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Klassiker, die Evolution,
einem kompletten Make-
over unterzogen. Herausge-
kommen ist die evoaz, die
mit zahlreichen modernen
technischen Features
aufwartet. Dank einer
seriellen Verbindung
zwischen der Maschine und
einer Dalla Corte ,grind on
demand“-Mithle reguliert
die Maschine automatisch
den Mahlgrad und die
Mahlmenge. Das Online

Control System (OCS) sorgt
dafiir, dass alle Funktionen
der Maschine ferngesteuert
werden konnen und man so
online die Kontrolle iiber
simtliche Parameter hat,
unabhingig von Zeit und
Ort. www.dalla-corte.de

12 VicroriA ARDUINO:
VA358 WHITE EAGLE
Mit Konsistenz, Zuverlis-
sigkeit und Effizienz will
die Neue von Victoria

Arduino punkten. Fiir alle
Espressospezialititen in
allen Tassen- und Glasgro-
ffen zugeschnitten, ist sie
fuir die héchsten Anspriiche
moderner Coffee-Bars
gewappnet. Zur Standard-
ausstattung gehort die Ty
Technologie, die es dem
Barista ermoglicht, die
Temperatur der Brith-
gruppe, des Wassers und
des Dampfs individuell zu
regeln. Auf Kundenbediirf-

nisse einstellbar ist ebenso
das Easy Cream System zur
Produktion warmen und
kalten Milchschaums. Und
nicht zuletzt verfiigt die
White Eagle mit der Cool
Touch Wand tiber eine neue
Wirmeisolierung, die
Verbrennungen bei der
Milchschaumproduktion
ausschlieft und mehr
Hygiene garantiert. All das
im Adlerfliigel-Look.
www.provenero.de

Dieses und viele weitere
innovative Produkte finden
Sie auf unserem Internorga-
Stand in Halle A1, Stand 419,

larket Grounds GmbH & Co. KG, Ericus-Contor, Ericusspitze 2, 20457 Hamburg, Germany,
el.: +49 40 8090300-0, info@market-grounds.com, market-grounds.com




impressum

Redaktion
Benjamin Brouér
(Tel.: 06321 8908-35)

serice

Redaktionsanschrift

BARISTA - Das Kaffeemagazin
Meininger Verlag GmbH
Maximilignstr. 7-17

67433 Neustadt / Weinstrafie
Tel.: 06321 8908-0
barista @ meininger.de

Mitarbeiier
Kerstin Pinger,
Daniel Reiter,
Nora Smahelovd,
Ernst Stratmann

Produktion
Horst Emmert

Art Direction / Layout
Sabine Wul‘é"ert,
Manfred Bachtler
Gesamileitung Media
Ralf Clemens

(Tel.: 06321 8908-81)

Mediaberatung
Sarah Grundmann
(Tel.: 06321 8908-53)
Loura Bresinski
(Tel.: 06321 89c8-50)

Verwaltung
Miriam Raffel
(Tel.: 06321 8908-48)

Leserservice

Martina Wasner

(Tel.: 06321 8908-36)
vertrieb@meininger.de

Geschiftsfithrun,
Andrea Meininger-Apfel,
Christoph Meininger

Erscheinungsweise

BARISTA erscheint i, a. als
Supplement in FIZZZ und
MEININGERS SOMMELIER.
ISSN 1610-6342

Vervielfiliigungen, Speicherung
und Nachfdrugck g%eich u}:\elcher Art
nur mit Genehmigung des
Verlages. Fiir unverlangt
eingesandte Manuskripte wird
keine Gewdhr ibernommen.

Im Meininger Verlag erscheinen:

I/\EININGER ONLINE

| WEIN GETRANKE EVENTS

VERLAG

waem.melninger.de

barista 2016

WAS GIBT'S NEUES IN SACHEN KAFFEE AUF
DER INTERNORGA IN HAMBURG? EIN AUSRLICK.

Wie jedes Jahr wird die Internorga auch
dieses Mal wieder zum Schaulaufen der
Kaffeeanbieter. Ob Maschine, Miihle,
Rostkaffee oder Equipment - jeder kaf-
feeorientierte Gastronom findet vom
11. bis 16. Mirz 2016 in Hamburg ein
breites Angebot vor. Einige Beispiele:

Ein auch optisches Highlight wird er-
neut der 250 Quadratmeter groRe Stand
von DALLMAYR, HEIMBS UND Al-
LEGRETTO (HALLE A1, STAND 421)
sein. Unterschiedliche, mit Liebe zum
Detail pestaltete Themenwinde geben
einen Uberblick iiber die Produlktviel-
falt der drei Marken. Ein echter Hin-
gucker ist die tiberdimensionale Wand
aus Tassen {iber dem Barbereich. Bei
Dallmayr gibt es zum ersten Mal die
Méglichkeit, sich selbst an unterschied-

lichen Filtermethoden auszuprobieren

und deren Auswirkung auf den Ge-
schmack des Kaffees zu testen. Praxis-
orientiert geht es auch bei den Verko-
stungen unterschiedlicher Kaffeesorten
und bei den Latte-Art-Prisentationen
an der Espresso-Bar zu,

,Taste it — Mix it — Kick it!“, so lau-
tet das Motto des Auftritts von AzUL
(Haiie B2, EG STAND 200). Ge-
schmacklich steht die Tee-Premiere des
.Keo des Jahres 2016“ im Mittelpunkt,
eine fruchtig-aromatische Kompositi-
on aus Orange und Karotte, Barkeeper
Mario Ippen aus der Bremer ,Lemon
Lounge“ zeigt zudem, wie man mit den

Keo-Tees und den Kaffeespezialititen

von I-O 100 % caffe aulergewshnliche
Cocktails zubereitet. Und nicht zuletzt
promotet das Unternehmen seinen EM
Halbzeitkeks. Bei Bestellung von vier
Kartons Kaffee gibt es nicht nur vier
Keks-Kartons gratis dazu, sondern auch
die Moglichkeit, einen von drei Tisch-
Kickern zu gewinnen,

Marker GrounDs (Haiie A1,
STAND 419} punktet wieder mit sei-
nem breiten Beverage- und Equipment-
Angebot. So prisentiert das Unter-
nehmen mit TEshot ein ganz neues

Getrinkesegment, das das Beste aus
der Welt des Kaffees und Tees verbin-
det. Weitere Highlights sind der Origi-
nal Spiced Chai von One&Only sowie
Matcha Latte, der sich perfekt fiir Mat-
cha-Einsteiger anbietet, da der herbe
Matcha-Geschmack durch die Siifle ab-
gemildert wird. Dazu eine neue Verpa-
ckungslinie namens Smart Packaging
und, und, und.

Grofs auftrumpfen werden auch wieder
die Produzenten innovativer Kaffee-
maschinen, ob Voll- oder Halbautomat
(siche auch Artikel ab S. 36). MELIT-
TA PRrOFESSIONAL COFFEE Soru-
TIONS (HALLE B2, EG STAND 104)
beispielsweise nutzt die Messe fiir die
Premiere der beiden neuen Maschi-
nen Melitta Cafina XT5 und XTy. Die
XTs erginzt die bewidhrten Qualitits-
Standards der XT4 durch den digitalen
Bedien- und Programmierkomfort in
Form eines grofsflichigen TFT-Touch-
Displays. Und die XTy sorgt u.a. mit
zwei Heizkreisliufen und 400 Volt
daftir, dass Heiflwasser und Wasser-
dampf ohne Zeitverlust parallel zur
Verfiigung stehen.

Bei TaErRMoOPIAN (HALLE B1, EG
STAND 108) steht das neue Modell
Black&White4 compact im Fokus des
Auftritts, das hichste Kaffeequalitit mit
innovativer Milchtechnik und einer ex-
trem kompakten Bauweise (Breite: 22,8
Zentimeter) miteinander verbindet. Der
modulare Aufbau der Maschine lisst
sich auch an den anderen Modellen der
Black&White-Serie begutachten.

Die WMF Grour (Haiie Bi, EG
STAND 208) zeigt ihre Maschinenkom-
petenz in Form des Kaffeevollautomaten
WMF 5000 S sowie des Siebtrigerkon-
zepts WMFT espresso. Das Besondere:
Alle Handgriffe, bei denen es zischen,
dampfen und klopfen muss, laufen bei
der WMF espresso in traditioneller Ba-
rista-Manier ab. Die tatsichliche Kaffee-
produktion allerdings geht vollautomati-
siert im Hintergrund vonstatten.




