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Uber 60 verfiihrerische Kaffeespezialititen,

fur Sie ausgewahlt, wollen Sie in die Geheimnisse

von Kaffeezubereitung und Rezepturen der Welt entflihren.
Von orientalisch duftendem Kaffee, wie bei

Ali Baba aus Tausend und einer Nacht, tber die
traditionsreichen Kaffeespezialitaten aus Holland,
Osterreich, Deutschland, Italien und natiirlich

Brasilien, bis hin zum russischen Zarenkaffee,

reichen unsere Angebote, die wir Ihnen zu einem Kaffee-ABC
zusammengestellt haben.

Unser Kaffee wird aus der ganzen Bohne erst nach Ihrer
Bestellung frisch gemahlen und gebriht. Wir verwenden
verschiedene, besonders hochwertige Kaffeemischungen. Jede
Kaffeespezialitat wird mit viel Sorgfalt fir Sie bereitet. Sollten
Sie einen aufwendigeren Kaffee fr sich bestellt haben und
die Zubereitung dauert etwas langer, dann lesen Sie doch
Wissenswertes und Ankedoten jeweils unter den Kaffeespezia-
litaten und auf der letzten Seite.

Als besonderen Bonbon bieten wir Ihnen die preisgekronte
Kaffeespezialitat »Glut des Siidens« an. Genaueres finden Sie
auf der Seite mit der Kaffeetrilogie , Europa“.

Wir wiinschen Ihnen viel Spafd beim Probieren und einen an-
genehmen Aufenthalt.

Familie v. Zastrow



Kaffee-ABC

Ali Baba 6,50
Kakaolikér, Weinbrand, Kaffee-kalt, Muskatnuss

Arabischer Kaffee 3,50
Kaffee, Kardamon, ZucRer, Sahne

Café Anisette 4,50
Kaffee, Anislikor, Sahne

Café Amaretto 4,50
Kaffee, Mandellikér, Sahne

Black-Rose-Coffee 6,50
Bourbon Whiskey, Kaffee-Ralt, Eiswlirfel

Brasilian Dream 4,00
Kaffee, Schokoladensirup, Zimt, Muskatnuss

Bailey’s Eiskaffee 7,50
Kaffee-kalt, Bailey’s, Vanilleeis, Sahne

Cappuccino 3,80
Espresso, aufgeschdumte Milch, Schokoladenflocken

Créme de Coco 4,50
Kaffee, KoRossirup, Vanillezucker, Sahne

Café Capriccio 5,50
Kaffee, Cointreau, Sahne

Café Crémissimo 3,00
Kaffee und eingeriihrte Sahne

Cubana 5,50
Wiirfelzucker, Zitronensaft, Rum-hell, Kaffee-kalt, Soda

café Diabolo 8,50
Kaffee, Grand Marnier, Cognac, Orangensaft, Sahne

Café Dannecker 5,50
Kaffee, Vanillezucker, Schlehenlikor

60 Kaffeebohnen von Beethoven eigenhandig abgezahlt waren die
magische Zahl, die er fiir dieses Gebrdau brauchte. Wieviel Wasser er
benotigte ist nicht iiberliefert.



Eiskaffee

Vanilleeis, Kaffee-Ralt,Sahne
Espresso

Espresso Macchiato
Espresso mit Milchschaum

Café Francaise
Kaffee, Cognac, Sahne

Kaffee Ginger
Kaffee, Ingwer, Vanillezucker, Milchschaum

Grappa Espresso
Espresso, Grappa, Sahne

Halloween-Coffee
Kaffee, Orangensaft, Orangenschale, ZucRer,
Schokoladenraspeln, Sahne

Hollandischer Kaffee
Kaffee, Eierlikor, Sahne, SchoRoladenraspeln

Honigkaffee
Kaffee, Honig

Kaffee lzmir
Kaffee, Zucker, Zimt

Ingwer-Kaffee
Kaffee, Ingwerpulver, Honig, Sahne

Irish Coffee
Kaffee, irischer Wiskey, Sahne

Eiskaffee Jawa
Vanilleeis, Kaffee-kalt, Muskat, Sahne

Kaffeenektar
SchokRoeis, Kaffee-kalt, Angostura

Katerschreck
Kaffee, Zitronensaft

In Italien wurde die Espressomaschine fiir die

Zubereitung des starken duftenden Espresso

1905 von dem Maildander Luigi Bezzera erfun-

den. Dabei wird das iiberhitzte, unter Druck
stehende Wasser durch das in Metallfiltern
gepresste Kaffeemehl getrieben.

5,00

3,00

3,50

7,50

3,50

4,50

5,50

5,50

3,80

3,80

4,50

7,00

6,00

5.50

3,00



Lady‘s Coffee 6,50
Kaffee, Kaffeelikor, Sahne, SchoRoraspeln

Café au Lait 4,50
Kaffee, Milch, Milchschaum

Malaiischer Kaffee 4,50
Espresso, Kakao, gemahlene Mandeln, Milchschaum

Cafe Latte Macchiato 3,20
Espresso, Milch, Milchschaum

Mexikaner 4,00
Kaffee, Kakao

Nixen- Kaffee 5,00
Kaffee, Baileys Irish Cream, Milchschaum

Nougatkaffee 4,50
Kaffee, Nougat, Sahne

Nusskaffee 4,50
Kaffee, Nusssirup, Nuss (gemahlen), Sahne

Omas Kaffee 6,30
Kaffee, Kaffeelikdr, Nusssirup, Sahne

Kaffee Perpignan 6,50
Kaffee, Grand Marnier, Salz, Sahne

Pharisaer 5,50
Kaffee, Jamaika-Rum, ZucRer, Sahne

Pfefferminzkaffee 5.50
Kaffee, Trinkschokolade, Pfefferminzlikér,
Sahne, Schokoraspeln)

Kaffee Plawe 6,00
Kaffee, Cointreau, Scotch WhisRy, KakaolikRér, Sahne

Kaffee Porto 6,50
Kaffee, Portwein, Rum-dunRel

Queens Coffee 4,50
Kaffee, Sherry-cream, Sahne

Die Mitte des I7. Jahrhunderts brachte fiir das Kaffeehaus den ent-
scheidenden Durchbruch. Das erste Kaffeehaus in Europa wurde im
Jahr 1645 unter den Arkaden des Markusplatzes in Venedig eroéffnet
und wurde bald auch anderswo zu einer nicht wegzudenkenden
Institution.



Kaffee Redoute
Kaffee, Eierlikdr, Weinbrand, Sahne

Café au Rhum
Kaffee, Rum-hell, ZucRer, Nelke, Zimt, Orangenschale

Café Romana
Espresso, Sambuca

Sanddorn Espresso
Espresso, Sanddorngeist, Zucker, Sahne

Scotch Coffee
Kaffee, scotch Whisky, Kaffeelikor, Sahne

Two Worlds Coffee
Kaffee, Bourbon Whiskey, Scotch WhisRy, Sahne

Us and them
Kaffee-kalt,Vanilleeis, Schokoeis, Sahne

Verpoorten Eiskaffee
Kaffee-kalt, Schokoeis, EierliRdr, Sahne

Wiener Einspanner
Kaffee, Sahne

Wiener Melange
Kaffee, Milch

Xanadu-Kaffee
Kaffee, Ingwerlikér, Sahne

Yarn
Kaffee, Bourbon Whiskey, Sanddornlikér, Sahne

Café Zandvoort
Kaffee, Eierlikor, kakaohaltiges Pulver, Sahne

Zarenkaffee
Kaffee, Rotwein, Wodka

Kaffee als Naturprodukt unterliegt
Schwankungen im Geschmack. Hoch-
bezahlte Spezialisten entscheiden nach
zahllosen Proben iiber die Qualitats-
auswahl der entgiiltigen Kaffeesorten
fiir die hauseigene Mischung.
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Kaffeetrilogie »Europax

Unsere Nr. 1: ausgezeichnet mit dem 1.Preis beim
Grofden nationalen Kaffee-Spezialitaten-Wettbewerb

Glut des Sudens 6.50
Kaffee, Brandy, Orangenlikér, ZucRer, Sahne, Curacao-blue

Die Ingredienzien sind bewuf3t dem

ke Siiden zugeordnet. Die gelbe Sonne
und die blau eingefarbte Sahne sym-
Ufkuﬂdf bolisieren die europaischen Farben.
bt et s o 1 PPES e
Barbara und Hermann
ven Zastrow

—Glut des Siidens

Stern des Nordens 6.00

Kaffee-Ralt, Vanilleeis, Anislikor, Sahne

Bei den Zutaten haben wir Anis ausgewahlt, weil er von Nord
nach Siid und in Ost und West ein Volksschnaps geworden ist
(Raki, Sambuca, Pastis, Mastika etc.) —

Und bei allem: der Kaffee, dem Getrank das unbestritten in den
Kaffeehdausern und zu Hause fiir Kommunikation, Verstandi-
gung, Entspannung und Geselligkeit steht.

Apfeltraum 4.50
Kaffee, Apfeldicksaft, Apfelsaft, Rohrzucker, Sahne, Zimt

Hier steht der Apfel im Vordergrund, der iiberall in
Europa angebaut wird.

Diese Rezepturen sind geschiitzt.
Kopieren und unautorisiertes veroffentlichen
verboten. Alle Preise in EUR.

RESTAURANT-CAFE PLAWE

Grofse Burgstrafde 1
19395 Plau am See
http://www.plawe.de ¢ [=] info@plawe.de



Von Athiopien aus trat der Kaffee seinen Siegeszug iiber den
schmalen Streifen des Roten Meeres in den Jemen an. Haupt-
umschlagplatz wurde die Stadt Moccha, die dem Mocca seinen
Namen gab. Auch die Araber verfielen dem Getrank und Moham-
med soll erklart haben, dass er nach dem Genuss von ,Qahwa“
wie die Araber das Getrank nannten, ,40 Mdnner vom Pferde

reiffen und 40 Frauen begliicken konnte*.

Bald erreichte Kaffee die Tiirkei. Hier wurde er bereits damals in
den kleinen Kupferkannchen ,Ibrik“ zu einem siifsen, dickfliis-
sigen Trank gekocht. Die offentlichen Kaffeeschenken entwi-
ckelten sich zu Treffpunkten, in denen die Menschen angeregt
plauderten, dichteten oder sich einfach amiisierten. Das Ge-
trank gewann eine derart grofse Bedeutung, dass Kaffeemangel
im Haushalt oder gar die Verweigerung des Kaffeegenusses eine
Frau dazu berechtigte, die Scheidung zu verlangen. Fiir den Kon-
sum in Europa wurde Kaffee liber die Hafenstadt Moccha nach
Triest verschifft. Die niederlandische ,Ostindische Kompanie“
kultivierte den Kaffee im Jahre 1616 auf Ceylon (Sri Lanka), Java,
Sumatra und Bali. Diese Anbaugebiete lieferten den bekannten
,Java-Kaffee“. So wurden ,Mocca“und ,Java“ zu den berithmtes-

ten und beliebtesten Kaffeesorten.

In der ersten Halfte des 17. Jahrhunderts war Kaffee in Europa
zwar nicht mehr unbekannt, jedoch hauptsachlich ein Getrank
der Oberschicht. Ab 1650 boten StrafRenverkaufer in Venedig
und Triest den betuchten italienischen Biirgern frischen Kaffee
feil. Wien wurde gerade von den Tiirken zum zweiten Mal be-
lagert. Nach der Befreung durch polnische Truppen liefden die
Tiirken 500 ,riesige” Sacke zuriick. Die Wiener hielten die gelb-
lichen ,tiirkischen Bohnen” fiir Kamelfutter und begannen, die
Bohnen zu verbrennen. Franz Georg Kolschitzky, der viele Jahre
in Arabien gelebt hatte, erkannte den Geruch und griff ein, um
die Kaffeesdacke und ihren Inhalt zu retten. Bald darauf eroffnete

er das erste Wiener Café, die ,Blaue Flasche”.





