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Darf es ein Americano, ein Cortado oder ein Flat White
sein? Die heutige Kaffeekultur bietet fiir jeden
Geschmack etwas. An den Aromen des Rohstoffs tiifteln
Roster wie Patrik Hosennen in Gersau SZ. Baristas
wiederum wissen, wie die Getranke zubereitet werden.

einer rot glinzenden Maschine ros-

ten Kaffeebohnen, indem sie sich in
einer Trommel iiber Gasflammen dre-
hen. Ein Bullauge erlaubt den Einblick in
die Trommel: Die Farbe der Bohnen
wandelt sich in wenigen Minuten von
einem fahlen Griin zum kriftigen
Kaffeebraun.

E s drohnt. Und riecht nach Kaffee. In

— Text Michael Liitscher Fotos Lukas Lienhard

Im dritten Stock der ehemaligen Sei-
denspinnerei Gersau SZ, einem stattli-
chen Gebiude aus dem 19. Jahrhundert,
befindet sich seit vier Jahren die Kaffee-
rosterei Hosennen. Ein Kleinbetrieb, der
wie viele andere im Land in letzter Zeit
entstanden ist. Innerhalb von fiinf Jah-
ren hat sich die Zahl der Rostereien um
die Hilfte auf rund 120 Betriebe erhoht.

Patrik Hosennen rostet rund 100 Ki-
logramm Kaffee pro Tag. Damit ist er ein
Nischenproduzent. 2017 wurden in der
Schweiz rund 150 000 Tonnen Kaffee ge-
rostet. Davon ging knapp die Hilfte in
den Export, im Wert vor rund zwei Mil-
liarden Franken. Damit ist die Schweiz

* wertmaissig vor Italien Exportweltmeister

bei gerdstetem Kaffee. Geschuldet ist diese
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ANBAUGEBIETE

Kaffee gedeiht

in den Tropen im
sogenannten Kaf-
feegiirtel zwischen
ndrdlichem und
siidlichen Wende-
kreis um den
Globus.

Position in erster Linie dem Welthit Ne-
spresso; der Kapselkaffee wird ausschliess-
lich in der Schweiz produziert.

Patrik Hosennen aber sagt: «Qualitat,
nicht Quantitit ist mein Ziel». Der 43-jah-
rige Firmeninhaber ist ein Kaffeeroster
der neuen Generation. «Ich will den Leu-
ten die Welt der Aromen naher bringen»,
sagt er. Seine Augen, griinlich wie die ro-
hen Kaffeebohnen, flackern wie das Gas-
feuer im Roster. Seine Leidenschaft fiir
den Kaffee ist offensichtlich, ebenso sein
Pioniergeist: «Es geht darum, ein uraltes
Handwerk mit moderner Technik zu
verbinden».

Tradition und Moderne
Sinnbildlich dafiir ist der grosse Bild-
schirm neben der roten Rostmaschine.
Auf dem Monitor zu sehen sind zwei Kur-
ven. Die eine zeigt den idealen Tempera-
turverlauf der Rostung. Je linger der Vor-
gang dauert, desto heisser wird es in der
Maschine. Die zweite Kurve zeigt die tat-
sichliche Temperatur an. Der Rostmeister
muss dafiir sorgen, dass beide Kurven
moglichst nahe beeinander verlaufen. Die
Rostung soll bei konstant steigenden Tem-
peraturen bis zu 220 Grad erfolgen. Nach
gut zehn Minuten ist der Prozess voll-
endet, die dunklen Bohnen purzeln aus
der Maschine auf ein Sieb und kiihlen ab.

In einem klimatisierten Nebenraum
lagern Jutesicke, prall gefiillt mit rohen
Kaffeebohnen. Sechs Sorten aus fiinf Lan-
dern - Athiopien, Brasilien, Indonesien,
Kolumbien und Kuba. Wiachsern sehen
die Bohnchen aus, kleiner als nach der
Rostung, bei der sie aufgehen.

Eine Kaffeebohne ist die Hilfte des
Kerns einer Kaffeekirsche. Diese wichst
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KAFFESORTEN:

M Arabica M Robusta

bunt, goldgelb bis tiefrot, an Kaffeebiu-
men in tropischen Lindern, dem soge-
nannten Kaffeegiirtel (siehe Karte oben).
Nach der Ernte werden die Bohnen aus
den Friichten gelost, was je nach Region
mit verschiedenen Methoden erreicht
wird (siehe Glossar Seite 43).

Schon vor iiber tausend Jahren wurde
Kaffee in Athiopien angebaut. Vom ost-
afrikanischen Land aus verbreitete sich
die Pflanze spiter rund um den Erdball,
begiinstigt vom Kolonialismus: Europas
imperiale Méchte bauten den Kaffee in
ihren Kolonien an.

In der Kaffeeproduktion werden nur
zwei Arten Kaffee verwendet: die feinere
Arabica, die in hoher gelegenen Gegenden
gedeiht, und die einfachere Robusta, die
in tropischen Tieflagen wéchst. Von bei-
den Arten gibt es wiederum verschiedene
Sorten, die sich je nach Herkunft in Gros-
se und Geschmack unterscheiden.

In modischen Kaffeebars liest man da-
rum heutzutage detaillierte Herkunftsbe-
zeichnungen - Land, Region und Hohen-
lage des Anbaus, der Art, Sorte,
Verarbeitungsart und Rostung der Bohne
(siehe Interview mit der Barista Emi Fu-
kahori, S. 40). Es ist eine Art Ursprungs-
deklaration, wie man sie von anderen Ge-
nussmitteln her kennt. Vom Wein
natiirlich, neuerdings auch von Schokola-

Gemischte Anbau

de. Kaffee wird auf verschiedenste Arten
gebraut — in der Vielfalt dhnlich wie Bier.

Die jahrelange Gewissheit, dass der
Espresso aus der Kolbenmaschine die
reinste, beste Form aller Kaffees sei, ist ins
Wanken geraten. Heute wird Kaffee auch
kalt gebraut, ein Prozess, der bis zu 24
Stunden lang dauert. Und der gute, alte
Filterkaffee feiert unter Kennern ein
Comeback als Weg zu einem besonders
fruchtigen Kaffee. Roster Patrik Hosen-
nen beginnt seinen Tag mit einer Tasse
Filterkaffee — «des Aromas wegen».

Wie eine Bohne in der Tasse schme-
cken soll, ist aber in erster Linie eine Frage
der Rostung. Patrik Hosennen nimmt
eine Tafel zur Hand, die vier Kurven zeigt.
Sie zeigen die Intensitat von Séaure, Frucht-
aroma, Korper und Rostaroma bei fort-
dauernder Rostung an. Die Kurven sind
keineswegs deckungsgleich, sondern
iiberschneiden sich. Womit klar wird: Jede
Rostung ist ein Kompromiss. Welche
Eigenschaft mehr und welche weniger zur
Geltung kommt, entscheidet der Roster.

«Ich versuche herauszuholen, was die
Bohnen und ihre Herkunft bieten», sagt
Hosennen. Um dies zu demonstrieren,
bereitet er mit seiner Cimbali-Kaffeema-
schine drei Espressi zu. Der erste schmeckt
kraftig, etwas kratzig und siuerlich - ein
klassischer Espresso, aus Bohnen aus Ko-

Fortsetzung auf Seite 42
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Mitarbeiter

Arno Camenzind
iiberwacht am
Computerbild-
schirm und in der
Réstmaschine den
Temperaturverlauf
der Bohnen.

D s e

- L. =

.: _

DIEDRIC]

@

' % .

ESSEN




ESSEN

EINE MEISTERIN IM KAFFEEMACHEN

«ER SCHMECKTE NACH ERDBEEREN»

Kaffee kann fruchtige, florale oder schokoladige Aromen entwickeln. Beim Espresso
steht die Intensitidt im Vordergrund, beim Filterkaffee die Geschmacksnoten.
Barista Emi Fukahori weiss viel iiber Bohnen, Réstungen und die Art der Zubereitung.

Emi Fukahori, wieso sind
Sie Barista, also Kaffeema-
cherin, geworden?

Ich bin Kaffeeliebhaberin,

liebe es zu essen und zu trin-

ken und bin neugierig. 2014
war ich als Zuschauerin beim
Training der damaligen
Schweizer Barista-Meisterin
Nina Rimpl dabei. Ich durfte
ihren Cappuccino trinken.
Sie sagte, er schmecke nach
Erdbeeren. Das tat er tat-
sdchlich. Ich dachte: «Wie
kann ein Kaffee nach Erd-
beeren schmecken?» Sie er-
zadhlte vom Kaffee, vom
Herstellungsprozess, von
der Réstung. Ich verstand
nichts davon. Sie sagte mir:
«Mach an der Meisterschaft
mit, dann erfahrst du mehr.»
Was ich dann tat.

Worauf Sie 2015 gleich
Schweizer Barista-Meisterin
wurden.

Ja. Erst danach begann ich
als Barista zu arbeiten.
Davor war Kaffeetrinken
mein Hobby und ich arbei-
tete in der Reisebranche.
Ende 2016 machte ich mein
eigenes Café auf, zusammen
mit meinem Partner, den ich
Uber das Kaffeemachen
kennen gelernt hatte.
Welches ist die beste Zube-
reitungsart fiir einen
Kaffee?

Schwierig zu sagen. Ich fra-
ge meine Kunden stets, ob
sie die Intensitat des Kaf-
fees oder die Geschmacks-
noten geniessen wollen.
Trifft Variante eins zu, ist Es-
presso das richtige. Bei Va-
riante zwei empfehle ich
Filterkaffee.

Aber es gibt doch noch
mehr Méglichkeiten?

Das sind die grundsétzlichen
Zubereitungsformen. Wir
bieten in unserem Café viel
mehr Arten an. Dabei ver-
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wenden wir jeweils vier bis
sechs Sorten Bohnen, klas-
siert nach drei Geschmacks-
richtungen - floral, fruchtig
und schokoladig.

Was ist darunter zu
verstehen?

Der Kaffee enthalt keine
Schokolade, aber schokola-
dige Sorten sind wenig sdu-
rebetont. Wer mehr charak-
tervolle Noten geniessen
mochte, wahlt einen fruch-
tigen oder floralen Kaffee.
Diese haben mehr Saure.
Was entscheidet tiber die
Art des Geschmacks?

Wie ein Kaffee schmeckt,
hangt von vier Faktoren ab:
von der Art der Kaffeeboh-
nen, ihrer Herkunft, dem
Produktionsprozess mit der
Bearbeitung der Kaffeekir-
schen und der Rostung, und
schliesslich der Zubereitung.

Emi Fukahori, 30, war 2015 Schweizer Barista-

Meisterin. Die gebiirtige Japanerin betreibt mit
ihrem Partner Mathieu Theis, dem Barista-Meis-
ter von 2016, die beiden Mame-Cafés in Ziirich.

Was ist bei der Zubereitung
zu beachten?

Je mehr man lber den Kaf-
fee und das Wasser weiss,
desto einfacher ist das Zu-
bereiten. Darum wage ich
alles ab, was ich verwende:
Kaffeebohnen vor- und nach
dem Mahlen, das Wasser.
Wichtig ist natirlich auch
die Briihtemperatur.

Wie heiss soll das Wasser
sein?

Je heisser es ist, desto mehr
Stoffe werden aus dem Kaf-
fee geldst. Ist die Extraktion
zu stark, wird der Kaffee bit-
ter. Das versuchen wir zu
vermeiden. Fiir den Espres-
so erhitzen wir das Wasser
auf 93,4 Grad. Das wird mit
einem Druck von 9 Bar
durch den Kaffee gepresst,
der viel feiner gemahlen ist
als Filterkaffee.

Wie heiss wird Filterkaffee
gebriiht?

Je nach Rostung der Boh-
nen bei 80 bis 100 Grad. Die
Extraktion beeinflusst auch
den Koffeingehalt. Je ldnger
das Kaffeepulver im Wasser
ist, desto mehr Koffein im
Kaffee. Ein Espresso ist in
30 Sekunden fertig, ein Fil-
terkaffee braucht zwei Mi-
nuten. Darum enthalt ein
Filterkaffee bei gleicher
Wasser- und Kaffeemenge
mehr Koffein als ein
Espresso.

Wie ist das beim kalten
Kaffee, dem sogenannten
Cold Brew, den Sie auch
anbieten?

Cold Brew ist besonders
koffeinhaltig. Man lasst das
Kaffeepulver ja wahrend 24
Stunden ziehen. Allerdings
geschieht dies, wie der
Name andeutet, im kalten
Wasser. Deshalb werden
siisse Aromen, aber keine
Bitterstoffe aus dem Kaffee
geldst. Diese I6sen sich nur
in heissem Wasser.

Wann trinken Sie welche
Art Kaffee?

Vormittags Cappuccino.
Mittags nach dem Essen Es-
presso. Und am Nachmittag
Filterkaffee.

Wieso?

Morgens brauche ich etwas
Zeit, um aufzuwachen. Da ist
ein cremiger Cappuccino
das Richtige. Espresso run-
det ein gutes Essen ab. Ein
Shot, ohne Milch. Der Fil-
terkaffee ist ideal, um sich
einen Moment hinzusetzen
und zu geniessen.

AUF EINE TASSE

Die Adressen der Mame-Ca-
fés: Josefstr. 160, 8005 Ziirich;
Seefeldstr. 19, 8008 Ziirich.
www.mame-coffee.com
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REICHE KAFFEEKULTUR

CREMA

Kennzeichen eines unter
besonders viel Druck
gebriihten Espressos.
Viel Schaum bedeutet,
dass die Réstung des
Kaffees frisch ist.

AMERICANO
Espresso, der mit
heissem Wasser ver-
diinnt wird.

CAFE CREME

Heller gerésteter
Kaffee, mit der Maschi-
ne zubereitet — was ihm
zu einer zarten Crema
verhilft — mit Kaffee-
rahm verfeinert.

COLD BREW
Kaffeepulver wird
wahrend 24 Stunden
im kalten Wasser ge-
|16st. Der so entstande-
ne Kaffee ist frei von
Bitterstoffen und

wird kalt getrunken.

CORTADO

Je 30 Milliliter Espresso
nach spanischer Art
und aufgeschdumte
Milch, im Glas serviert.

ESPRESSO

Der Kaffee, der ent-
steht, wenn Wasser ma-
schinell fast kochend
durch ein Sieb mit Kaf-
feepulver gepresst
wird. Weil die Wasser-

menge im Verhéltnis
zum Pulver klein ist,
entsteht ein dunkler
Kaffee.

FILTERKAFFEE

Man gibt Kaffeepulver
in einen trichterfor-
migen Filter aus
Papier oder Stoff iiber
einem Geféss. Das in
den Filter gegebene
heisse Wasser dringt
durch den Kaffee

und tropft ins Gefédss
(siehe Bild rechts).

FLAT WHITE

Ein doppelter Ristret-
to in einer Kaffeetasse
mit heisser Milch und

etwas Schaum. In Aus-
tralien erfunden.

MILCHKAFFEE
(ODER SCHALE)
Mindestens zur Halfte
aus Milch bestehend.

TURKISCHER
KAFFEE

Extrem fein gemahle-
ner Kaffee wird in
einer kleiner Kanne
mit Wasser rasch
aufgekocht.

Ein besonders ©
starker Espresso, g
der entsteht,
wenn man weni- &
ger Wasser 5
verwendet. §

RISTRETTO [ 77
[~ -

CAPPUCCINO
Ein Espresso in
einer Kaffeetas-
se, dariiber die
doppelte Men-
ge warmer
Milch und zu-
oberst ebenso
viel dichter
Milchschaum.

LATTE
MACCHIATO
Ein Espresso
mit geschdum-
ter Milch
obenauf.

ICED COFFEE
Erkalteter Kaf-
fee, der mit Eis-
wiirfeln serviert
wird. Gilt als
amerikanische
Erfindung.

MANUELL BRAUEN

AEROPRESS

Ein Gerat aus Kunst-
stoff, das Sieb und e
Filter vereint. Man / '
stellt den Kunst-
stoffzylinder auf
eine Tasse, gibt Kaf- ,
fee und Wasser hin- 11
ein und stésst das '
Wasser mit Hilfe -
eines Kolbens durch
den Kaffee in die

|

dem Metallsieb stésst man sie auf den
Tasse. Boden - der Kaffee ist trinkbereit.

CAFETIERE
fx Eine Kanne aus
Metall oder

Glas, in die man
Kaffeepulver,
dann heisses
Wasser leert.
Nach einer Wei-
le schwimmen

“  die Kaffeeparti-

kel oben auf. Mit

ESPRESSOKANNE Das Kaffeepulver wird in
das Sieb in der Mitte der dreiteiligen Kanne
gefiillt. Die Kanne kommt zusammenge-
schraubt auf den Herd.
Sobald das Wasser am
Boden zu kochen be-
ginnt, wird es durch das
Sieb in den obersten
Teil gedriickt. Die sim-
pelste Espressomaschi-
ne, 1933 erfunden vom
Italiener Alfonso
Bialetti.
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«Die Balance zu finden
zwischen bitter, suiss und
vollmundig ist eine
tdgliche Herausforderung.»

Patrik Hosennen

Fortsetzung von Seite 38

lumbien. Der zweite wirkt blumig, fruch-
tig und auch sduerlich. Der Rohstoft dazu
stammt aus dem &thiopischen Hochland.
Der dritte ist ausgesprochen dickfliissig,
aber bemerkenswert mild. Es ist eine Pro-
bemischung aus drei Kaffeesorten.

20 bis 40 Espressi probiert Hosennen
jeden Tag. Mit einem Loffel nimmt er vom
Gebriu, kostet es und spuckt es wieder aus
- ein Vorgehen, wie man es vom Wein-
degustieren her kennt. Thm geht es um das
Perfektionieren und um die Qualitatskon-
trolle. «Die Balance zu finden zwischen
bitter, siiss und vollmundig ist eine tagli-
che Herausforderungy, sagt er.

Zwei Mischungen und sechs Kaffees
aus je einer Sorte produziert Hosennen.
«Wenig, dafiir gut», lautet sein Motto.

Chance fiir Neubeginn

Patrik Hosennen arbeitete einst als Roh-
stoft-Analyst in der Finanzbranche: Er
versuchte die Marktentwicklungen etwa
von Kaffee richtig voraus zu sehen. Vor
zehn Jahren wurde er ein Opfer der Fi-
nanzkrise - er wurde wie viele andere ent-
lassen. Dabei stellte man ihn sofort frei,
was den Vorteil hatte, dass er einige Mo-
nate den Lohn beziehen konnte, ohne da-
fiir arbeiten zu miissen. Es war die Chan-
ce, zu beginnen, was ihn schon lange
interessiert hatte: Kaffee zu rosten.

Er las, was er im Internet und in Bii-
chern dazu finden konnte, kontaktierte
Leute, die etwas davon verstanden, pro-
belte. Aus dem Hobby wurde mehr. 2011
nahm er an einem Wettbewerb zum De-
gustieren von Kaffee teil. Und wurde
Schweizer Meister. Das verhalf ihm in der
Szene der Baristas zu einem Namen. Ein
Vorteil fiir den Verkauf seiner Kaffees.
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Patrik Hosennens Ehefrau Renata
Pagliuca hilft inrem Mann im Geschift.

Kaffeepflanze
mit Bliiten
und Kirschen.

Die  Probe
aufs  Exempel
machte Hosennen
mit der «Dorfmi-
schung»: Einem Kaffee, den
er fir seinen Wohnort Gersau konzipier-
te. Der Dorfladen nahm die Mischung ins
Sortiment auf. Sie kam an.

Aus dem Ein-Mann-Projekt ist inzwi-
schen eine Kleinfirma geworden. Ehefrau
Renata Pagliuca, 41, besorgt die Buchhal-
tung, betreut das Ladenlokal im Dorf, das
dienstagnachmittags geoftnet ist und
«managt die Familie mit den beiden Kin-
dern», wie sie sagt. Ein Mitarbeiter rostet
taglich die Bohnen, eine Teilzeit-Mit-

~rbeiterin fiillt zwei Mal
ro Woche den Kaffee in
200- und 500-Gramm-Tii-
ten ab. Darauf steht, welche
Sorte Kaffee aus welcher Gegend ent-
halten ist, auf welcher Meereshohe sie von
wem wann angepflanzt und wann sie ab-
gepackt wurde. Zu 95 Prozent verkauft
Hosennen ganze Bohnen: «So bleibt das
Aroma linger erhalten».

Er selbst ist jeweils nachmittags unter-
wegs, besucht Kunden in Gastronomie
und Handel, spricht mit Kaffee-Experten.
Letztes Jahr reiste er nach Kolumbien, be-
suchte eine Farm, von der er Bohnen
kauft. Der Einkauf erstklassiger Bohnen




mit Herkunftsgarantie ist fiir eine Klein-
firma nicht einfach. Zumal Hosennens
Anspruch heisst: «Bio-Kaffee in Top-Qua-
litat aus fairem Handel».

Soziales Engagement
Hosennen spiirt auch einen sozialen Auf-
trag. «Ich will einen kleinen Beitrag fiir
eine bessere Welt leisten», sagt er. Das ist
typisch fiir die neue Generation von Ros-
tern. Die Kaffeebauern sollen einen fairen
Preis erhalten - «einen, von dem eine gan-
ze Familie leben kann».

Im Schweizer Hans Rudolf Auer hat
Hosennen in Kolumbien einen Gewihrs-
mann fiir seine Anspriiche gefunden.

ANBAU UND PRODUKTION

KAFFEEKIRSCHE
(ODER KAFFEE-
FRUCHT)

Wichst an Kaffeebaumen.
Wird gelb bis rot, wenn
sie reif ist. Im Durch-
schnitt etwa trauben-
gross. Enthélt zwei grosse
Samen - die Kaffeeboh-
nen. Kaffeekirschen wer-
den von Hand oder ma-
schinell gepfliickt.

KAFFEEBOHNE
Samen oder Kern
der Kaffeekirsche.

NASSAUFBEREITUNG
Das Fruchtfleisch der Kaf-
feekirschen wird gleich
nach der Ernte entfernt.
Um die Reste der Pulpe,
die an den Bohnen hén-
gen, l6sen zu kénnen,
werden diese eine Weile
in Wasser gelegt. Nach
der Reinigung werden sie
getrocknet.

TROCKENAUF-
BEREITUNG

In wasserarmen Landern
(zB. Athiopien) werden
die Kaffeekirschen an der
Sonne getrocknet, bevor
die Kaffeebohnen aus
dem Fruchtfleisch geldst
werden.

PULPED-NATURAL-
AUFBEREITUNG
(SEMI-WASHED-ME-
THODE)

Die Bohnen werden wie
bei der Nassaufbereitung
nach der Ernte vom
Fruchtfleisch gelost,
danach aber an der Sonne
getrocknet, um die
Resten der Pulpe 16sen zu
kénnen.

ARABICA

¢ Aus Bohnen dieser Art
i stammen rund 75 Prozent

der weltweiten Kaffee-
produktion. Sie wéchst in
Hohenlagen zwischen
600 und 2000 Metern.

ROBUSTA

Kaffeeart, die im tropi-
schen Tiefland wéchst.
Weniger Aroma, aber
mehr Ertrag und ein ho-
herer Koffeingehalt als
Arabica. Wird fiir Instant-
Kaffee und manchmal Es-
pressomischungen
verwendet.

KOFFEIN

Dieser Stoff ist dafiir
verantwortlich, dass Kaf-
fee wach und siichtig
macht.

Vor dem Résten sind
die Kaffeebohnen noch
griinlich.

ROSTUNG

Bringt die Aromenvielfalt
der Bohnen zur Entfal-
tung. Die Dauer und die
maximale Temperatur des
Réstens (200-250 Grad)
entscheidet dariiber, wie

i bitter, sauer oder siiss der

Kaffee schmeckt. Hell ge-
réstete Bohnen entfalten
mehr Kaffeearomen, stark
gerdstete Bohnen mehr
Réstaromen.

Uber ihn bezieht er Kaffee. Auer bezahlt
den Kleinbauern das Dreifache des Welt-
marktpreises. «Nicht aus Mitleid, sondern
fiir die ausgezeichnete Qualitat», sagt Ho-
sennen. Fir Lieferungen aus anderen
Weltgegenden muss er sich indes auf
Grosshandelsfirmen verlassen.

Hosennen hat noch viel vor. Er arbeitet
mit der Firma Qualysense in Glattbrugg
ZH zusammen, die eine Software zur
Klassifizierung von Kaffeebohnen entwi-
ckelt hat. Diese ist fihig, jede einzelne
Bohne auf Reifegrad und allfillige Scha-
den zu scannen, also zu durchleuchten,
und sie anschliessend zu sortieren. Probe-
halber schickt Hosennen einen kleinen

Teil seiner Bohnen an die Qualysense.
Zuriick erhalt er sortierte Bohnen, die er
ihrer Qualitdt entsprechend kiirzer oder
langer, milder oder schérfer rosten kann.
In Zukunft soll seine gesamte Produktion
auf diese Weise gepriift werden. Auf dass
besonders ausgewogene Kaffees
resultieren. m

HOSENNEN KAFFEE KAU

Kaffee von Patrik Hosennen |
ist in seinem Laden und im
Volg in Gersau sowie liber
seine Website erhaltlich:
wwuw.hosennen-kaffee.ch
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