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Die Neue heil3t Verona

Zuletzt war es kein Geheimnis mehr,
dass Stefanos alte Espressomaschi-
ne nicht mehr ordentlich funktio-
niert, Sie wurde mehrmals repariert,
trotzdem schmeckte der Espresso
bitter wie verdorbene Mandeln,

Der Pichter des Eiscafés ,Vene-
zia" in Roding hat die Konsequenz
gezogen und eine neue Maschine in
seinem Lokal neben dem Rathaus
installieren lassen. Sie heillt Verona,
die Firma Sanremo aus Italien hat
sie gebaut. Stefano, der Strafien-
kreuzer und schone Frauen liebt, hat
sich vielleicht auch deshalb fir Ve-
rona entschieden, weil sie sehr wei-
che Linien hat, glinzende Rundun-
gen und aufblitzenden Stahl; es
macht sicher SpalB, mit Verona zu
hantieren. Thre Seitenansicht erin-
nert ihn an einen Buick, jene Auto-
marke, die bis in die 70-er Jahre zu
den erfolgreichsten in den Vereinig-
ten Staaten gehorte.

Ebenfalls neu in Gebrauch: Ma-
nuel Café, genauer Solaroma mit 60
Prozent Arahica- und 40 Prozent
Robusta-Bohnen, die in einer sepa-
raten Maschine immer frisch ge-
mahlen werden. Mahlung und
Briithtechnik haben zwischenzeitlich
zueinander gefunden. Es dauert ein-
fach seine Zeit, bis alles passt. Das
Resultat ist jetzt nur zu empfehlen.

Das sagt auch Bettina Dobler, die
im Lokal von Stefano Minuzzo mit
am Tisch sitzt. Die Pralinen-Mache-
rin aus dem , Kleinen Schokoladen-
laden® in Stamsried versteht sich
nicht nur auf Schokolade, sondern
auch auf Kaffee. Thre Kenntnisse hat
sie sich in der ,Barista Akademie
Miinchen* angeeignet. Dass Bettina
Dobler selbst zuhause ,nur” einen
Jura-Vollautomaten in Betrieb hat,
liegt daran, dass das Gerit noch gut
funktioniert. ,Mein n#échstes wird
sicher eine Siebiragermaschine”,
ldsst sie keinen Zweifel.

Hier gleich ein erster Tipp von
Bettina Dobler fiir alle Vollautoma-
ten-Knopfchendriicker; Den Vor-
ratshehilter der Bohnen in der Ma-
schine nie ganz voll machen. Nur
immer so viele Bohnen einfiillen, wie
Bedarf besteht. Denn das Gerét, das
immer wieder ein- und ausgeschal-

Beim Fachsimpeln iiber die neue ,Verona”: Bettina Dobler, Kaffee-Liebhaberin,
und Stefano Minuzzo vom Eiscafé Venezia,

tet wird, entwickelt Wirme, die wie-
derum die Bohnen nachrostet und
im Geschmack beeinflussen kann.

Nachteilig ist auch, wenn Pulver-
reste im Automaten zuriickbleiben,
denn die werden nach 24 Stunden
ranzig. Ein Siebtriger ist leichter zu
reinigen, man sieht die Ruckstiande
im Vergleich zum abgeschlossenen
Innenleben eines Automaten; die
Gefahr ranziger Riickstinde besteht
damit nicht.

AusschlieBlich Vollmilch aus dem
Kithlschrank verwendet die Barista-
Fachfrau. Denn Fett sei ein idealer
Geschmackstrager. Der Milch-
schaum soll nicht zu fest werden,
nicht geleeartig stehenbleiben, son-
dern cremig wie feinporig sein. Ste-
fanos Cappuccino, der soeben auf
dem runden Tischchen serviert wird,
erfilllt diesen Anspruch perfekt!

Bettina Dobler, die zuhause jeden
Abend einen Espresso macchiato ge-
niefit, also einen Espresso mit einer
Haube aus Milchschaum, briiht sich
morgens Kaffee von Hand und be-
nutzt dabei einen Porzellanfilter.
Die Bitterstoffe schwemme es bei
der Handbriihung nicht so aus wie

bei herkdmmlichen Filtermaschi-
nen, begrtindet sie. Und noch einer
von einer ganzen Reihe von niitzli-
chen Tipps, die bei unserer mor-
gendlichen Gesprichsrunde im Eis-
café Venezia zu Sprache kommen:
Kaffee in einer Thermoskanne
schmeckt auch nachmittags noch
gut. Wirklich? Stirnrunzeln des Re-
dakteurs. ,Ja“, sagt die Fachfrau,
unter einer Voraussetzung: Die Kan-
ne ist ganz gefiillt und verschlossen,
Oxidation damit ausgeschlossen.

Ein Fazit, das meine kleine Kaf-
feepause beendet, konnte lauten:
Wissen um die Vorginge und sorg-
faltige Handarbeit sind Dinge, die
man schmeckt, So wie die Handar-
beit beim Brotbacken.

Beim Hinausgehen fallt der Blick
noch einmal auf die neue Espresso-
Maschine von Stefano, Schade, dass
man Verona und ihre Knopfchen
nicht von vorne sieht. Denn sie wen-
det dem Gast im Eiscafé den Riicken
zu, Thr Riicken ist aber auch schon.
Ein bisschen Frau, ein bisschen
Buick..,

Ihnen heute einen guten Tag

Josef Heigl



