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DER ANBAU

Monate bevor Sie Thre morgendliche Tasse
Kaffee genieBen, beginnt der Anbaupro-
zess, an dessen Ende die vorziigliche Kaf-
feebohne fiir Thren Kaffee entstanden ist.
Nachdem die Setzlinge eine gewisse Grofe
haben, werden die Kaffeepflanzen fest
eingepflanzt. Die besten Bohnen wachsen
auf vulkanischer Erde in groBer Hohen-
lage, daher verwendet Sisel Kaffé Kaffee-
bohnen aus den Hohenlagen Panamas.
Der Anbau erfolgt in der Regenzeit, denn
dann ist die Erde feucht genug, um die
Pflanzen fest anwachsen zu lassen.

DIE ERNTE

In der Regel tragen die Kaffeebiume
(Biische) einige Jahren nach dem An-
pflanzen die meisten Friichte. Thre Friichte
werden ,Kirschen” genannt und an ihrer
roten Farbe erkennt man, dass sie reif
sind. Sie wachsen an Zweigen heran und
werden zu unterschiedlichen Zeiten reif,
so dass nur durch eine handgepfliickte
Ernte sichergestellt werden kann, dass
nur die jeweils reifen Kirschen von den
Zweigen gepfliickt werden. Alle 8-10 Tage
werden wieder neue Kirschen reif.

DIE VERARBEITUNG

Die Verarbeitung der Kaffeekirschen er-
folgt am besten gleich nach ihrer Ernte.
Mit einer Entpulpungs-Maschine wird das
Fruchtfleisch entfernt und die griinen Kaf-
feebohne werden nach ihren Reifegraden
sortiert und in Tanks zum Fermentieren
gefiillt. Hier 16sen natiirliche Enzyme den
Garungsprozess aus. AnschlieBend werden
die Bohnen mehrmals gereinigt und fiir
das Trocknen vorbereitet.

DIE TROCKNUNG

Nach der Verarbeitung werden die Bohnen
getrocknet. Mit nur noch 11% Feuchtigkeit
konnen sie gelagert werden. In diesem
Stadium spricht man von ,Pergament-
kaffee”, weil die Bohnen von einer per-
gamentdhnlichen Haut umhiillt sind. Sie
konnen entweder an der Sonne getrocknet
werden und behalten so den Geschmack
und die gesundheitsfordernden Inhalts-
stoffe, oder aber mit Hitze und Druck ge-
trocknet werden, wie es in der Kaffee-
industrie tblich ist. Doch das macht die
Bohnen bitter und zerstort wichtige Stof-
fe. Um die optimale Qualitit zu erhalten,
importiert Sisel nur natiirlich getrocknete
Kaffeebohnen.

DIE WEITERVERARBEITUNG

Die Pergamentschicht wird maschinell
entfernt und die Bohnen werden an-
schlieBend poliert, um die restliche Sil-
berhaut zu entfernen. Dann werden die

e
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Der beste Kaffee wachst
auf mineralstoffreicher
Vulkanerde in grofBer
Hohenlage

Bohnen nach GréBe, Farbe und Gewicht
sortiert und Bohnen mit kleineren Unre-
gelmaBigkeiten aussortiert.

DER EXPORT

Die sonnengetrockneten ,griinen Kaffee-
bohnen” werden speziell verpackt und von
Panama nach Springville, Utah, zum Sisel
Firmenhauptsitz gebracht.

AUS DEN BOHNEN WIRD SISEL KAFFE
Nachdem die Kaffeebohnen bei Sisel in
der eigenen Rosterei angekommen sind,
durchlaufen sie einen sorgfiltigen Her-
stellungsprozess. Zunichst werden die
Bohnen bei niedrigsten Temperaturen
gerostet, um die wichtigen Bestandteile
nicht zu zerstéren. Dann werden sie im
Kyrogenverfahren = mikrovermahlenen.
Dem gemahlenen Kaffee werden weitere
gesunde Inhaltstoffen beigemengt, um
6 Sisel Kaffé Produktvariationen (s.S. 10
- 11) herzustellen. Der Kaffee wird dann
abgepackt oder in Beuteln versiegelt und
in Sisel Kaffé Boxen zur Versandstation
gebracht, von wo er zu Thnen nach Hause
geliefert wird.
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Kaffé Rezept

Nur das Beste aus der Natur

B Naturliche Inhaltsstoffe liefern ein nattrliches

Ergebnis und in Sisel Kaffé sind die vielfaltigen

Vorteile hochwirksamer Extrakte enthalten:

PANAMA BOQUETE
GESHA KAFFEEBOHNE

Die wichtigste Zutat in Sisel Kaffé ist die
panamaischen Boquete Gesha Bohne, die
hinsichtlich Geschmack und Herkunft welt-
weit als Premium-Kaffeebohne bekannt
ist. Laut World Coffee Association ist sie
die wohlschmeckendste Bohne der Welt.
~Wenn wir sagen, wir haben den besten
Kaffee der Welt, dann sagen wir dies nicht
nur, sondern wir haben wirklich die Nr. 17,
sagt Tom Mower, Mitbegriinder und Pra-
sident von Sisel International.

LAlso, erstens ist es die beste Bohne,
zweitens ist sie auf mineralienreicher Vul-
kanerde in groBer Hohenlage gewachsen
und drittens ist sie mikrovermahlen und
nicht etwa gefriergetrocknet, um das Aro-
ma und die Vitalstoffe zu erhalten.” Tom
hat sein Leben der Forschung gewidmet
und verwendete immer nur die besten
Rohstoffe fiir seine Weltklasse-Produkte.
Als er die Panama Bouquete Kaffeebohne
kennenlernte, gab es keine andere Op-
tion fiir Sisel Kaffé, als diese panamaische
Bohne.

** Gilt in der Ming Dynastie in China (1368-
1644) als ,,Konig der Pflanzen” und wird vom
koreanischen AG Development Institute als
100 mal stirker als Ganoderma eingestuft.
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CHAGA**

Im Gegensatz zu typischen Pilzen,
wichst Chaga an Birkenstammen. Es ist
geschmack- und geruchlos und daher ein
bevozugtes  Nahrungsergdnzungsmittel.
Moglicherweise ist es das nahrstoffreich-
ste und néahrstoffdichteste Gewachs auf
Erden, mit tausenden von unterschied-
lichen Inhaltsstoffen. Der chinesische
Monch Shen Nicht (100 v. Chr.) bezeich-
nete Chaga als ,kostbares Geschenk der
Natur” und als ,,Konig der Pflanzen”. In Si-
birien wird es seit Generationen dazu ver-
wendet, die Gesundheit zu unterstiitzen.
Chaga wichst ausschlieBlich in sehr
rauhen und kalten Klimazonen. Das Uber-
leben sichert sich das Gewichs durch die
hohe Konzentration an Nihrstoffen und
Mineralien. Das macht Chaga so kraftvoll.
AuBerdem heilt und stirkt es seinen Wirt,
den Baum auf dem es heranwéchst, indem
es viele sekundire Pflanzenstoffe, ein-
schlieBlich Sterole, Phenole und Enzyme
produziert und an ihn abgibt.

Nahrungserginzung fiir:

Das Immunsystem
Das Herzkreislauf-System

Anti-Aging

Antioxidanzien

Haut, Haare und Nagel
Verdauungsorgane und Leber

Blutdruck

Nervensystem
Entgiftung

BACOPA

Das beste Kaffee-Rezept der Natur
erfordert auch Bacopa aus Indien, eine
geschmack- und geruchlose Pflanze, die
kleine Bliiten bildet. Bacopa wird seit
tausenden Jahren verwendet, um geistige
Funktionen zu unterstiitzen, einschlieBlich
Gedachtnis,Lernvermogen, Fokussierung
und Erinnerungsvermogen. Bacopa hat
keinerlei sedierende Wirkung, sondern
beruhigt Geist und Sinne ohne schlafrig zu
machen.

Nahrungserginzung fiir:

Gehirn, Erinnerung, Lernen
Entspannung,
Angstbekdmpfung
Neurologisches System
Bekampfung von Allergien
Entziindungshemmung
Diabetes
Schilddriise
Telomere



Neben der preisgekronten panamaischen
Boquete Gesha Kaffeebohne gibt Sisel
Kaffé durch die Zugabe von vier
gesundheitsfordernden Inhaltsstoffen

einen taglichen Energieschub.
|

GOTU KOLA

Die Wirkstoffliste wire ohne Gotu
Kola nicht komplett. Gotu Kola ist eine
mehrjéahrige Pflanze, die in Indien, Asien,
Stidafrika, Sri Lanka und im Siidpazi-
fik beheimatet ist. Sie gehort zur Familie
der Petersilie und ist geschmacks- und
geruchslos. Sie gedeiht in und rund um
Wasser, hat kleine, facherférmige griine
Blédtter mit weifen oder hellrosa bis lila
Bliiten und tragt kleine ovale Friichte. Die
Blétter und Stiele der Gotu Kola werden
medizinisch genutzt und sind dafiir
bekannt, dass sie das Gedachtnis und die
kognitiven Funktionen verbessern. Gotu
Kola hat aber noch viele weitere heilende
Eigenschaften.

Nahrungserginzung fiir:

Das Herzkreislauf-System
Die Nebennieren
Das Gehirn
Entgiftung
Anti-Aging
Das Herz
Die Blase
Die Libido
Entspannung
Energie

REISHI GOMBA
(GANODERMA)
(100% BIO-SPOREN)

Neben Chaga, dem Favoriten von Sisel
Kaffé, ist noch ein zweiter Pilz enthalten:
Ganoderma, ein harter Pilz, der seit mehr als
2000 Jahren in der TCM zur Forderung von
Langlebigkeit und guter Gesundheit einge-
setzt wird. Wahrend der Regierungszeit von
Kaiser Han Wu Di (156-87 v. Chr.) wurde
Ganoderma im Kaiserpalast zum Symbol
eines bliihenden Chinas. Auch im ltesten
chinesischen Pflanzen- und Krauterkunde-
buch (um 200 n. Chr) wurde Ganoderma
Lucidum als heilsamer Pilz beschrieben.
Ganoderma ist ein hochpotentes Lebensmit-
tel und enthélt mehr als 400 verschiedene
Nahrstoffe. Es ist reich an Antioxidanzien
und unterstiitzt das Immunsystem. Es wird
auch angenommen, dass es ein natiirliches
Verjlingungsmittel ist, die Widerstandskraft
des Korpers starkt und bei Stress, Trauma,
Angst und Miidigkeit hilft.

Nahrungserginzung fiir:

Das Immunsystem
Antioxidanzien
Die Leber
Die Atmungsorgane
Das Nervensystem
Das Herzkreislauf-System
Entgiftung
Diabetes
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WIE MACHT
SISEL KAFFE DAS?

Ist der weltbeste und geslindeste
Kaffee Giberhaupt noch erschwing-
lich? Ja, weil viele Zwischenhandler
ausgeschlossen sind. Die vielen
Zwischenhandelsstationen, die

der Kaffee auf seinem Weg zum
Verbraucher durchlauft, machen

ihn so teuer. Sisel schaltet all diese
Zwischenstationen aus, indem es
den Kaffee direkt vom Erzeuger im
Panama kauft und in der eigenen
Rosterei weiterverarbeitet. Hinzu
kommt, dass die Produktionsanla-
gen von Sisel schuldenfrei sind und
daher kein weiterer Kostenfaktor an-
fallt, der die Produkte verteuert. Das
heif3t: Sie konnen den weltbesten
Kaffee zu einem erschwinglichen
Preis kaufen!

TRADITIONELLER
VERTRIEBSWEG

Anbau
Ernte
Kaffeehersteller
Genossenschaften
Zwischenhandler
GroBhandler
Einzelhandler
Kunden

SISEL KAFFE
VERTRIEBSWEG

Anbau
Ernte
Sisel Kaffeerosterei

eliminiert

Sisel Kaffé Kunde/Distributor
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