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AROMA-TASTING  GASTRO GUIDE KULTURSCHATZ

mat 3-Sterne-Koch Spitzengastronome Francesca Lavazza
Kevin Fehling entdeckt Espresso im Interview




Editorial

Liebe Leser,

das Schone an Kaffee ist, dass er so viele Facet-
ten hat und sich im Laufe der Zeit stetig weiter-
entwickelt. Man kann stets davon schwarmen,
dartiber philosophieren, dartiber schreiben und
immer wieder neu entdecken. Kaffee gehort
seit vielen Jahrzehnten zu unserer Kultur, er

ist Tradition und Lifestyle zugleich und ruckt
immer mehr in den Mittelpunkt, wenn es um
Genuss geht. Was das Entdecken der vielfaltigen
Aromen im Espresso betrifft, so ist dabei noch
viel Potenzial vorhanden.

Das beschrankt sich nicht nur auf die anspruchs-
vollen KaffeegenieBer unter den Verbrauchern,
auch die Spitzengastronomie mit ihren erfolg-
reichen Sternekochen erkennt dieses Potenzial.
Die Zahl der Gastronomiebetriebe, die neben
Spitzengerichten auch Spitzenkaffee anbieten,
steigt kontinuierlich. Das zeigt, welchen Stellen-
wert Kaffee inzwischen dort hat, wo es auf besten
Geschmack ankommt. Dartiber hinaus bietet
Premium-Kaffee der Gastronomie die Chance,
neben den hervorragenden Meniis einen
bleibenden Eindruck beim Gast zu hinterlassen.
Und das gelingt am besten mit einem Produkt
auf Augenhohe mit den servierten kulinarischen
Kreationen. In der vorliegenden Ausgabe des

Il Corriere stellen wir IThnen deshalb Restaurants
und Bars vor, die das bereits erkannt haben und
ihren Gasten Premium-Espresso von Lavazza
servieren.

Ein weiterer Schwerpunkt der neuen Ausgabe
spiegelt auch eines unserer wichtigsten Bestre-
ben wider — die Aromenvielfalt im Espresso er-
lebbar zu machen. Nicht ohne Grund besuchen

Foto: Roger Richter

uns im Lavazza Training Center in Frankfurt
regelméBig Kaffeeliebhaber, Fachjournalisten,
Gastronomen und sogar Sternekoche. Allen
gemeinsam ist ein sehr groBes Interesse, die
perfekte Zubereitung eines Spitzenespressos
kennenzulernen und sich fir die Aromen im
Espresso zu sensibilisieren. Wir dirfen uns also
uber den Aufbruch in eine aufregende Zeit der
qualitativ hochwertigen Kaffees und das Entde-
cken ihrer Aromenvielfalt freuen.

In dieser Ausgabe haben wir einen ganz beson-
deren Gast, iber den ich mich personlich sehr
freue. Francesca LLavazza, die Urenkelin des
Unternehmensgriinders Luigi Lavazza, spricht
im Interview mit dem Il Corriere tiber ihre
Familie, ihr kinstlerisches Engagement, tber
ihren berithmten Namen und natiirlich iiber
Espresso und wo sie ihn in ihrer Heimatstadt
Turin am liebsten genieBt.

Ich winsche Ihnen jetzt viel Spall und Lese-
vergnuigen mit der neuen Ausgabe und Sie
koénnen sich schon jetzt auf zahlreiche Events
und Aktionen mit Lavazza im Jahr 2018 freuen.

Mit herzlichen GruBen

/)7/0

Dr. Oliver K
Geschaftsfuhrer Lg{azza Deutschland
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AU AROMEN-JAGD:
DiE KOMPLEXE GESCOHMACKS-
WELT DES ESPRESSOS

Lavazza lud die Fachpresse zu einem Espresso-lasting
in das Lavazza Training Center in Frankfurt ein.
Auf dem Programm stand das Thema ,,Aromen® und wie
man sie in einem perfekten Espresso wahrnimmd.

an sagt Uber Espresso, dass er sich
Maus bis zu 1.000 Aromen zusammen-

setzt. Eine beachtliche Zahl, die zeigt,
wie komplex unser Lieblingsgetrank ist. Zum
Vergleich: Beim Wein hat man weniger als die
Hélfte an Aromen nachgewiesen.
Um das Thema ,Aromen im Kaffee® zu veran-
schaulichen, lud Lavazza zahlreiche Vertreter
der Presse in das Lavazza Training Center nach
Frankfurt ein. Mit Lavazza Kafa Forest Coffee
und Alteco Organic Premium Blend wurden
gleich zwei Espressos mit einer besonderen
und sehr unterschiedlichen Aromenvielfalt
vorgestellt. Auf der einen Seite der Single
Origin Kafa, dessen Exklusivitét sich durch
eine selektierte Ernte von Hand, sehr geringe
Produktionsmenge und eine auf diese Bohnen
zugeschnittene Rostung zeigt. Er bietet sich
besonders fur die Top-Gastronomie an.

Auf der anderen Seite Alteco, Lavazzas erster
Bio-Espresso, der aus einer Hohenregion Mit-
telamerikas stammt.

Gemeinsam mit Lavazza Deutschland hat die
Gewtirzmanufaktur ,,Spirit of Spice* aus Willich
sogar ein Alteco Espresso-Gewtirz entwickelt,
das die Aromen dieses Kaffees besonders her-
ausgreift und erlebbar macht. Es wird bereits
fir Verkostungen im Lavazza Training Center
eingesetzt. Die Gewtlirzmischung besteht aus
Alteco-Bohnen, Kakaonibs, gerostetem Malz,
Sesam und Ringelblume.

Die Zerlegung und Analyse der Aromen

beider Espressos wurde durch verschiedene
Geschmacksvergleiche verdeutlicht. So standen
verschiedenen Nussarten, Schokolade, Hopfen,
Honig und Rosinen zum Verkosten bereit, um
eine Verwandtschaft und Harmonie mit dem
Aroma des fertigen Espressos zu erkennen.

SliB, sauer, beerig oder schokoladig? Fiir Ulrike NeiB,
Leiterin des Lavazza Training Center, reine Geschmacksache.

Natiirlich gehort viel Erfahrung und Ubung zur
detaillieren Wahrnehmung der komplexen Aro-
menvielfalt. Die dominanteren Noten hingegen
lieBen sich deutlich erschmecken.

Nach einem informativen Theorieteil iiber
Kaffeesorten, Anbau sowie Herkunft und
qualititsbildende Faktoren beim Espresso folgte
der ebenso spannende Praxisteil. Hier bekamen
die Gaste einen kleinen Einblick in die Welt

der Baristas und mussten feststellen, dass es

gar nicht so einfach ist, selbst mit den besten
Bohnen einen feinen, italienischen Espresso
mit nussbrauner, fester Crema in die Tasse zu
bekommen. Fiir die meisten war das die erste
praktische Erfahrung mit einer professionellen
Siebtragermaschine. Gleichzeitig wuchs die Er-
kenntnis, dass die Tatigkeit eines Baristas eine
Handwerkskunst ist, deren feine und prazise
Arbeit nun jeder ganz anders zu schitzen weif3.

=

Auf die Gdste wartete ein spannender Tag im Training Center.

Lavazza Barista Paul Kaiser zaubert Latte Art in die Tasse.

Zum Abschluss eines abwechslungsreichen Tages
stellte sich Dr. Oliver Knop, Geschaftsfiihrer von
Lavazza Deutschland, den Fragen der Besucher.
In einer informativen Gesprachsrunde erfuhren
die anwesenden Journalisten Wissenswertes rund
um Lavazza und seine hochwertigen Espressos
und auch wo Herausforderungen und Ziele fiir
die Zukunft liegen. Ein ganz grofles Ziel dabei:
das Qualitatsbewusstsein der Espresso-Geniefer
zu schulen, ihnen die signifikanten Qualitéts-
merkmale eines italienischen Espressos zu
verdeutlichen und von einem durchschnittlichen
Espresso abgrenzbar zu machen.

Ein weiterer Schwerpunkt des Lavazza Engage-
ments ist auch, enger mit der Top-Gastronomie,
insbesondere der Sternegastronomie zu koope-
rieren. Dort, wo beste Qualitit ganz besonders
im Fokus steht, da muss auch die hervorragende
Qualitat eines Espressos gesichert sein. W

Kursteilnehmer auf Aromensuche.

Ute Bornholt, Inhaberin von Spirit of Spice, erldutert das Alteco Gewdirz.
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»Der Espresso ist die
Visitenkarte exnes Hauses.

Der Food- und Lifestyleblogger
»Schmackofatzo“ Stephan Rauh ist
ein ,,SiiBer: Er liebt Kdsekuchen
und genieBt dazu am liebsten
einen Kaffee — ganz beson-
ders gerne einen original
italienischen von Lavazza.

Stephan, wie man deinem
Food- und Lifestyleblog
entnehmen kann, bist

du ein ausgesprochener
GenieBer. Welche Rolle
spielt fiir dich Kaffee?
Kaffee ist fiir mich

der notige Kick am
Morgen und ein per-
fekter Start in den Tag.
Aber er gehort fir mich
auch immer dazu, wenn
ich mal eine kleine Auszeit
nehmen mochte. Bei mir muss

es ein Cappuccino oder ein richtig
guter Espresso sein. Den lasse ich mir
aber gerne vom Fachmann servieren. Im
Moment habe ich zu Hause tbrigens den Alteco

von Lavazza in der Maschine. Der schmeckt lecker und ist
als Bioprodukt auch gut fiirs Gewissen.

Was gehort fiir dich zwingend dazu, wenn du einen Kaffee serviert
bekommst? Ich schitze eine kleine SuBigkeit als Begleiter.
Das kann ein Keks sein, aber auch ein Stuck Schokolade. Am
liebsten frisch und nicht aus der Portionspackung.

Einige Cafés informieren ihre Kunden iiber die Produkte, zum
Beispiel mit Aromakarten. Wie stehst du dazu?

Es gibt ja zwei Varianten, Kaffee zu konsumieren. Manchmal
braucht man einfach einen schnellen Muntermacher, da
spielen Informationen zu Mischung, Herkunft und so weiter
nur eine nebensachliche Rolle. Wenn man seinen Kaffee bei
anderer Gelegenheit richtiggehend zelebriert, ist man dage-
gen an allen Details rund um den Kaffee interessiert.
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Welche Kaffeesortimente wiinschst
du dir in der Gastronomie?
Espresso, Cappuccino, Caffe
Latte, Filterkaffee — diese
Bandbreite ist ja der abso-
lute Standard. Daruber
hinaus wird in der
Regel nicht unterschie-
den. Ich fiande es toll,
wenn man zusatzliche
Auswahlmoéglichkeiten
hitte, zum Beispiel
unter verschiedenen
Geschmacksrichtungen
oder Starken wie mild,
ausgewogen und stark
wahlen konnte. Auch aro-
matisierte Kaffees konnte
ich mir vorstellen. Gerade in
der Vorweihnachtszeit be-
kommt man Lust auf bestimmte
Aromen wie Vanille oder Zimt. So
gesehen wiirde ich mich freuen, wenn
das Sortiment saisonal abgestimmt ware.

Was muss man beachten, um einen perfekten Kaffee in die Tasse
zu zaubern? Ich bin kein ausgebildeter Barista, doch selbst als
Amateur weill man, dass Mahlgrad und Temperatur von ent-
scheidender Bedeutung sind. Ich personlich probiere so lange
aus, bis mir der Kaffee optimal schmeckt. Manchmal wiirde
ich mir detaillierte Empfehlungen zur Zubereitung auf den
Verpackungen wiinschen.

Was rétst du Gastronomen, um dem Gast hichstes Kaffeevergnii-
gen zu bieten? Der Espresso ist die Visitenkarte eines Hauses,
einerseits der Auftakt, aber auch der Abschluss am Ende
eines Meniis. Deshalb darf man gerade beim Espresso die

Chance nicht vertun, sein Haus in bestem Licht darzustellen.

Du bist ein Fan von Lavazza Kaffee. Kannst du uns verraten,
warum? Lavazza gibt mir das gute Geftihl, ein ganz authen-
tisches Produkt in Hinden zu halten. Dazu kommt das ita-
lienische Lebensgeftihl, das mit jeder Tasse Lavazza Kaffee
transportiert wird. Wenn ich einen Espresso von Lavazza
trinke, fithle ich mich sofort zurtickversetzt in meine Reise
nach Rom, die kleinen Cafés, das Dolce Vita, die sommerli-
chen Temperaturen ...

Wo siehst du Lavazza hinsichtlich der Punkte Qualitét, Angebots-
bandbreite und Innovation? Der hohe Qualititsstandard bei
Lavazza steht auBBer Frage. Dazu kommt eine riesige Band-
breite an Produkten, darunter auch nachhaltige Kaffees,
die heute stark nachgefragt werden. Lavazza ist eine Marke
mit Tradition und doch modern, einfach nicht verstaubt wie
manch andere Marke, die es schon seit Generationen gibt.
In der Weiterentwicklung der Marke Lavazza sehe ich hohe
Innovationskraft. Lavazza ist es gelungen, nicht nur mit der
Zeit zu gehen, sondern sogar vorzupreschen und auch das
junge Publikum anzusprechen.

Welche Aromen findest du im Kaffee besonders wohlschmeckend
bzw. bemerkenswert? Fur mich sollte sich ein Kaffee weich an-
fuhlen. Ich bevorzuge eine schokoladige und nussige Note.
Bei einem Cappuccino, den ich am liebsten trinke, spielt der
Schaum jedoch auch eine wichtige Rolle. Hier freue ich mich
uber einen Barista, der dies in Perfektion hinbekommt.

Du trinkst ja gern Lavazza Alteco. Welche Aromen sind beim
Alteco besonders bestimmend und wohlschmeckend? Der
Lavazza Alteco trifft genau meinen Geschmack. Er ist nicht
zu herb und hat eine mittlere Réstung. Der Geschmack von
Schokolade mundet mir dabei besonders. Ich nutze Alteco
in meinem Vollautomaten. Aber auch hier teste ich immer
verschiedene Mahlstufen und suche den fiir mich perfekten
Mahlgrad.

Welche Trends siehst du rund um den Kaffee? Kaffee ist inzwi-
schen ein Lifestyleprodukt geworden. Viele Menschen moch-
ten gerne eine tolle Kaffeemaschine in der Kiiche stehen
haben und damit experimentieren. Dazu kommen all die
Accessoires vom Geschirr bis zum Kaffeeloffelchen. Dartiber
hinaus kann man feststellen, dass Kaffee auch als Zutat beim
Kochen, vor allem in der Spitzengastronomie, vermehrt zum
Einsatz kommt. Ich denke da zum Beispiel an 3-Sterne-Koch
Kevin Fehling, der ein spezielles Kaffee-Gourmet-Menii
entwickelt hat.

Fotos: Stephan Rauh/ad comm
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Welche Aromen im Kaffee lassen sich deiner Meinung nach
besonders gut kombinieren? Kannst du zum Foodpairing mit
Kaffee einige konkrete Beispiele nennen, die auch in der Gastro-
nomie gut umsetzbar sind? Foodpairing ist spannend. Kaffee
passt zu Silem und Herzhaftem. Gerade in der Wildsaison
koénnte ich mir auch vorstellen, Kaffee als Geschmackstriager
oder Vermittler einzusetzen. Als ,Fond® ware sogar ein ,,Cold
Brew* vorstellbar.

Als Foodblogger hast du in Sachen Trends die Nase vorn. Welcher
Innovation wiirdest du einen durchschlagenden Erfolg prophezei-
en? Ich wirde dem Kaffee auch auf der herzhaften Seite eine
Chance geben. Ich kénnte ich mir zum Beispiel ein Olivenol
mit einem Hauch Kaffee vorstellen oder ein Salz mit etwas
Kaffeeabrieb. Vielleicht kann man auch, ahnlich wie eine
Salzkruste, eine Kruste oder ein Bett aus Kaffee ausprobie-
ren. Oder Fleisch mit Kaffeebohnen rauchern und Korner-
kissen mit Kaffeebohnen fillen? Das bringt mich zu einem
entscheidenden Punkt beim Kaffee: dem unvergleichlichen
Duft. Ich stecke sofort die Nase rein, wenn ich eine Packung
Kaffee offne. Bei mir auf dem Klavier steht sogar ein Schal-
chen mit frisch gemahlenem Kaffee, einfach weil das so
wunderbar riecht. Vielleicht kénnte man ja ein Duftgefal3
fiir Kaffee entwickeln oder eine Essenz, die langanhaltenden
Kaffeeduft transportiert? W

»Kaffee gehort fiir mich
immer dazu, wenn ich im
Alltag eine kleine Auszeit

nehmen mochte.“

Durch seine Foodblogs lernt Stephan
Rauh alias , Schmackofatzo“ einige
der besten Kdche Deutschlands
kennen. Hier Sternekoch-Legende
Harald Wohlfahrt.
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JEUNES RESTAURATEURS

Restaurant Ente* /' Wiesbaden
Weltoffen und tmmer viberraschend.

Die ENTE ist seit tiber 38 Jahren eine kulinarische Institution
in der hessischen Landeshauptstadt und weit tiber das Rhein-
Main-Gebiet hinaus von Gourmets sehr geschitzt. Seit 1980
wird das Restaurant ununterbrochen von den Restaurantkriti-
kern des Guide Michelin mit einem Stern gekront.

Seit 2006 ist Michael Kammermeier Kiichenchef und feder-
fuhrend verantwortlich fiir die feinen Kreationen, wobeli er
und sein Team sich die Inspirationen aus der ganzen Welt
holen. Dabei entstehen Gerichte, die in ihrer Kombination
uberraschen und fiir besondere Geschmackserlebnisse
sorgen. Auch die Klassiker werden durch seine personliche
Note interpretiert, wie die ,Knusprige Heide-Ente®, eine
Reminiszenz an die Geschichte des Restaurants.

tavA11n e

TORINO,ITALIA,1895

Gastro

Nattrlich darf zum Abschluss seiner exzellenten Mentis ein
entsprechender Espresso nicht fehlen. Hier hat sich Michael
Kammermeier fiir Lavazza Kafa entschieden. Ein ganz
besonderer Espresso, der mit seiner Exklusivitat und seinem
Geschmackserlebnis den Gaumen seiner Gaste verwohnt. ,Wir
erzdhlen unseren Gésten auch gerne etwas zu Lavazza Kafa.
Uns ist es sehr wichtig, dass sie bewusst wahrnehmen, dass sie
hier einen besonderen Espresso in der Tasse haben.“

Klassisch-elegantes Ambiente und seit 1980 kontinuierlich
mit einem Michelin-Stern ausgezeichnet. Chefkoch Michael
Kammermeier sorgt fiir eine Kiiche mit Finesse und gelunge-
nen Kontrasten. Seinen Gésten und sich selbst génnt er einen
Lavazza Kafa Single Origin.

Dieser Il Corriere startet
mit einer neuen Serie.
War stellen die aktuellen
Hotspots der deutschen
Gastronomieszene vor,
r wo man erstklassige Speisen
und original italienischen
Espresso von Lavazza genieft.
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Inhaberin und Chefin des Warranga, Melanie Allgaier, mag
Asthetik, Farben und plakatives Design. Eine Tasse Lavazza
Espresso ist fiir sie eine kleine Auszeit vom Alltag.

12 |L CORRIERE
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Waranga = Stuttgart
Coole Musik, coole Drinks,
heifer Espresso.

Auf der Terrasse in entspannter Atmosphdre und bei einem
Glas Wein den Blick tiber Stuttgart schweifen lassen oder
bis in die Nacht bei cooler Musik und guten Drinks abfei-
ern: Das bietet in modernem Big-City-Flair der Szene-Club
WARANGA.

Der CLUB befindet sich im 1. Stockwerk der WARANGA
BAR direkt im Herzen von Stuttgart. Die Gaste erwartet
eine auBergewohnliche Club-Atmosphére in stilvollem
Ambiente. Das junge, ambitionierte Bar-Team bietet einen
erstklassigen Service und die Musikauswahl der DJs sorgt
mit abwechslungsreichen Sounds fiir einen passenden musi-
kalischen Rahmen.

Auf der Getrankekarte findet sich ein geschmackvoll ausge-
wiahltes Angebot an Spirituosen, Longdrinks und Cocktails.
»Lavazza Kaffee ist in allen Varianten ein sehr wichtiger
Bestandteil unseres Sortiments®, sagt Melanie Allgaier, die
Inhaberin des Warranga. ,Egal ob als Klassiker wie Latte
Macchiato, Milchkaffee und Cappuccino oder als moderner
Cold Brew. Espresso wird dabei gern von Business-Gasten
in der Mittagspause bestellt. Und am Abend servieren

wir der Szene-Kundschaft dann einen ,Espresso Tonic".

Fir mich bringt Lavazza Kaffee die gewlinschte Qualitat
fir original italienischen Genuss, Entspannung oder den
Extra-Kick eines puren Espressos zu spater Stunde — ganz

¢«

nach dem Motto ,Life begins after coffee".

Restaurant Schote*  Essen
Essen und Seele.

Mitten im Herzen des Ruhrgebiets, im dicht bewohnten
Essener Kneipen- und Ausgehviertel Riittenscheid, liegt die
SCHOTE, das Restaurant des Sternekochs Nelson Muller.

In einem Ambiente, das mit dunklem Holz, hellem Leder,
festlichen Kronleuchtern und afrikanischen Details vielerlei
Einflusse vereint, warten geschmackliche Entdeckungsreisen
besonderer Art.

,Wir alle brauchen Essen, das die Seele umarmt, mit Ge-
schmackern, die man aus der Kindheit kennt®, sagt Nelson
Miiller. Er und sein Team der Schote kreieren Mentis

mit dem Besten aus beiden Welten: ,,Roots and Culture®.
Gerichte aus klassischen, bodenstandigen Zutaten, ideen-
reich verarbeitet, geben Erdung und bringen vielleicht das
eine oder andere wieder ins Gleichgewicht. ,Es gibt ndmlich
sonne und sonne Tage.*

Mit einem Lavazza Espresso kommt auch eine italienische
Nuance in den Kultur-Mix. Denn exklusive Mentis brauchen
nattrlich einen exklusiven Espresso. Wer eine Erkundungs-
reise durch die europdische Kulturhauptstadt des Jahres
2010 unternimmt, sollte in der Schote unbedingt Halt
machen.

Sternekoch, Buchautor und TV-Star Nelson Miiller ist bekannt
filr seinen diberraschenden Stilmix und ein bekennender
Cappuccino-GenieBer. Seine Géste verwéhnt er mit original
italienischem Lavazza Espresso.

IL CORRIERE 13
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Luxus-Hideaway zwischen Rhein und Reben. ,Schlossherr”
Hans B. Ullrich ist sichtlich stolz auf Haus und Kiiche und
genieBt bei einer Tasse Lavazza Espresso.

14 IL CORRIERE

Kronenschlosschen
Eltville-Hattenheim
Grofe Kiiche in stilvollem Ambiente.

Das KRONENSCHLOSSCHEN wurde Mitte des 19. Jahrhun-
derts von einem Frankfurter Galeristen als Wohn- und Ausstel-
lungshaus fur seine Kuinstler errichtet und spater zu einem
Hotel und Restaurant umgebaut. Das historische und reizvolle
Erscheinungsbild des Gebédudes, die Nahe zu Frankfurt und
die idyllische Lage zwischen Weinbergen und Rhein macht
das Kronenschlosschen zum , Landhotel par exellence®.

Die in vielen Gourmet-Guides hoch bewertete Kiiche sorgt fiir
genussvolle Kreationen. Kiichenchef Simon Stirnal veredelt
mit hochstem handwerklichen Kénnen ausgewahlte Zutaten
zu raffinierten Kostlichkeiten. Und die ,,Beste Weinkarte
Deutschlands® sorgt fiir eine passende Weinbegleitung.

Nachdem verschiedenste Kaffeemarken getestet wurden,
hat man sich eindeutig fiir das Servieren von Lavazza Kaffee
entschieden. Die auBlergewohnliche Qualitat von Lavazza ist
fiir ihn dabei ausschlaggebend gewesen, so Inhaber Hans B.
Ullrich. Denn far ihn und seine Géste steht Qualitat immer
an erster Stelle. Dem ist nichts hinzuzufiigen.

JEUNES RESTAURATEURS

Scharffs Schlossweinstube*
Heidelberg

Regional. Saisonal. Fir Gourmets.

In diesem furstlichen Ambiente wird ein Restaurantbesuch zu
einem unvergesslichen Erlebnis. Denn SCHARFFS SCHLOSS-
WEINSTUBE befindet sich direkt im Heidelberger Schloss.
Der Einrichtungsstil vereint gekonnt die Welt der herrschaftli-
chen Zeit mit der Eleganz und dem Komfort von heute.

Wo frither die Kurfiirsten aus der Pfalz residierten und
speisten, verwohnt nun Martin Scharff die Feinschmecker der
Region und aus aller Welt. Und das so vorzuglich, dass er be-
reits seit 25 Jahren ununterbrochen mit einem Michelin-Stern
ausgezeichnet wird. Seine ausgefallenen Kreationen bedienen
sich sowohl aus der regionalen Kiiche als auch aus der franzo-
sisch-mediterranen Krauterkiiche.

Was den Kaffee betrifft, so legt Martin Scharff ebenfalls

viel Wert auf Geschmack und Stil. Ein echter italienischer
Espresso von Lavazza ist fiir ihn Lebensgefiihl und Gelassen-
heit pur. Auch sein Dessert-Klassiker seit tiber 20 Jahren —
»Espresso-Mousse® — hat Espresso als wesentlichen Bestand-
teil. Fur ihn bestimmt eindeutig die Qualitat der Zutaten die
Qualitat des Essens. Und auch nach einem firstlichen Mahl
bleibt das Niveau erstklassig — mit einem original italieni-
schen Espresso von Lavazza.

Wir lehnen uns nicht zu weit aus dem Fenster, wenn wir
behaupten, dass Sternekoch Martin Scharff stets die
richtige Wahl bei den Zutaten fiir seine fiirstlichen Mentis
trifft — und nattirlich auch beim Espresso.

S (1
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Uli Springer und Dino Klemencic haben ein Handchen fiir
Stil und b Geschi
nur bei der Einrichtung, sondern auch bei der Wahl ihres

bevorzugten Espressos — nattirlich von Lavazza.
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sie nicht

Rocca Rivera = Miinchen
Dolce Vita und Laissez-faire
im Monaco di Bavaria.

Das ROCCA RIVIERA beeindruckt mit glamourosem 70er-
Retrostil. Schon beim Hereinkommen weill man nicht, wohin
man zuerst schauen soll. Das Erdgeschoss dominiert eine
gewaltige Bar aus Onyx-Marmor, die Galerie ist eingefasst
von einer Briistung aus Glas und Messing. Loungesofas,
Bistrosessel und Barstiihle mit edlen Stoffen fordern die
Aufmerksamkeit des Betrachters ebenso wie bunt-plakative
Tiertapeten. Alles wirkt wie eine franzosisch-italienische
Filmkulisse aus einer anderen Zeit.

Die mediterranen Einfliisse setzen sich bei den Speisen

fort. ,Wir sind selbst oft in Italien und in Frankreich und
bringen das auf den Tisch, was wir in beiden Landern gern
essen’, erlautert Uli Springer das Konzept des Restaurants,
das er mit Dino Klemencic betreibt. Von feinen Kleinigkeiten
bis zum dekadent-kostlichen , Plateau Royal mit Hummer* ist
fir jeden Geschmack etwas dabei — der Gast wird sogleich in
eine Welt studlich der Alpen entfiihrt.

Gute Drinks stehen nattrlich auch auf der Karte, wobei dem
Lieblingsdrink von James Bond, dem Martini (,gerthrt und
nicht geschiittelt“) mit kreativen Variationen eine besondere
Ehre erwiesen wird. Und ein original italienischer Espresso
von Lavazza sorgt schnell wieder fiir einen klaren Kopf und
den Extra-Kick fir den Heimweg.

Villa Merton /' Frankfurt am Main
Neobarock trifft Kulinarik

Die VILLA MERTON befindet sich in Frankfurts Diploma-
tenviertel und wurde 1927 nach Wiinschen des Unternehmers
und Politikers Richard Merton gebaut. Unter stuckverzierten
Decken wird ein perfektes Zusammenspiel von Ambiente und
exzellenter Kiiche geboten. Neben dem Gourmetrestaurant
gibt es noch ein Bistro mit Innen- und Gartenbewirtung sowie
groBzugige Raumlichkeiten fiir Feste und Tagungen.

Das Kiichenteam unter der Leitung von Sternekoch André
Grofifeld bietet exquisite deutsch-franzosische Kiiche. Bis zu
acht Komponenten finden sich auf einem Teller, aber ,,ohne
Schnickschnack®, betont GroBfeld. Natirlich bekommt auch
das Auge etwas geboten, aber Geschmack steht fiir ihn immer
an erster Stelle. In GroBfelds Kiiche wird viel Wert auf Nach-
haltigkeit gelegt und es werden saisonale Produkte aus der
Region bevorzugt, die Frische und Aroma versprechen.

Mit den meisten seiner Lieferanten existiert bereits seit Jahren
eine enge Zusammenarbeit, auch mit Lavazza. Groffeld
schatzt dabei neben der Qualitat des Kaffees den Service und
die professionellen Maschinen. Groffelds Gésten fillt Lavazza
Kaffee ebenfalls positiv auf. Und auch bei seinen kulinari-
schen Kreationen kommt Kaffee zum Einsatz, unter anderem
bei seinem Lamm-Rezept, bei seiner Créme Bralée und ande-
ren Desserts. Da muss die Qualitdt stimmen. Der obligatori-
sche Espresso nach dem Menti muss fir André Groffeld auch
aus folgendem Grund auBlergewohnlich gut sein: Er ist der
letzte ,Gang“ und der letzte Eindruck, der bleibt.
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Maitre de Cuisine André GroBfeld bevorzugt seinen Kaffee
schwarz und stark. Seine Géste freuen sich (iber das hervor-

ragende Aroma des Lavazza Espressos nach dem Menti.
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Hensslers Kiiche /' Hamburg
Mt Spaf ber der Sache.

Mitten im Hamburger Hafen direkt an der Elbe befindet sich
HENSSLERS KUCHE. Eine Location, in der die unterschied-
lichsten Events und Feiern veranstaltet werden und spannende
Kochkurse zu verschiedenen Themen und Schwerpunkten
stattfinden. Die Kurse vereint eine stets lockere Atmosphare
sowie das anschlieBende, gemeinsame Essen. Gute Laune ist
hier Programm. Eine attraktive Location, wo man sehr flexi-
bel auf die individuellen Wiinsche der Gaste reagiert.

o4 g o W Y -ul‘f

»Hensslers Kiiche ist in gewisser Weise auch eine Art ,Spiel-
platz’ fir mich®, sagt Steffen Henssler selbst. ,Wir haben

e 2 B = immer neue Ideen fiir besondere Aktionen, die es so noch
In der ehemaligen Weischerei serviert Chef Andreas Hoff- nicht gegeben hat. Auch ,Live Cooking" ist stets ein aus-
mann hochstp frisch g Lavazza Espresso gesprochenes Highlight.“

fiir waschechte Gourmets. Seine Géste sind (iberzeugt: Das
ist der beste Espresso Berlins.
In Hensslers Kiiche haben guter Geschmack und gute Laune

die Vorherrschaft. Die Gaste sollen einen rundum schénen
Abend haben und sich wohlfiihlen — dazu gehért natiirlich
auch ein Espresso von Lavazza. Einfach mal selbst erleben.

Lavanderia Vecchia ' Berlin
Gourmets unter Wdscheleinen.

Beim Betreten der LAVANDERIA VECCHIA wird einem so-
fort klar, dass hier etwas anders ist, als man es von den meisten Chef de Cuisine Steffen Henssler liegt das Wohl seiner
Restaurants gewohnt ist. Aus einem alten Wischereibetrieb etibam (e U i D A e En
ist namlich eine hochst ungewohnliche Location geworden —
eine Art ,Wascherei-Restaurant®. Man nimmt inmitten einer
authentischen Dekoration aus gespannten Wascheleinen mit
Geschirrtuchern, allerlei Waschereimaschinen und Wasser-
bottichen Platz. Ein unbeschreibliches Erlebnis aus Farben,
Raum, Klingen, Duft und Geschmack erwartet die staunen-
den Gaste. Unwillkiirlich denkt man an Italien, Neapel, Rom,
Hinterhofwascherei.

V707

Auf abgewetzten stilechten Tischen werden késtliche Speisen
einer lindlichen italienischen Kiiche serviert, mit den passen-
den Weinen und Olivenol hochster Giite. Ein italienisches Kii-
chen- und Serviceteam macht die Illusion, an einem anderen
Ort zu sein, perfekt.

LWir wollten einen Ort wie in Italien schaffen, an dem man
schnell einen guten Espresso trinken kann®, erklart Andreas
Hoffmann, der dieses einzigartige Restaurant zusammen mit
seiner Frau betreibt. Fiir Lavazza Kaffee hat man sich in erster
Linie aufgrund der Qualitat und der italienischen Authentizi-
tat entschieden, aber auch, ,weil das Geschirr in Lavazza Blau
und Weil am besten zur Einrichtung passt®, scherzt Hoff-
mann augenzwinkernd. Buon appetito!
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CAFFETTEMA

AVENDITA PRECIATE MECELE

PASTICCERIA ARTIGIANALE
ESTORANTE
LOCALE 5TDSICO LAVAZTA

Die Familie Lavazza vor der Via San Tc , 10: Giuseppe, Antonella und Marco Lavazza sowie Alberto, Manuela und Francesca Lavazza.

Bars und Cafés in Turin

Wo der Espresso
Tradition hat

urin ist alles andere als eine langweilige
Tlndustriestadt im noérdlichen Italien und

seine Historie ist weitaus interessanter,
als man vermuten wirde. Hier begann vor tiber
120 Jahren auch die Erfolgsgeschichte von
Lavazza. In der Via San Tommaso, 10 verkaufte
Luigi Lavazza die ersten eigenen Caffe-Mi-
schungen - ein Meilenstein in der Entwicklung
seines noch jungen Unternehmens und der
gesamten Kaffeekultur Italiens. Heute ist diese
geschichtstrachtige Adresse ein feines Restau-
rant und Café mit vielen bildlichen Erinnerun-
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gen aus den Griinderjahren an den Wanden.
Hier kann man neben einem perfekten Espres-
so auch feinste italienische Kiiche geniefen,
umgeben von Motiven legendarer Lavazza
Kalender. Und wer weiter durch die Turiner
Altstadt schlendert, entdeckt an vielen Ecken
und Platzen historische Kaffeehiuser, die so
anmuten, als sei hier die Zeit stehen geblieben.
Wir begeben uns auf eine kleine Zeitreise und
stellen Ihnen einige der zahlreichen histori-
schen Cafés und Bars vor, die mit zum Schons-
ten gehoren, was die Stadt zu bieten hat.

Bildquelle: Edelmann, Italien

Fotos: Alamy/Karte: shutterstock

Al Bicerin
Piazza della Consolata, 5

Direkt vor der Basilica della Consolata,
Turins schonster Kirche, liegt das AL
BICERIN, ein winziges, im Jahr 1783
gegrundetes Café mit holzverkleideten
Winden und weillen Marmortischen. So
unspektakuldr das Café auch wirken mag,
so legendar ist sein Name. Denn hier
wurde im 18. Jahrhundert ein Getrank
erfunden, das noch heute zu den traditio-
nellen Turiner Caffé-Spezialititen gehort
und nach seinem Geburtsort getauft
wurde: der Bicerin (piemontesisch fir
»Glaschen®). Er besteht aus Espresso,
Kakao und einem Loffel Sahne und wird
klassisch in einem tulpenférmigen Glas
serviert. Am besten schmeckt er nattirlich
hier, in authentischer Umgebung. In fri-
heren Zeiten warteten hier tibrigens die
Hofdamen an den Tischen des Al Bicerin
auf ihre Herrinnen, die in der Kirche zur
Madonna della Consolata beteten. Dies

war das einzige fir Frauen ,angemessene®
Café, da hier kein Alkohol, sondern ledig-
lich Kakao und Kaffee serviert wurden.

Gran Bar
Piazza Gran Madre di Dio, 2

Die GRAN BAR liegt direkt neben der
Kirche Gran Madre di Dio im exklu-
siven Wohnviertel ,La Collina“ (,,der
Hugel“). An diesem Standort gibt es seit
dem Jahr 1845 ein Café. Wahrend man
seinen Caffe trinkt und dazu vielleicht
ein Cornetto, die italienische Variante
des Croissants, geniefit, kann man durch
die riesigen Fenster bis zum Ufer des Po
und auf die ,Murazzi“ (die Flussmau-
ern) sehen. Der Parco del Valentino, die
»grune Lunge® der Stadt, der seit dem
19. Jahrhundert existiert, befindet sich in
unmittelbarer Nahe. Beobachten kann
man hier auch, wie man typischerweise
in Turin am liebsten fruhstiickt — im
Stehen an der Theke mit einem starken
Espresso, den man in Italien schlicht und

N

einfach nur ,Caffé” nennt.
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Guido Gobino
Via Giuseppe Luigi Lagrange, 1

Die Schokoladenmanufaktur von Guido
Gobino liegt inmitten der Turiner Alt-
stadt. So unscheinbar die Adresse wirken
mag, Guido Gobino zéihlt zu den besten
Chocolatiers Europas. Gegrundet wurde
das Unternehmen im Jahr 1946. Die Qua-
litat, die der kleine Betrieb durch sorg-
same Handarbeit liefert ist tiberragend
und letztlich auch verantwortlich fiir den
Erfolg. Vor allem der dunkle Nougat — die
Gianduja — ist hervorzuheben. Durch ein
von Napoleon verhangtes Handelsembar-
go kamen die piemontesischen Schoko-
ladenhersteller auf die Idee, den nur in
geringen Mengen erhéltlichen und sehr
teuren Kakao aus Jamaika mit gerosteten

piemontesischen Haselniissen zu mischen:

Die Gianduja-Schokolade war erfunden.
Die wie ein Dreispitz-Hut geformte Gour-
metpraline Gianduiotto wird traditionell
in einer goldfarbenen Aluminiumfolie
verpackt. Die Crema Gianduja gehort zu

den besten Nuss-Nougat-Cremes der Welt.
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Caffe San Carlo
Piazza San Carlo, 156

Das traditionsreiche CAFFE SAN CARLO
befindet unter den Arkaden der gleich-
namigen Piazza San Carlo im Zentrum
Turins. Die Einrichtung ist gepragt von
Spiegeln, Wanden mit Blattgoldmustern,
Sitzmobeln mit rotem Samt, Kronleuch-
tern und Marmor. Das Café wurde im
Jahr 1822 gegriindet und ist dank vieler
Intellektueller popular geworden. 1836
wurde das Caffé San Carlo wegen um-
stirzlerischer Machenschaften zwangswei-
se geschlossen. Es eroffnete aber bereits
wenige Monate spater unter einem neuen
Namen und mit einem neuen Besitzer.
Dass die Einrichtung vieler Cafés rund
um die Piazza San Marco die Bombardie-
rungen der Alliierten im Zweiten Welt-
krieg ohne groBere Schaden tiberstehen
konnten, hat einen bestimmten Grund.
Sobald die Sirenen die ersten Luftangriffe
ankiindigten, sammelten die Mitarbeiter
der Cafés alle wertvollen und zerbrechli-
chen Gegenstinde und brachten sie in die
Keller der Kaffeehauser, wo sie bis zum
Kriegsende aufbewahrt wurden.

Caffeé Fiorio
Via Po, 8

Zwischen Piazza Castello und Piazza
Vittorio Veneto, unter den Arcaden der
Via Po, liegt das CAFFE FIORIO.

Das 1780 gegrundete Café wurde 1845
neu ausgestattet mit einem Interieur, das
noch heute im Original vorhanden ist.
Imposante Kronleuchter, Marmortische
und -theke aus Siena, Polstermobel mit
Samtstoffen sowie alte Spiegel beeindru-
cken die staunenden Besucher.

Unter den Stammkunden des Caffe Fiorio
waren im 19. Jahrhundert viele Adelige,
Staatsmanner, konservative Intellektuelle
und Parlamentsmitglieder. Sie trafen sich
hier, um uber Politik zu diskutieren.

Das Fiorio hat jedoch noch eine weite-

re Besonderheit: Es war in den 1950er
Jahren das erste Café in Turin, das Eis in
einer Eiswaffel verkaufte. Die Geschichte
besagt, dass der Eigentiimer eine raffi-
nierte Idee hatte, um seine in Turin noch
unbekannten Eistiiten zu bewerben: Er
engagierte elegant gekleidete Models, die
mit einer Eiswaffel in der Hand die Via Po
entlangspazierten — der Erfolg der Eiswaf-
fel lies nicht lang auf sich warten.

Pasticceria Abrate
Via Po, 10

Ebenfalls in der Via Po, neben dem Caffe
Fiorio gelegen, befindet sich die PASTIC-
CERIA ABRATE. Wenn man in italieni-
schen Cafés auch Geback serviert, dann
wird das ,,Caffe” zur ,Caffé-Pasticceria®, wie
in diesem Fall die Pasticceria Abrate. Hier
findet man eine groBe Auswahl regionalen
Kleingebicks, der ,Pasticcini, das man zu
seinem Kaffee genieffen kann. Besonders
zu empfehlen ist das Miniatur-Brandteig-
geback ,Bignole®, das mit zahlreichen
kostlichen Fiillungen erhaltlich ist. Der
Brandteig wurde 1540 zwar in Frankreich
erfunden, aber von einem italienischen
Koch namens Panterelli. Besonders verehrt
wurde das Geback im Piemont. Die Herzo-
ge und Konige des Hauses Savoyen liebten
SuBigkeiten tiber alles und beschiftigen
daher am Hof stets die besten Konditoren.
Ihre Begeisterung ging so weit, dass sie
sogar eine ,Universitat® fiir Konditoren
griindeten.

IL CORRIERE
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»Lavazza Culture & Arts* — Botschafterin Francesca Lavazza.
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wIch freue mich immer sehy, wenn die Erwdhnung meines Nachnamens
ein Lacheln hervorruft.” Das sagt Francesca Lavazza, Urenkelin des
Firmengrunders Luigt Lavazza nicht ohne Stolz auf das, was Lavazza
i uber 120 Jahren Familien- und Firmengeschichte erreicht hat. Die
»Lavazza Culture & Arts“ — Botschafterin spricht iiber ihr Engagement
in Kunst und Kaffee sowie uber Tradition und Innovation.
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Francesca Lavazza, Sie sind die Urenkelin des Lavazza Griinders
Luigi Lavazza. Konnen Sie uns beschreiben, was lhr UrgroBvater
fiir Sie bedeutet? Ist er ein Vorbild fiir Sie? Falls ja, inwiefern?
Die Familien- und Firmengeschichte von Lavazza ist tiber
120 Jahre alt — und es ist eine Geschichte, die von Leiden-
schaft, Neugierde, Unternehmergeist und Erfolg gepragt ist
und die wir Uiber vier Generationen hinweg intensiv gelebt
und mitgestaltet haben. Ich gehore zur jingsten Generation
und hoffe, dass wir all dies irgendwann an die nachste
Generation tibergeben konnen.

Die Geschichte hinter Lavazza begann im Jahr 1895, als

es meinem Urgrofivater Luigi nach zwei Missernten wirt-
schaftlich nicht sehr gut ging. Also nahm er sein Schicksal
in die Hand, lieh sich 50 Lira (das entspricht heute ein paar
Euro) und zog in die Nahe von Turin. Dort arbeitete er

als Verkaufer — bis zu dem Tag, an dem er das Konzept der
Kaffeemischung erfand, d. h. des Kombinierens mehrerer
Kaffeesorten aus verschiedenen geografischen Regionen:
ein Merkmal, das noch heute die meisten unserer Produkte
einzigartig macht. Auch dank dieser frithen Erfindung ist
Lavazza heute eines der groBten Kaffeeunternehmen in
Italien und der Welt.

Dieser Unternehmer- und Innovationsgeist ist unserer Fami-
lie bis heute erhalten geblieben und ist Grundlage fir alle
unseren unternehmerischen Handlungen. Mein UrgroBvater
ist tatsachlich eine groBe Inspiration fir mich.

Gehen Sie haufig zur Via San Tommaso, an den Ort, an dem La-
vazza gegriindet und Kaffeegeschichte geschrieben wurde? Was
bedeutet dieser Ort fiir Sie? Via San Tommaso ist ein Sinnbild
dafiir, wie wir unsere bescheidenden Wurzeln und die reiche
Geschichte von Lavazza mit der Stadt Turin und mit einem
modernen Unternehmen verbinden. Das in einer histori-
schen Umgebung gelegene Restaurant serviert hervorragen-
de Kiiche, die von unseren piemontesischen Wurzeln inspi-
riert ist, und schmiickt seine Wande mit Motiven aus dem
jahrlichen Lavazza Kalenderprojekt, das ich mehrere Jahre
lang betreut habe. Das gefillt mir sehr gut.

Wie hat Luigi Lavazza die Kaffeeszene in Turin mit der Entwicklung
seiner Mischungen beeinflusst? Ich glaube, dass mein Urgrof3-
vater seit der Unternehmensgriindung einen groflen Beitrag
dazu geleistet hat, dass Turin zum weltweiten Kaffee-Mekka
wurde. Heute ist dies noch immer an den wunderschénen
historischen Cafés erkennbar, die seit jeher Lavazza Kaffee
servieren — und davon gibt es in der Stadt nicht wenige.

lhr UrgroBvater ist in Turin sowohl in der Wirtschaft als auch in
der Kultur eine Beriihmtheit. Werden Sie und andere Familienmit-
glieder erkannt, wenn Sie in der Stadt einen Espresso genieBen?
Mein Nachname erweckt haufig Interesse, wenn ich mich
irgendwo vorstelle — zum Gliick auf positive Weise. Ich freue
mich immer sehr, wenn die Erwdhnung meines Nachnamens
ein Licheln hervorruft. Das bedeutet, dass unser Espresso
ein Teil des taglichen Lebens ist und mit angenehmen, ent-
spannten Momenten verbunden wird.

Kdnnen Sie die Entwicklung der Café- und Kaffeebar-Szene von
der Zeit Ihres GroBvaters bis heute beschreiben? Hat sich die
Anzahl oder die Art der Cafés veréndert? Ist der Geist derselbe
geblieben? Turin-Besucher sind tberrascht, wenn sie sehen,
wie viele historische Kaffeebars aus dem 19. Jahrhundert
noch immer betrieben werden. Trends kommen und gehen.
Aber der authentische italienische Espresso hat den Geist der
Stadt niemals verlassen, und dabei spielte unser Unterneh-
men schon immer eine wichtige Rolle.

Was ist derzeit der neueste Trend in der Kaffeeszene von Turin?
In Turin liebt man seit jeher klassische Getranke wie
Espresso und Bicerin (das bertthmte Turiner Getrank aus
heilem Kaffee und Kakao). Dennoch interessiert man sich
auch fir die Aromen neuer Single-Origin-Espressos.

Wo ist in Turin derzeit der angesagteste Ort fiir einen Espresso?
In Turin gibt es zwar viele ,modische“ Orte, um Espresso
zu trinken. Ich personlich liebe es aber nach wie vor, einen
Espresso in einem der zahlreichen historischen Cafés im
Stadtzentrum zu genieBen.

Wo trinken Sie lhren Espresso am liebsten? Wie gesagt, meine
Lieblingsorte sind die traditionellen Kaffeebars. Dazu zédhlen
das Caffe San Carlo, das Bicerin (der Geburtsort des gleich-
namigen Getriankes), das Caffe¢ Fiorio, die Gran Bar und das
Caffe Elena.

wUnser Espresso ist ein
Teil des taglichen
Lebens und wird mit

angenehmen, entspannten
Momenten verbunden.”
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Sie sind die ,,Lavazza Culture & Arts“-Botschafterin. Wo liegt die
Verbindung zwischen Kunst und Kaffee? Die ersten Schritte
machten wir mit dem uniibertroffenen Meister der Werbung
Armando Testa, der in den spaten 1950er Jahren zusammen
mit Lavazza unvergessliche Werbeslogans und international
bekannte Figuren wie Caballero und Carmencita erschuf.
Eine intensive Verbindung mit der Kunst ging LLavazza je-
doch 1993 mit dem legendaren Lavazza Kalenderprojekt ein.
Mit dieser Initiative wiirdigt das Unternehmen die fotogra-
fische Kreativitit einiger der wichtigsten Fotografen unserer
Zeit. Der Lavazza Kalender ist ein kraftvolles Instrument
zur Vermittlung der unternehmerischen Werte sowie zur
Starkung der internationalen Wahrnehmung unserer

Marke — die Bilder des Kalenders sind ein Marketing- und
Kommunikationsmittel auf internationaler Ebene. In jings-
ter Zeit, d. h. in den letzten drei Jahren, ging es in unserem
Kalender auch um das Engagement des Unternehmens auf
dem Gebiet der sozialen Verantwortung.

Als von Kreativitat und Innovation gepragtes Unternehmen
versuchen wir kontinuierlich, unsere Arbeit im Bereich
Kunst und Kultur als eine der wichtigsten Sdulen unserer
internationalen Strategie zu erweitern. So konnen wir
Lavazza als Premium-Kultmarke positionieren und weltweit
an groBen Ausstellungen in den wichtigsten kulturellen
Institutionen mitwirken — und zugleich unser Produkt einem
internationalen, an Kunst und Kultur interessierten Publi-
kum présentieren.

Ist kiinstlerisches Engagement bei Lavazza Tradition? Zusitzlich
zu den eben erwdahnten Aktivitdten hat Lavazza in den letz-
ten Jahren sein Engagement zur Unterstiitzung von Kunst
und Kultur ausgedehnt. In diesem Rahmen kooperieren wir
mit einigen der weltweit bekanntesten kulturellen Institutio-
nen, wie mit den Musei Civici di Venezia, mit dem Kulturmu-
seum MUDEC in Mailand und seit Kurzem mit der Eremi-
tage in Sankt Petersburg. Diese Partnerschaft wurde erst

im Dezember 2016 bekanntgegeben. In Turin arbeiten wir
mit Camera (italienisches Zentrum fiir Fotografie) und der
Fondazione Merz zusammen und wirken an den wichtigsten
internationalen Kunst- und Fotografieveranstaltungen mit.
AuBlerdem pflegen wir eine groBartige Partnerschaft mit
dem Guggenheim Museum in New York. Diese begann im
Jahr 2014 mit der Unterstiitzung von ,Italian Futurism,
1909-1944: Reconstructing the Universe“ und hat sich seit-
dem zu einer mehrjahrigen inspirierenden Zusammenarbeit
entwickelt. Mit unserer in diesem Jahr begonnenen Koope-
ration mit der Peggy Guggenheim Collection in Venedig ist
Lavazza nun ein Guggenheim Global Partner.

Und schlieBlich wurde ich — unabhéngig von der Zusammen-
arbeit des Unternehmens mit Guggenheim in New York —im
Mirz 2016 in das Board of Trustees des Museums gewahlt.
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In welchen Kunstbereichen sind Sie besonders aktiv? Was ist der
Grund fiir diese Vorliebe? Ich sammle zeitgenossische Kunst
und Fotografie — Grund dafiir ist meine personliche Verbin-
dung mit diesen Medien. Vielleicht ziehen mich diese auf
nattirliche Weise an, da ich so viele Jahre lang das Marken-
image von Lavazza gemanagt habe. Darunter war auch unser
jahrliches Lavazza-Kalenderprojekt, fiir das GroBen wie
Helmut Newton, Annie Leibovitz, Steve McCurry und dieses
Jahr Denis Rouvre gearbeitet haben.

Was sind lhrer Meinung nach die Meilensteine in der Entwicklung
des Unternehmens Lavazza? Es gibt so viele Meilensteine ...
Seit der Erfindung der Kaffeemischung bis zur Zubereitung
des ersten Espressos im Weltraum im Rahmen des ISSpresso-
Projektes: Die tiber 120-jahrige Geschichte von Lavazza
basiert auf Leidenschaft, Neugierde, Unternehmergeist und
Erfolg. Diese Unternehmensgeschichte leben und gestalten
wir ganz intensiv seit vier Generationen bis heute. Von der
Kaffeeproduktion tiber Verpackung und Kommunikation bis
hin zu hochmodernen technologischen Produkten — Lavazza
scheute vor Risiken nie zurtick. Fiir unser Unternehmen
bedeutet das die Verbreitung der authentischen italienischen
Kaffeekultur und zugleich die Aufladung der Marke mit
neuen Bedeutungen, jedoch stets in engstem Kontakt mit
unseren urspringlichen Familienwerten und unserem Erbe.
Seit 1895 gehort es zur unternehmerischen Philosophie

von Lavazza, sich durch Innovationsgeist von anderen
abzuheben.

Fir Lavazza bedeutet Tradition nicht einfach die Wahrung
der Vergangenheit. Es hei3t auch, schwierige Zeiten mit
Kraft und Durchhaltevermogen zu tiberstehen und uns
selbst immer wieder als innovative und authentische italie-
nische Familie mit einem soliden, auf Werten gegriindeten
Fundament neu zu erfinden.

Gerade bereiten wir uns auf die Prasentation der neuen glo-
balen Unternehmenszentrale in Turin Anfang 2018 vor. Der
vom Architekten Cino Zucchi gestaltete Gebaudekomplex im
Herzen der Stadt soll nicht nur ein LEED-zertifizierter Fir-
mensitz sein, sondern insbesondere ein offentlicher Ort mit
zahlreichen einzigartigen Elementen, unter anderem einem
Museum, das dem Erbe des Unternehmens und der Kaf-
feekultur gewidmet ist, sowie dem in Zusammenarbeit mit
dem bertthmten Koch Ferran Adria entwickelten Restaurant
CONDIVIDERE by Lavazza und vielem mehr. Unsere neue
Unternehmenszentrale bestarkt die Verbindung mit unserer
Heimatstadt Turin und tragt zudem zur Entwicklung eines
unterschatzten Stadtteils bei.

Wenn Sie das Unternehmen Lavazza zu den Zeiten lhres UrgroB-
vaters mit dem Unternehmen heute vergleichen: Was sind die
wichtigsten Unterschiede? Die Entwicklung des Unternehmens
ist klar: von einem kleinen regionalen Kaffeeunternehmen
hin zu einer weltweit fihrenden Kaffeemarke. Es war sicher-
lich eine Herausforderung fiir meinen UrgroBvater, seine
Vision zu leben und ein so revolutionares Unternehmen zu
grunden. Aber durch die Bewahrung genau dieses Geistes
konnen wir noch heute so viele groBartige Dinge umsetzen!

Stellen Sie sich vor, Ihr UrgroBvater konnte eine Zeitreise in die
heutige Zeit unternehmen — was wiirde er denken, und welchen
Rat wiirde er lhnen geben? Ich glaube, er wire von unserem
Unternehmen heute begeistert. Es wiirde ihm gefallen, dass
sein kleiner Laden im Zentrum von Turin heute authen-
tischen italienischen Kaffee in titber 90 Landern weltweit
serviert. Sein Rat? Im Leben gibt es immer noch mehr
auszuprobieren! W

Francesca Lavazza mit dem Fotografen
des Lavazza Kalenders Steve McCurry.
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Lo
m, Lhe Table™ 1n Hamburg zauberte 3-Sterne-Koch Kevin Fehling
anlasslich eines Medien-Events ein exklusives Espresso-Gourmet-Dinner
auf den Tisch und begeisterte mit seinen Kreationen sowohl!

Pressevertreter als auch Gourmets.

FOREST
COFFEE
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Der Tisch ist gedeckt. Die Géste kénnen kommen. Ein besonderes
Espresso-Gourmet-Dinner wartet auf die Ouvertire.

3-Sterne-Koch Kevin Fehling vom ,, The Table“ und Dr. Oliver Knop, Geschéftsfiihrer von
Lavazza Deutschland, freuen sich (iber eine gelungene Veranstaltung.

inspirierende Produkt den Gasten naherzubringen,

lud Kevin Fehling gemeinsam mit Lavazza unter dem
Motto , Faszination Espresso — eine Reise in die Welt der Aro-
men“ zu einer besonderen Espresso-Verkostung und einem
exklusiven Dinner ein. ,Espresso ist ein taglicher Begleiter
von mir und bereits seit einiger Zeit experimentiere ich auch
mit der Verwendung von Espresso in meiner Cuisine, denn
dieses Naturprodukt entfacht ein unglaubliches Feuerwerk

] j spresso ist Kultur. Espresso ist Genuss. Um dieses

Bestandteile des Aroma-Tasting-Aufbaus.

Die Mannschaft vom , The Table“ bei der Zubereitung
der Vorspeise Hummertartar mit Holunder, Gurke und
Martinischaum.

an Aromen. In meinen Kreationen geht es mir darum, den
ganz eigenen Charakter des Espressos zu erfassen und ihn in
der perfekten Kombination mit anderen Zutaten und in der
optimalen Dosierung zur Geltung kommen zu lassen®, erklart
Kevin Fehling. ,,Das heutige Espresso-Gourmet-Dinner ist
eine Urauffithrung. Ich habe es mit meinem aktuellen Menti
,Das Tor zur Welt* kombiniert. Der Espresso kommt dabei

als Aromengeber bei der ungestopften Ganseleber und beim
Rehriicken zum Einsatz, ebenso im Dessert, einem ,Espresso

IL CORRIERE 29



Ulrike Neiss, Leiterin des Lavazza Training Center, erlautert die Geschmackswelt der Lavazza
Kaffees und die unterschiedlichen Aromen der beiden Spitzen-Espressos ,Alteco” und , Kafa“.

Macchiato® mit Bienenstich und Haselnuss-Lavendel-Biskuit.
Als kronenden Abschluss servieren wir unseren Gasten ,Duet-
to di Espresso’ — eine Inszenierung zweier perfekt zubereiteter
Espressos mit harmonisch dazu passenden Koéstlichkeiten von
uns.

Die ausgewihlten Gaste, darunter zahlreiche Vertreter fithren-
der Medienhduser, sprachen den Kreationen mit sichtlichem
Vergniigen zu. Vor allem die ungestopfte Ganseleber mit La-
vazza Kafa Forest Coffee, die Jakobsmuschel mit Fruchtchut-

Mit Spannung erwarten die geladenen Géste, was Kevin Fehling und sein Team gezaubert haben.
Mit am Tisch Foodblogger Stephan Rauh alias ,, Schmackofatzo* (links).

Lavazza Barista-Trainer Paul Kaiser beim Aufbriihen eines
frischen Kaffees mit Filter in der Chemex-Glaskanne.

ney und Thaicurryschaum, der Rehriicken mit einer Lavazza
Alteco Kaffeejus und das Duetto di Espresso sorgten unter
den Gasten fiir groBe Begeisterung.

Begleitend zu dem exquisiten Menii wurden die Géste in

die faszinierende Welt der Espresso-Aromen eingefiihrt. Die
Leiterin des Lavazza Training Center, Ulrike Neiss, stellte die
beiden Lavazza Produkte fir die Spitzengastronomie, den
edlen ,Kafa Forest Coffee“ aus Athiopien und den biozertifi-
zierten Espresso , Alteco, vor. Lavazza Barista-Trainer Paul

Kaiser prasentierte dem interessierten Fachpublikum unter-
schiedliche Zubereitungsmethoden wie den Chemex-Aufguss
sowie die Cold-Brew-Methode und erklirte deren Einfluss

auf Aroma und Geschmack des jeweiligen Kaffees. Nach dem
Menti luden Kevin Fehling und Lavazza zu einem abschlieen-
den Networking und Gourmet-Austausch ein. Dazu kredenzte
Mixologe Bernardo Bernard redefinierte Cocktails auf Basis
der kleinen schwarzen Bohne, wie einen Espresso Martini,
Caffe Mojito oder Caffe Pepper Daiquiri.

Links: hel mit Fruchtchutney, K j und Thaicurr

Lavazza Deutschland Geschaftsfithrer Dr. Oliver Knop driick-
te seine Ziele im schonen Ambiente des Sternerestaurants
»The Table“ deutlich aus: ,Wir wollen die Espresso-Kultur in
Deutschland nachhaltig fordern und bekannter machen. Mit
solchen Events konnen wir zeigen, was alles in der kostbaren
Bohne steckt — eine Aromenvielfalt, die sich nicht nur in der
Tasse, sondern auch im Menii oder Cocktail hervorragend
prisentieren lisst und fiir geschmackliche Uberraschungs-
momente sorgt. Wir freuen uns auf weitere, spannende kulina-
rische Experimente mit Kevin Fehling.“ W

Mitte: Rehrticken mit Pfirsich-Melba-Gel, Roter Bete, Spitzkohl, Sellerie und Kaffeejus. Rechts: L

Links: Duetto di Espresso: Lavazza Kafa Forest Coffee und Alteco.

mit Kirsche, Hasell und Kaffee.

Rechts: Cocktail-Kreation von Mixologe Bernardo Bernard, Caffé Mojito mit Lavazza Alteco Espresso, Rum, Minze, Limette und Zimt.
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Lavazza Stand-Dekoration mit Motiven der
Spitzenkdche Massimo Bottura, Kevin Feh-
ling, Harald Wohlfahrt und Davide Oldani.

WIH HABE

/UR CHEr-oACH

Das Avantgarde Cuisine Festival
CHEF-SACHLE beweist erneut seine
Position als groftes Gastronomie-
Symposium im deutschsprachigen
Raum. Im September dieses Jahres
standen bev der inzwischen neunten
Veranstaltung tiber 50 Top-
Referenten auf dreir Biihnen.
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“SPRESSO
SKLART

uf der Netzwerk-Plattform Chef-Sache trafen sich

Ailluch dieses Jahr die kreative Elite der Gastronomie
nd die Avantgarde der Spitzenkoche — diesmal in

Dusseldorf, in den Alten Schmiedehallen im Areal Bohler.
Besucherrekorde und restlos ausgebuchte Flichen in der
Kolner Location machten einen Umzug in groere Raum-
lichkeiten notwendig. Hier konnten nun auch ganz neue
Ideen verwirklicht werden. So wurden erfolgreich eine
MASTERCLASS-Buhne und eine spezielle Plattform fir
Sommeliers, F&B Manager und Servicekrifte, die SCHOOL
OF WINE, realisiert. Diese neuen Formate fuhrten nicht nur
zu einer Ausweitung der Besucherstruktur von begeisterten
Restaurateuren, Kochinnen und Kéchen sowie Service-
personal sondern auch zu einer Ausdehnung in
Richtung Weinwelt.

Chef-Sache-Impressionen: Lavazza Stand
und Lavazza Genussbotschafter Harald
Wohlfahrt bei seinem Masterclass-Vortrag
mit aufmerksamen Zuhérern.

Fotos: Stephan Rauh/Veronique Held

So konnten in diesem Jahr die Besucherzahlen deutlich auf
iber 3.300 gesteigert werden, davon rund 185 Journalisten
und Blogger. Zudem stieg die Anzahl der Aussteller auf tiber
100. Und alle zeigten sich von der neuen Halle begeistert,
deren GrofBziigigkeit, Helligkeit und gestylte Industrie-Atmo-
sphdre zur insgesamt entspannten Stimmung der Veranstal-
tung beitrug.

Fir Spitzenkoch Massimo Bottura ist die Chef-Sache ein-
deutig ,the best organized chef’s congress of the world*,
wie er zufrieden kundgab. Nirgendwo trifft man mehr
Kollegen. Niemand bietet ein spannenderes Programm
und mehr Entertainment. Unterstiitzt von einer Vielzahl
von Medienpartnern ist die Veranstaltung so zur grofiten
Networking-Plattform und zu einem bedeutenden Bran-
chentreffpunkt geworden.

Lavazza war auf der Chef-Sache mit einem grof3ziigigen
Stand vertreten, der die Besucher einlud, italienische
Gastfreundschaft zu erleben, die Lavazza Espressos fir die
Spitzengastronomie zu verkosten und sich mit unserem
Team tiber Kaffee und die vorgestellten Lavazza Maschi-
nen auszutauschen.

Die Masterclass, ausgerichtet von Lavazza, widmete sich
ausschlieBlich einem der wichtigsten Umsatztrager in der
Gastronomie, dem Kaffee. Und ebenso wie beim Einkauf von
Fisch, Fleisch und Gemiise zahlt hier nur eins, die Qualitat,
damit ein exzellenter Espresso der kronende Abschluss

des Menus wird. Harald Wohlfahrt, Sternekoch-Legende
und Lavazza Genussbotschafter, referierte dartuber, welche
Faktoren die Qualitat eines Kaffees beeinflussen und welche
Aromenvielfalt im Espresso steckt. Sein spannender Vortrag
»Die Kaffeekultur in der Spitzengastronomie® war restlos
ausgebucht und die Besucher horten seinen Ausfihrungen
uber die Bedeutung eines Spitzen-Espressos in der Top-
Gastronomie interessiert zu. Seine Botschaft fasst er mit
klaren Worten zusammen: , Ein Espresso wird zum Ende
eines Ments serviert. Er ist der Abschluss — das groBe Finale.
Der Espresso am Ende gibt geschmacklich noch einmal alles
und ist der letzte Eindruck, der von einem Menu hidngen-
bleibt. Ein perfektes Menti braucht zum Abschluss einen
perfekten Espresso!“ W
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LEINMAL ESPRESSO
/UM TRINKEN MIT
TASSE ZUM AUFESSENS

das Backer- und Konditorenhandwerk in Deutsch-

land. Sie ist die Drehscheibe fir die Prasentation
von Trends, Entwicklungen und technischen Innovationen.
Hier tauscht man Ideen, Meinungen und Informationen
aus und stellt neue Trends, Entwicklungen und technische
Innovationen vor.
Der italienische Traditionsroster Lavazza prasentierte sich
dabei mit passgenauen Losungen fur das anspruchsvolle
Backer- und Konditorenhandwerk. Um den umkampften
Markt der Friihstiicks- und Snackkunden anzusprechen, sind
zunehmend neue Konzepte und kreative Ideen gefragt. Viele
Backer und Konditoren setzen auch verstirkt auf Premium-
qualitit und das Angebot nachhaltiger Produkte. In diesen
Segmenten prasentierte sich der italienische Traditionsroster
Lavazza auf der Stidback als perfekter Partner und ermog-
licht den Unternehmen Profilierung und Umsatzsteigerung
im Kaffeegeschaft.
Kaffeekompetenz und Fortschrittexpertise zeigte Lavazza auch
gleich mit einer Innovation, die neugierige Besucher sofort in
ihren Bann zog: ,,Coffee in the cone“ heifit der neue Trend.
Lavazza prasentierte an seinem Messestand einen original
italienischen Espresso, Cappuccino oder Latte Macchiato in
einer echten Waffel. Ideal fir diejenigen, die gern etwas Neues
ausprobieren und nach dem Genuss eines leckeren Kaffees
einfach mal die , Tasse“ aufessen mochten. Wir stellen uns auch
gleich die Bestellung vor: ,Einmal Espresso zum Trinken mit
Tasse zum Aufessen, bitte!“

D ie Sudback ist eine der wichtigsten Trendmessen fir

Fotos: Roger Richter

Auch in diesem Jahr wieder sehr beliebt und stark frequentiert: der Lavazza Stand auf der Siidback in Stuttgart.

Lavazza prasentierte sich auf der Stidback in Stutigart als perfekten
Espresso-Partner fur das Backer- und Konditorenhandwerk.
Eine starke Marke, erstklassige Qualitat, kreative Konzepte und
Nachhaltigkeit sind tiberzeugende Argumente, die Kunden und
Messebesucher gleichermafien begeistern.
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Lavazza Deutschland Geschéftsfiihrer Dr. Oliver Knop im Gespréch.

»Es geht schon lange nicht mehr nur um ein gut aufgestelltes
Sortiment an Brot, Brotchen, Kuchen und eventuell einen
Filterkaffee dazu®, sagt Dr. Oliver Knop, Geschéftsfithrer
Lavazza Deutschland. ,Wichtig ist, was der Konsument als
Gesamtkonzept in der Béackerei vorfindet — angefangen beim
Interieur bis hin zum perfekten Backwaren- und passenden
Kaffeeangebot. Die Backereien entwickeln sich immer mehr
zu Orten des Konsums. Das ist ein Trend, der anhalt. Dabei
spielt Kaffee nattirlich eine groe Rolle.”

Daher liefert Lavazza fir den schnelllebigen Béackereialltag
umfassende Konzepte aus einer Hand. Neben einer breiten
Produktpalette wurden unterschiedliche Maschinenl6ésun-
gen von der Filtermaschine tber die Siebtragermaschine bis
zum Vollautomaten angeboten. Maschinen und Bohnen sind
jeweils perfekt aufeinander abgestimmt, zum Beispiel bei der
fir Vollautomaten optimierten Expert Linie. Die Produkte
in neuem Verpackungsdesign transportieren die zentralen
Werte des italienischen Traditionsrosters: Qualitét, Professi-
onalitit und Trendbewusstsein. Das Sortiment bietet bewédhr-
tes Aroma in neuem Outfit und umfasst die Sorten ,,Aroma
Top — 100 % Arabica®, ,,Crema Classica“, ,Gusto Pieno“ und
,Gusto Forte®. W
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Tradition trifft auf Zeitgeist. Auf dem Bar Convent Berlin 2017 setzte
Lavazza als offizieller Kaffeepartner neue Trends in der Barszene.

m 10. und 11. Oktober fand bereits zum elften Mal der
Bar Convent in Berlin (BCB) statt. Hier, wo sich jedes
ahr die Entscheider der Bar- und Getrankeszene ver-
sammeln, prasentierte Lavazza auch in diesem Jahr seine ori-
ginal italienischen Espressos und Spitzenkaffees der Branche.
Die Lavazza Baristas zauberten fur die zahlreichen Besucher
ihre italienischen Caffe-Spezialititen in die Tasse oder lieBen
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zwischendurch auch mal einen Espresso im Glas ,,schweben®.
Was auf den ersten Blick nach Zauberei aussah, hatte nattrlich
mehr mit Physik und Magnetismus zu tun als mit schwarzer
Magie. Wobei der ,kleine Schwarze“ im Glas auf jeden Fall zau-
berhaft gut schmeckte. Kein Wunder bei einem echten italieni-
schen Espresso a la Lavazza. Auch eine Kaffeezapfanlage und
ein ,,Cold Brew Dripped Tower“ sorgten fiir Aufmerksamkeit.

COFFEE

COCKTAILS
ESPRESS0 MARTNI
LIGZA YACHT CLUB

COFFEERTONKC
CORFEE HOITD
PEPPER B COFFEE

Neben innovativen Kaffeezubereitungen wie Cold Brew

sowie dem neuen Sommertrend Nitro-Kaffee zeigte der
Kaffeerdster aus Turin die gesamte Bandbreite italienischer
Espresso-kompetenz. Fur alle Einsatzzwecke bietet Lavazza der
Gastronomiebranche ,Rundum-sorglos“-Pakete an, die von
Kaffees, Maschinen und Zubehor tiber Mobel bis zu Rezept-
ideen, Beratung und professionellem Training durch Baristas
reichen. Neben Qualitét spielen vor allem Wirtschaftlichkeit
und einfache Handhabung entscheidende Rollen.

Auch zum Trendthema Nachhaltigkeit beweist Lavazza seine
Innovationskraft. Vorgestellt wurde Lavazza Alteco Organic
Premium Blend, ein nachhaltiges Bioprodukt fiir anspruchs-
volle KaffeegenieBer. Alteco erfiillt hohe 6kologische
Standards und ist mit zwei Giitesiegeln ausgezeichnet, dem
EU-Bio-Logo und der UTZ-Zertifizierung. Der neue Bio-
kaffee von Lavazza positioniert sich im gehobenen Segment
und bereichert das Produktportfolio fiir die anspruchsvolle
Gastronomie und Hotellerie.

In jeder Kaffeebohne stecken vielfaltigste Geschmacksnuan-
cen. So verwundert es nicht, dass sich die edle Bohne auch
hervorragend als Grundlage fiir Cocktails eignet. Am Lava-
zza Stand auf dem BCB wurden tberraschende Kreationen
wie Lavazza Martini, Coffee and Tonic, Coffee Mojito oder

Impressionen der Lavazza Caffe-Bar auf dem gelungenen Bar Convent 2017. Zufriedene Gesichter beim
Lavazza Barista- und Training Center Team.

auch der alkoholfreie Coffee Pepper Pie vorgestellt und zum
Probieren serviert. Begleitend war Lavazza auf der Coffee
Stage mit Vortragen zu den Themen perfekter Espresso,
Kaffeeneuheiten, Fairtrade und Kaffeecocktails vertreten.
Daruber hinaus unterstiitzte Lavazza die Coffee Stage mit
spannenden Fachbeitrdgen und inspirierenden Rednern.
Unter dem Motto ,Black is back® erfuhren interessierte
Besucher Kaffeetrends aus der Szenegastronomie, die von
den Referenten Paul Kaiser, Barista-Trainer bei Lavazza
Deutschland, und Bernardo Bernard, Barmeister IHK,
vorgestellt wurden. Zum Thema ,Kaffeequalitit — der lan-
ge Weg zum Genuss“ lauschten sind die Zuhorer gebannt
den Ausfiithrungen von Ulrike Neiss, Leiterin des Lavazza
Training Centers.

»~Auf dem diesjahrigen BCB zeigten wir wieder einmal, wie
vielfiltig die Bohne an der Bar eingesetzt werden kann: ob
als perfekter Espresso, als Begleiter fiir einen wunderbaren
Abend oder als trendiger Cocktail, der den Gast mit neuen
Geschmacksnuancen tiberrascht. Wir wiinschen uns, dass die
Bar-Szene eine verstarkte Affinitat zum Kaffee entwickelt®, so
Dr. Oliver Knop, Geschiftsfiihrer von Lavazza. W
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Hola Chicas!
00D ON HIGH HEFLS

Bevm Feinschmecker-Spektakel ,, Zurheide Gourmet Festival
2017 standen dieses Jahr die Kochinnen aus der Sterne- und
Spitzengastronomie im Mittelpunkt. Stargast Jorge Gonzalez,
Choreograf, T'V-Entertainer und Model, schickte seine ,,Chicas®

auf den Catwalk. Und Lavazza Espresso sorgte fiir heifen

Genuss und den richtigen Kick zu jeder Gelegenhett.

Geballte Foodkompetenz mit den Kdchinnen und Kdchen auf dem Zurheide Festival 2017.

IL CORRIERE
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Von links im Uhrzeigersinn: High Heels auf dem Laufsteg — Jorge Gonzdlez zeigt, wie es geht. Iris Bettinger mit ihren Kreationen. Zurheide Logo und das Lavazza Barista-Team.

as alljahrlich stattfindende Feinschmecker-Event
D ,Zurheide Gourmet Festival“ fand am 17. September

2017 bereits zum achten Mal im Zurheide Diisseldorf,
einem der grofiten Feinschmecker-Supermérkte Deutsch-
lands, statt. Unter dem Motto ,Zurheide goes High Heels“
gaben sich Spitzenkochinnen, Kochbuchautorinnen sowie
Nachwuchstalente die Ehre und begeisterten die rund
1.500 Gaste auf hochstem Niveau mit ihrer Kochkunst,
darunter Sarah Henke, Meta Hiltebrand, Léa Linster, Erika
Bergheim, Sonja Frithsammer, Iris Bettinger, Viviana Varese,
Su Vossing und Véronique Witzigmann. Aber auch einige
Sternekoch-Kollegen wie Nelson Miller, Tristan Brandt und
Dieter Koschina haben es sich nicht nehmen lassen, ihre
Kolleginnen tatkréftig zu unterstiitzen.
»Wir freuen uns sehr, dass so viele Sterne- und Spitzenkochin-
nen die Challenge angenommen haben, fir unsere zahlrei-
chen Gaste zu kochen. Dies ist wirklich eine Herausforderung,
denn in den meisten Top-Restaurants sind weniger als 60 Plit-
ze vorhanden. Bei uns gilt es, innerhalb nur weniger Stunden
an einem einzigen Tag tiber 1.000 Gaste auf hochstem Niveau
kulinarisch zu begeistern. Ich bin schwer beeindruckt, wie die
anwesenden Kéchinnen dies mit Bravour gemeistert haben®,
so Jorg Tittel, zustindig fur Gastronomie und Events im Zur-
heide Dusseldorf. GroBen Anklang fand in diesem Jahr auch

Stargast Jorge Gonzalez: ,Es war ein wunderbares Festival. Ich
bin sehr stolz auf meine Chicas, die eine tolle Show abgeliefert
haben, und absolut begeistert vom Kénnen der Spitzenkochin-
nen, die so viele Gaste und auch mich so fantastisch kulina-
risch verwohnt haben. Ich freue mich auch, dass ich die Ehre
hatte, mit tollen Frauen ein Catwalk-Training durchzuftihren.”
Auch Hair- & Make-up-Artist Boris Entrup bereicherte die
Veranstaltung und gab seinen Gasten wertvolle Beauty-Tipps.

Am stark frequentierten Lavazza Stand konnten die Gaste von
den Baristas perfekt zubereiteten ,Lavazza Kafa Forest Coffee*
geniefen, einen ,,Single Origin Espresso, der vorwiegend in
der Spitzengastronomie angeboten wird.

Dariiber hinaus verwohnte Sternekdchin und Lavazza
Markenbotschafterin Iris Bettinger die zahlreichen Gourmets
mit einer besonderen Dessert-Kreation, die diesen besonderen
Espresso als wesentlichen Bestandteil beinhaltet: ,Pochierte
Birne mit Kaffee-Schokoladen-Gewtirzsud, Kiirbispolenta
und Zwetschgeneis und Lavazza Kafa Forest Coffee.”

Auch das diesjiahrige Motto ,Zurheide goes High Heels" fand

so groBen Anklang unter den Feinschmeckern, dass innerhalb
von nur zwei Wochen samtliche Karten vergriffen waren. W
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1.000 Espresso-Desserts

Jur sufe Geneper

Iris Bettinger hat sich mit Leidenschaft, Perfektion und Kreativi-
tét ihren Platz unter Deutschlands Spitzenkdchen gesichert. Die
sympathische Sternekdchin, Spitzenkdchin der Jeunes Restaura-
teurs und Lavazza Botschafterin kreierte speziell fiir das Zurheide
Gourmet Festival ein spezielles Espresso-Dessert. Im Interview
spricht die Ausnahmekdchin iiber Frauen in der Kiiche, italieni-
sches Lebensgefiihl und den perfekten Espresso.

Frau Bettinger, das Motto des diesjahrigen Zurheide Gourmet
Festivals lautet ,,Zuheide goes High Heels“. Hat Sie dieser Schwer-
punkt gefreut? Ja, das hat mich sehr gefreut. Mein erster
Gedanke war: Dann treffe ich alle meine netten Kolleginnen
wieder, die ich lange nicht mehr gesehen habe. Ich hatte
immer mal wieder vom Zurheide Gourmet Festival gehort.
Nun passt das Motto perfekt und ich freue mich, dabei zu
sein. High Heels werde ich wohl nicht tragen kénnen. Wenn
man 1.000 Desserts wie bei dieser Veranstaltung serviert,
dann braucht man auf jeden Fall bequeme Arbeitsschuhe.
Privat oder bei einer Gala-Veranstaltung darf bei mir der
Absatz aber durchaus mal etwas hoher sein.

Unter den Sternekdchen in Deutschland finden sich vergleichs-
weise wenige Frauen. Woran liegt das? Viele Frauen stehen
irgendwann vor der Entscheidung, ob sie sich vorrangig um
den Beruf oder um die Familie kimmern wollen. Sie fragen
sich, ob sie als Kuichenchef alles unter einen Hut bekommen
konnen. Viele entscheiden sich dann fir eine Position in der
zweiten Reihe. Wer als Kuichenchef eine Auszeit nimmt, muss
hart kimpfen, um auf diesem Level wieder einzusteigen. Es
gibt viele tolle Kochinnen, doch die meisten streben nicht an
die Spitze. Manchen jungen Frauen fehlt vielleicht auch das
Selbstbewusstsein oder der Mut, den Schritt in diese Manner-
domdne zu wagen.

»Der beste Weg ist es, durch
seine Arbeit zu tiberzeugen.
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An Lavazza schétzt Sternekdchin Iris Bettinger die Leidenschaft fiir das Produkt, die verldsslich hohe
Qualitét und die F jonalitét in der beit. Speziell fiir das Zurheide Gourmet Festival hat sie
ein besonderes Espresso-Dessert mit Lavazza Kafa Forest Coffee als Bestandteil kreiert.

Welche besonderen Eigenschaften sind ndtig, um sich als Sterne-
kochin in einem mannlich gepragten Umfeld zu behaupten? Man
braucht auf jeden Fall ein dickes Fell. Grundsitzlich kann
man zwei unterschiedliche Wege gehen. Man setzt auf die
madchenhafte Tour und versucht zu gefallen. Dann wird
man hofiert und es herrscht eine nette Atmosphare, doch am
Ende wird man nicht richtig ernst genommen. Im anderen
Fall ldsst man sich nicht auf dieses Spiel ein, man agiert eher
wie ein Mann. Dann muss man sich den Respekt erarbeiten.
Fir mich war das recht einfach. Ich bin nicht der Typ Girlie
und in unserer Familie stehen Frauen schon in der vierten
Generation in der Kiiche. Wahrend meiner Ausbildung
habe ich jedoch auch die volle Wucht der Mdnnerdominanz
gespurt. In der heutigen Generation spielt das Geschlecht
allerdings nicht mehr eine so groe Rolle wie frither. Schon
ich hatte es bedeutend leichter, mich zu behaupten, als zum
Beispiel meine Mutter.

Wie haben Sie es geschafft, sich durchzusetzen? Ich bin meinen
eigenen Weg gegangen und habe mir eine gewisse Unabhan-
gigkeit geschaffen. Ich habe mich nicht gefragt, wie das ein
Mann wohl machen wiirde, sondern ich habe meinen eige-
nen Stil gesucht und gefunden. Ich habe auch nie versucht,
zu gefallen oder einer bestimmten Rolle zu entsprechen.
Auch habe ich mir nie Sonderrechte herausgenommen. Der
beste Weg ist es, durch seine Arbeit zu iiberzeugen. Wenn
man eine charmante Art mitbringt, kann das nattirlich auch
nicht schaden.

Unterscheiden sich Frauen und Ménner in ihrer Art zu kochen?
Setzen sie unterschiedliche Schwerpunkte? Nein, eigentlich
unterscheiden sie sich nicht, zumindest heute nicht mehr.
Friither war das vielleicht etwas anderes. Meine Mutter hat
zum Beispiel nicht so gerne Kutteln verarbeitet. Sie fand das
irgendwie unasthetisch. Médnner sind da manchmal etwas
unerschrockener und brachialer.

Unterscheiden Frauen und Ménner sich auch in der Art des Essens
und GenieBens? Anders gefragt: Wenn Sie ein Menii nur fiir Frauen
kreieren sollten, wiirde das anders aussehen als eines nur fiir
Ménner? Bei Frauen wiirde ich zunichst einmal auf das Alter
schauen. Jiingeren wirde ich vielleicht Sashimi servieren.
Bei alteren Damen wiirde ich auf einen Klassiker setzen,

also zum Beispiel eine Bouillabaisse. Frauen achten haufig
darauf, dass nach dem Essen das Kleid noch passt, sie moégen
es leichter und weniger deftig. Da wiirde ich eher Fisch oder
helles Fleisch auftischen. Eine reine Mannerrunde kénnte
ein Stuck Fleisch, eventuell Wild, bekommen, vielleicht am
Tisch aufgeschnitten. Man fallt dabei tatsachlich schnell in
gangige Klischees, aber diese Dinge halten sich hartnackig.

Gibt es ein Netzwerk oder einen besonderen Austausch unter den
Spitzenkdchinnen? Ein offizielles Netzwerk gibt es nicht. Wir
treffen uns aber zu verschiedenen Gelegenheiten immer
wieder. Mit manchen telefoniere ich auch zwischendurch.
Weil es kein regelméBiges Treffen gibt, freue ich mich beson-
ders, die Kolleginnen auf dem Zurheide Gourmet Festival zu
sehen.

Sie sind das einzige weibliche Mitglied der Vereinigung junger
Spitzenkache, der ,,Jeunes Restaurateurs*. Fiihlen Sie sich in
diesem Umfeld manchmal wie eine Exotin? Am Anfang habe ich
mich tatsachlich wie eine Exotin gefiihlt, doch das hat sich
schnell gelegt. Ich habe keine Hemmungen in einer Mén-
nerrunde, ich kenne das aus dem Betrieb. Von den Jeunes
Restaurateurs bin ich sehr herzlich aufgenommen worden
und ich spiire eine hohe Akzeptanz. Die Stimmung ist sehr
nett und ich werde immer mal wieder von Kollegen zum
gemeinsamen Kochen eingeladen.

Zum Thema Kaffee: Was verbinden Sie personlich mit Italien und
italienischer Kaffeekultur? Ich habe eine sehr enge Bindung zu
Italien. Schon als Kind bin ich mit meinen Eltern regelma-
Big ins Tessin an den Luganer See gefahren, da wir dort ein
Ferienhaus hatten. Dort habe ich schon frith das italienische
Lebensgefiihl aufgesogen. Zum Essen ging es hdufig in ein
Grotto und zum Abschluss jedes Essens gab es nattirlich
einen Espresso. Ich kannte beide Seiten: den Filterkaffee
meiner Uroma, serviert in riesigen Potten, und den duften-
den Espresso in den winzigen Tassen. Das hat mich als Kind
sehr fasziniert. Mit Italien verbinde ich vor allem schonstes
Sommerwetter, gutes Essen, das Flanieren am Abend am See
und den Cappuccino oder Espresso zu jeder Gelegenheit.
Dolce Vita — dieser Begriff trifft es tatsachlich.

Warum haben Sie sich fiir Lavazza als Kaffeepartner entschieden?
Mein Kaffeepartner sollte auf jeden Fall aus Italien kommen.
Das hat sicher etwas mit meinen Kindheitserinnerungen zu
tun, aber auch mit dem speziellen Lebensgefiihl, das ein
Espresso verkorpert. Lavazza ist in Italien der Kaffeeroster
Nr. 1 und blickt auf eine lange Familientradition zurtck,

so dass die Entscheidung einfach war. An Lavazza schitze
ich die Leidenschaft fur das Produkt, die verlasslich hohe
Qualitat und die Professionalitdt in der Zusammenarbeit.

»Ein guter Espresso ist wie
ein Stiick gute Schokolade.

Welchen Stellenwert hat der perfekte Espresso in der gehobe-

nen Gastronomie als Abschluss eines Meniis? Der Espresso

hat einen sehr hohen Stellenwert. Heute sind viele Gaste
Kaffeeexperten, sie kennen sich mit Sorten, Réstungen und
Herkunftsgebieten aus. Hinsichtlich des Kaffees gab es einen
kompletten Wandel. Kaffee ist nicht mehr automatisch gut,
der Gast erkennt Feinheiten und beurteilt den Kaffee im
Detail. Mich trifft es personlich, wenn ein Gast sagt, dass der
Kaffee nicht schmeckt. Dann fange ich gleich an zu tiber-
legen, ob mit dem Druck oder der Brithtemperatur an der
Siebtragermaschine etwas nicht stimmt.

Welche Bedeutung haben Kaffee und Espresso fiir Sie personlich?
Das Geschmackserlebnis variiert je nach Gemttsverfassung.
Einen Kaffee oder einen Espresso zu trinken, ist wie ein
Ritual. Wenn ich ihn gegen 18 Uhr vor dem Abendservice
genieBe, dann soll er mich in Schwung bringen. Nach dem
Service ist er dagegen ein leckerer Absacker. Im privaten Be-
reich ist er natiirlich vor allem der perfekte Abschluss nach
dem Essen und er dient der Geselligkeit, wenn man sich zum
Kaffeetrinken verabredet. Ein Espresso ist ein Gesamterleb-
nis. Geschmacklich empfinde ich ihn als intensiv, ausgewo-
gen, mit leichter Sdure und fruchtigen Aromen. Ein guter
Espresso ist wie ein Stiick gute Schokolade.

Wie und wo trinken Sie am liebsten lhren Kaffee? Ich trinke vor
allem Espresso. Zwischendurch auch einmal einen Cappuc-
cino und morgens gerne auch Filterkaffee. Der Filterkaffee
erlebt ja zurzeit eine Renaissance. Vor allem zum Frithstiick
ist er nicht wegzudenken.

Fiir das Zurheide Gourmet Festival haben Sie ein spezielles
Dessert mit Lavazza Kaffee kreiert. Woraus besteht es? Es ist
eine Art Birne Helene mit einem Kaffee-Schokoladen-
Gewiirzsud. Dazu gibt es stiBe Kurbispolenta und Rahmeis
mit Zwetschgen. Wir servieren rund 1.000 Portionen, das ist
in der Tat eine Herausforderung — und mit High Heels nicht
zu schaffen! W
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Fiir Nelson Miiller hat die Lavazza Espresso-Schulung deutlich gemacht:
Hier geht es um hochste Handwerkskunst.

,Home is where the heart is“, so stellt Nelson Miiller sich gerne
vor. Der Sohn ghanaischer Eltern, der seit seinem vierten Le-
bensjahr in Deutschland lebt, kann eine eindrucksvolle Karriere
als Sterne- und TV-Koch, als Moderator und Sanger vorweisen. Il
Corriere traf den 38-Jahrigen zum Interview im Lavazza Training
Center in Frankfurt und konnte feststellen: Sein Herz schligt nicht
nur fiir seine Heimat, fiirs Kochen und fiirs Singen, sondern auch
fiir eine guten Espresso — von Lavazza.

Herr Miiller, Sie servieren in Ihren Restaurants italienischen
Espresso von Lavazza. Warum haben Sie sich fiir ein Produkt
aus ltalien entschieden? Beim Espresso von Lavazza spiire
ich die Produktverliebtheit der Italiener und ihre beson-
dere Lebensphilosophie, in der Genuss und Erndhrung
ein kulturelles Gut sind und einen hohen Stellenwert im
Alltag haben. Diese Sichtweise lernen wir Deutschen gerade
erst nach und nach, vor allem vom sudlichen Ausland. Wir
entdecken, dass es Spall macht, sich auf diese Weise etwas
Gutes zu tun. Wir nehmen uns ofter einmal Zeit fur die
kleinen Dinge des Lebens und entwickeln eine neue Liebe
zum Detail.
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Fiir Sternekoch Nelson Muiller
sollte Espresso in der Gastronomae
mehr kommuniziert werden.
Seine Vorstellungen und
Gedanken dazu gibt er in unserem
spannenden Interview preus.

Warum fiel Ihre Wahl auf Lavazza? Lavazza ist eine Traditions-
marke, das schafft schon im Vorfeld Vertrauen. Doch letztlich
sind es die Menschen, die hinter einer Marke stehen und sie
authentisch leben, die einen liberzeugen konnen. Das war
auch in meinem Fall so. Die Art und Weise, wie die Lavazza
Mitarbeiter die Produkte prasentiert und erklart haben, ist
bei mir sehr gut angekommen. Es waren die Begeisterung,
die Uberzeugung und die Liebe zum Produkt, die spiirbar
und ansteckend zugleich waren — und naturlich die heraus-
ragende Qualitat.

Was sind die Herausforderungen bei der Zubereitung eines
perfekten Espressos? Die Schulung, die ich im Lavazza
Training Center genossen habe, hat mir noch einmal deut-
lich gezeigt, dass Espresso in besten Sinne des Wortes ein
Handwerksprodukt ist. Man muss sich dieses Handwerk bis
zu einem gewissen Grad aneignen, um einen guten Espres-
so zu erzielen. Natiirlich kann man einen Vollautomaten
einsetzen, doch das Ergebnis wird sich niemals mit einem
Espresso aus Barista-Hand messen kénnen. Kaffee ist ein
wertiges Produkt, das zudem oft mit Ritualen verbunden
ist. Der ideale Espresso muss geschmackliche, visuelle und
auch psychologische Wiinsche auf den Punkt bringen.

Als Sternekoch sind Sie ein Experte, wenn es um Geschmacks-
erlebnisse geht. Welches Geschmackserlebnis ruft ein Espresso
bei lhnen hervor? Ich wage zu behaupten, dass Geschmacks-
empfindungen variieren, sie kdnnen zum Beispiel von der
Jahreszeit oder auch dem aktuellen Moment abhdangen. Bei
der Verkostung im Lavazza Training Center hat mir der
Robusta-Kaffee vom Bauch und vom Koérper her extrem gut
gefallen, vor allem die schokoladigen und nussigen Noten
haben mich tberzeugt. Dazu kombinieren sich die Rosta-
romen zu einem aullerordentlichen Geschmackserlebnis.
Andererseits war auch Kafa, also ein Produkt aus 100%
Arabica-Bohnen, sehr fein. Ich schitze seine Eleganz, die
feine Milde und leichte Saure. Es ist sicher mit Mehrauf-
wand verbunden, aber im Grund miisste man in der Gastro-
nomie beide Produkte parallel anbieten.

Welchen Stellenwert hat Espresso oder Kaffee allgemein in der
gehobenen Gastronomie? Kaffee und Espresso sind Produkte,
die eher unterschwellig funktionieren. Man trinkt Kaffee
oder Espresso fast nebenbei, sie sind selbstverstandliche Be-
gleiter in unserem Leben. Deshalb liegt es an uns Gastrono-
men, ob und wie wir das Erlebnis Espresso kommunizieren.
Wir sollten daruber nachdenken, ihn zu inszenieren und
damit ganz bewusst in den Vordergrund zu ricken.

Verwenden Sie Kaffee oder Espresso in Ihren Meniis? Es gibt
einige Kreationen, in denen ich Espresso in der Kiiche
einsetze, hauptsachlich im Dessertbereich, aber auch in der
Sauce oder als Jus. Ein Klassiker ist die Kombination aus Es-
presso, Sherry und Kirsche, also ein Sherry-Mus, gebackene
Kirsche und Espressoeis. Immer wieder zum Einsatz kommt
auch meine Espresso-Zabaione.

Kaffee gestern, heute, morgen: Welche Entwicklungen sehen Sie in
der Kultur des Kaffees? Wir definieren uns heute immer mehr
uber den Genuss, das heif3t, wir vermarkten uns tiber das,
was wir genieen und wo wir es genieflen. Diese Entwick-
lung sieht man auch beim Kaffee, der eine immer groBere
Individualisierung erfahrt. Jeder hat seinen Lieblingskaf-
fee, seine bevorzugte Zubereitungsart und vielleicht einen
Lieblingsort, an dem er seinen Kaffee trinkt. Dies ist ein
grundsatzlicher Trend, der sich meiner Ansicht nach in den
nichsten Jahren noch verstarken wird. Die Menschen werden
sich intensiv mit den Produkten beschaftigen. Je mehr sie
uber ein Produkt wissen, umso mehr Spall werden sie daran
finden und umso tiefer in das Thema einsteigen.

Welche Trends sehen Sie beim Kaffee? Analog zu anderen Food-
trends spiegelt auch der Kaffee die veranderten Lebensge-

wohnheiten der Menschen wider, zum Beispiel die gesteiger-
te Mobilitat. Kaffee verlasst die eigene Wohnung und wird
zunehmend auBlerhalb getrunken. Grundsatzlich steigen das
Qualititsbewusstsein und die Anforderungen an ethisches,
nachhaltiges und umweltbewusstes Handeln bei den Produ-
zenten. Das erfordert von den Unternehmen entsprechendes
Verhalten und unbedingte Transparenz in diesen Punkten.
Nur so kénnen sie ihre Glaubwiirdigkeit bewahren und ein
Vertrauen schaffen, dass der Konsument honoriert, indem
er das Produkt auswihlt und bereit ist, einen entsprechend
hoheren Preis zu akzeptieren.

Wie und wo trinken Sie lhren Kaffee am liebsten? Was bedeutet

er Ihnen? Ich trinke sehr gerne Cappuccino. Ich liebe die
Mischung aus Kaffeearomen und Milch, die den

Geschmack verlingert. Morgens trinke ich allerdings zu-
nachst einmal Wasser, um den Stoffwechsel anzukurbeln,
spater dann einen Kaffee. Kaffee bedeutet fiir mich in erster
Linie Genuss, sich Zeit nehmen, innehalten. Doch auch den
Geschmack, das wohlige Erlebnis von warmer Flussigkeit und
seine anregende Wirkung schitze ich sehr. W

»Beim Espresso von Lavazza
spuire ich die Produktverliebtheut
der Italiener und thre besondere

Lebensphilosophie.”
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Bicerin d.i Torino
HEISSER TIPR FUR KALTE TAGE

Passend zur kalten Jahreszeit erweckt Lavazza ein traditionelles Turiner
Winterrezept zu neuem Leben: , Bicerin di Torino®. Diese heife Mischung
aus Espresso, Schokolade und Sahne sorgt fiir warme Gefiihle bei den
Kaffeegeniefiern und ist schon lang kein Geheimiipp mehy.

a

IL CORRIERE

enn die Tage kiirzer werden und die Temperatu-
Wren sinken, erfreuen sich in Turin sowohl Ein-

heimische wie auch Touristen eines warmenden
Getrankes, das hier in der norditalienischen Stadt seinen
Ursprung hat. In vielen der historischen Cafés wird dann
ein ,Bicerin® bestellt — eine heile Symbiose aus Kaffee,
Schokolade und Sahne. Der Bicerin verbindet auf kostliche
Weise das intensive Aroma eines Espressos mit dem zarten
Schmelz von Schokolade und feiner Sahne. Kein Wunder,
dass dieses ,sufle Elixier” schon damals zum Lieblings-
getrank der Turiner avancierte und bis heute dort fester
Bestandteil der Kaffeehauskultur ist. Serviert wurde es
seinerzeit noch im Glas (ital. ,Bicerin®).
Lavazza holt mit dem , Bicerin di Torino“ das beliebte
und traditionsreiche HeiBBgetrank aus Turin jetzt nach
Deutschland. Der Bicerin spricht alle gaumenverwohnten
Espresso-Liebhaber an und zaubert italienisches Flair in
jede Cappuccino-Tasse.
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und feiner Sahne-

Zu dieser kostlichen Spezialitét stellt Lavazza ein umfangrei-
ches Promotionpaket zur Verfiigung. Es kann bei Lavazza
ausschlieBlich und exklusiv von der Gastronomie bezo-

gen werden. Beim Kauf von vier Kartons (24 kg) Lavazza
Espresso-Bohnen nach Wahl erhélt der Kunde Gratiszugaben
fiir die Zubereitung und eine dekorative Prasentation des
Getranks. Im Gratispaket enthalten sind eine Kilopackung
Eraclea Schokolade, jeweils sechs Cappuccino-Tassen und
-Untertassen sowie hochwertige Rezeptkarten, Poster,
Theken- und Tischaufsteller zur Bewerbung des Getranks.
Aber aufgepasst: Wer als Gastronom von dieser Winterkost-
lichkeit profitieren mdchte, sollte schnell zugreifen, denn
diese Rezeptspezialitit ist nur bis Ende des Jahres erhéltlich.

Das Winter-Promotionpaket 2017 von Lavazza ,Bicerin
di Torino“ konnen alle Lavazza Gastronomiekunden und
diejenigen, die es noch werden mé6chten, beim Lavazza
Kundenservice bestellen. Telefon: +49 69 631551-63
E-Mail: de.kundenservice @lavazza.com

Zubereimng
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Das Lavazza ,,Bicerin di Torino“-Winter-Promotionpaket 2017.
Limitiert und nur fiir kurze Zeit.
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HeiBBe Trinkschokolade
FUR SUSSE GENIESSER

Die kalte Jahreszeit steht vor der Tiir
und alle wollen Kakao. Die heife
Schokolade st ber den Deutschen

auperst beliebt und besonders in der

Gastronomie unverzichtbar. ERACLEA
bietet hier genau das Richtige mat
erstklassigem Geschmack durch einen
hohen Kakaoanteil.
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nuss beim Essen. Viele sehen auch keine Diskrepanz

mehr darin, sich gesund zu erndhren und sich ebenso
etwas Stules zu gonnen. Die Konsumenten achten dabei aber
immer mehr auf Qualitit und bevorzugen hochwertige und
besondere Produkte. ,Slow Food“ beziehungsweise ,Soul
Food“ soll es sein — statt Fast Food.
Wahrend Schokolade lange pauschal und zu Unrecht als
ungesund ,verteufelt® wurde, erfreut sie sich heutzutage
einer ungeahnt hohen Beliebtheit. Tendenz steigend. Die
Auswahl und Vielfalt ist groBer denn je. Schokolade wird
auch ganz bewusst als reines Genussmittel wahrgenommen.
Und bekanntlich soll sie ja gltiicklich machen.
Auch Trinkschokolade liegt voll im Trend und ist heibe-
gehrt. Gerade der Auller-Haus-Konsum ist besonders hoch.

l angsam wichst wieder ein Bewusstsein fir den Ge-

Eraclea Lacte au Chocolat
Milchschokoladenpulver, 1 kg,
Eraclea Trinkschokoladenpulver, 1 kg.

Lavazza sorgt jetzt mit Eraclea Trinkschokolade bei den
Liebhabern des begehrten Heilgetranks fiir ganz besonde-
re Genussmomente. Der hohe Anteil feinsten Kakaos aus
afrikanischer Herkunft garantiert erstklassige Geschmacks-
erlebnisse. Hergestellt in der Tradition der alten aztekischen
Herrscher enthélt Eraclea Trinkschokolade einen grofien
Anteil an Kakaobutter, die fir ein aromatisch-vollmundiges
Trinkerlebnis sorgt. Die original italienische Kultmarke ent-
stand 1968 in Mailand und steht mit ihren Trinkschokoladen
nach Art der Azteken fiir lange Tradition und beste Qualitat.
Die Eraclea Produkte sind ab sofort fester Bestandteil des
gastronomischen Sortiments von Lavazza. Nahere Informati-
onen erhalten Sie bei Ihrem Lavazza Kundenbetreuer.
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" und Holeliers auf eine Premzummmke mit mehr als 40 ]aimger |
Tradwon zuriekgreifen. Whattingtow Sees sind gmspiriert von,
britischer Leidenschaft und Londoner Tee-Feeling. Interessiert?

6 goldene Teeregeln

Je hochwertiger der Tee, desto besser der Geschmack!
Guter Tee stammt in der Regel aus Teegérten in bekannten
Anbaugebieten. Die klimatischen Verhéltnisse, die Boden-
beschaffenheit und die Anbau- und Produktionsmethoden
sind dort optimal aufeinander abgestimmt. Sie bilden so die
Ausgangshbasis fiir alle Varianten exzellenter Teekreationen und
den perfekten Genuss in den Tassen der Géste.

In der Ruhe liegt die Kraft. Geben Sie dem Tee die Zeit, die

er braucht, um sein Aroma zu entfalten. Das Aroma eines
guten Tees bliiht erst richtig auf, wenn der perfekte Ziehzeit-
punkt erreicht ist. Griiner Tee kann verhaltnisméBig kurz zie-
hen, Krauter- und Friichtetees vertragen es sehr gut, mehrere
Minuten zu ziehen. Die schonste Freude ist die Vorfreude auf
die perfekte Tasse heiBen Tees.

Hochwertiges Glas- oder Porzellangeschirr ist besser fiir

den Geschmack geeignet als Tassen und Kannen aus
Metall. Tee ist sehr geschmacksempfindlich und mdchte fiir
seine optimale Entfaltung mit gebiihrendem Respekt behandelt
werden. In traditionellen Teezeremonien kommen daftir oft
unterschiedlichste Kannen und Tassen zum Einsatz. Wird Tee in
der Kanne serviert, sollte diese nicht auch fiir die Kaffeezube-
reitung verwendet werden.

IL CORRIERE

Weiches Wasser ergibt einen feineren Teegeschmack.

Hartes Leitungswasser sollte man deshalb zunéchst durch
einen Wasserfilter laufen lassen. Dieser reduziert Kalk- und
Chloranteile und kann den Hartegrad des Wassers senken.
Das Ergebnis: Der Teegeschmack wird runder und weicher.
Fiir die Gastronomie und Hotellerie kann die Anschaffung
einer Trinkwasseraufbereitungsanlage eine lohnende
Investition sein.

Jeder Tee hat seinen eigenen Charakter. Konzentriert und

aufmerksam genossen, offenbart er sein Wesen und seine
wohltuende Wirkung und harmonisiert Kérper und Geist. Mit
34 Produkten bietet das Sortiment von Whittington fiir den
Gast die besten Voraussetzungen, neue Lieblingstees zu ent-
decken oder bereits vertraute Sorten in perfekter Qualitét zu
genieBen und es sich bei einer Tasse Tee gut gehen zu lassen.

Die Aufbewahrung von losem Tee ist eine Wissenschaft

fiir sich. Loser Tee sollte méglichst dunkel und luftdicht
abgeschlossen aufbewahrt werden. Mit den einzeln verpack-
ten Whittington Tees miissen Sie sich darum keine Gedanken
machen. Dank ihres Aromaschutzes garantieren sie fiir
mindestens drei Jahre perfekten Teegenuss.

- = — ——

ewusst entschleunigen und
Bnicht weniger als das Beste

genieBen — diesem Anspruch
entsprechen die vier neuen Bio-Tees
von Whittington, die ihre Spitzen-
qualitit einem streng kontrollierten
Anbau verdanken.
Wie alle Whittington Mischungen
garantieren auch die Bio-Sorten
Genuss fur alle Sinne und zeigen in
der Gastronomie, dass der Wunsch
des Gastes nach Premiumqualitat
verstanden wird.
Beziehen kénnen Gastronomen und
Hoteliers die vier Bio-Sorten tuber
Lavazza.
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201

NILGIRI BLUE
MOUNTAIN

Mit malziger Note und
sehr feinen Aromen —
mit Milch oder pur
ein Genuss.

203

FRESH MINT
Exotisch duftend und
belebend, wird diese
Krautermischung
mit einer Scheibe
Zitrone perfekt.
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Ein griiner Bio-Tee mit
— frischem, intensivem
Bouquet aus mehrfach

gerollten Teeblattern.
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204 CARAMEL
Cormmetllnia K8 /N1 A ROOIBOS
— Koffeinfreier Genuss
mit kostlichen Noten
von Malz, Karamell
und Vanille.
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ALTECO bedeutet auf Esperanto ,,hoch®. Hoch wie die Bergregionen in dﬁgav!’ beriihrte e
Gebiete gefunden hat. Hier werden ausgesuchte Kaffeesorten nachhaltig biologisch angebaut,

flr eine Espressomischung in héchster Qualitat, mit authentisch-unverwechselbarem Aroma.
Eigens kreiert flir die Experten der Gastronomie, die nach der perfekten Kombination zwischen
Geschmack und Nachhaltigkeit verlangen.

Der erste BIO zertifizierte Kaffee von Lavazza.
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