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SchlieBen Sie die Augen und denken Sie an einen richtig guten Kaffee.
Was kommt lhnen in den Sinn?

Der unverwechselbare Duft beim Mahlen frischer Bohnen?

Kindertage, an denen lhre Mutter dampfenden Kaffee aufgoss?

Ein Espresso, am Urlaubsort genossen?

Eine groBartig gedeckte Kaffeetafel mit Torten und Kuchen?

Der erste Kaffee am Morgen eines schinen Tages?

Oder die spdte Tasse nach einem exzellenten Abendessen?

Vielleicht denken Sie auch an lhren Lieblingsbarista, der vor lhren Augen eine
perfekte Kaffeespezialitit zubereitet.

Oder daran, wie der frisch gemahlene Kaffee in den Papierfilter rieselt.
An den Cafébesuch an einem schonen Ort ...

Oder an die Tasse, die Ihnen morgens liebevoll ans Bett gebracht wird ...
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Kaffeeliebe — sie beriihrt uns und ist ein facettenreiches Thema, das Wissen, Konnen

und Genuss umfasst. Wie und wo wichst der Kaffee? Auf welche Weise wurde er ge-

erntet, begutachtet, sortiert, weiterverarbeitet, gelagert und gerostet? Wie wird er zu-

bereitet? Wie und wo geniefle ich ihn? Viele Fragen fithren uns zu gutem Kaffee, einige

Antworten gibt dieses Buch.

Vom zarten Pflinzchen, das in den Ursprungslin-
dern am , Kaffeegiirtel“ rund um den Aquator he-
ranwichst, gedeiht und dann Kaffeekirschen tra-
gen wird, bis zum vollendeten Genuss einer guten
Tasse ist es ein weiter Weg, nicht nur geografisch.
Unzihlige Faktoren machen aus dem kleinen
Keim am anderen Ende der Welt die exzellente
Bohne, die perfekt gerdstet und auf vielfiltige
Weise zubereitet zum Kaffeegenuss wird.

Kaum jemand kann zu diesem Weg und Spezi-
algebiet so viel Expertenwissen, Kaffeeverriickt-
heit und Liebe beisteuern, wie die miinsterschen
roestbar-Griinder Sandra Gétting und Mario
Joka sowie die preisgekronte Expertin Erna Tos-
berg, zweifache deutsche Baristameisterin, Leite-
rin der roestbar Kaffeeschule und international
anerkannte Jurorin.

Diese drei Kapazititen ihrer Branche konnten wir
gewinnen, ihr auflergewohnliches Kaffeewissen
fiir dieses Buch mit uns zu teilen. Sie haben fiir
diese Veroftentlichung wissenschaftliche Grund-
lagen geliefert, Recherchen vorangetrieben, ge-
forscht, analysiert, mit leuchtenden Augen er-
zihlt, aus dem Nihkistchen geplaudert, vor
unseren Augen gerdstet und uns natiirlich auch
erstklassigen Kaffee zubereitet.

Tauchen wir also ein in ein spannendes Thema
voller Wissen (Kaffee, was ist das eigentlich?),
Konnen (Wie bereite ich eine richtig gute Tasse
zu? Welche Hilfsmittel sind sinnvoll? Wie errei-
che ich eine Wiederholbarkeit der Qualitit?) und
Genuss (Wir lieben Kaffee einfach! Und Sie?).
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Ernas Kaffeekarriere

Die Kaffeekarriere der Wissenschaftlerin und
preisgekronten Barista liest sich rasant:

Seit 2007 Barista in der roestbar, 2012 Griindung
der roestbar Kaffeeschule, seit 2013 ,authorized
specialty coffee association trainer (AST), im sel-
ben Jahr auch die erste Teilnahme an der Deut-
schen Barista Meisterschaft der Speciality Cof-
fee Association (SCA) in Berlin und gleich den
1. Platz belegt, 2014 als deutsche Teilnehmerin
bei der Barista Weltmeisterschaft (WBC) in Rimi-
ni bis ins Halbfinale unterwegs und den 12. Platz
belegt, im Folgejahr die zweite Teilnahme an der
Deutschen SCA Barista Meisterschaft, diesmal in
Miinchen. Ergebnis: wieder der 1. Platz!

2016 reiste Erna als deutsche Teilnehmerin der
Barista Weltmeisterschaft (WBC) nach Dub-
lin, schaffte es ins Halbfinale und errang den
10. Platz (und damit das beste deutsche Ergeb-
nis bei Barista-Weltmeisterschaften bisher). In-
zwischen ist sie als einer von nur zwei deutschen
zertifizierten Sensorik-Juroren (WCE Judges)
international bei Barista-Meisterschaften (Wor-

1d Barista Championships, World Brewers Cups)

angefragt und eingesetzt, damit ist ein grofler
Traum fiir sie (und die roestbar!) in Erfiillung
gegangen. Erna freut sich auflerdem sehr darii-
ber, dass ihre roestbar Kaffeeschule seit 2018 als
SCA Premier Training Campus zertifiziert und
damit ein renommierter Treffpunke fiir Kaffee-
profis (und natiirlich auch solche, die es werden
wollen) ist.

Was die Expertin Erna Tosberg auch heute noch
am meisten beeindruckt? Die Tatsache, dass sich
die zahlreichen Prozesse — vom Kaffeeanbau in
den Ursprungslindern iiber die vielen Schritte
bis zum Résten und dariiber hinaus bei der Zu-
bereitung — bis ins Detail herausschmecken las-
sen. Dass iiber geschulte Sensorik immer wieder
Uberraschungen moglich sind! Dass in ,jeder-
manns und jederfraus® Alltag durch die geiibten
Handgriffe und das Beachten einiger Verhaltens-
regeln exzellente Ergebnisse zu erreichen sind. All
das ist selbst fiir eine mehrfach preisgekronte Ba-
rista-Meisterin und -Jurorin tiglich immer wie-
der faszinierend, Antrieb fiir die Zukunft und ein
guter Grund, ihr Wissen und Kénnen zu teilen.
Zum Beispiel mit diesem Buch.
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Der Anbau -

eine Frage des Klimas

Wo kommt unser Kaffee eigentlich her? Wenn wir uns diese Frage stellen, wandern

unsere Gedanken zu den Ursprungslindern, in subtropische Klimazonen am Aquator,

zu Kaffeefarmern, zu kleinen oder gréferen Plantagen in Siidamerika oder an anderen
Orten der Welt. Jede Kaffeebohne hat ihre Geschichte, die in weiter Ferne beginnt ...

Kaffeepflanzen benétigen grundsitzlich ein aus-
gewogenes Klima, um zu gedeihen. Die subtro-
pischen Zonen der Erde werden daher fiir den
Kaffeeanbau genutzt. Gut elf Millionen Hektar
Anbaufliche fiir die Weltproduktion bilden die
Grundlage und befinden sich in gut 80 Lindern,
von denen aber nur etwa 50 fiir den Weltmarkt
Bedeutung haben. Zu viel Sonne und Wind so-
wie extreme Temperaturen von iiber 30 °C und
unter 10 °C wirken sich negativ auf Wuchs und
Ernte aus. Zudem ist ausreichend Niederschlag,
etwa 1.500 bis 2.000 Liter pro Quadratmeter,
und eine aufgelockerte Bodenqualitit mit Nihr-
stoffreichtum und einem pH-Wert zwischen 5
und 6 notwendig. Die Sorten Arabica und Ro-

busta sorgen fiir fast 99 Prozent der Kaffeeern-
ten: Wihrend Arabica-Pflanzen bevorzugt in Ho-
henlagen von 600 bis 2.100 Metern, optimal in
1.000 bis 2.500 Metern Hohe, reifen, gedeihen
Robusta-Kaffees in 100 bis 1.000 Metern Héohe.

Optimal sind die Bedingungen fiir Kaffee im so-
genannten ,Kaffeegiirtel, 20 bis 25 Grad nérd-
lich und siidlich des Aquators. Die Hauptanbau-
regionen befinden sich entlang dieses Kaffeegiir-
tels in Stidamerika. Das mit Abstand wichtigste
Anbauland ist Brasilien, gefolgt von Lindern wie
Vietnam, Kolumbien, Indonesien, Athiopien,
Indien, Mexico, Honduras, Guatemala und
Peru.



| 37

Die Anbaugebiete — wie ein Glirtel umschlingen
die Kaffeeanbauldnder die Aquatorregion.
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Kaffee -

eine besondere Pflanze

Die spontane Assoziation, wenn wir an Kaffeebohnen denken, diirfte das geréstete End-

produkt kurz vor dem Mahlen sein. Dass diese Bohne aber eigentlich der Fruchtkern

einer Kirsche ist, die an einem saftig griinen Baum wichst, ist erst der zweite Gedanke.
Guter Kaffee jedenfalls beginnt mit dem gesunden Gedeihen der Pflanze ...

Coffea — das Rotegewichs aus der Familie der Ru-
biaceae ist ein Baum, der in meist groffflichigem
Plantagenanbau zur Erleichterung der Pflege und
Ernte auf eineinhalb bis drei Meter Hohe gestutzt
wird. Eigentlich kénnten die Kaffeepflanzen bis
zu fiinfzehn Meter hoch wachsen. Die pfahlartige
Wurzel reicht bis zu zweieinhalb Meter in den
Boden. Immergriine, glinzende, linglich-ovale
Blitter gedeihen an langen Zweigen. Die Blatt-
oberseite ist glinzend griin, die Unterseite heller.

Die Blitter sind bis zu fiinfzehn Zentimeter lang
und vier bis sechs Zentimeter breit. Ein Kaffee-
baum trigt seine erste Ernte etwa im dritten bis
fiinften Jahr, der Ertrag ist in den ersten zwanzig
Jahren am héchsten, danach nimmt er langsam
ab. Nach etwa fiinfzig Jahren wird die Pflanze
spitestens ausgetauscht. Mit dieser Lebensdauer
sind es hiufig mehrere Generationen einer Fami-
lie, die an und mit dem jeweiligen Kaffeebaum
arbeiten.
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Die Frucht -

Bohne? Oder Kirschkern?

Was von uns gemeinhin als ,,Kaffeebohne“ bezeichnet wird, ist streng genommen eher
ein halber Kaffeekirschen-Kern. In jeder Kaffeekirsche befinden sich nimlich iiblicher-
weise zwei Fruchtkernhilften, die nach Gedeihen, Ernte, Aufarbeitung, Transport und
Rosten spiter als zwei Kaffeebohnen in der Miihle landen.

Die gut zehn Monate lang gereifte Frucht der
Kaffeepflanze sicht wie eine Kirsche aus und be-
steht in der Regel aus zwei Fruchtkernhilften,
die von einem Silberhiutchen umbhiillt sind. Um
das Silberhiutchen herum befindet sich eine Per-
gamenthaut, die wiederum von einer Schleim-
schicht und der sich anschlieSenden Pulpe, dem
Fruchtfleisch, umhiillt wird. Abgeschlossen wird
dieser Fruchtaufbau durch die Auflenhaut. Ein
Sonderfall ist die so genannte Perlbohne, die ent-
steht, wenn in einer Kaffeekirsche anstelle von
zwei Hilften nur ein einziger Fruchtkern ge-
deiht. Die Form der Kaffeebohnen kann rund-
lich bis linglich, manchmal spitz zulaufend sein.
Wihrend der Reifezeit durchliuft die duflere
Haut einen Farbwechsel, meist von mattgriin
iiber sonnengelb zu leuchtendrot. Uberreife Kir-
schen bilden eine schwarze Haut.

Sonnengereifte Kaffechiute und das Frucht-
fleisch werden unter dem Begriff Cascara (spa-
nisch fiir Hiille) tibrigens zuweilen als Aufguss

weiterverwendet. Dieser Tee ist deutlich koffein-
haltiger als der Kaffee selbst und stellt fiir die
Kaffeefarmer eine weitere Einnahmequelle dar,
denn diese Teile der Pflanze werden sonst {ibli-
cherweise als Abfall oder gegebenenfalls hochs-
tens als Diinger verwendet. Ebenfalls in der Dis-
kussion und Erforschung ist ein Mehl, das aus
dem eigentlichen Abfallprodukt von getrockne-
tem Kaffeefruchtfleisch samt Hiille gemahlen
werden kann: Es ist ballaststoff-, eisen-, pro-
tein- und kaliumreich, glutenfrei und schmeckt
fruchtig-malzig.

Kaffeebohnen selbst enthalten bis zu 1.000 In-
haltsstoffe, wie etwa Kohlenhydrate (die beim
Résten umgewandelt oder abgebaut werden),
Fette und Ole (die als Aromatriger eine beson-
ders wichtige Funktion erfiillen), Wasser, Eiwei-
e, Siuren (entscheidend fiir die Nuancierung),
Koffein, Mineralstoffe und Aromastoffe (maf3-
geblich fiir den Geschmack — gut 800 verschiede-

ne sind bereits bestimmt).

Am Farbverlauf der
Kaffeekirsche Idsst sich der
Reifegrad erkennen.
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Von links nach rechts: unterextrahiert —
ausgewogen.— liberextrahiert.




BRUHPARAMETER

WASSER

Nicht nur die Qualitit des gerdsteten Kaffees,
sondern auch die Wasserqualitit ist fiir eine gute
Tasse Kaffee essenziell, schliefSlich macht das
Wasser etwa 98 % des gebriihten Kaffees aus,
beim Espresso sind es ca. 8892 %.

Spitestens wenn man seinen Lieblingskaffee mit
in den Urlaub nimmt oder in eine andere Stadt
zieht, merkt man, dass der gleiche Kaffee, mit
anderem Wasser zubereitet, auf einmal ganz an-
ders schmecken kann. Das gleiche Phinomen
erlebt man leider hiufig, wenn man einen be-
sonderen Kaffee aus dem Urlaub mit nach Hause
bringt, der dann aber leider gar nicht mehr so gut
schmeckt wie im Urlaubsort.

Grundsitzlich sollte das verwendete Brithwasser
frisch, sauber und geruchsneutral sein. Dariiber
hinaus spielen Menge, Temperatur und Was-
serzusammensetzung eine entscheidende Rolle
bei der Extraktion, vor allem letztere beeinflusst
die FlieBgeschwindigkeit sowie die Extraktions-
fihigkeit. Die Menge bestimmt maf3geblich die
Extraktionsrate sowie das Mundgefiihl. Zudem
kann sich die Wasserqualitit auf den Erhaltungs-
zustand des Brithequipments auswirken.

Chemisch betrachtet, besteht Wasser aus zwei
Wasserstoffatomen und einem Sauerstoffatom
(H,O). Da Wasser aber ein hervorragendes Lo-

sungsmittel ist, enthilt es auflerdem zahlreiche
geloste Stoffe (Mineralien, organisches Material),
weshalb es eine relativ hohe elektrische Leitfihig-
keit (Konduktivitit) besitzt. Die geldsten Stoffe
im Wasser beeinflussen die Extraktion und somit
den Geschmack des Kaffees. Man betrachtet vor
allem Hirte, pH-Wert und Alkalinitit.



HARTE (°dH DEUTSCHE HARTE)

Die Gesamthirte bezeichnet den Gehalt gelster
Ionen im Wasser und wird in °dH (deutsche Hir-
te) oder ppm angegeben. Man unterscheidet zwi-
schen permanenter Hirte (nicht oder schwer 16s-
liche Stoffe wie Chloride und Sulfate, die jedoch
nur geringe Bedeutung fiir die Kaffeezubereitung
haben, da sie zunichst keine Ablagerungen ver-
ursachen) und temporirer Hirte/Karbonathirte
(leicht I6sliche Mineralien wie Kalzium- und Ma-
gnesiumionen, die beim Erhitzen geldst werden
und unter anderem Kesselstein verursachen kon-
nen).

Man unterteilt die Hirte in drei Stufen: weich
(weniger als 8,4 °dH) — mittel (8,4-14 °dH) —
hart (mehr als 14 °dH). Fiir die Kaffeezuberei-
tung wird eine Gesamthirte von 4-8 °dH bzw.
50-175 ppm CaCO, empfohlen. Hartes Wasser
fiihrt schnell zu Verkalkungen (z. B. im Wasser-
kocher oder im Boiler der Espressomaschine), der
Kaffee wird auflerdem hiufig bitter, feine Nuan-
cen werden verschleiert. Weiches Wasser kann
mehr Stoffe absorbieren. Das Kaffeemehl quille

bei weichem Wasser wihrend der Zubereitung

stirker auf, was die Durchflussgeschwindigkeit
verringert, wodurch mehr Stoffe extrahiert wer-
den kénnen.

Die Karbonathirte ist besonders interessant fiir
die Kaffeezubereitung, da Kalzium (Ca) und Ma-
gnesium (Mg) essenzielle Geschmackstriger sind.
Aktuelle Studien haben ergeben, dass besonders
das Magnesium forderlich fiir ein komplexes Ge-
schmacksergebnis ist. Uberwiegt der Kalziuman-
teil in der Karbonathirte, wird der gleiche Kaffee
als bitterer, adstringenter und weniger fruchtig
wahrgenommen. Uberwiegt hingegen der Mag-
nesiumanteil, schmeckt man weniger Bitterkeit,
stattdessen kommt die Fruchtigkeit besser zum
Tragen und somit das Potenzial eines hochwer-
tigen Spezialititenkaffees. Die Karbonathirte
war in allen Versuchskaffees gleich, nur die Kal-
zium-Magnesium-Relation wurde variiert. Die
Anzahl der geldsten Stoffe in den Versuchskaffees
blieb, unabhingig von der Kalzium-Magnesi-
um-Relation, gleich. Warum der hohere Magne-
siumanteil zu sensorisch wahrnehmbaren besse-
ren Ergebnissen fiihrt, wird noch erforscht.
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BRUHVORGANG

Einige Brithvorginge (z. B. Drip) beginnen mit
einer Pridinfusion bzw. einem Quellen oder
,Blooming*“. Hierbei wird zunichst das Kaffee-
mehl benetzt, das Kaffeemehl quillt auf, weil das
im Kaffeemehl befindliche CO, durch das Was-
ser freigesetzt wird, der Kaffee flief3t jedoch noch
nicht durch die Filterbarriere. Die verwendete
Wassermenge sollte der Menge des Kaffeemehls
1:1 bis maximal 1:2 entsprechen, damit der Kaf-
feefluss nicht direkt beginnt (1 g gemahlener
Kaffee absorbiert je 2 g Wasser, die Dauer ist ab-
hingig vom Rohkaffee, Rostkaffee, Brithwasser
und der Vermahlung). In der Regel lisst man den
Kaffee etwa 30 Sekunden lang quellen. Quillt der
Kaffee stark auf, ist noch viel Kohlenstoffdioxid
im Kaffee vorhanden, was darauf schlieflen lisst,
dass er vermutlich sehr frisch gerdstet ist.

Ob die Priinfusion notwendig ist, um mehr Aro-
men zu l6sen und dem Wasser einen gleichmi-
Bigeren Fluss zu erméglichen, oder ob sie sich
schlicht als fester Bestandteil des Briihrituals ein-
gebiirgert hat, ist umstritten.

Blooming: Benetzen und Aufquellen des
Kaffees zu Beginn des Briihvorgangs.
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BRUH- UND
FILTERMETHODEN

Im Folgenden sollen exemplarisch einige Briih-
methoden und -rezepte vorgestellt werden. Sie
sollen als Anregung zum Ausprobieren dienen
und diirfen gern variiert werden.

ZUBEHOR

Um die Extraktion kontrollieren und optimieren

zu kénnen, empfiehlt sich folgendes Zubehor:

o Wasserfilter Miihle

o Kessel/Wasserkocher

Zubereitungsutensil + ggf. Filtermaterialien

o Thermometer evtl. Riihrstibchen (z. B. aus Bambus)

Timer

® Waage (méglichst mit Kommastelle)






DIREKTAUFGUSS

Der Direktaufguss (Full Immersion), genau wie
ein Cupping, ist die purste Form, einen Kaffee zu
geniefen, da nichts aus dem Kaffee herausgefil-
tert wird und so das volle Potenzial einer Bohne
zur Geltung kommt. Das Tassenergebnis zeichnet
sich durch einen extrem voller Kérper und inten-
siven Geschmack sowie ein angenehmes Mund-

gefiihl aus.
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Zubereitung:

o Kaffee frisch mahlen o Kaffeemehl ins Kinnchen dosieren
(z. B. 12 g/200 ml)



heifles Wasser iiber grob gemahlenen
Kaffee gieflen (z. B. 200 g Wasser,
93 °C, 12 g Kaftee)

umriithren

vier Minuten ziehen lassen

L —

o Kruste mit einem Loffel bre-
chen (dadurch wird die Extrak-
tion beendet, und das Kaffee-
mehl sinkt zum Gefiflboden)
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REZEPTE FUR GETRANKE AUF
ESPRESSOBASIS



ESPRESSO

Der Espresso gehért zu den Kénigsdisziplinen
aller Baristi. Serviert wird er in einer Tassengrofle
von 60-90 ml. Die Dosierung fiir einen Dop-
pelshot betrigt 14-22 g der entsprechend gerds-

teten und vermahlten Bohnen. Als Anhaltspunke
fiir die verwendete Wassermenge gilt 40-50 g,
die Extraktionszeit betrigt etwa 20-30 Sekun-
den.
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CAFFE LATTE AUF EIS

Sommergefiihle fiir heifle Tage! Fiir den Caffe
Latte auf Eis drei Eiswiirfel in ein Glas geben, mit
kalter Milch aufgiefen, einen oder zwei Espressi
zubereiten und diese vorsichtig aus einem kleinen
Kinnchen auf die Eiswiirfel giefSen.



AFFOGATO

Eine kleine und cremige Késtlichkeit fiir heifle
Tage ist der Affogato. Hierfiir eine Kugel Vanil-
leeis in ein kleines Glas geben, einen Espresso zu-
bereiten und direkt aus dem Siebtriger auf das Eis
laufen lassen.




Auszeichungen der roestbar

2018

2016

2016

2015

2014

2014

2014

2013

2013/2014

2012

2011

2009

2008

Feinschmecker-Auszeichnung: ,Landessieger: Beste Rosterei in NRW*

Barista Weltmeisterschaft (WBC) in Dublin Halbfinale/Platz 10: Erna Tosberg
Feinschmecker-Auszeichnung; ,Die besten Réster in Deutschland®

Deutsche Barista Meisterin: Erna Tosberg/Team roestbar

Fizzz Award: Kreativstes Café-Konzept

Feinschmecker-Auszeichnung: ,,Diese Résterei wird im Café Guide vom
Feinschmecker empfohlen®

Barista Weltmeisterschaft (WBC) in Rimini Halbfinale/Platz 12: Erna Tosberg
Deutsche Barista Meisterin: Erna Tosberg/Team roestbar

Coffee Shop Award: Auszeichnung der Fachzeitschrift Coffee Business
Feinschmecker-Auszeichnung: ,,Die besten Adressen in Deutschland®
Feinschmecker-Auszeichnung: ,,Die besten Roster in Deutschland®
Griinderpreis NRW ,,Wir machen Griinder groff“ — Wirtschaftsforderung NRW

Nominiert fiir ,,Stores of the Year 2008
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RAFFEELIEBE

Espresso-, Bruh- & Filtertechniken

Kaffee ist nicht gleich Kaffee. Bereits der Blick auf die
unterschiedlichen Zubereitungsarten offenbart die
Vielfalt des HeiRgetranks. Besonders Briih- und Filter-
kaffee erlebt seit einiger Zeit in neuer Aufmachung ein
Revival. Doch auch bei Trends wie Cold Brew oder dem
beliebten Espresso aus der Siebtragermaschine sind
hochwertige Qualitat und Zubereitungskunst gefragt
wie nie.

In Kaffeeliebe teilen die Pioniere des Spezialitdtenkaffees in
Deutschland — das roestbar-Team — und die zweifache deutsche
Barista-Meisterin Erna Tosberg verstandlich und fundiert ihr Wissen
Uber Kaffee. Schritt flr Schritt erkléren sie, wie auch zu Hause eine
Zubereitung von besserem Briih- und Filterkaffee gelingt und was
bei den unterschiedlichen Techniken beachtet werden muss. Nattir-
lich kommen auch Espressozubereitung und die neuesten Trends

nicht zu kurz.

Kaffeeliebe ist umsetzbares, spannend aufbereitetes Experten-
wissen rund um den heimischen Kaffeegenuss. Wer Kaffee mag,
wird dieses Buch lieben.

39,95 EUR
ISBN 978-3-645-60612-7

“‘I FRANZIS

roestbar

KAFFEEROSTER

SEIT 2003

Die roestbar

Als Sandra Gotting und Mario Joka 2002 ihre
ersten Bohnen rosteten, ahnten sie nicht,
dass sie mit ihrer roestbar einmal als Pioniere
des Spezialitdtenkaffees gelten wirden. lhre
Einkaufsreisen in die Ursprungslander si-
chern den direkten Kontakt zu den Kaffee-
farmern und die Qualitat jeder einzelnen
Bohne. Mit ihrer Rosterei, den Kaffeehau-
sern, einer eigenen Konditorei und einer
Kaffeeschule, die von der zweifachen
deutschen Barista-Meisterin SCA 2013 und
2015 Erna Tosberg geleitet wird, setzen sie
MaRkstdabe. Hochkaratige Auszeichnungen
und roestbar-Kaffeefans nah und fern besta-
tigen diesen Erfolg.

Besuchen Sie unsere Website:
www.franzis.de
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