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Der Winter verspricht dieses Jahr wrzig zu werden. Und noch mehr,
er wird scharf. Neben winterlichen Kaffeekreationen sind vor allem
wiurzige Tees und Trinkschokoladen mit Toppings gefragt.

Wihrend der Sommer momentan noch mit fruchti-
gen Erfrischungen wie Eistees, Smoothies oder Cold
Chais lockt, macht der Winter Lust auf heilie, sahni-
ge und schokoladige Getrénke. Besinnlichkeit und
winterliche Stimmung spiegelt sich auch in der Ge-
trankewahl wider. Fiir diesen Herbst und Winter gibt
es eine Auswahl an Neuheiten, die mit ihrem ausge-
fallenen Geschmack so manchen Gaumen erfreuen.
Neben individuell verfeinerten Kaffeespezialitaten
kénnen sich Betreiber mit Tee vom Wettbewerb ab-
esetzen, denn der Trend zum Tee halt weiterhin an.
Das Alternativgetrank zu Kaffee weist weiterhin Po-
tential auf, durch unterschiedliche und immer neuen
Varianten bei dem Verbraucher zu punkten. So ver-
rét uns Market Grounds, dass sie fir die Wintersaison
auf ihre neue Chai Sorte setzen, die eine intensive
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Schirfe aufweist. Der Original Spiced Chai bietet '

auch noch andere Neuheiten: Er enthélt nattirliche
Aromen, ist glutenfrei und mit echtem Honig ver-
setzt, zudem ist er ohne Palmol und den Zusatz Kon-
servierungsstoff zubereitet und laktosefrei. Verstarkt
wird hier auf Natiirlichkeit geachtet. Weiter gilt: Die-
ses Jahr sind vor allem Trinkschokoladen und wiir-
zige Chais mit Toppings im Trend.

Chais mit freurig-orientalischem Aroma. Sie beste-
hen aus einer Basis von schwarzem oder griilnem Tee,
der durch die Zugabe von Gewiirzen sein ganz spe-
zielles, wiirziges Aroma erhdlt. Die Chaisorten der
Marke One & Only von Market Grounds decken ver-
schiedene Vorlieben ab: Von der siiben Vanillenote,
iiber herb-wiirzigem Matcha bis hin zu einer leichien
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und nun auch intensiven Schéarfe. Vanilla Chai,
Green Chai und Spiced Chai sowie die ganz neue
Sorte Original Spiced Chai. Seine Komposition mit
Cayenne-Pfeffer garantiert eine intensive Schirfe
und hat eine Schwarzteenote mit intensivem Ge-
wirzprofil aus Zimt, Kardamom, Nelken und Fen-
chel.

Kaffeekirschenfee, Betreiber sollten sich mit weite-
ren individuellen Teevarianten vom Markt abheben.
Dies koénnen sie beispielsweise mit dem Cascara,
dem Kaifeekirschentee, der beispielsweise bei dem
GroBhéandler Ifbi erhaltlich ist. Der Kaffeekirschen-
tee wird aus der Pacamara-Kaffeekirsche gewonnen
und ist mit einer nattirlichen Siifle von 20 Prozent
iiber der anderer Varietdten die siiieste Frucht aller
Arabicas, Die Kaffeekirschen werden nicht geréstet,
besitzen aber trotzdem einen hohen Koffeingehalt
und sind damit eine Alternative fiir solche Kunden,
die Kaffee nicht mégen und Tee mit hohem Koffein-
gehalt bevorzugen. Eine Tasse Kaffeekirschentee
hat so viel Koffein wie die Tasse eines Espressos. Der
Geschmack variiert je nach Sorte, von stiB, fruchtig
und spritzig bis hin zu malzig. Speziell fiir den Win-
ter kann er auch als Kaffeekirschen-Glithwein ge-
trunken werden, denn Glithwein darf im Winter na-
tiirlich nicht fehlen. Die Zubereitung ist einfach: Den
Cascara in ein Teesieb geben und in WeiBwein auf-
kochen. Je nach Geschmack kann der Kaffeekir-
schen-Glihwein mit Nelken und Glihweinwiirze
verfeinert werden. Aber auch mit der klassischen
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AuSiden KaffeeKif@ehen kann
atich Gluhweinlgezaubert:
werden —ein Muss in der kalten
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FACHTHEMA WINTERTRENDS

One&Only

Das Sortiment von Market Grounds
ist vielfdltig. Fur diesen Winter set-
zen sie vor allem auf ihre Trinkscho-
koladen, die mit warmer Milch zu-
bereitet werden und dann mit ver-
schiedenen Toppings ihre ganz indi-
viduelle Note erlangen.

Teevarianten kann experimentiert werden. Ifbi emp-
fiehlt fiir den Winter, den warmen Kaffeekirschentee
mit einer Scheibe Orange und Zimt zu verfeinern.
Aber man kann ihn auch mit Honig oder braunem
Zucker siiBen oder zusammen mit frischem Ingwer
brithen. Kreativitdt und Einfallsreichtum sind hier

gefragt.

Trinkschokoladen. Alternativ zu Kaffee und Tee bie-
ten sich auch immer Trinkschokoladen an, die im
Winter besonders beliebt sind. Auch hier ist beim
Betreiber Individualitdt durch Toppings gefragt.
Toppings sind nicht nur etwas fiir die Optik, sondern
gibt es in verschiedenen Geschmacksrichtungen.
AuBerdem erhéhen sie das Preisniveau. Market
Grounds bietet eine breite Auswahl an Toppings:
Von Tiny Toffee, Freaky Fudge, Curly Whirly Choco-
late, Bello Marshmallow bis hin zu Crazy Hazel
Crunch und Cookies & Cream Dream. Besonders
winterlich: Schmelzende Marshmallows in einer hei-
Ben Trinkschokolade.

Kaffeekrealionen. Aber auch im Kaffeebereich zeich-
nen sich Trends fiir die kalte Jahreszeit ab, Daher
kann das beliebtesle Getrdnk der Deutschen ebenso
winterlich perfektionieren werden. Melitta bietet ei-
nige leicht zuzubereitende Rezepte, mit denen der
Kaffee in einer gemiitlichen Minute genossen wer-
den kann. So kommen mit Melittas Kreationen wie
Winter Mocha aus Zimt und Espresso oder Christmas
Dream, bestehend aus heiBer Schokolade und Cap-
puccino, ahgerundet mit Aromen von Lebkuchen,
auch Kaffeeliebhaber durch den Winter. Hier geht
der Trend ebenfalls ins Scharfe, der Chili Chocolate
besteht aus einer dunklen Trinkschokolade und wird
mit Milchschaum und Chiliflocken verfeinert. Unser
Fazit: Diesen Herbst und Winter miisste fiir jeden et-

was dabei sein. kraemer@ingerverlag.de
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www.kaffeeschiitte.de
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