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1



Il viaggioIl viaggio
straordinario straordinario 

di Kiridi Kiri
L’elefantino che amava il caffè

Dall’America all’Africa, dalle montagne alle 

foreste tropicali: segui Kiri, l’elefantino 

curioso, in un’avventura straordinaria alla 

scoperta dei caffè più pregiati del mondo. 

Ogni tazza racconta una storia, ogni chicco 

racchiude un viaggio. 

Sei pronto a partire?

Kiri’s Kiri’s 
extraordinary extraordinary 

journey journey 
The little elephant who loved coffee

From America to Africa, from the mountains 

to tropical forests: follow Kiri, the curious 

elephant, on an extraordinary adventure to 

discover the most prized coffees in the world. 

Every cup tells a story, every bean contains 

a journey. 

Are you ready to go?
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In un piccolo villaggio circondato da foreste 

rigogliose, viveva un giovane elefante di 

nome Kiri. A differenza degli altri elefanti, 

che passavano il tempo giocando nei fiumi o 

esplorando la giungla, Kiri aveva un sogno 

speciale: scoprire il segreto del caffè più buono 

del mondo.

Tutto era iniziato quando, un giorno, aveva 

assaggiato per la prima volta una tazza di 

caffè. Il sapore caldo e avvolgente, con le sue 

sfumature di cioccolato e frutta, lo aveva 

conquistato all’istante.

Ma Kiri non voleva fermarsi lì. Desiderava scoprire 

da dove proveniva quel caffè, chi lo coltivava, 

e quali altre meraviglie del mondo del caffè lo 

aspettavano là fuori. Fu così che, un mattino 

luminoso, con uno zaino carico di speranza e 

curiosità, Kiri partì per un’avventura che lo 

avrebbe cambiato per sempre.

In a small village surrounded by lush forests, 

there lived a young elephant named Kiri. Unlike 

the other elephants, who spent their time 

playing in the rivers or exploring the jungle, 

Kiri had a special dream: to discover the secret 

of the best coffee in the world.

It all started when, one day, he tasted a cup 

of coffee for the first time. The warm and 

enveloping flavour, with its nuances of 

chocolate and fruit, had won him over instantly.

But Kiri didn’t want to stop there. He wanted to 

find out where that coffee came from, who grew 

it, and what other wonders of the coffee world 

were waiting for him out there. So it was that, 

one bright morning, with a backpack full of 

hope and curiosity, Kiri set off on an adventure 

that would change him forever.
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Il primo viaggio di Kiri lo portò in Kenya. Il sole 

africano batteva forte, qui i chicchi di caffè 

crescono sotto il sole cocente delle savane. 

Il caffè era vivace, fruttato, con un’acidità che 

faceva risvegliare i sensi. Le note di ribes nero e 

frutti di bosco erano così intense che sembrava 

quasi di mordere un frutto fresco. Kiri capì 

subito che il caffè del Kenya aveva un carattere 

audace, come il paesaggio che lo circondava.

Decise di rappresentare il Kenya con un marrone 

scuro, come la terra calda e ricca da cui 

nascono questi chicchi forti e decisi.

Il Sole del Il Sole del 
KenyaKenya

Kiri’s first trip took him to Kenya. The African 

sun was beating down strongly, here the 

coffee beans grow under the scorching sun 

of the savannahs. The coffee was lively, fruity, 

with an acidity that awakened the senses. The 

blackcurrant and berry notes were so intense 

that it was almost like biting into a fresh 

fruit. Kiri immediately understood that Kenyan 

coffee had a bold character, like the landscape 

that surrounded it.

He decided to represent Kenya with a dark brown, 

like the warm and rich land from which these 

strong and decisive grains arise.

The Sun of The Sun of 
KenyaKenya

Attraverso deserti e altipiani, Kiri arrivò in 

Etiopia, la leggendaria terra dove il caffè è 

nato. Qui, la cultura del caffè è più antica di 

quanto Kiri potesse immaginare, e ogni tazza di 

caffè racchiude secoli di tradizioni. Assaggiò 

un caffè che era un vero e proprio viaggio 

sensoriale: note di gelsomino, limone, spezie... un 

aroma che raccontava storie di terre lontane e 

misteriose.

Per Kiri, l’Etiopia rappresentava le radici del 

caffè, la sua origine profonda, e scelse per 

questo caffè un marrone chiaro, come la terra 

da cui tutto ha avuto inizio.

Le Radici Le Radici 
dell’Etiopiadell’Etiopia

Through deserts and plateaus, Kiri arrived in 

Ethiopia, the legendary land where coffee was 

born. Here, the coffee culture is older than Kiri 

could imagine, and each cup of coffee contains 

centuries of tradition. He tasted a coffee that 

was a real sensorial journey: notes of jasmine, 

lemon, spices... an aroma that told stories of 

distant and mysterious lands.

For Kiri, Ethiopia represented the roots of 

coffee, its profound origin, and he chose a light 

brown for this coffee, like the land from which 

everything began.

The Roots of The Roots of 
EthiopiaEthiopia

6 7



Il viaggio di Kiri lo portò poi nel cuore del 

Brasile, la patria del caffè, dove le piantagioni si 

estendono a perdita d’occhio. Già da lontano, Kiri 

poteva sentire il profumo del caffè che riempiva 

l’aria. Qui, nelle colline brasiliane, incontrò 

famiglie di coltivatori che da generazioni 

lavoravano duramente per produrre uno dei 

caffè più rinomati del mondo.

Gli abitanti delle piantagioni gli offrirono una 

tazza del loro miglior caffè. Kiri lo assaggiò: 

era corposo, con note di cioccolato fondente 

e noci tostate, perfetto per chi cerca un caffè 

avvolgente e deciso. Ne rimase incantato. 

“Questo è il caffè del calore e dell’accoglienza”, 

pensò. Il Brasile sarebbe stato rappresentato 

dal colore verde, come le immense piantagioni che 

brillano sotto il sole tropicale.

Le Distese Verdi Le Distese Verdi 
del Brasiledel Brasile

Kiri’s journey then took him to the heart 

of Brazil, the homeland of coffee, where the 

plantations extend as far as the eye can see. 

Even from afar, Kiri could smell the scent of 

coffee filling the air. Here, in the Brazilian hills, 

he met families of farmers who had worked hard 

for generations to produce one of the most 

renowned coffees in the world.

The inhabitants of the plantations offered him 

a cup of their best coffee. Kiri tasted their 

coffee: it was full-bodied, with notes of dark 

chocolate and toasted nuts, perfect for those 

looking for an enveloping and decisive coffee. 

He was enchanted by it. “This is the coffee of 

warmth and welcome,” he thought. Brazil would 

have been represented by the color green, like 

the immense plantations that shine under the 

tropical sun.

The Green The Green 
Expanses of Expanses of 

BrazilBrazil
L’avventura portò Kiri fino alle alte vette del 

Perù, dove le piantagioni di caffè si aggrappano 

alle pendici delle montagne. Qui, tra le nuvole 

e il vento freddo delle Ande, il caffè matura 

lentamente, sviluppando note di vaniglia, ciliegia 

e cioccolato. Era un caffè che parlava di sole e 

di altitudine, dolce e luminoso.

Per il Perù, Kiri scelse il giallo, come il sole che 

splende su quelle montagne lontane, e come il 

calore che avvolge ogni tazza di questo caffè 

prezioso.

L’Oro delle L’Oro delle 
Ande PeruvianeAnde Peruviane

The adventure took Kiri to the high peaks of 

Peru, where coffee plantations cling to the 

mountain slopes. Here, among the clouds and 

the cold wind of the Andes, the coffee matures 

slowly, developing notes of vanilla, cherry and 

chocolate. It was a coffee that spoke of sun 

and altitude, sweet and bright.

For Peru, Kiri chose yellow, like the sun shining 

on those distant mountains, and like the heat 

that envelops every cup of this precious 

coffee.

The Gold of The Gold of 
the Peruvian the Peruvian 

AndesAndes
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Con il cuore pieno di entusiasmo, Kiri si diresse 

verso le montagne della Colombia. Qui, tra 

le alture nebbiose, il caffè cresce lentamente, 

maturando a un ritmo che permette ai chicchi di 

assorbire tutto il carattere del suolo ricco 

di minerali. Kiri incontrò un gruppo di giovani 

agricoltori che gli offrirono una tazza di caffè 

appena tostato.

Il primo sorso fu una rivelazione. Un caffè 

con un buon corpo, una tazza con note di 

caramello, frutto della passione e pesca. 

Un aroma con note di gelsomino e zucchero 

di canna. “Questo è un caffè che risveglia i 

sensi,” pensò Kiri, affascinato dalla freschezza 

del sapore. Decise di associare la Colombia 

al colore rosso, come le ciliegie mature che 

pendono dai rami delle piante di caffè, pronte per 

essere raccolte.

La Magia della La Magia della 
ColombiaColombia

With a heart full of enthusiasm, Kiri headed 

towards the mountains of Colombia. Here, 

among the misty heights, coffee grows slowly, 

maturing at a pace that allows the beans to 

absorb the full character of the mineral-rich 

soil. Kiri met a group of young farmers who 

offered him a cup of freshly roasted coffee.

The first sip was a revelation. A coffee with 

a good body, a cup with notes of caramel, 

passion fruit and peach. An aroma with notes of 

jasmine and brown sugar. “This is a coffee that 

awakens the senses,” Kiri thought, fascinated 

by the freshness of the flavor. He decided to 

associate Colombia with the color red, like 

the ripe cherries hanging from the branches of 

coffee plants, ready to be picked.

The Magic of The Magic of 
ColombiaColombia

Dopo giorni di viaggio, Kiri raggiunse la Costa 

Rica, dove il caffè è un autentico tesoro. Tra 

colline e fiumi, scoprì un caffè dal gusto 

equilibrato e floreale, con un’acidità delicata 

che evocava serenità e armonia con la natura. 

Il blu ne rappresenta l’essenza, come il cielo 

limpido e l’oceano che accarezza la costa. 

Rinvigorito dalla sua leggerezza, Kiri lo 

annoverò tra i suoi preferiti.

La Freschezza La Freschezza 
della della 

Costa RicaCosta Rica
After days of traveling, Kiri arrived in Costa 

Rica, where coffee is a true treasure. Among 

hills and rivers, he discovered a balanced and 

floral coffee with a delicate acidity that 

evoked serenity and harmony with nature. The 

color blue perfectly represents its essence, like 

the clear sky and the ocean embracing the coast. 

Revitalized by its lightness, Kiri considered it 

one of his favorites.

The Freshness The Freshness 
of Costa Ricaof Costa Rica
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Proseguendo il suo cammino, Kiri giunse 

alle terre vulcaniche del Guatemala, dove 

il terreno fertile dona al caffè un sapore 

unico e complesso. Qui, tra pendii scoscesi e 

paesaggi mozzafiato, Kiri incontrò coltivatori 

appassionati, che gli raccontarono di come i 

vulcani influenzassero il sapore unico dei loro 

chicchi. Assaggiò un caffè molto dolce e di buon 

corpo. Con note di cioccolato fondente, alcune 

di frutti di bosco e caramello. Un’acidità medio 

alta brillante.

“Questo caffè è intenso, come la forza di questa 

terra,” pensò Kiri, decidendo che il Guatemala 

sarebbe stato rappresentato dal colore 

arancione, come il fuoco dei vulcani.

Il Fuoco del Il Fuoco del 
GuatemalaGuatemala

Continuing his journey, Kiri reached the volcanic 

lands of Guatemala, where the fertile soil 

gives the coffee a unique and complex flavor. 

Here, among steep slopes and breathtaking 

landscapes, Kiri met passionate growers, who 

told him how volcanoes influenced the unique 

flavor of their beans. He tasted a very sweet 

and full-bodied coffee. With notes of dark 

chocolate, some berries and caramel. A brilliant 

medium-high acidity.

“This coffee is intense, like the strength of this 

land,” Kiri thought, deciding that Guatemala 

would be represented by the color orange, like 

the fire of volcanoes.

The Fire of The Fire of 
GuatemalaGuatemala
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La penultima tappa del viaggio di Kiri fu 

l’Honduras, un paese ricco di fiumi e foreste 

tropicali. Qui, il caffè aveva un sapore unico, 

con aromi fruttati, note di frutta candita 

e miele. Kiri fu colpito dalla freschezza e 

dalla vitalità di questo caffè, che sembrava 

racchiudere l’essenza delle acque cristalline e 

delle foreste rigogliose.

Il verde acqua sarebbe stato il colore perfetto 

per rappresentare l’Honduras, un paese dove la 

natura e il caffè si fondono in armonia.

La vitalità La vitalità 
dell’Hondurasdell’Honduras

The penultimate stop on Kiri’s journey was 

Honduras, a country rich in rivers and tropical 

forests. Here, the coffee had a unique flavor, 

with fruity aromas, notes of candied fruit and 

honey. Kiri was struck by the freshness and 

vitality of this coffee, which seemed to contain 

the essence of crystal clear waters and lush 

forests.

Aqua green would have been the perfect color 

to represent Honduras, a country where nature 

and coffee blend in harmony.

The vitalityThe vitality
of Hondurasof Honduras

L’ultima tappa del viaggio di Kiri lo portò nelle 

isole dei Caraibi, dove tra le maestose Blue 

Mountains della Jamaica, scoprì un caffè raro 

e pregiato. Qui, il clima fresco e le condizioni 

uniche regalano ai chicchi un sapore dolce e 

complesso, quasi cremoso. “Questo caffè è un 

vero gioiello,” pensò Kiri, mentre sorseggiava 

con occhi chiusi, lasciandosi trasportare dalla 

dolcezza e dalla profondità del sapore.

Per la Jiamaica, Kiri scelse un verde chiaro, come 

la natura lussureggiante che circondava le 

piantagioni e come il colore prezioso di un caffè 

unico al mondo.

Le CollineLe Colline
della Jamaicadella Jamaica

The last stage of Kiri’s journey took him to 

the Caribbean islands, where among the majestic 

Blue Mountains of Jamaica, he discovered a rare 

and prized coffee. Here, the cool climate and 

unique conditions give the beans a sweet and 

complex, almost creamy flavor. “This coffee is 

a real gem,” Kiri thought, as she sipped with her 

eyes closed, letting herself be carried away by 

the sweetness and depth of the flavor.

For Jamaica, Kiri chose a light green, like the 

lush nature that surrounded the plantations 

and like the precious color of a unique coffee 

in the world.

The HillsThe Hills
of Jamaicaof Jamaica
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Dopo aver percorso migliaia di chilometri 

e aver incontrato persone straordinarie in 

tutto il mondo, Kiri tornò a casa con una 

collezione di caffè unici. Decise di creare Kiribiri, 

una linea di caffè monorigine che raccontasse 

la sua avventura e l’amore per il caffè. Ogni 

confezione di Kiribiri porta con sé una storia, un 

ricordo del viaggio di Kiri, e ogni sorso invita a 

esplorare il mondo attraverso il caffè.

Kiri, l’elefantino che amava il caffè, ha 

trasformato la sua passione in un viaggio 

di scoperta, e oggi ci invita a unirci a lui, una 

tazza alla volta.

After traveling thousands of miles and meeting 

amazing people around the world, Kiri returned 

home with a collection of unique coffees. He 

decided to create Kiribiri, a line of single-origin 

coffees that told the story of his adventure 

and love for coffee. Each pack of Kiribiri brings 

with it a story, a memory of Kiri’s journey, 

and each sip invites you to explore the world 

through coffee.

Kiri, the little elephant who loved coffee, 

turned his passion into a journey of discovery, 

and today he invites us to join him, one cup at 

a time.

La Nascita di La Nascita di 
KiribiriKiribiri

The Birth of The Birth of 
KiribiriKiribiri
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Il viaggioIl viaggio
continua con continua con 
i caffè kiribirii caffè kiribiri

Dopo aver esplorato il mondo 
alla ricerca del caffè perfetto, 
Kiri ha scelto per te i migliori 

chicchi. 
Ogni origine racconta una 

storia, ogni tazza ti porta in un 
viaggio sensoriale.

The journeyThe journey
continue with continue with 
kiribiri coffeeskiribiri coffees
After exploring the world in 

search of the perfect coffee, Kiri 
has chosen the best beans for 

you. 
Each origin tells a story, each 
cup takes you on a sensory 

journey.
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JamaicaJamaica
BluE MountainBluE Mountain

UN TESORO CARAIBICO DAL 
GUSTO RAFFINATO

Coltivato sulle leggendarie Blue Mountains, 
questo caffè è considerato uno dei più pregiati 
al mondo. Le sue drupe maturano lentamente 
ad alta quota, sviluppando un profilo aromatico 
straordinariamente equilibrato. Il suo gusto è 
morbido e vellutato, con una piacevole dolcezza 
e una leggera acidità che esalta le note di cacao, 
mandorla e vaniglia.

Ogni chicco è un viaggio nei paesaggi lussureggianti 
della Giamaica, dove il caffè viene tradizionalmente 
affinato in botti di quercia bianca, preservando la sua 
freschezza e complessità.

A CARIBBEAN TREASURE WITH
A REFINED TASTE

Grown in the legendary Blue Mountains, this coffee 
is considered one of the finest in the world. The 
cherries ripen slowly at high altitudes, developing 
an exceptionally balanced aromatic profile. Its taste 
is smooth and velvety, with a pleasant sweetness 
and a light acidity that enhances the hints of cocoa, 
almond, and vanilla.

Each bean is a journey through the lush landscapes 
of Jamaica, where coffee is traditionally aged in 
white oak barrels to preserve its freshness and 
complexity.

Aroma

Globale
Global

Equilibrio
Equilibrium

Retrogusto
Aftertaste

Corpo
Body

Acidità
Acidity

Gusto
Taste

6,5
7,0
7,5
8,0
8,5

Jamaica
Arabica
Blu Mountain
Lavato / Washed
1.200 m - 1.700 m slm

Origine / Origin
tipologia / type
varietà / Variety

Lavorazione / Processing
Altitudine / Altitude

KENYAKENYA
AA TOPAA TOP

L’ESSENZA VIBRANTE
DELL’AFRICA ORIENTALE

Coltivato ad alta quota tra i 1.500 e i 2.000 metri, il 
Kenya AA è tra i caffè più pregiati al mondo. La sigla 
“AA” indica la selezione dei chicchi più grandi, che 
garantiscono una qualità superiore.

Il suo profilo aromatico è intenso e complesso, con 
una brillante acidità che si intreccia a note di agrumi, 
ribes nero e frutta tropicale. Un tocco floreale di 
gelsomino e cedro arricchisce ogni sorso, regalando 
un’esperienza vivace e raffinata.

Dalle fertili terre ai piedi del Kilimanjaro, un caffè 
che incanta per la sua freschezza e il suo equilibrio.

THE VIBRANT ESSENCE
OF EAST AFRICA

Grown at high altitudes between 1,500 and 2,000 
meters, Kenya AA is among the world’s most prized 
coffees. The “AA” classification ensures larger beans, 
delivering exceptional quality.

Its aromatic profile is intense and complex, with a 
bright acidity intertwined with citrus, blackcurrant, 
and tropical fruit notes. Hints of jasmine and cedar 
add a floral touch, creating a lively and refined 
experience.

From the fertile lands at the foot of the Kilimanjaro, 
this coffee enchants with its freshness and perfect 
balance.

Kenya
Arabica
AA Top
Lavato / Washed
1.300 m - 1.500 m slm

Origine / Origin
tipologia / type
varietà / Variety

Lavorazione / Processing
Altitudine / Altitude

Aroma

Globale
Global

Equilibrio
Equilibrium

Retrogusto
Aftertaste

Corpo
Body

Acidità
Acidity

Gusto
Taste

6,5
7,0
7,5
8,0
8,5

Final score: 85,75 Final score: 86,7522 23



costa ricacosta rica
shbshb

ethiopiaethiopia
sidamosidamo

L’EQUILIBRIO PERFETTO TRA 
DOLCEZZA E VIVACITÀ

Nelle rigogliose piantagioni della regione di Tarrazú, 
il caffè cresce a oltre 1.100 metri di altitudine, 
sviluppando un profilo aromatico raffinato e 
complesso. La dicitura SHB (Strictly Hard Bean) 
indica la coltivazione ad alta quota, che garantisce 
chicchi più densi e una qualità superiore.

In tazza sprigiona note vivaci di mirtillo e mora, 
armonizzate da un’elegante dolcezza di caramello. 
Il tocco floreale di gelsomino e cedro completa 
l’esperienza, regalando un caffè bilanciato e 
seducente.

L’ANIMA SELVAGGIA DEL CAFFÈ
L’Etiopia è la culla del caffè, e il Sidamo ne incarna 
tutta l’essenza. Coltivato a 1.800 metri di altitudine, 
in un terreno vulcanico fertile e bagnato da 
piogge abbondanti, questo caffè cresce in piccole 
piantagioni a conduzione familiare, tramandando 
tradizioni antiche.

In tazza sprigiona note aromatiche intense e 
speziate, con un carattere selvaggio e misterioso. 
Sentori di gelsomino, bergamotto e spezie dolci 
creano un’esperienza sensoriale unica, con un’acidità 
vivace e un corpo vellutato.

THE PERFECT BALANCE BETWEEN 
SWEETNESS AND VIBRANCY

Grown in the lush plantations of the Tarrazú region, 
this coffee thrives at over 1,100 meters above sea 
level, developing a refined and complex aromatic 
profile. The SHB (Strictly Hard Bean) classification 
guarantees high-altitude cultivation, producing 
denser beans of superior quality.

In the cup, it reveals lively notes of blueberry and 
blackberry, beautifully complemented by an elegant 
caramel sweetness. Hints of jasmine and cedar add 
a floral touch, creating a balanced and captivating 
coffee experience.

THE WILD SOUL OF COFFEE
Ethiopia is the birthplace of coffee, and Sidamo 
embodies its true essence. Grown at 1,800 meters 
above sea level, in fertile volcanic soil nourished by 
abundant rains, this coffee thrives in small, family-
run plantations, preserving centuries-old traditions.

In the cup, it releases intense and spicy aromatic 
notes, with a wild and mysterious character. Hints of 
jasmine, bergamot, and sweet spices create a unique 
sensory experience, featuring bright acidity and a 
velvety body.

Costa Rica
Arabica
SHB
Lavato / Washed
1.200 m - 1.800 m slm

Origine / Origin
tipologia / type
varietà / Variety

Lavorazione / Processing
Altitudine / Altitude

Ethiopia
Arabica
Sidamo
Lavato / Washed
1.600 m - 1.900 m slm

Origine / Origin
tipologia / type
varietà / Variety

Lavorazione / Processing
Altitudine / Altitude

Aroma

Globale
Global

Equilibrio
Equilibrium

Retrogusto
Aftertaste

Corpo
Body

Acidità
Acidity

Gusto
Taste

6,5
7,0
7,5
8,0
8,5

Aroma

Globale
Global

Equilibrio
Equilibrium

Retrogusto
Aftertaste

Corpo
Body

Acidità
Acidity

Gusto
Taste

6,5
7,0
7,5
8,0
8,5

Final score: 83,75 Final score: 85,5024 25



GUATEMALAGUATEMALA
shbshb

colombiacolombia
supremosupremo

L’INTENSITÀ VULCANICA
DEL GUATEMALA

Nato da terreni vulcanici ricchi di minerali, questo 
caffè incarna tutta l’anima vibrante del Guatemala. 
La dicitura SHB (Strictly Hard Bean) certifica la 
coltivazione ad alta quota, tra 1.100 e 1.350 metri, 
dove i chicchi maturano lentamente, sviluppando 
una complessità aromatica straordinaria.

In tazza si distingue per la sua dolcezza avvolgente e 
il corpo pieno, con note di cioccolato fondente, frutti 
di bosco e caramello. L’acidità medio-alta brillante 
dona equilibrio e vivacità, creando un’esperienza 
intensa e raffinata.

L’ARMONIA PERFETTA TRA 
DOLCEZZA E INTENSITÀ

Coltivato sulle pendici delle Ande, tra 1.600 e 1.700 
metri di altitudine, questo caffè è il simbolo della 
tradizione colombiana. Il clima subtropicale umido, 
i terreni vulcanici ricchi di minerali e le abbondanti 
piogge conferiscono ai chicchi un profilo aromatico 
straordinariamente equilibrato.

In tazza regala un corpo pieno e vellutato, con 
una dolcezza naturale che si esprime in note di 
caramello, frutto della passione e pesca. L’aroma 
floreale di gelsomino e il tocco di zucchero di canna 
completano un’esperienza raffinata e avvolgente.

THE VOLCANIC INTENSITY
OF GUATEMALA

Born from mineral-rich volcanic soils, this coffee 
embodies the vibrant soul of Guatemala. The 
SHB (Strictly Hard Bean) classification ensures 
high-altitude cultivation, between 1,100 and 1,350 
meters, where the beans mature slowly, developing 
an extraordinary aromatic complexity.

In the cup, it stands out for its enveloping sweetness 
and full body, with notes of dark chocolate, berries, 
and caramel. The medium-high bright acidity adds 
balance and vibrancy, creating an intense and 
refined experience.

THE PERFECT HARMONY OF 
SWEETNESS AND INTENSITY

Grown on the slopes of the Andes, at 1,600 to 1,700 
meters above sea level, this coffee is a symbol of 
Colombian tradition. The humid subtropical climate, 
mineral-rich volcanic soils, and abundant rainfall 
give the beans an exceptionally balanced aromatic 
profile.

In the cup, it offers a full and velvety body, with a 
natural sweetness expressed in notes of caramel, 
passion fruit, and peach. The floral hints of jasmine 
and a touch of cane sugar complete this refined and 
enveloping experience.

Guatemala
Arabica
SHB
Lavato / Washed
1.360 m - 1.650 m slm

Origine / Origin
tipologia / type
varietà / Variety

Lavorazione / Processing
Altitudine / Altitude

Colombia
Arabica
Supremo
Lavato / Washed
1.350 m - 1.800 m slm

Origine / Origin
tipologia / type
varietà / Variety

Lavorazione / Processing
Altitudine / Altitude

Aroma

Globale
Global

Equilibrio
Equilibrium

Retrogusto
Aftertaste

Corpo
Body

Acidità
Acidity

Gusto
Taste

6,5
7,0
7,5
8,0
8,5

Aroma

Globale
Global

Equilibrio
Equilibrium

Retrogusto
Aftertaste

Corpo
Body

Acidità
Acidity

Gusto
Taste

6,5
7,0
7,5
8,0
8,5

Final score: 83,75 Final score: 87,7526 27



brasilebrasile
santossantos

perùperù
hbhb

IL CALORE DEL BRASILE
IN OGNI SORSO

Coltivato tra 850 e 1.100 metri di altitudine, il 
Santos è il caffè brasiliano per eccellenza, famoso per 
il suo gusto morbido e armonioso. Il clima tropicale 
e i terreni fertili conferiscono ai chicchi una dolcezza 
naturale e un’acidità equilibrata, mai invadente.

In tazza sprigiona un corpo vellutato e cremoso, con 
note di cioccolato, frutta secca e zucchero di canna, 
accompagnate da un delicato profumo fruttato. 
Perfetto per ogni momento della giornata, si esalta 
particolarmente dopo i pasti, accostato a un dolce.

L’ESSENZA PURA DELLE ANDE
Coltivato a oltre 1.500 metri di altitudine tra le 
rigogliose foreste della regione di Cajamarca, 
questo caffè biologico è il frutto del lavoro di piccole 
comunità indigene, che lo coltivano con metodi 
sostenibili, rispettando la biodiversità e la purezza 
dell’ambiente.

Il suo profilo aromatico è dolce e fruttato, con una 
gradevole acidità media. In tazza si distinguono 
note di vaniglia, ciliegia e cioccolato, che donano un 
equilibrio perfetto tra intensità e morbidezza.

THE WARMTH OF BRAZIL
IN EVERY SIP

Grown at 850 to 1,100 meters above sea level, 
Santos is the quintessential Brazilian coffee, 
renowned for its smooth and harmonious taste. 
The tropical climate and fertile soil give the beans a 
natural sweetness and a perfectly balanced acidity.

In the cup, it reveals a velvety and creamy body, 
with notes of chocolate, dried fruit, and cane sugar, 
enhanced by a delicate fruity aroma. Ideal for any 
time of the day, it pairs beautifully with desserts, 
making it the perfect post-meal coffee.

THE PURE ESSENCE OF THE ANDES
Grown at over 1,500 meters above sea level in 
the lush forests of the Cajamarca region, this 
organic coffee is cultivated by small indigenous 
communities using sustainable methods that 
protect biodiversity and preserve the purity of the 
environment.

Its aromatic profile is sweet and fruity, with a 
pleasant medium acidity. In the cup, you’ll find notes 
of vanilla, cherry, and chocolate, creating a perfect 
balance between intensity and smoothness.

Brasile
Arabica
Santos
Naturale / Natural
850 m - 1.100 m slm

Origine / Origin
tipologia / type
varietà / Variety

Lavorazione / Processing
Altitudine / Altitude

Perù
Arabica
HB
Lavato / Washed
1.400 m - 2.000 m slm

Origine / Origin
tipologia / type
varietà / Variety

Lavorazione / Processing
Altitudine / Altitude

Aroma

Globale
Global

Equilibrio
Equilibrium

Retrogusto
Aftertaste

Corpo
Body

Acidità
Acidity

Gusto
Taste

6,5
7,0
7,5
8,0
8,5

Aroma

Globale
Global

Equilibrio
Equilibrium

Retrogusto
Aftertaste

Corpo
Body

Acidità
Acidity

Gusto
Taste

6,5
7,0
7,5
8,0
8,5

Final score: 84,50 Final score: 83,0028 29



hondurashonduras
shgshg

LA PUREZZA DELLE ALTURE 
HONDUREGNE

Coltivato tra 1.500 e 1.800 metri di altitudine sugli 
altopiani centrali dell’Honduras, questo caffè cresce 
all’ombra degli alberi, assorbendo la ricchezza di un 
suolo naturalmente fertile. La dicitura SHG (Strictly 
High Grown) certifica la coltivazione in alta quota, 
dove i chicchi maturano lentamente, sviluppando un 
profilo aromatico complesso e raffinato.

Il risultato in tazza è un caffè morbido e persistente, 
con una corposità media e un retrogusto dolce 
e avvolgente. Le sue note fruttate si intrecciano 
con sentori di frutta candita e miele, regalando 
un’esperienza sensoriale delicata ma intensa.

THE PURITY OF HONDURAS 
HIGHLANDS

Grown at 1,500 to 1,800 meters above sea level 
in the central highlands of Honduras, this coffee 
thrives in the shade of towering trees, benefiting 
from naturally fertile soil. The SHG (Strictly High 
Grown) classification guarantees slow maturation at 
high altitudes, enhancing its complex and refined 
aromatic profile.

In the cup, it delivers a smooth and lingering 
experience, with a medium body and a sweet, 
enveloping aftertaste. Its fruity notes blend 
harmoniously with hints of candied fruit and honey, 
creating a delicate yet intense coffee sensation.

Honduras
Arabica
SHG
Lavato / Washed
1.500 m - 1.800 m slm

Origine / Origin
tipologia / type
varietà / Variety

Lavorazione / Processing
Altitudine / Altitude

Aroma

Globale
Global

Equilibrio
Equilibrium

Retrogusto
Aftertaste

Corpo
Body

Acidità
Acidity

Gusto
Taste

6,5
7,0
7,5
8,0
8,5

colombiacolombia
decaffeinatodecaffeinato

L’ELEGANZA DI UN GRANDE CAFFÈ, 
SENZA CAFFEINA

Coltivato nelle fertili regioni della Colombia 
e raccolto con il metodo picking, questo caffè 
mantiene intatte tutte le sue qualità aromatiche 
grazie al Swiss Water Process, un metodo di 
decaffeinizzazione naturale che preserva sapori e 
struttura.

In tazza si distingue per il suo corpo pieno e rotondo, 
con una dolcezza naturale e un’acidità delicata. Le 
sue note di frutta fresca, cioccolato e noci, arricchite 
da sentori di pane tostato e biscotti, regalano 
un’esperienza gustativa intensa e appagante, 
perfetta in ogni momento della giornata.

THE ELEGANCE OF A GREAT 
COFFEE, WITHOUT CAFFEINE

Grown in Colombia’s fertile regions and handpicked 
using the picking method, this coffee retains all its 
aromatic qualities thanks to the Swiss Water Process, 
a natural decaffeination method that preserves both 
flavor and structure.

In the cup, it stands out for its full and rounded body, 
with natural sweetness and delicate acidity. Its notes 
of fresh fruit, chocolate, and nuts, enriched by hints 
of toasted bread and biscuits, create an intense and 
satisfying coffee experience, perfect for any time of 
the day.

Colombia
Arabica
HB
Lavato / Washed
1.350 m - 1.800 m slm

Origine / Origin
tipologia / type
varietà / Variety

Lavorazione / Processing
Altitudine / Altitude

Final score: 83,75

Aroma

dolcezza

Acidità

corpo

Aroma

sweetness

acidity

body
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Vuoi provarli Vuoi provarli 
tutti?tutti?

Abbiamo creato la Box Degustazione Kiribiri, 
pensata per permetterti di testare tutte le nostre 
monorigini specialty 100% Arabica prima di 
sceglierle per il tuo assortimento.

All’interno troverai 8 referenze selezionate pro-
venienti da Brasile, Colombia, Costa Rica, Etiopia, 
Kenya, Perù Bio, Honduras Bio e Guatemala.

Ogni caffè viene attentamente selezionato, tostato 
con cura e confezionato in sacchetti da 100 g con 
valvola salva aroma, disponibili in grani o macinato, 
per permetterti di degustarlo con il metodo che 
preferisci.

Want to try Want to try 
them all?them all?

We’ve created the Kiribiri Tasting Box, designed to 
let you test all our 100% Arabica specialty single 
origins before selecting them for your assortment.

Inside, you’ll find 8 carefully selected origins from 
Brazil, Colombia, Costa Rica, Ethiopia, Kenya, Peru 
Bio, Honduras Bio, and Guatemala.

Each coffee is meticulously sourced, expertly 
roasted, and packed in 100g freshness-valve bags, 
available in whole beans or ground, so you can 
taste it using your preferred brewing method.
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Un ringraziamento speciale a Virginia Filippi 
per aver dato vita, con le sue illustrazioni, 

alla storia e all’anima del nostro caffè.



KIRIBIRI Caffè

Caffè Torrefatto Artigianalmente 
da ORIGINE srl

nello stabilimento di Motta di 
Livenza (TV), 31045

in Via Postumia 26/8

info@kiribiricaffe.com
www.kiribiricaffe.com

+39 0422 752540


