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Bestellmoglichkeiten
fur die Sortiments-
produkte

Samtliche im Magazin BARISTA
angebotenen Produkte konnen
Sie bequem Uber zwei Wege
beziehen:

Portofreie Heim-
lieferung via Poststelle

Produkte am Schalter bestellen,
bezahlen und portofrei nach
Hause liefern lassen.

j

postshop.ch

Produkte per angegebenen
Web-Code bestellen und porto-
frei nach Hause liefern lassen.

postshop.ci%h

Alle Preise in diesem Prospekt in CHF,
inkl. MWST und VRG. Nur solange Vorrat.
Irrtum vorbehalten.

Angebote gultig vom 13.5. bis 10.6.2012.
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Liebe Leserinnen und Leser

Esist einfach unwiderstehlich, das Licht
des Fruhlings: Raus an die frische Luft
ist die Devise. Und da sitzt man nattr-
lich auch gerne mal auf einer Terrasse
und geniesst eine schone Tasse Kaffee.
Wir stellen Ihnen in dieser Ausgabe von
BARISTA drei Orte vor, wo man mitten
in der Stadt eine solche QOase findet
und das Leben an sich vorbeiflanieren
lassen kann.

Dass man sich bei diesem Genuss nicht
vor den Wirkungen des Koffeins flrch-
ten muss, zeigt Patrick Zbindens Artikel
auf Seite 12. Und gleich zu Beginn er-
fahren Sie, wie man sich die vielen Wirk-
stoffe des Kaffees flir seine Schonheit
zunutze machen kann.

Holen Sie sich jetzt Ihren Frihlingsvorrat
an Bohnen, Pulver, Pads und Kapseln
von bekannten Herstellern. Oder ver-
wohnen Sie sich mit einer guten Kaf-
feemaschine. Sie erhalten alles direkt in
der Poststelle oder unter postshop.ch
und kénnen sich das ganze Angebot
portofrei nach Hause liefern lassen.

Jetzt aber wiinsche ich viel Spass mit
dem neuen BARISTA.

Herzlichst

A\J QT_Q)\C?\
Abel Varela
Product Manager

Produkt-Tipp
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Artikel-Nr. 600719
Web-Code 56969

Stelton Isolierkanne

Die Isolierkanne mit dem einzigarti-
gen Kippverschluss wurde von Erik
Magnussen kreiert und ist seither
eine von Steltons bestverkauften De-
signsticken. Sie wurde in den ver-
gangenen Jahren zu einer Design-
ikone. Material ABS-Kunststoff,
Glaseinsatz; Grosse: 1,01; H: 30cm;
D: 11,5cm; Garantie: 1 Jahr

so=59.—
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IN DER KAFFEEMI{IHLE:
TANJA GRANDITS

Bereits 2006 von Gault-Millau zur «K6chin des Jahres» erkoren,
iibernahm Tanja Grandits 2008 das legendare Stucki in Basel
von dessen Namensgeber. Auf Anhieb hat sie fiir ihre Aroma-
kiiche 17 Punkte und einen Michelin-Stern erhalten. «Essen
mit allen Sinnen», das ist die Philosophie ihrer Kochkunst.

BARISTA
Wie viele Kaffees trinken Sie pro
Tag?

TANJA GRANDITS
Zu viele! Friher waren es bis zu zehn,
aktuell vielleicht sieben oder acht.

Wann vor allem?

Zu jeder Tageszeit, auch abends. Den
Tag beginne ich allerdings mit einer
Tasse Grlntee.

Wie trinken Sie Ihren Kaffee?

Immer mit aufgeschaumter Biomilch,
ich liebe diesen cremigen Geschmack.
Wenn hingegen sterilisierte Milch ver-
wendet wird, finde ich das schrecklich.

Haben sich lhre Kaffeegewohn-
heiten im Lauf der Zeit geandert?
Es ist ein recht grosser Sprung vom
Kaffee meiner Jugend zu dem, was ich
heute trinke. Auf der Schwabischen Alb,
wo ich herkomme, gabs grauenhaften
Filterkaffee. Wenn ich allerdings heute
meine Freundin besuche, die immer
noch dort wohnt, dann trinken wir
Unmengen davon und ich schwelge in
Erinnerungen.

Was war die beste Tasse lhres
Lebens?

Die habe ich in New York getrunken, in
einer kleinen italienischen Espresso-Bar
im Chelsea Market.

Wo gibts den besten Kaffee der
Welt?

Mittlerweile gibt es Uberall auf der Welt
guten Kaffee. Und wenn eine eigene
Rosterei betrieben wird ... ich liebe die-
sen himmlischen Duft!

Welche Sorte bevorzugen Sie?

Im Stucki servieren wir Arabica. Wir be-
ziehen ihn von der Rosterei Rast in der
Innerschweiz. Ich vertraue drauf, dass
die Herkunft okay ist.

Bauen Sie Kaffee in lhre Kreationen
ein?

Oft sogar. Grad neulich gabs Randen
mit einem Couscous an einer Sauer-
rahmmousse, die mit Kaffee aromati-
siert war. Ich mariniere aber auch oft
Fleisch mit Kaffee.

stuckibasel.ch
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KAFFEE F(IR DIE SCHONHEIT

Wussten Sie, dass Kaffee ganz schon gesund ist? Zahlreiche Studien haben gezeigt, dass ihm Wir-
kungen wie Schlaflosigkeit, Herzflattern oder Magenbeschwerden zu Unrecht nachgesagt werden:
positive Effekte liberwiegen bei Weitem. Die Kosmetikbranche hat das langst gemerkt.

Neben Koffein haben viele weitere der
Uber tausend im Kaffee enthaltenen
Substanzen eine positive Wirkung. Be-
sonders wichtig sind die so genannten
Antioxidantien. Sie helfen unter ande-
rem mit, «freie Radikale» zu bekampfen.
Da diese Stoffe Korperzellen beschadi-
gen und den Alterungsprozess be-
schleunigen, ist Kaffee ein eigentlicher
Jungbrunnen.

AUSSERLICH ANWENDEN

Aus diesem Grund hat das schwarze
Gold in der Kosmetik ldngst einen fes-
ten Platz. Ausserlich angewendet, wirkt
Koffein entwassernd und aktiviert ein
Enzym, das seinerseits hilft, Fett zu spal-
ten und abzubauen. Kaffee fordert den
Zellstoffwechsel, regt die Durchblutung
an und strafft die Haut. Dementspre-
chend gibt es unzahlige kaffeehaltige
Produkte, welche zu geschmeidig-zar-
ter Haut verhelfen sollen. Noch sind
Pflegeprodukte, die explizit mit dem
enthaltenen Kaffee fur sich werben,
eher selten. In den USA gibt es jedoch
bereits ganze Pflegelinien, die auch in
der ausserlichen Aufmachung auf Kaf-
fee hinweisen, etwa die Linie barista
bath and body (b3products.com) oder
Bodycoffee (bodycoffee.com). Doch es
geht auch gunstiger.

KAFFEE INS HAAR

Die Werbespots mégen dem einen oder
anderen auf die Nerven gehen, aber
Kaffee ist in der Tat gut fir die Haare.
Denn das Koffein vermag die Haar-
wurzeln zu aktivieren, das Haarwachs-
tum anzuregen und so den (auch bei
Frauen oft testosteronbedingten) Kahl-
schlag zu stoppen.

Denselben Effekt kann man allerdings
auch selber erzielen. Dazu wird ein star-
ker Kaffee gebriiht, nach dem Abkalten
in das trockene Haar einmassiert und
nach einer Einwirkzeit von 20 Minuten
ausgespilt. Dadurch werden Haarwur-
zeln aktiviert, das Haar wirkt voller. Eine
solche dusserliche Anwendung ent-
spricht einer Dosis von rund 70 Tassen
Kaffee! Bei dunklen Haaren eignet sich
kalter Kaffee zudem als Glanz- und
Farbverstarker.

WOHLTAT F(iR DEN GANZEN KORPER
Besonders wirksam ist Kaffee als Be-
standteil von Peelings. Auch hier gibt es
jede Menge Produkte, die flr teures
Geld erstanden werden koénnen. Doch
ein belebendes Ganzkdrperpeeling
kann man ohne Weiteres selber zube-
reiten. Die Basis bildet frischer Kaffee-
satz. Nach dem Abkuhlen wird er
einfach in ein Duschgel oder eine Body-

lotion eingerhrt. Auch das Mischen mit
Milch kann empfohlen werden, denn
Letztere versorgt die Haut zusatzlich mit
Fetten, was sie geschmeidig macht.
Mit der Mischung kann man den gan-
zen Korper einreiben. Trockene Haut-
schtppchen werden entfernt, das Ge-
webe wird angeregt. Man lasst die
Mixtur gut zehn Minuten einwirken. Die
Haut atmet durch, der Duft, der sich
verbreitet, erfreut die Sinne.

Nach dem Abduschen empfiehlt es sich,
den Korper nur abzutupfen, um die
Wirkstoffe nicht zu entfernen. Die Haut
wirkt nach dieser Beauty-Kur zart, klar
und geschmeidig. Dank der im Kaffee
enthaltenen Substanzen wirkt sie straf-
fer und ist gegen Cellulitis gewappnet.

CELLULITIS?

Ja, denn Koffein ist der Feind Nr. 1 von
Cellulitis. Es regt die Verbrennung an
und fordert die Durchblutung. So kon-
nen die durch mangelnde Bewegung
und einseitige Erndahrung vergrosserten
Fettzellen abgebaut werden. Gleichzei-
tig wird das Bindegewebe gestarkt. We-
gen der positiven Effekte auf Fettstoff-
wechsel, Gewebe und Lymphe lindern
Kaffeebehandlungen unschone Dellen
und lassen die Haut glatt erscheinen.
Selbst einem nicht so straffen Bauch

oder Busen kann so der Kampf ange-
sagt werden.

Um den gewdinschten Effekt zu errei-
chen, sollte die furs Peeling zubereitete
Mischung aber intensiv einmassiert wer-
den —und zwar regelméssig. Mancher-
orts wird zu diesem Zweck Ubrigens
nicht Satz, sondern Kaffeemehl verwen-
det. Es wird ganz einfach mit etwas
Wasser benetzt und eingerieben.

EIN STRAHLENDES GESICHT

Eine besondere Wohltat fir gestresste
und mude Gesichtshaut ist folgendes
Gesichtspeeling: Man vermenge fri-
schen, leicht abgekihlten Kaffeesatz
mit etwas Olivenél und Honig. Das Ge-
sicht damit sanft einmassieren und ab-
spilen. Dieses Wellnesspeeling reinigt
die Poren und befreit sie von lastigen
Hautschuppen. Die Gesichtshaut fuhlt
sich danach zart, frisch und belebt an.
Bei regelmassiger Anwendung fordern
solche Peelings den Zellstoffwechsel.
Dies wiederum sorgt fir mehr Span-
nung der Haut; auch werden sich die
Zellen schneller erneuern.

Gegen Augenringe werden Wattepads
in den Kaffee getaucht und auf die
Augen gelegt. Nach rund 15 Minuten
erscheinen die Augen nicht mehr mude
und Schwellungen sind verschwunden.

WELLNESS IN SICHT
Kaum erstaunlich, dass der Kaffee dank
dieser Wirkungen auch Eingang in den

Wellnessbereich findet. Im asiatischen
Raum haben Kaffeebdder und -massa-
gen eine lange Tradition. Die Japaner
lieben das Kaffeebad als eine Art Pa-
ckung. Dabei wird frisch gemahlener
Kaffee mit frischer Ananas vermischt.
Der Brei erwarmt sich durch Einwirkung
von Mikroorganismen von selbst auf
60 Grad. In dieser wohlig warmen Brei-
packung gehen die Asiaten buchstab-
lich baden.

Bei uns ist Kaffee noch nicht fester Be-
standteil von Wellnesseinrichtungen,
doch das andert sich. Weil sie sehr ef-
fektiv gegen Mudigkeit und Stress sind
und weil die Haut einen strahlenden
Look bekommt, sind Kaffeemassagen
auch bei uns auf dem Vormarsch. W

GUT FUiRS GEHIRN

In einem Punkt hat der Volksmund
recht: Kaffee verbessert die Kon-
zentrationsfahigkeit. Koffein be-
setzt im Gehirn bestimmte Rezep-
toren und verhindert so, dass die
Leistung der betreffenden Nerven-
zellen gedrosselt wird. Das wirkt
sich positiv auf das Kurzzeitge-
dachtnis aus, beschleunigt die In-
formationsverarbeitung, verbessert
das logische Denken und verlan-
gert die Konzentrationsphasen.
Naturlich kann uns auch ein dop-
pelter Espresso nicht gescheiter
machen, als wir sind. Aber er kann
uns helfen, unser Bestes zu geben.

01 Kosmetikprodukte fur ein Kaffeebad

02 Ganzkorperpeeling aus Kaffeesatz
und Bodylotion

03 Anti-Cellulite-Massage mit Kaffee-
peeling

04 Gesichtsmaske und -peeling aus
Kaffeesatz, Honig und Olivendl

05 Watte-Kaffeepads gegen mude und
geschwollene Augen
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CAFES GRANDS CRUS T

Espressomaschine La Piccola

La Piccola hat ein perfektes Design, ist zu 100% in
Italien hergestellt und mit ihren minimalen Abmes-
sungen ideal fiir Privatpersonen. Dank ihrer Benutzer-
freundlichkeit geniigen einige Sekunden, um einen aus-
gezeichneten Kaffee zu geniessen. Geeignet fiir alle
Portionen Easy Servings Espresso (E.S.E. Pads).

Technische Daten

e | eistung: 500 W

e Stromversorgung:
230V /50 Hz

e Temperaturkontrolle:
Thermostat 98° C und
Sicherheitsthermostat

e \Wasserbehalter: 1 Liter

e Grosse (BxHxT):
150%250%220mm

e Gewicht: 5kg

e |dealleistung: bis zu
30 Kaffee/Tag

Artikel-Nr. 591068
Web-Code 65269

Il Piacere

Italienische Mischung: Brasi-
lien, Mexiko, Athiopien, Ka-
merun. Diese feine Mischung,
vom Barista sehr geschatzt,
verleiht eine intensive Freude
im Gaumen.

Kompostierbare & LA SEMEUSE’
Pads (@ 44mm) o 2a0g0 maen Y
40.90 2x405t. .

Artikel-Nr. 591066
Web-Code 60408

Artikel-Nr. 591064
Web-Code 60408

1 LA SEMEUSE
44 5 0 e 50, r: .
] 5x2509 -

Bestellmdglichkeiten siehe Seite 2.

Soleil Levant

Kaffeemischung aus Guate- [40
mala, Peru und Indonesien.
Ein Gleichgewicht zwischen
Genuss und Gewissen. Bio-
und Fairtrade-zertifizierte
Mischung.

Das unabhangige Max Have-
laar-Siegel gibt Ihnen die
Sicherheit, dass dieses Pro-
dukt nach den internatio-
nalen Fairtrade-Standards

LA

zertifiziert wurde.
Kompostierbare iE
e

': : SEMEUSE
4 2 9 0 Pads (@ 44mm) * | samgens
. 2x405t. e

Artikel-Nr. 591067
Web-Code 34749

ILLEVANT

i | flair e

Artikel-Nr. 591065
Web-Code 34749

47.50 s

[Tocoffee ()

Die Maschine ist in den Trendfarben Rot, Schwarz und
Perlweiss erhaltlich und ist mit dem gesamten Sor-
timent von Mocoffee kompatibel.

Mocoffee-Starterkit, bestehend aus

e 1 Ventura XS200 Automatic Espresso-Maschine

e 72 Gratiskapseln Cremoso, Espresso, Leggero

e 1 Degustationsbox mit den Sorten Fortissimo,
Leggero, Deca, Cremoso, Espresso

e 1 Zweierset hochwertiger Mocoffee-
Espresso-Tassen aus Porzellan

Mocoffee | 7

rot
Artikel-Nr. 585081
Web-Code 79313

perlweiss
Artikel-Nr. 585082
Web-Code 83899

schwarz
Artikel-Nr. 585083
Web-Code 49159

Inklusive Transport,

2 Jahre Garantie auf die Maschine,
5 Jahre Service-Garantie

Espresso

Der authentische Espresso aus
Suditalien. Ein kraftiger Ge-
schmack mit leichter Sauer-
lichkeit und sanfter Lieb-
lichkeit. Ein intensives Aroma
mit einer holzéhnlichen Ge-
schmacksnote. Eine raffinierte
Mischung von Arabicas aus
Zentralamerika und Brasilien, Artikel-Nr. 575039
dazu ein Hauch an Intensitat Wieb-Caela 7275
dank gewaschenem Robusta

«Indian Parchment».

28.10 ... oo

Cremoso

Ein feiner Schaum kront die-
sen Kaffee, dessen leichte
Rostung ein zartes, harmoni-
sches Aroma ergibt, mit
einer leichten Haselnussge-
schmacksnote. Arabicas

aus Kolumbien und Brasilien
mit einer Prise aus Indien
ergeben diese aussergewohn- Artikel-Nr. 575040
liche Mischung. WWeb-Code 62143

28.10 .o

'S
&

Fortissimo

Ein echter, zarter Ristretto, mit
viel Schaum und einem wir-
zigen Schokoladenduft. Im
Gaumen entfaltet sich ein
bestandiger, feiner Geschmack.
Eine Mischung von Arabicas
aus Zentralamerika und Athio-
pien, mit wirzigem, afrika-
nischem Robusta verfeinert.

28.10 ...

Leggero

Ein Kaffee, der speziell fir
eine mittlere Tasse entwickelt
wurde. Dank der 6,5g Kaffee
entfaltet sich ein reiches,
fruchtiges Aroma mit einem
Hauch von gebrannten Man-
deln. Dieser Arabica aus der
Gegend von Medellin in Ko-
lumbien entwickelt seine
ganze Feinheit in einer gros-
sen Tasse.

28.10 w2 e

Artikel-Nr. 579478
Web-Code 37974

.
&

Das komplette Kapselsortiment
finden Sie auf postshop.cl}}";

Artikel-Nr. 579479
Web-Code 99882
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DER MILCHSCHAUMKONIG

Egal ob bei Caffe latte, Cappuccino oder Latte macchiato: Bei Kaffee sorgt Milchschaum fiir
zusatzlichen Genuss. Den stilsicheren Umgang mit Milchschaum beherrscht der amtierende
Latte Art Schweizer Meister Micha Schranz. Barista hat den Profi im Milchschaumen getroffen.

BARISTA

Es gibt Cappuccini, bei denen der
Milchschaum die Konsistenz von
Badeschaum hat, es gibt aber auch
solche, die wie cremige Sahne aus-
sehen. Wie sieht perfekter Milch-
schaum schliesslich aus?

MICHA SCHRANZ

Der Milchschaum hat sehr kleine Luft-
blaschen. Die Dicke des servierten
Milchschaums betrdgt ca. 1cm. Wenn
man den feinporigen Schaum mit einem
Loffel in die Mitte der Tasse schiebt,
sieht der Ubergang zum Kaffee so &hn-
lich wie geschmolzene Kaffeeglace aus.
Der aufgeschobene Schaum bleibt eine
Zeit lang als kleiner Hlgel stehen. Im
Ubrigen sollte am Tassenrand der Kaf-
feein Form eines braunen Randes deut-
lich sichtbar und zwischen Milchschaum
und Kaffeemuster ein moglichst klarer
Kontrast vorhanden sein.

Wie schaumt ein Profi die Milch?
Ein Barista fullt eine Kanne aus Edelstahl
etwa zur Halfte mit kalter Milch. Dann
wird in einer ersten Phase mit Hilfe ei-
ner Dampfduse Luft unter die Milch
gezogen. Dazu wird die Spitze der
Dampfduse etwas unterhalb der Milch-
oberflache eingetaucht. Hat die Milch
30 bis maximal 40 Grad Celsius erreicht,
beginnt die sogenannte Rollphase. Hier-
bei wird keine Luft mehr eingesaugt,
sondern die Schaumblaschen werden
durch eine rollende Bewegung der
Kanne mit Hilfe des Dampfes fein zer-
staubt. Wenn der Schaum feinporig und
die Temperatur von 65 bis maximal
70 Grad erreicht wurde, ist die Schaum-
bildung abgeschlossen.

Wieso ist die Temperaturgenauig-
keit so wichtig?

Uber 70 Grad verandern sich die Milch-
bestandteile und bekommen ein leicht
verbrannt caramelliges Aroma. Dies ist
bei einem Cappuccino absolut nicht er-
wulnscht. Milchschaum, der bei korrek-

ter Temperatur geschaumt wurde, hat
eine angenehm naturliche Susse.

Nicht jeder hat zu Hause eine Kaf-
feemaschine mit Dampfdiise. Was
fir Alternativen empfehlen Sie, um
Milch zu schdumen?

Gute Ergebnisse liefern separate Milch-
aufschgumer, die wie kleine Wasser-
kocher aussehen. Der darin gemachte
Schaum ist jedoch zu kompakt, um
Muster in einen Espresso giessen zu
kénnen.

Mit welcher Milch bekommt man
den besten Milchschaum?

Grundsatzlich lasst sich jede Milch auf-
schaumen. Milch mit hohem Fettanteil
hat in der Regel eine gutes Aroma und
der Schaum bekommt einen schénen
Glanz. Nimmt man fettarme Milch, er-
gibt das zwar mehr Schaum, aber die-
ser fallt auch schneller in sich zusam-
men. Entscheidend fur die Wahl der
Milch ist letztlich das Aroma. Ich bevor-
zuge deshalb handelstbliche Vollmilch.

Bei der Schweizer Meisterschaft in
Latte Art haben Sie in den Cappuc-
cinoschaum eine dreifache Tulpe
mit einem zusatzlichen Blatt gezau-
bert. Wie bekomme ich Blumen und
Co. in meine Cappuccinotasse?
Leider nur mit sehr viel Ubung. Profis
beherrschen mehrere Milchschaummo-
tive. Neben der Tulpe und dem Blatt gibt
es beispielsweise auch noch die Herz-
form. Mit einem solchen Motiv wirde
ich auch empfehlen anzufangen. Dazu
wird zuerst ein Espresso in die Cappuc-
cinotasse zubereitet. Nun muss der zu-
vor geschdumte Milchschaum unter die
Crema des Kaffees. Daflir giesst man
zuerst einen weissen Punkt in der Mitte
der Tasse und zieht dann in einem Zug
gegen den vorderen Tassenrand die
Spitze des Herzens. Mit etwas Glick
und Koénnen sollte dann die Tasse ge-
fallt und gleichzeitig ein Herzmotiv
sichtbar sein.

Gibt es dabei einen Trick, der einem
das gekonnte Eingiessen des Milch-
schaums erleichtert?

Mit der Wahl der richtigen Tasse gelingt
einem das Giessen von Milchschaum-
motiven etwas leichter. Eine optimale
Cappuccinotasse ist innen nach unten
hin leicht abgerundet, damit sich der
Espresso beim Eingiessen des Milch-
schaums besser anheben lasst. Darlber
hinaus sollte die Tasse nach oben leicht
geweitet sein, damit das entstandene
Motiv auch wirklich schén zur Geltung
kommt.

Und zum Abschluss streut man
liber den fertigen Cappuccino noch
etwas Schokoladen- oder Kakao-
pulver?

Obwohl der Cappuccino ein Kaffee-
Milch-Mischgetrank ist, sollte er weder
zu intensiv nach Milch noch nach Scho-
kolade schmecken. Gewdlinscht ist bei
einem guten Cappuccino, dass das
Aroma des Espressos immer noch wahr-
nehmbar ist. Und noch etwas ist sehr
wichtig: Der Cappuccino ist ein Warm-
und kein Heissgetrank, d.h., beim ers-
ten Schluck darf man sich niemals die
Zunge verbrennen! |

MICHA SCHRANZ
LATTE ART SCHWEIZER MEISTER 2012




Ordnung in Kuiiche und Haushalt
mit den selbstklebenden Haken von tesa Powerstrips® ... b,
aus rostfreiem Edelstahl und hochwertigem Kunststeff.
Einfach anbringen — spurlos wieder ablosen.

www.powerstrips.ch

Powerstrips'
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Das Modell Turmix TX 570 ist eine Espressomaschine, die den Kolben und das damit verbundene Ritual ums
Briihen wieder in den Mittelpunkt stellt. Der Dreh aus dem Handgelenk weckt Erinnerungen an Kellner, die mit
Grandezza hinter der Bar stehen und starken italienischen Kaffee mit dem optimalen Schaumaufsatz zaubern.
Die Espressomaschine Turmix TX 570 lasst sowohl in der Kaffeequalitat als auch im Design keine Wiinsche offen

und ist eine Alternative zu Kapselsystemen und Vollautomaten.

Espressomaschine Turmix TX 570

Produktmerkmale

e Kein Siebwechsel: fir 1 oder 2 Tassen,
fur alle gdngigen Einzelportionen und
gemahlenen Kaffee

e Hochwertiges Edelstahlgehduse

e LCD-Display fiir Ihren individuellen
Kaffeegenuss

e Thermoblock, 18-bar-Pumpe

e Beheizte Tassenabstellflache

e Dampf-/Heisswasserduse

e Entkalkungsprogramm

e Energiesparfunktion: schaltet
nach 1 Std. automatisch ab

e Innovation: Siebtrager tropft nicht, —
weil das Restwasser abgesaugt wird

= |L~~ Artikel-Nr. 590945
Web-Code 99997

2 Jahre Garantie auf die Maschine

RUND UM
KAFFEE

Espresso CUPStore-Set

Aus Edelstahl, mit 6 Espresso-
tassen aus Keramik und Un-
terteller Edelstahl

7990 54.90

Kapseldispenser
CAPstore Giro Tassimo

Fur 40 Tassimo-Kapseln,
drehbar

Artikel-Nr. 590929
Web-Code 36600

Bialetti Tassenset
Mokine

6 Espressotassen mit
Unterteller, aus Porzellan

3990 29.90

Westmark Dekorier-/
Kakaostreuer

Zum Dekorieren und Verzieren
von Cappuccino, Kakao etc.
Mit vier verschiedenen Moti-
ven. Material: Edelstahl rost-
frei. Sptlmaschinengeeignet.

- i - E
u Web-Code 83478 2 u

Bestellmdglichkeiten siehe Seite 2.

Artikel-Nr. 590932
Web-Code 82538

Artikel-Nr. 600720
Web-Code 98640
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CAFFE

CHICCO
DORO

Caffitaly S04 Kaffeemaschine

Caffitaly S04 ist eine kompakte Kapselmaschine mit
Abschaltautomatik. Der abnehmbare Wassertank fasst
1,2 Liter, Kapselauswurf und Depot fiir 10 bis 12 Kapseln.

KOFFEIN — ERFRISCHEND ANREGEND

Fiir die grosse Beliebtheit von Kaffee ist nicht nur der Geschmack verantwortlich, sondern auch
die anregende Wirkung des darin enthaltenen Koffeins. Patrick Zbinden hat sich fiir Sie mit dem
belebenden Koffein befasst.

KOPFSCHMERZEN? KOFFEINMANGEL!
Speziell am Wochenende bekommen viele Menschen Spannungskopfschmer-
zen. Der Grund: Haufig wird am Arbeitsplatz unter der Woche mehr Kaffee

e Grosse: 17x29x26cm
e Gewicht: ca. 4,5kg

getrunken als am Wochenende. Bei solch abrupter Unterbrechung des regel-
massigen Kaffee- bzw. Koffeinkonsums reagieren einige Menschen mit An-

Koffein ist nicht nur einer der &ltesten
Wachmacher, sondern auch einer der
wirksamsten und am besten vertrag-
lichen. Deshalb starten die meisten von
uns den Tag mit einer Tasse Kaffee —
nicht nur, um ein Sttick Lebensqualitat
zu geniessen, sondern auch, um die
letzten Reste von Mudigkeit abzuschit-
teln. Der fir die anregende Wirkung
verantwortliche Stoff wurde 1820 erst-
mals in Deutschland aus Kaffeebohnen
isoliert. Koffein ist eine stickstoffhaltige
Verbindung, die zur Gruppe der Alka-

PORTIONENGROSSE IN ML
Kaffee 1 Tasse/125ml
Espresso 1 Tasse/50ml
Entkoffeinierter

Kaffee 1 Tasse/125ml

Schwarzer Tee 1 Tasse/125ml
Kakao 1 Tasse/125ml
Cola-Getrank 1 Glas/200ml
Energydrink 1 Dose/250ml

zeichen von Mudigkeit oder Kopfschmerzen.

loide gehort und naturlicherweise in
mehr als 100 Pflanzenarten vorkommt.
Fur die Pflanze hat es eine bedeutende
Schutzfunktion, z.B. starkt es die
pflanzeneigene Abwehr und verhindert
den Befall mit Insekten.

Das Koffein im Kaffee wirkt schon bei
geringer Konzentration auf das zentrale
Nervensystem, von dem aus dann viele
Funktionen des Korpers beeinflusst
werden. So regt Koffein die Herzta-
tigkeit an, steigert den Blutdruck und
die Kérpertemperatur, es stimuliert die
Muskeltatigkeit, erweitert die Bron-
chien und Blutgefasse und regt die
Verdauung an. Dadurch werden nicht
nur Mudigkeitserscheinungen beseitigt,
auch Konzentrationsfahigkeit und Leis-
tungsbereitschaft werden gesteigert.
DarUber hinaus nehmen Lernfahigkeit
und motorische Fahigkeiten zu. Eben-
falls nachgewiesen ist die stimmungs-
aufhellende Wirkung des Koffeins.

Auf den Konsum von Kaffee und des
darin enthaltenen Koffeins reagiert der
Mensch sehr individuell, denn die Wir-

KOFFEINZUFUHR (MG/PORTION)*
50-130
50-60

1-4
20-50
2-15
20-50
bis 80 mg

* Der absolute Koffeingehalt kann sehr stark variieren. Er ist u.a. abhangig vom jeweiligen koffeinhaltigen Produkt sowie von der

Zubereitungsart und der Rezeptur.

kungen des stimulierenden Kaffee-
inhaltsstoffes auf den Organismus sind
von mehreren Faktoren wie Alter,
Tageszeit, von den jeweils aufgenom-
menen Mengen, aber auch vom je-
weiligen Stoffwechsel und der Empfind-
lichkeit eines Menschen abhangig. Dies
erklart auch, wieso es beispielsweise
Menschen gibt, die trotz spatabend-
lichen Kaffeekonsums problemlos schla-
fen konnen, wahrend dies bei anderen
zu schlaflosen Nachten fuhrt. Die Me-
dizin sieht den Grund fur die individuelle
Vertrdglichkeit des Koffeins in der ge-
netischen Veranlagung.

Grundsatzlich gelten rund 300 Milli-
gramm Koffein pro Tag als unbedenk-
lich. Dies entspricht vier Tassen Kaffee
oder sieben Espressi. Bei tbermassigem
Kaffeekonsum kann es zu unerwinsch-
ten stressahnlichen Symptomen kom-
men. Eine allgemein definierte Menge
an Koffein, die das Wohlbefinden be-
eintrachtigen kénnte, gibt es aber nicht.
Praktisch nicht moglich ist die Auf-
nahme akut toxischer Koffeinmengen
durch Kaffee. Hingegen wird Schwan-
geren, Stillenden und Patienten mit
Schlaf- oder Herzrhythmusstérungen
ein moderater Kaffeekonsum empfoh-
len. Da Koffein harntreibend wirkt, galt
es lange Zeit als «Flissigkeitsrauber».
Tatsachlich wirkt Kaffee entwassernd,
allerdings nur die ersten zwei bis drei
Stunden. Spater spart der Korper die-
ses Wasser nach neueren wissenschaft-
lichen Untersuchungen wieder ein, so-
dass der Wasserhaushalt insgesamt
nicht abnimmt. Deshalb darf Kaffee
auch bedenkenlos zur taglichen Flissig-
keitszufuhr mitgerechnet werden. W

e | eistung: 220-230V, 50Hz, 950 W
e Druck: 15 bar
e Cover: ABS plastic

Chicco d'Oro
Espresso L'Italiano

Eine fein ausgewogene Mi-
schung aus Arabica- und
Robusta-Bohnen ausgezeich-
neter Qualitat ist das Ge-
heimnis eines perfekt zube-
reiteten italienischen Es-
pressos. Das typisch langsame
Rostverfahren bringt die
Eigenschaften des Kaffees
zur Geltung und sorgt fur
die volle Entfaltung seiner
Aromastoffe und einen
exotischen, vollmundigen
Geschmack. Der bei der
Zubereitung entstehende
feine Schaum verwohnt

den Gaumen.

5 7- 6 0 fiir 120 Kapseln

_-\""\_( e

Chicco d'Oro Tradition o
. i
100% Arabica . oo C
Diese Kaffeemischung aus 3
100% erstklassigem Arabica
ist Ausdruck bester Kaffee-
tradition. Die feine Réstung
verleiht dem Kaffee ein an-
genehmes Aroma und anhal-
tenden Geschmack. Eine
Spezialitat fur Kenner. Ein
Genuss, den man sich zu
jeder Tageszeit gonnen sollte.

;7 60 " Artikel-Nr. 585908
L] fur 120 Kapseln  web-Code 54995

Bestellmdglichkeiten siehe Seite 2.

Artikel-Nr. 585103
Web-Code 26759

1 ¥
Al cr

Artikel-Nr. 585106
Web-Code 99877

Chicco d'Oro
Espresso Long

Eine spezielle Auswahl an
hoch gelegenen Plantagen in
Mittelamerika bildet die
Basis fur diese feine aroma-
tische Mischung. Die alten
Ernte- und Verarbeitungs-
methoden des Ursprungs-
landes harmonieren perfekt
mit den modernen Rost-
prozessen.

57- 60 fiir 120 Kapseln

Zitronentee

Die Frische der Zitrone unter-
streicht die Note der Schwarz-
teeblatter und verleiht dieser
aromatischen Mischung mit
anregenden und durstl6-
schenden Eigenschaften ihre
Harmonie.

5 7l 6 0 fiir 120 Kapseln

Artikel-Nr. 585105
Web-Code 54879

Artikel-Nr. 585909
Web-Code 94385
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HEISSE FRUHLINGSGEFUHLE

Bereits die Aztekenkonige liebten es, sich vom scharfen Chili anregen und zu rauschhaften
Geniissen verfiihren zu lassen. Zur Erholung schliirften sie danach einen feinen Wellnesskaffee.

Zutaten
6dl Milch
409 Schokolade mit 70% Kakaoanteil
2dl Rahm
Chilipulver
Puderzucker
4 Espressi

Zubereitung

In einem Topf die Schokolade mit der Milch bei mittlerer Hitze schmelzen. Den
Rahm mit etwas Chilipulver und etwas Puderzucker cremig aufschlagen. Die Espressi
zubereiten. Die Schokoladenmilch und die Espressi in Cappuccinitassen verteilen
und mit einem Rahmklecks servieren.

Zutaten

4 kalte Kaffees (total 6dl)

220g  Vanillejoghurt

172 tiefgekuhlte geschalte und klein geschnittene Bananen

1EL Rohrzucker
Zubereitung

Alle Zutaten in einen Mixbecher geben und mit einem Purierstab schaumig
mixen. Den Shake auf vier Glaser verteilen und sofort servieren.

3D Tassimo

e \/ollautomatisch per Knopfdruck

e Grosse Getrankevielfalt

e Schnell und frisch zubereitete Getranke

¢ Intelligente Getrankeerkennung per Barcode

e Automatische Anpassung der Getrankemenge

e Kurze Briihdauer

e Geringer Energieverbrauch: automatischer Stand-by-Modus

Stiftung (DAL IIIS AL DO [os
W:ar:;test L Jost
Tonp Testsieger
el L

e salgs Me. 10/2008
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Artikel-Nr. 585097
Web-Code 95526

2 Jahre Garantie auf Maschine

Twinings
Chai Latte

Geniessen Sie Twinings Chai
Latte, eine verfuhrerische
indische Teespezialitat mit
aufgeschdumter Milchkom-
position und exotischen Ge-
wdirzen.

46 7 5 5 Packungen
n zu je 16 Kapseln

Neu im Sortiment

TQSSIMO

Artikel-Nr. 596183
Web-Code 86500

Jacobs

Latte Macchiato —ei——
Verfuhrerische Kombination - ~——f‘r .

aus Milchkomposition, Es- ‘_h_._ ——— A"'-T

presso und feinem Schaum ! !
in drei Schichten. , . TOSSI MO
46 75 5 Packungen \
] zu je 16 Kapseln [
£

Artikel-Nr. 567788
Web-Code 65333

Bestellmdglichkeiten siehe Seite 2.

Jacobs
Caramel Macchiato

Kostlicher Latte macchiato mit
Karamellgeschmack. Eine
verfuhrerische Kombination
aus Milchkomposition mit
Karamellgeschmack, Espresso
und feinem Schaum in drei
eindrucksvollen Schichten.

46 7 5 5 Packungen
[ zu je 16 Kapseln

Mastro Lorenzo
Crema

Der «Caffe Crema» mit in-
tensivem, kraftigem Ge-
schmack und einzigartig cre-
migem Schaumchen fur
den besonderen Kaffeege-
nuss.

3 5 — 5Packungen
] zu je 16 Kapseln

Neu im Sortiment

Artikel-Nr. 596207
Web-Code 56039

TASSIMO

b
6xLP

Artikel-Nr. 562619
Web-Code 84777
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CAFES DER SCHWEIZ

BARISTA macht sich auf die Suche nach den schénsten, originellsten, besten, verriicktesten, authen-
tischsten, angesagtesten Cafés der Schweiz. Jedes Mal stellen wir lhnen zwei oder drei davon vor.
Diesmal waren wir in Genf, St. Gallen und Lugano.

ARTHUR'S RIVEGAUCHE, GENF

Beim Namen «Arthur’s» denkt das Gen-
fer Publikum zunéachst an eine interna-
tional bekannte 3000-m?-Diskothek, in
der sich Ktinstler wie Elton John die Ehre
gegeben haben. Dieses Lokal gehort zur
Arthursgroup, wie eine ganze Reihe wei-
terer Cafés, Restaurants und Clubs auch,
darunter das Arthur’s Rivegauche.

Das 1997 gegrindete Café ist fan-
tastisch gelegen: Der Vordereingang
befindet sich direkt an der Rue du
Rhoéne, der wohl mondansten Meile der

INFO

Schweiz. Und auf der Ruckseite befin-
det sich eine Terrasse direkt Uber der
Rhone. Hier gibt sich «tout Genéve» die
Ehre, was bedeutet, dass man Englisch,
Russisch oder Italienisch ebenso oft hort
wie Franzosisch. «Die Terrasse bietet 120
Sitzplatze, aber in einer warmen Som-
mernacht sind noch viel mehr Leute da»,
erzahlt Nicole Codourey, «und es bleibt
regelmassig voll bis 2 Uhr morgens.»

Madame Codourey, Vizeprasidentin der
Gruppe und gleichzeitig Directrice ar-
tistique, ist verantwortlich fur den Look

Arthur’s Rivegauche, Rue du Rhéne 7-9, 1204 Genéve, 022 810 32 60.
Schickes Dekor, noble Gaste, teure Weine — und trotzdem eine sehr ent-
spannte Atmosphare und freundliches Personal. arthurs.ch

Café Pelikan, Schmiedgasse 15, 9000 St. Gallen, 071 222 21 77.
Neben der erstklassigen Schokolade gibts beispielsweise auch feine Panini
und lokale Weine. chocolaterie-koelbener.ch

Grand Café Al Porto, Via Pessina 3, 6900 Lugano, 091 910 51 30.
Kaffee ist hier pure Italianita; empfehlenswert ist beispielsweise das Caffe
Incontro: «Caffé espresso, cioccolata, panna fresca.» grand-cafe-lugano.ch

des Rivegauche. Der Stil ist von einer
lassigen Extravaganz und spiegelt den
Status der Klientele. «<Am Morgen kom-
men viele fir Kaffee und Frihsttck, am
Mittag bieten wir eine gehobene Res-
tauration, und gegen Abend gehts frih
Richtung Apéro.» Da wird dann schon
mal eine mehrtausendfrankige Flasche
Champagner geordert. Aber auch beim
Kaffee ist man &usserst qualitats-
bewusst: Die hauseigene Mischung
«Arthur’s la vie en rose» besteht aus
sieben ausgewadhlten Sorten Arabica,
die man in den Niederlanden rosten
lasst. «Wir haben hier in der Gegend
keine Rosterei gefunden, welche diese
Qualitat bieten kann», sagt Dominique
Mottas, Prasident der Gruppe.
Hochstehend denn auch das Angebot:
Neben den Standardvarianten und dem
ortstypischen Renversé gibt es verschie-
dene Macchiatos und Cappucinos (mit
Zimt oder Ingwer), ein Café viennois
(mit Schlagrahm), ein Mocaccino (mit
Schokolade und Schlagrahm) oder ein
Frapuccino. FUr alle diese Spezialitaten
bildet der «Vie en rose» die Basis. «Eine
zweite Sorte ist aber in Planung», ver-
rat Dominique Mottas.

CAFE PELIKAN, ST. GALLEN

Bereits um das Jahr 1400 wird ein «Haus
zum Pelikan» in den St. Galler Urkun-
den erwahnt. In seiner wechselvollen
Geschichte erhielt das lange Zeit zum
Kloster gehérende Gebaude unter an-
derem einen prachtvollen Erker. Vor
zwei Jahren nun erfolgte der vorerst
letzte Akt: Mit Unterstitzung der Stadt
wurde umgebaut und renoviert. Seit-
dem amtet Manuela Kélbener als Gast-
geberin. Zusammen mit ihrem Mann
hatte sie 1990 eine bestens etablierte
Chocolaterie von ihren Schwiegerel-
tern Ubernommen. Dementsprechend
bietet das Café Pelikan hervorragende
Schokolade, Konfekt, Pralinen und an-
dere Leckereien, die alle auf der selbst
hergestellten Schokolade namens «365
Chocolate» basieren. «Wir versuchenin

allen Bereichen dieselbe Qualitat zu bie-
teny, erlautert Manuela Kolbener. Das
gilt naturlich auch fir den Kaffee, den
man in der Region résten lasst und aus
dem man kunstvoll dekorierte Speziali-
taten herstellt. Alles, was einen Schaum
trdgt, schmickt man hier in bester
Baristamanier. «Unsere Angestellten
missen ausnahmslos einen entspre-
chenden Kurs besuchen», erldutert Frau
Kolbener. Neben den Ublichen Variati-
onen fuhrt sie auch exotischere Spezia-
litaten: das «Wiiberkaffee» mit einem
Erdbeerlikér namens Tequila Rose, das
«Kaffee Biberfladen», in dessen Schlag-
rahmkrone ein Stlck der lokalen Kost-
lichkeit steckt oder das «Kaffee Peli-
kan», das mit Appenzeller Rahmlikor
und Vanillesirup aromatisiert wird.

Die Terrasse bietet 36 Platze; und die
sind sehr begehrt. Denn man befindet
sich auf der Schmiedgasse, mitten in der
St. Galler Altstadt, in der Flanierzone
unterhalb des Klosters. Zu den Gésten
gehdren zuféllige Passanten ebenso,
wie Stammkunden, Alt und Jung, Stu-
denten und Rentner gleichermassen.
Dazu kommen die Touristen. «Jede
Stadtfihrung macht Halt vor unserem
Erker, das bringt naturlich Kundschaft»,
erklart Manuela Koélbener und fahrt la-
chend fort: «Und manchmal kommen
zwei, drei Carladungen auf einmal, das
kann ziemlich turbulent werden.»

GRAND CAFE AL PORTO, LUGANO

«Al Porto» nennt sich ein innovativer
Traditionsbetrieb, der mehrere Restau-
rants und Konditorei-Boutiquen sein
Eigen nennt. Eines der Prunkstlcke ist

das Grand Café Al Porto in Lugano. Im
Erdgeschoss befindet sich die Confise-
rie, bei deren Auslage jedem Besucher
das Wasser im Mund zusammenlauft.
Gleich daneben herrscht klassische Kaf-
feehausatmosphare. Der Raum wirkt,
als sei alles immer schon so gewesen,
doch der Eindruck téduscht. Zwar befand
sich an dieser Stelle bereits vorher ein Re-
staurant - ein geschichtstrachtiges, aber
elitér gefuhrtes Haus — doch in seiner
heutigen Form gibt es das Grand Café
Al Porto erst seit einer umfassenden
Renovation im Jahr 2000.

Verantwortlich fir den Wechsel ist An-
ton Froschauer, ein geburtiger Oster-
reicher und gelernter Koch, der die
Al-Porto-Gruppe 1996 Ubernommen

hatte. «Die Luganesi haben unseren Ef-
fort sofort honoriert», erzahlt er. «Das
historische Gebaude wurde mit akribi-
scher Detailtreue renoviert. Das Kon-
zept hingegen haben wir vollig veran-
dert.» Im Restaurant isst man nach wie
vor hervorragend, aber heute ist das
Grand Café den ganzen Tag geotffnet
und wird von einem breiten Publikum
als bevorzugter Treffpunkt genutzt.
«Wir arbeiten, wenn Lugano arbeitet»,
erklart Froschauer. «Dementsprechend
haben wir sehr viele Geschaftskunden.
Es gibt in Lugano beispielsweise zahl-
reiche Banken, daher haben wir viele
Geschaftsessen und Meetings», fahrt
er fort. Ruhige Nischen bieten die n6-
tige Diskretion; ausserdem stehen im
ersten Stock wunderschéne Raume zur
Verfugung. Dazu gehért das Patio, ein
mit einer Glaskuppel Uberdachter In-
nenhof, und das Cenacolo Fiorentino,
dessen Holzdecke aus dem 16. Jahrhun-
dert hervorragend erhalten ist.

Sehr beliebt sind aber auch die Sitz-
platze vor dem Grand Café. Die Via Pes-
sina befindet sich mitten im historischen
Kern, in der Nachbarschaft der pulsie-
renden Piazza Dante. Deshalb gibt es
auch viel Laufkundschaft, «Einheimi-
sche ebenso, wie internationale Ge-
schéaftsleute und andere Reisende, die
das vielseitige Angebot wahrend des
ganzen Tages sehr schatzen», sagt
Froschauer. [ |

[P @IRERE




Zubehor | 18

RUND UM KAFFEE

Hier stellen wir lhnen niitzliche, edle oder ausgefallene Produkte rund um Kaffee vor.
Diese und viele weitere konnen Sie jetzt bequem auf postshop.ch bestellen.

Artikel-Nr. 590927
Web-Code 62003

Melitta Kaffeemaschine
Look De Luxe

900 Watt, fur 10 Tassen,
Aroma-Selector, Auto-Off-
Funktion

799049.90

Artikel-Nr. 590934
Web-Code 90695

EMSA Pumpenkrug
President 3,01

Halt bis zu 12 Stunden warm
und 24 Stunden kalt, Pump-

kopf abnehmbar, 5 Jahre Ga-
rantie, aus Edelstahl

1as- 719.—

Bestellmdglichkeiten siehe Seite 2.

Artikel-Nr. 590935
Web-Code 96374

EMSA Tablett Cup
40x31cm

Kratzfest und widerstandsfa-
hig, 5 Jahre Dekorgarantie, aus
hochwertigem Melamin

19.90

Artikel-Nr. 590922
Web-Code 49549

Artikel-Nr. 590920
— Veb-Code 49549

Artikel-Nr. 590918
Web-Code 49549

EMSA Isolierkanne
Value 1,01

Edelstahl-Aussenkorper, Quick-
Tip-Verschluss 100% dicht,
portionsgenaue Bedienung,

5 Jahre Garantie

899045.90

Artikel-Nr. 590933
Web-Code 66335

EMSA Isolierkanne
Diplomat 1,81

Spulmaschinenfest, rostfrei, Quick-
Press-Verschluss 100% dicht,
5 Jahre Garantie, aus Edelstahl

109- 09.—

Artikel-Nr. 590926
Web-Code 31049

Artikel-Nr. 590925
Web-Code 31049

Artikel-Nr. 590924
Web-Code 31049

Artikel-Nr. 590923
Web-Code 31049

EMSA Isolierbecher
City Mug 0,361

Halt bis zu 4 Stunden warm
und 8 Stunden kalt, Power-
Loc-Verschluss 100% dicht,
passt in gdngige Autohalte-
rungen, zerlegbar fir optimale
Reinigung, 5 Jahre Garantie

359029.90

Artikel-Nr. 590931
Web-Code 16601

Bialetti Kaffeezubereiter-
Set Dama

Fur 3 Tassen, mit Tablett und
3 Bechern aus Porzellan

5090 39.90

’ "j'k)

I

| Artikel-Nr. 600724
e = - Web-Code 81036

Artikel-Nr. 600725
Web-Code 93230

Stelton Classic
Wasserfilterkanne

Der Filterbehalter der Kanne
ist fir den Einsatz von Brita-
Filtern perfekt geformt. Der
Filter verbessert den Ge-
schmack, beseitigt Gerliche
und Verfarbungen und senkt
den Kalkgehalt des Wassers.
Das gefilterte Wasser ist voll-
kommen sauber von Pestizi-
den und verliert den Beige-
schmack von Chlor.

44.90

Artikel-Nr. 590930
Web-Code 77722

Bialetti Kaffeezubereiter
Moka Express

Fir 6 Espresso-Tassen,
aus Aluminium

3990 29.90

Artikel-Nr. 600980

=" Web-Code 15105

% _ | Artikel-Nr. 600728
5 Web-Code 78609

Artikel-Nr. 600727
Web-Code 21165

Zak designs
Thermo-Becher

Der Hot Beverage Thermobe-
cher halt Ihr Lieblingsheiss-
getrank unterwegs bis zu

1 Stunde auf Genusstem-
peratur und passt dabei in
jeden Becherhalter. Der
Verschluss bewahrt das
Aroma und verhindert

im holprigen Gelande das
Auslaufen des Inhalts.

14.90
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Uber 2 Mio. Produkte auf

postshop.cif,':’,.,x

>
| Artikel-Nr. 600718
e Web-Code 71517

Easy Life Kaffee Box
Kaffeebox fir Kaffeekapseln.
Holzunterteil und Deckel aus
Glas. Grosse: 23x21x9cm.
Garantie: 1 Jahr

39.90

R

\
!

Artikel-Nr. 600721
Web-Code 50023

Artikel-Nr. 600722
Web-Code 80068

Artikel-Nr. 600723
Web-Code 21345

! H
Artikel-Nr. 580377
= Web-Code 82728

Wasserkaraffe

Intelligenter Giessmechanismus, Eis-
wirfel oder Zitronenscheiben ver-
bleiben in der Karaffe. Glas, Edelstahl,
splmaschinenfest

69 1,3 Liter:
84— a . Silber
49 0,8 Liter:
69= =~ grun, rot, schwarz



