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Kaffee rosten seit 1927

Gino Vescovi griindete die traditionelle und premierte Rosterei
1927 in Padua.

Vescovi verarbeitet fast ausschlieBlich Arabica-Bohnen, die direkt
aus den Anbauldandern importiert werden. Der Rohkaffee wird
heute mit denselben traditionellen handwerklichen Methoden
langsam und relativ dunkel gerostet, was die Basis fiir den
typischen Espressogeschmack bildet. Denn desto langsamer die
Bohnen gerostet werden, desto intensiver wird der Duft und das
Aroma von Kaffee.

Coffee roasting since 1927

The tradtitional and distinct coffee roasting company was founded
in 1927 by Gino Vescovi in the italian town of Padova.

Vescovi  processes almost exclusively arabica coffee beans
directly imported from their growing countries. The traditional
craftsmanship method is still used for the slow and dark roast of the
green beans generating the typical espresso taste. The slower the
beans are roasted the more intense is the fragrance and flavour of
the coffee.
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Premierte Qualitat

Grani d'Oro sind die zwei Mischungen, die auf Originalrezepten
des Griinders Gino Vescovi beruhen.

Inspiriert durch den urspriinglichen Stil und die warmen Farben
des Goldes ist das aktuelle raffinierte Design eine Hommage an
das historische Erbe von Vescovi.

Premium quality

Grani d'Oro blends are based on the original recipe of the founder,
Gino Vescovi.

Inspired by pristine stiles and warm golden colours, the newly refined
design pays homage to Vescovi’s legacy.
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Kaffee mit einheitlicher Herkunft

Die Kaffeesorten mit einheitlicher Herkunft bestehen aus reinem Arabica-Kaffee. Die Experten von Vescovi
wahlen den Rohkaffee aus 5 Landern weltweit aus, um die perfekte Harmonie der Mischungen Grani d’Oro

zu kreieren.
Dieser sortenreine Kaffee zeichnet sich durch Aromen und einzigartige Geschmacksrichtungen aus und

verkorpert in seinen Eigenschaften die Kultur und den Charakter der Anbaulander.

Single Origins

Single origin coffee consists of pure Arabica green beans. Experts at Vescovi choose from 5 countries around the world

to create the perfect harmony for its Grani d'Oro blends.
These authentic blends stand out for their unique aroma and flavours, containing the culture and the character of the

countries where they are grown.
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Entkoffeinierter Kaffee

Diese entkoffeinierte Mischung wird aus einer Auswahl erlesener
Kaffeebohnen aus den besten Plantagen der brasilianischen Region Alta
Mogiana und zentralamerikanischen Regionen gerostet. Zusatzliche
feine indische Sorten verleihen diesem Kaffee sein typisch delikates und
schokoladiges Aroma. Diese schonende Rostmischung zeichnet sich
durch seine besondere Fiille aus.

Decaffeinated Coffee

A decaffeinated blend created from a selection of the finest quality green
beans from the Brazil Alta Mogiana Region and Central American plantations
mixed with an exquisite choice of Indian varieties giving this coffee a typical
delicate silky and chocolaty aroma. This mild blend is characterized by its
particular richness and persistent aroma.
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Vescovi Trinkschokolade

Eine Auswahl hochwertiger Trinkschokoladen, die in verschiedenen
Geschmacksvarianten angeboten werden: ein Ritual fiir diejenigen, die
gewohnt sind, die Freuden des Lebens mit Ruhe zu genieflen und den Ruf
der Sinne zu befriedigen.

Vescovi hot chocolate

A selection of hot chocolate available in various flavours: a celebration for
those who love indulging into the joys of life and satisfying all senses.
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Tradition und Eleganz

Eine Tasse im Stil der Epoche aus handbemaltem, bei 1400 °C gebranntem Porzellan. Die Form
wurde sorgfaltig entworfen um die Crema eines perfekten Espresso moglichst lange zu erhalten.

Tradition and elegance

The porcelain cup in period style, burnt at 1400 °C, decorated by hand, in a graceful shape ensuring a
long lasting crema of a perfect espresso.
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G. VESCOVIS.r.l.
Premiata Torrefazione Caffé
Via Risorgimento, 12
35010 Limena, PADOVA - Italy

Mehr Informationen finden Sie unter:
e-mail: kaffee@wedl.com
www.wedlkaffee.com



