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DIEROSTER BRINGT BISHER UNBEKANNTE KAFFEE-SCHATZE

Launch der ersten Online-Plattform fur handgerosteten Kaffee.

Osterreichs Qualitatsbewusstsein in Sachen Kaffee wachst - privat wie auch im Business-
Meeting. Dabei spielt die Rostung eine essentielle Rolle. Wolfgang Koppl hat heimische Klein-
Rostereien entdeckt, wo noch von Hand gearbeitet wird und bietet nun auf der Online-Plattform

»,DieRoster” Kaffees an, die man sonst nur schwer finden wurde.

Etwa 3 Tassen Kaffee trinkt jeder Osterreicher pro Tag; morgens und im Buro ebenso wie zur
Nachspeise im Restaurant. Das sind 8 Kilo Kaffeebohnen pro Person und Jahr. Die heimische

Kaffeeszene hat sich zu einer Genusskultur entwickelt - aber auch zu einem Industriezweig.

Heute nimmt das Genussbewusstsein der Kaffeetrinker wieder zu. Immer mehr wird auf
Nachhaltigkeit, Qualitat und Fairness gegenuber den Kaffeebauern geachtet. Und naturlich auf
den Geschmack. Er ist nach wie vor das Kaufkriterium Nummer 1. Doch wenn es darum geht, die

aromatischen Talente der Kaffeebohne zu wecken, bedarf es einer sensiblen Hand bei der Rostung.

Wahrend bei der industriellen Rostung Tonnen von Bohnen in weniger als 5 Minuten bei extremer
Hitze gerostet werden, setzt die Rostung von Hand andere Malistabe. Bei gemalligten
Temperaturen von rund 200 Grad werden die Bohnen bis zu 25 Minuten gerostet, wobei sich die
uber 1.000 Aromastoffe der Kaffeebohne optimal entfalten. Das Zeit-Temperatur-Verhaltnis

hangt ganz vom jeweiligen Roster ab.

Wolfgang Koppl - Griinder von DieRoster - hat sich auf die Suche nach Kaffee-Schatzen gemacht.
Nicht in Brasilien oder Athiopien, sondern in heimischen Rostereien, wo Rosten noch Handwerk
ist. Und jeder Roster hat seinen eigenen Zugang zum Aroma. Von fruchtig tber erdig bis suf3. Die

Geschmacksvielfalt lasst sich durchaus mit der von Wein vergleichen.

Diese kleinen Rostereien rosten Kaffee in begrenzten Mengen. Man findet sie nicht auf

herkommlichen Online-Kaffee-Shops und schon gar nicht im Supermarkt.
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Die ersten drei heimischen Roster sind bereits auf DieRoster vertreten. Wolfgang Koppl will die
Auswahl der Roster selektiv vorantreiben, um ein Spektrum an Geschmacksvielfalt zu bieten. ,Es
geht mir darum, dass unsere Kunden erstmal ihren personlichen Kaffee-Stil entdecken und dann

thren Horizont erweitern konnen“ meint Wolfgang Koppl.

Auch Kaffeeexperimente werden initiiert. Erstes Ergebnis ist ein Kaffeeschnaps aus Gori
Yirgacheffe Kaffee, der das Kaffee-Aroma vollig neu interpretiert. Weiters findet man auf
DieRoster alles rund um die Zubereitung. Vom Vollautomaten fir Buros, die sich vom Alu-Mdll

befreien wollen Uber edle Chemex Glas-Karaffen bis zum Aeropress-System.
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derzeit 13 Kaffeesorten von 3 privaten Rostereien
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