof-
fe und Aromastoffe unterteilt 
werden.

- Wirkungsweise -
Ernährungswissenschaft und 
Medizin kommen aufgrund fol-
gender Erkenntnisse zu dem 
Schluss, dass Kaffee ein Ge-
nuss ohne Reue sein kann:

 In Maßen ist Koffein für ge-
sunde Menschen völlig unbe-
denklich.

 Aufmerksamkeit, Vitalität 
und Konzentration steigen 
nach dem Konsum einer Tas-
se Kaffees.

 Gute Laune und Stimmung 
werden gefördert.

 Eine Suchtgefahr aus me-
dizinischer Sicht geht von Kaf-
fee nicht aus.

 Dass Kaffee und Koffein das 
Risiko für koronare Herzkrank-
heiten, Herzrhythmusstörun-
gen und Herzinfarkt erhöhen 
und die Bildung von Bluthoch-
druck beeinfl ussen, kann in 
das Reich der Mythen ver-
wiesen werden.

 Blutfette und damit der 
Cholesterinspiegel bleiben 
beim Genuss von gefi ltertem 
Kaffee unbeeinfl usst.

 Kaffee scheint das Risiko 
von Dickdarm- oder Leber-
krebserkrankungen zu ver-
ringern.

 Das Osteoporose-Risiko 
steigt durch maßvollen Ge-
nuss nicht an.

 Die durch das Koffein geför-
derte Produktion des Nerven-
botenstoffs Dopamin soll eine 
parkinsonhemmende Wir-
kung haben und auch den 
Ausbruch der Alzheimerkrank-
heit verzögern.

 Bei Bronchialasthmatikern 
können die Erkrankungssymp-
tome gelindert werden.

 Das Risiko Gallensteine zu 
bekommen, verringert sich bei 
bis zu 4 Tassen Kaffee pro Tag 
um ca. 25%.

 Auch eine Diät kann Kaffee 
unterstützen, da er selbst kei-
ne Kalorien liefert und den 
Kalorienverbrauch fördert.

 Durch die vermehrte Fett-
verbrennung wird dem Kör-
per mehr Energie bereitge-
stellt, wodurch die sportliche 
Leistungsfähigkeit verbessert 
wird.

 Auch unwahr ist, dass Kof-
fein zu Hyperaktivität bei Ju-
gendlichen führt. Eher rich-
tig ist, dass Konzentration und 
Leistungsfähigkeit gesteigert 
werden.      

- Kaffee und
Gesundheit -

Kaffee ist nach Wasser das 
am häufi gsten getrunkene 
Getränk weltweit. Schon seit 
über 1.000 Jahren lieben die 
Menschen dieses einzigarti-
ge Getränk mit seinem inten-
siven Duft und Aroma, sowie 
vor allem wegen seiner an-
genehmen und belebenden 
Wirkung. Gleichwohl strei-
ten sich seit jeher die Geister 
über dessen mögliche uner-
wünschte Eigenschaften.

Heute belegen zahlreiche 
Studien, dass Kaffee in Ma-
ßen genossen (4-5 Tassen 
pro Tag) nicht nur gesund-
heitlich unbedenklich ist, son-
dern sogar gesundheits-
fördernde Eigenschaften 
besitzt.

Kaffee - seine Inhaltsstoffe
und Wirkungsweise

Kaffeestrauch Kaffeeblüten

Jeder zweite Deutsche konsumiert 2-3 Tassen Kaffee täglich 406.500 Tonnen betrug der Absatz von Röstkaffee in Deutschland 2010
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Kaffee und seine Inhaltstoffe
und Wirkungsweise

- Koffein -
Die Wirkung des Koffeins er-
streckt sich zunächst auf das 
zentrale Nervensystem, von 
dort aus sind dann viele Funk-
tionen des Körpers betroffen. 
So regt Koffein die Herztätig-
keit an, steigert Blutdruck 
und Körpertemperatur, sti-
muliert die Muskeltätigkeit, 
erweitert Bronchien und Blut-
gefäße, regt die Verdauung 
an und führt zu vermehrtem 
Wasserlassen. Normalerwei-
se beginnt das Koffein nach 
30-45 Minuten im Körper zu 
wirken, nach 1,5 Stunden ist 
die maximale Konzentrati-
on erreicht. Allerdings ist die 
Stärke der Wirkung abhängig 
von individuellen Faktoren, 
so z.B. vom Stoffwechsel des 
Konsumenten. 

Wer von Natur aus einen 
schnellen Stoffwechsel hat, 
baut auch Koffein schneller 
ab. Schwere Menschen ver-
arbeiten Koffein meist etwas 
langsamer als leichtgewichti-
gere; ältere Menschen sind

empfi ndlicher als junge. 
Schwangere und Frauen, die 
die Pille nehmen, bauen Kof-
fein etwas langsamer ab; 
Raucher schneller.

Ein wenig Koffein und bei 
den meisten Menschen ver-
schwinden Abgespanntheit, 
Müdigkeit und Konzentrati-
onsschwäche. Die Aufmerk-
samkeit wird erhöht, die Kon-
zentrationsfähigkeit nimmt 
wieder zu, die Stimmung 
steigt.

Wer zulange zu viel Koffein zu 
sich nimmt, erreicht allerdings 
das Gegenteil. Man wird we-
niger stark angeregt und hat 
meist auch keine Einschlaf-
probleme, wenn man noch 
spät abends ein Tässchen 
trinkt.

Koffein gilt als eine Substanz, 
die die Leistung steigert. Aber 
es steigert nicht die Intelli-
genz, sondern nur diese indi-
rekten Faktoren Stimmung, 
Konzentration und Aufmerk-
samkeit.

1. Stimmt es, dass 
Kaffee nüchtern 

macht?
Diese beliebte Illusion muss 
leider aufgegeben werden. 
Kaffee hilft keineswegs, den 
Alkohol schneller abzubauen.  
Aber Kaffee hebt die Stim-
mung, verbessert die Kon-
zentration und wirkt über-
haupt anregend - man spürt 
für kurze Zeit die Wirkung des 
Alkohols nicht mehr.

2. Trinken Raucher 
mehr Kaffee als 

Nichraucher?
Ja! Dafür gibt es nicht nur 
einen psychosozialen Grund 
(„Gemütlichkeit“, Kaffeepause 
= Zigarettenpause), sondern 
auch einen physiologischen: 
Nikotin beschleunigt den Ab-
bau von Koffein um mehr als 
das Doppelte! Deshalb kön-
nen Raucher allgemein mehr 
Koffein vertragen.

3. Vertragen Kinder 
Koffein schlechter 
als Erwachsene?

Nein! In Versuchen wurde 
festgestellt, dass Kinder 
(aber nicht Säuglinge!) Koffe-
in genauso gut abbauen wie 
Erwachsene und auch keine 
anderen oder stärkeren Wir-
kungen zu befürchten haben. 
Kinder lehnen Kaffee aber oft 
von sich aus wegen des bitte-
ren Geschmacks ab.

4. Wussten Sie, 
dass Kaffee ein

Dopingmittel ist?
In den letzten Jahren wur-
den mehrmals Sportler in 
der Dopingkontrolle auffäl-
lig, weil sie vor dem Start zu 
viel Kaffee getrunken hatten. 
Zwar hat das Internationale 
Olympische Komitee Koffein 
von der Liste der Doping-Mit-
tel gestrichen, doch bei den 
Leichtathleten gilt ein noch 
kritischer Grenzwert.  

Sieben Kaffeegeheimnisse

Ein beliebter Treffpunkt - das Kaffeehaus

91% der deutschen Bürger trinken am liebsten Bohnenkaffee Durchschnittlich trinkt jeder Deutsche 164 Liter Kaffee pro Jahr
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5. Kaffee gibt 
uns Energie

Kaffee muntert uns auf, ver-
bessert die Konzentration 
und aktiviert anscheinend 
das Kurzzeitgedächtnis. Dafür 
verantwortlich ist das Koffein. 
Wer aber versucht, durch 
ständiges Kaffeetrinken die 
Grenzen seines Körpers zu 
überwinden, der wird merken, 
dass nach einer gewissen 
Zeit ein Gewöhnungseffekt 
Eintritt, der Kaffee wirkt also 
nicht mehr. Es ist also nicht 
möglich, unbegrenzt wach 
zu bleiben oder ständig hoch 
konzentriert zu sein, nur weil 
man sich Unmengen von Kaf-
fee in sich hineinschüttet.

6. Stimmt es, dass
Kaffeetrinker ihr
Gewicht besser
halten können?

Stimmt bedingt! Koffein erhöht 
den Grundumsatz des Kör-
pers. Es werden für dieselbe 
Tätigkeit oder auch in der Ru-
hephase mehr Kalorien ver-
brannt als ohne Koffein. Aller-
dings ist damit keine relevante 
Gewichtsabnahme verbun-
den. Koffein dämpft aber auch 
das Hungergefühl und wur-
de deshalb lange Zeit Appe-
titzüglern und Diätmitteln bei-
gegeben.

7. Ist das Koffein im 
Tee bekömmlicher 

als im Kaffee?
Nein! Das Koffein wirkt gleich, 
unterscheidlich sind nur Men-
ge und Begleitstoffe. Zunächst 
enthält eine Tasse Tee durch-
weg weniger Koffein als eine 
Tasse Kaffee (ca. 50 mg ge-
genüber ca. 80 mg). Außer-
dem fehlen dem Tee die ma-
genreizenden Röststoffe des 
Kaffees, deswegen ist Tee 
auch besser bekömmlich.

Sieben Kaffeegeheimnisse

Kaffee und Geselligkeit Kaffeestrauch

Die goldenen
Kaffeeregeln

Ein kleines
Kaffee-ABC

- Die Brühtemperatur sollte 
zwischen 92°C und 96°C lie-
gen (unter 80°C vermindert 
sich die Ausbeute stark, über 
96°C verfl üchtigen sich die 
Aromastoffe zu schnell).

- Die Brühzeit sollte 4 bis 6 
Minuten betragen.

- Die Warmhalte- und Ser-
viertemperatur sollte zwi-
schen 80°C und 85°C liegen 
(sonst schmeckt´s wie „kalter 
Kaffee“).

- Sie sollten Ihre Filterkaffee-
Bohnen bei mittlerem Mahl-
grad und erst kurz vor der 
Zubereitung mahlen. 

- Gekochten Kaffee nicht län-
ger als 15 Minuten in dem 
Behälter der Kaffeemaschine 
warmhalten. In der Thermos-
kanne ist es kein Problem.

A  
lkaloid

Stickstoffhaltige Natursubs-
tanz, die in bestimmten Pfl an-
zengattungen (z.B. Kaffee, 
Tee, Kakao) vorkommen. 

Aufbereitung
Verarbeitungsschritte nach 
der Kaffee-Ernte, bei der die 
Kaffeesamen (Kaffeeboh-
nen) von Fruchtfl eisch (Pul-
pe), Pergamenthülle und Sil-
berhäutchen befreit werden. 
Unterschieden wird zwischen 
Trocken- und Nassaufberei-
tung. Auch das Sortieren und 
Polieren gehört zur Aufberei-
tung, d.h. zur Herstellung, des 
Rohkaffees.

Bitterstoffe
Bitterstoffe gehören in unter-
schiedlichen Konzentratio-
nen zu den Bestandteilen je-
des Röstkaffees. Sie gelangen 
bei der Extraktion in das Ge-
tränk oder treten bei zu lan-
gem Warmhalten hervor. Bei 
reizstoffarmen Kaffees werden 
die Anteile der Reiz- und Bit-
terstoffe im Rahmen der Ver-
edelung reduziert.

Kaffee bei der Aufbereitung

Welchen
Mahlgrad verwendet 
Jungborn?
Bei Jungborn werden alle 
Kaffeesorten bei mittlerem 
Mahlgrad, der „Filtermah-
lung“, gemahlen.

Schon 
gewusst?

Die beste Methode, das Leben angenehm      zu verbringen, ist, guten Kaffee zu trinken!

Alte Sortiermaschine
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Ein kleines Kaffee-ABC

Blending
Das Mischen von Kaffees un-
terschiedlicher Sorten, Prove-
nienzen oder Röstgrade.

Cappuccino
Italienische Kaffeespezialität: 
Ein frisch gebrühter Espres-
so (25-30 ml), der in einer gro-
ßen Tasse (180-200 ml) zube-
reitet wird. Danach wird bis 
zum Tassenrand mit frisch auf-
geschäumter Milch aufgefüllt 
und eine Prise echter Kakao 
auf die Milschschaumhaube 
gestreut.

Chargenröstung
Röstung bestimmter Rohkaf-
feequantitäten unter gleichen 
Röstbedingungen, um für die 
gesamte Charge ein qualitativ 
einheitliches Endresultat zu 
gewährleisten.

Coffea Arabica
Überwiegend im Hochland an-
gebaute Kaffeeart, auf die fast 
70% der Weltkaffeeprodukti-
on entfällt.

Coffea Canephora
(Robusta): Gegen Krankheiten/
Schädlinge resistente, jedoch 
kälteempfi ndliche Kaffeeart. 
Anbau vorwiegend in geringen 
Höhenlagen/im Flachland, An-
teil an der Weltkaffeeprodukti-
on fast 30%.

Crema
Die  unter anderem für guten 
Espresso typische haselnuss-
braune Schaumdecke, die das 
Getränk bedeckt.

Darreichungsform
Die Konsistenz, in der der 
Röstkaffee als Endprodukt ins 
Regal gelangt, z.B. ganze Boh-
ne, gemahlener Kaffee, gefrier-
getrockneter Kaffee oder Ins-
tant-Kaffeepulver.

Druck
Unerlässlich für die ausrei-
chende Extraktion bei der Es-
presso-Zubereitung:
Das heiße Wasser schießt mit 
mindestens 9 bar Druck durch 
das Espressomehl.

Welche Kaffeearten führt
Jungborn?
Jungborn führt ausschließlich „Coffea Arabica“, die am 
meisten verbreitete und qualitativ hochwertigste Art.
Sie stammt ursprünglich aus dem äthiopischen Hochland.

Schon 
gewusst?

Ein kleines Kaffee-ABC

Einbrand(verlust)
Bezeichnung für den Ge-
wichtsverlust des Rohkaffees 
bei der Röstung (beträgt bis 
zu 20%).

Espresso
Geschmacksintensive, typisch 
italienische Kaffeespeziali-
tät. Die Basis sind besonders 
dunkel geröstete Kaffeeboh-
nen und ein kurzer Brühvor-
gang unter hohem Druck.

Extraktion
Das Herauslösen der Ge-
schmacks- und Aromastoffe 
aus dem Kaffeemehl durch 
heißes Wasser (Brühvorgang).

Fermentation
Arbeitsschritt der Nassaufbe-
reitung der Kaffeekirschen, bei 
der die noch von der Perga-
menthülle umgebenen Kaffee-
bohnen in großen Wasserbe-
cken schwimmen.

Gerbsäure
Eine von mehr als 83 im Roh-
kaffee nachgewiesenen Säu-
ren.

Handhebelmaschine
Espressomaschinen der ge-
hobenen Preiskategorie, bei 
der der Druck beim Brühvor-
gang mittels Handhebel ma-
nuell gesteuert wird. 

Instant-Kaffee
Pulverisierter Röstkaffee, der 
mit heißem Wasser zubereitet 
werden kann.

Italienische Röstung
Der dunkelste der 5 „klassi-
schen“ Röstgrade, auch als 
Espresso-Röstung bezeich-
net. Resultat sind Kaffees mit 
eher bitterem oder leicht süß-
lichem Geschmack und relativ 
geringem Säuregehalt.

Java
Neben Ceylon, Sumatra, Ba-
li, Timor und Celebes gehörte 
Java zu den ersten niederlän-
dischen Kolonialgebieten, in 
denen der Kaffeeanbau bereits 
im 17. Jahrhundert systema-
tisch vorangetrieben wurde.

Kaffee ist nach Öl das wichtigste Handelsgut der Welt Filterkaffee hat einen Marktanteil von 80%
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Ein kleines Kaffee-ABC

Kornstärke
Die Kornstärke ergibt sich aus 
dem beim Mahlen der gerös-
teten Kaffeebohnen gewählten 
Mahlgrad.

L 
ungo

Italienische Kaffeespezialität: 
„Caffé lungo“ ist ein mit einem 
Schuss heißen Wasser „ver-
längerter“ Espresso.

Macchiato
Italienische Kaffespezialität: 
„Caffé macchiato“ ist ein nor-
maler Espresso, dem ein Löf-
fel frischer Milchschaum zuge-
geben wird.

Mahlung
Je nach Zubereitungsart (z.B. 
Filterkaffee oder Espres-
so) sollten die Bohnen unter-
schiedlich fein gemahlen wer-
den.

Nassaufbereitung
In der Regel für Arabica-Kaf-
fees genutzte aufwendige Me-
thode der Aufbereitung.

Optimal-               
bedingungen

Als optimal für die Espresso-
Zubereitung gelten eine Was-
sertemperatur von 86-91°C 
und ein Extraktionsdruck von 
9-15 bar. 

Peptide
Zu den umfangreichen, che-
mischen Veränderungen bei 
der Röstung gehört die Zerle-
gung der Eiweiße der Kaffee-
bohne in Peptide. Diese tre-
ten bei dunkleren Röstungen 
als Öle an die Oberfl äche der 
Bohne.

Picking
Selektive Erntemethode, bei 
der von Hand nur die jeweils 
reifen Kaffeekirschen vom 
Kaffeestrauch gepfl ückt wer-
den.

Pulpe
Die Fruchthülle der Kaffee-
frucht, von der die Samen 
(Kaffeebohnen) im Rahmen 
der Aufbereitung beim so ge-
nannten „Entpulpen“ befreit 
werden.

Ein kleines Kaffee-ABC

Aufgehende Kaffeesaat ... ... die ersten Blätter ...

Qualitäten
Unterschiedliche Kaffeequa-
litäten ergeben sich aus dem 
komplexen Zusammenspiel 
von Rohkaffee-Qualität.

R 
östgrade

Je nach Dauer und Tempe-
ratur des Röstvorgangs wer-
den in den Röstereien Kaffees 
unterschiedlicher Röstgrade 
- von hell bis dunkel - herge-
stellt.

R 
öststraße

Bezeichnung für industriel-
le „fl ießbandähnliche“ Röst-
anlagen, die eine computer-
gesteuerte, weitgehend auto-
matisierte Kaffeeröstung (mit 
meist sehr kurzer Röstzeit) er-
möglichen.

R 
östung

Der wichtigste Schritt der Kaf-
feeveredelung, bei dem sich 
die Rohkaffee-Bohne che-
misch vollständig verändert 
und das für Röstkaffee typi-
sche Aroma entsteht.

Serving
Tassenweise vorportionier-
tes Espressomehl in einer aro-
madichten Einzelverpackung. 
Das manuelle Dosieren des 
Kaffeemehls entfällt hierdurch.  

Stripping
Erntemethode, bei der mit 
speziellen „Kämmen“ alle Kaf-
feekirschen (reife, unreife und 
überreife Früchte) von den 
Kaffeesträuchern abgestreift 
werden.

Trommelröstung
Klassisches Röstverfahren, bei 
dem kleinere Mengen Rohkaf-
fees in einer von außen erhitz-
ten Trommel ca. 6-30 Minuten 
bei starker Hitze geröstet und 
mit Luft schonend abgekühlt 
werden.

... nach einiger Zeit ...

      Kaffee ist mit 146 Litern pro Kopf und Jahr noch vor      Wasser und Bier das beliebteste Getränk der Deutschen

... Genuss pur ...
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Ein kleines Kaffee-ABC Die Kaffeezubereitung
- Verschiedene Methoden -

Turboröstung
In Großröstereien eingesetz-
tes Verfahren, bei dem große 
Chargen Rohkaffees aus in-
dustriellen Röststraßen für ca. 
3-5 Minuten bei starker Hitze 
geröstet und meist mit Wasser 
abgekühlt werden.

Unbehandelt
Unbehandelte Röstkaffees ge-
langen mit ihrem natürlichen 
Charakter in den Verkauf. Im 
Gegensatz dazu werden be-
handelte Kaffees z.B. durch 
Entkoffeinieren oder Entzug 
von Reiz- und Bitterstoffen in 
ihrem Ursprungscharakter ver-
ändert.

Varietät
Bezeichnung für verwand-
te Arten, die zu einer gemein-
samen Gattung gehören. So 
werden die beiden Kaffeear-
ten Coffea Arabica und Coffea 
Canephora als Varietäten der 
Gattung Coffea bezeichnet.

Veredelung
Zur Veredelung des Rohkaf-
fees gehören alle Verarbei-
tungsschritte bis zum ferti-
gen Produkt wie z.B. Röstung, 
Blending, Mahlung sowie wei-
tere Behandlungsmethoden.

Wasserhärte
Die Wasserhärte ist ein Maß 
für die Menge der im Wasser 
gelösten Mineralien, insbe-
sondere Calcium und Magne-
sium. In Deutschland ist die 
Maßeinheit der deutsche Här-
tegrad (°dH). Der ideale Här-
tegrad für Heißgetränke be-
trägt 8-9 °dH. Die Wasserhär-
te Ihrer Wohnregion können 
Sie bei Ihren Wasserwerken 
erfragen.

Welthandels-        
abkommen

1962 von 50 Erzeuger- und 
26 Verbraucherländern unter-
zeichnetes Handelsabkom-
men, dass die Weltkaffeepro-
duktion durch feste Produkti-
onsquoten reguliert.

Zubereitungs-      
methoden

Im Laufe der Kaffeegeschich-
te wurde eine Vielzahl ver-
schiedener Aufguss- bzw. 
Brühverfahren mit den ent-
sprechenden Geräten ent-
wickelt. Je nach Methode 
lassen sich aus dem Aus-
gangsprodukt Kaffee ganz 
unterschiedliche Resultate 
erzielen.

... und Kaffeezweige in BrasilienKaffeeblüten ...

Filterkaffee 
In Deutschland, aber auch in 
den USA und in der Schweiz 
am weitesten verbreitet ist der 
Filterkaffee. Wir kennen ihn 
alle: über Kaffeepulver, das 
sich in einer Filtertüte befi ndet, 
wird siedend heißes Wasser 
gegeben.

Espresso 
Er wird unter anderem in
Italien getrunken. Hier wird 
Wasser unter hohem Druck 
(9–15 bar) durch fein gemah-
lenen Kaffee gepresst. Dabei 
bildet sich ein feiner Schaum 
aus Kaffeeölen, die Crema.

Türkischer Kaffee 
Er wird auf dem Balkan ge-
trunken. Für türkischen oder 
griechischen Kaffee wird sehr 
fein gemahlener Kaffee mit viel 
Zucker und Wasser in einem 
Kupferkännchen aufgekocht.

Café au lait 
Die Zubereitungsarten va-
riieren je nach Geschmack 
und Größe des verwendeten 
Trinkgefäßes. Immer mit sehr 
viel heißer, meist nur ein we-
nig aufgeschäumter Milch. 
Diese wird über einen ver-
längerten Espresso (Lungo), 
einen doppelten Espresso 
oder auch mal über starken 
Filterkaffee gegeben.

Kaiser Melange
Zutaten für 2 Personen: 
2 Eigelb, 1/2 EL Zucker, 1/2 
Tasse Sahne, 2 Tassen star-
ker Kaffee, 2 EL Weinbrand.
Zubereitung:
Eigelb mit etwas Wasser ver-
quirlen. Sahne langsam zu-
gießen und dabei gut verrüh-
ren. In zwei Tassen verteilen, 
mit frischem Kaffee auffüllen 
und Weinbrand hineingeben.

Eine Tasse Kaffee enthält über 1.000 verschiedener Inhaltsstoffe In Arabica-Kaffeebohnen sind 1,0 bis 1,5% Koffein enthalten



Gemahlener Kaffee ... 
Ideal in der 250-g-Dose!

So genießen Sie Ihren Kaffee 
immer frisch und aromatisch!

Die beliebte Schmuckdose gibt es mit 
immer wechselnden Motiven. Entworfen 

von der Künstlerin Dörte Pertiet aus 
Verden (Aller).

Wunderschön und wiederverwendbar!

24 25        Aktuelle Preise entnehmen Sie bitte dem      aktuellen Katalog oder unserem Online-Shop!

Sorte Beschreibung Bestell-Nr.

Entkoffeinierter 
Kaffee 1014

Der kolumbianische Hochlandkaffee, der in 
einem sehr schonenden Verfahren entkoffeiniert 
wurde, ist von Natur aus mild. Ein reizstoff- und 
koffeinfreier Kaffee, der sehr gut verträglich ist.

93 018/0KF

Extra mild 1010 Feinster Kaffeegenuss mit milder, abgerundeter 
Fülle. Durch moderne Veredelung ist dieser 
Kaffee ohne Reizstoffe und somit sehr gut 
magenverträglich ist. 

39 780/2KF

Festkaffee 12 Beliebt bei anspruchsvollen Kaffeekennern 
aufgrund des unvergleichlichen Aromas. Die 
meisterliche Röstung der sonnengetrockneten 
und hochfeinen Arabicas macht den Festkaffee zu 
einer echten Kaffee-Hochgenuss. 

18 202/2KF

Naturmild 5 Feinste Mischung aus ausgesuchten 
Hochlandkaffees Zentralamerikas. Wegen der 
sorgsamen und fach gerechten Betreuung der 
kleinen Plantagen ist diese Sorte von besonderer 
Güte und exquisiter Fülle im Geschmack. 

49 527/5KF

Hochland 
Auslese 3

Ein Moment perfekten Genusses. Dieser 
aromatische Hochlandkaffee aus 100% feinster 
Arabica-Bohnen ist vollmundig und lebendig im 
Geschmack. Eine Kaffee-Komposition der ganz 
besonderen Art. 

50 123/9KF

Mokka 888 Dieser aromatische Hochlandkaffee aus 100% 
feinster Arabica-Bohnen ist vollmundig und 
lebendig im Geschmack. Eine ganz besondere 
Komposition. 

53 753/0KF

Ihre Ogo-Kaffeesorten in der exklusiven 
250-g-Schmuckdose

Unser TOP-Angebot für Sie:
Das Ogo-Kaffee-Abo!

Über 3.000 Abonnenten konnten wir schon von den Vorteilen des Jungborn-Abos 
überzeugen. Wann machen Sie mit? Rufen Sie uns einfach an! 
Deutschland 0180 503 56 35*,                                  Österreich 05523 52283 
Wir beraten Sie gerne!

Sie möchten Ihren Ogo-Kaffee regelmäßig von uns 
geliefert bekommen?
Erteilen Sie uns ein Abonnement. Monatlich, alle 2 Monate oder alle 3 Monate kommt dann Ihr 

frischer Lieblingskaffee direkt zu Ihnen ins Haus.

Gute Gründe die für ein Abo sprechen: 
�  Sie erhalten die Ware regelmäßig direkt an die Haustür
�  Änderungen und Kündigung sind täglich möglich, keine Mindestlaufzeit
�  Lieferung monatlich, 2monatlich, 1/4jährlich ... ganz nach Ihrem Wunsch
�  Individuelle Termine zum Monatsanfang, Monatsmitte, Monatsende
�  Abolieferung ab € 25,- versandkostenfrei!

Milde Crema 
Bohne, 750 g
Feinste Komposition 
aus 80% Hochland 
Arabica-Bohnen und 
20% Robusta aus 
ausgesuchten Anbau-
gebieten. 750 g Bohnen 
in Aromaschutzfolie für 
besten Kaffeegenuss 
mit samtiger, heller 
Crema. Ein Hochge-
nuss.

Bestell-Nr. 
56 674/5KF

Eines der beliebtesten Kaffee-Produkte 
unserer Kunden!

Dekorbeispiel

Das Beste aus den 

Ernten der führenden 

Anbauländer!

Die           Kaffeesorten iiiiin dddd der SSSS S hhhhchmu kkkkckdddddose

Exklusiv bei
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Das Geheimnis guten Kaffees!

Ogo-Kaffeesorten in der exklusiven Aromaschutz-Verpackung

Vielfalt genießen: 
9 Sorten besten
Geschmacks!

Die Ogo-Kaffeesorten in der 

250-g-Aromaschutz-Verpackung

Sorte 250 g als ganze Bohne oder gemahlen Bestell-Nr.

Hausmarke
Meistermischung 1

Ein gehaltvoller und naturmilder Kaffee. Aus 
hochfeinen Arabicas nach einem alten Ogo-
Hausrezept sorgsam gemischt, verleiht er Ihrer 
Kaffeetafel besonderen Glanz. 

   92 618/8KF

Extra mild 1010 Beste Arabica-Bohnen ergeben einen 
magenfreundlichen Kaffee, der leicht bekömmlich 
ist, aber nichts von seinem wunderbaren Aroma 
einbüßt. Ohne Reizstoffe und durch schonende 
Röstung besonders veredelt.

92 724/4KF

Festkaffee 612 Ein Fest für die Sinne. Hocharomatische Arabica-
Mischung aus dem Hochland Zentralamerikas, 
Kolumbiens und Kenias mit feiner Säure und 
gefälliger Würze. Kaffeegenuss pur!

69 116/2KF

Bremer Senatoren 
Kaffee 6

Edle Arabicas Zentral- und Südamerikas. Ein 
exquisiter Genuss, den sich auch die Bremer 
Senatoren gönnten. Lassen Sie sich diese 
Spezialität nicht entgehen! 

27 018/1KF

Jubiläumskaffee 80 Eine besondere Röstung aus unserem Hause 
zum 80jährigen Ogo-Jubiläum. Ausgesuchte 
100 % Arabica-Bohnen ergeben einen Kaffee mit 
feierlichem Charakter ...

58 637/0KF

Rarität royal 7 100% Arabicabohnen aus Zentral- und 
Südamerika. Ein besonders aromatischer
Kaffeegenuss, so wie ihn die Königshäuser lieben. 

73 679/3KF

Mokka 11 Ein gehaltvoller und naturmilder Kaffee. Aus 
hochfeinen Arabicas nach einem alten Ogo-
Hausrezept gemischt.

84 760/8KF

Entkoffeinierter 
Kaffee 14

Mild-aromatische Rohkaffees aus dem Hochland 
Zentralamerikas und Kolumbiens ergeben diesen 
vollmundigen aromatischen Kaffee feinster Güte. 
Schonend entkoffeiniert für volles  Aroma und 
gute Verträglichkeit.

02 989/2KF

Hochland 
Auslese 3

Eine exquisite Mischung aus 100% feinster 
Hochland-Arabica-Bohnen aus den besten 
Anbaugebieten der Welt. Ein vollmundig-
aromatischer Kaffeegenuss, der Sie verzaubern 
wird. 

24 213/9KF

Bestseller!

Bestseller!



Sorte 200 g als ganze Bohne oder gemahlen Bestell-Nr.

Mexico „Chiapas 
Maragogype“

Die Maragogype-Kaffeebohne aus der Region 
Chiapas in Mexico ist eine besonders edle Rarität. 
Die Bohnen sind um ein Drittel größer als normale 
Arabica-Bohnen und zeichnen sich unter Kennern 
durch ihren besonders säurearmen, sehr gut 
magenverträglichen und weichen Charakter aus. 
Auf diesen Spitzenkaffee schworen schon die 
europäischen Königshäuser. 

95 259/8KF

Nicaragua 
„strictly high 
grown“ Matagalpa 
Hochland

Seit Generationen widmet man sich im Matagalpa 
Hochland in kleinbäuerlichen Betrieben mit gro-
ßer Hingabe dem Kaffeeanbau. Die Top-Qualität 
„strictly high grown“ wächst in einer Anbauhöhe 
von über 1200 m, was eine wertvollere Rohkaf-
feebohne zur Folge hat. Der vollmundige Charakter 
bereitet dem Genießer ein einmaliges Geschmack-
serlebnis mit mittelamerikanischem Temperament. 

17 025/8KF

Brasilien „Santos 
Grande de 
Mogiana“

Dieser brasilianische Spitzenkaffee kommt aus der 
Anbauregion Mogiana, einer der qualitativ besten 
weltweit. Diese großbohnige und in der Sonne 
Brasiliens getrocknete Kaffeesorte hat einen 
gehaltvollen, milden Körper und ein weiches, un-
aufdringliches Aroma. Eine geschmackliche Reise 
an den Zuckerhut. 100% Arabica. 

17 455/7KF

Ethiopia Arabica 
„Sidamo Grade 2“

Dieser Kaffee gedeiht im Herzen der Urheimat des 
Arabica-Kaffees, in den naturbelassenen Gärten 
der 2000 m hoch gelegenen Provinz Sidamo. 
Ideale Umweltbedingungen machen ihn zu einem 
der besten Kaffees der Welt. Der sehr gehaltvolle 
und besonders kräftige Geschmack wird umspielt 
von einer leicht würzigen Note, die im Abgang 
mit süßlich-fruchtigen Anklängen in Berührung 
kommt. 

06 881/7KF
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Original Herkunftskaffee 
in der Aromaschutz-Verpackung

„Gemahlen“ oder „Ganze Bohne“ - wie Sie es wünschen!

Unvergleichliche 
Kaffee-Spezialitäten der 
Spitzenklasse. Aus vier 
der weltweit besten 
Anbaugebiete präsen-
tieren wir Ihnen unsere 
„Herkunfts-Kaffee“- 
Serie. Denn die spe-
zielle Herkunft dieser 
ausgesuchten Coffea 
Arabicas macht ge-
meinsam mit unserer 
schonender Verede-
lung ihren besonderen 
Charakter aus. 

Exklusiv bei



Freude schenken     genießen

Ver sand haus Jungborn GmbH
28186 Bremen
Telefon:  0180 503 56 35* 
E-Mail:  bestellung@jungborn.de

Internet:  www.jungborn.de
*14 Cent/Min. a. d. Festnetz; max. 42 Cent/Min. a. d. Mobilfunk

Ver sand haus Jungborn 
Postfach 119
6840 Götzis
Telefon:  05523 52283 
E-Mail:  bestellung@jungborn.at

Internet:  www.jungborn.at

Isolde F. aus Dresden schreibt uns:

„Ich bin mit allen Waren sehr zufrieden. Besonders der Kaffee 
schmeckt ganz toll, das trifft auf alle Sorten zu. Ich freue mich schon 
auf die nächste Paketzustellung! ...“

(Erfahrungs-Bericht Nr. 1536)

... Kundenbriefe ...
Wir freuen uns
über jede Meinung 
von Ihnen und
beherzigen Ihre
Wünsche ebenso
wie Kritik.

Thomas Matthias T. aus Heringsdorf schreibt uns:

„Die Kaffeefi bel hat mich über vieles aufgeklärt, was ich noch nicht 
wusste. Es war die reine Freude, das Paket auszupacken: Ein Genuss-
paket! Ihre Produkte sind einmalig - und auch der Lieferservice! Man 
kann Sie nur weiterempfehlen! ...“

(Erfahrungs-Bericht Nr. 1514)

Inge B. aus Zossen schreibt uns:

„Ich bin schon viele Jahre treue Kundin und sehr zufrieden mit der 
Qualität Ihrer Produkte und dem tollen Service. Der Kaffee, besonders 
der in den Schmuckdosen, ist bei allen Verwandten und Bekannten 
so beliebt, dass ich ihn immer wieder verschenken muss und schon 
„Kaffee-Oma“ genannt werde! ...“

(Erfahrungs-Bericht Nr. 1803)


