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Rosario Bonafede arbeitet schon lange im
Kaffeegeschiift. Seit Oktober 2011 rostet er
in Hockenheim.
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Erst Eismann, dann Rdstmeister: Rosario Bonafede ist schon
seit vielen Jahren im Geschéft. Im Oktober 2011 erdfinete er
eine Ladenrosterel in Hockenheim. Dank 19 verschiedener

Muhlen kdnnen seine Kunden alle Kaffees vor Ort verkosten.

en Grofteil seines Rostkaffees liefert Ro-

! sario Bonafede an Eiscafés. Das ist kein
‘J/ Zufall, denn Bonafede hat selbst als Eis-
mann angefangen. Mit 22 Jahren erfiillte er sich

einen Kindheitstraum und tibernahm ein Eiscafé
in Frankenthal. Das war 1999. Cappuccino tran-
ken seine Kunden damals noch mit Sahne, Latte
Macchiato hielt nur langsam Einzug. Dennoch:
Etwa 50% seines Umsatzes bestritt Bonafede mit
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Kaffee. Nach und nach eignete er sich fundierte
Barista-Kenntnisse an. Heute, mehr als zehn Jahre
spater, dreht sich bei ihm alles um hochwertigen
Spezialitatenkaffee. Zirka 10 t rostet er im Jahr
— auf drei Rostmaschinen des israelischen Herstel-
lers Coffee-tech. Im Oktober 2011 ist Bonafede aus
dem nahegelegenen Ketsch ins Hockenheimer
Gewerbegebiet gezogen. Nun mochte er neben
dem Rostgeschaft auch Schulungen anbieten und

MACHER

Jeder Bonafede-Kaffee
kann direkt vor Ort ver-
kostet werden. Hierfiir
stehen eine Euro-2000-
Siebtrdgermaschine (Bild
li.) sowie 19 Miihlen (Bild
re.) bereit.

Gelegentlich hat der
Réstmeister auch Ra-

| ritdten wie den Dutra

Pacamara im Programm
(Bild li.). Seine Endver-
braucher-Spezialitéten
verkauft er unter der
Eigenmarke Bonafede
(Bild re.).



Alle Fotos: Coffee Business

Die drei Coffee-tec-Rostmaschinen Ghibli R15 (15 kg), Solar (2 kg) und Torrefattore (2 kg) stehen im hinteren
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Teil der Rosterei. Den kleinen Torrefattore hat Bonafede mit einem Abluftfilter versehen. Er benétigt daher keine
Abluftrohre und kann frei im Raum bewegt werden. (Bilder von li. nach re.)

Bonafede Privatrosterei
Gleisstr. 2

68766 Hockenheim-Talhaus
Telefon: 06205 2328604
E-Mail: info@bonafede.de
Internet: www.bonafede.de

Inhaber: Rosario Bonafede
Gegriindet: 2005 / in Hockenheim seit Okt. 2001

Mitarbeiter: 4 Aushilfen
Umsatz 2011: 100.000 Euro
Menge Réstkaffee/Jahr: 10t
Rohkaffeebezug:
Uber Thomas Stehl und Dr. Steffen Schwarz
Bohnen (Auswahl): Athiopien (Sicamo,
Yirgacheffe, Gayo Amaro, Anfilo-Yeti Waldkaffee),
Brasilien (Dutra Aqua Limpa, Dutra Pacamara),
Indien (Inclien Parchment CXR)
Anzahl Réstkaffees:
Espressi: 7 Mischungen, 8 sortenreine
Kaffee/Kaffee Creme: 1 Mischung, 8 sortenreine
Eigenmarken: Solino, Bonafede
Lohnréstung: ja
Réstverfahren: Langzeit-Trommelréstung
Rostzeit: 18-23 Min.
Résttemperatur (max.): 210
Réstmaschine: Ghibli R15 (15 kg),
Solar (2 kg), Torrefattore (2 kg)
— alles Coffee-tec Engineering
Kundenstruktur:  Gastronomie (viele Eiscafés),
Unternehmen, Feinkostidden, Endverbraucher
Ladenverkauf:
Internet-Shop:
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Kaffee ausschenken. Den neu angeschlossenen Coffeeshop sieht der Rostmei-
ster als zusatzlichen Service. Er soll neben den vielen Gastronomieabnehmern
verstarkt Privatkunden anlocken.

Eigenmarken und Exklusivrostungen. Im Laden und im Onlineshop verkauft der
Rostmeister seinen Kaffee unter dem Namen Bonafede —mit einem geschwunge-
nen B samt integrierter Bohne als Markenzeichen. Zwolf verschiedene Rohkaf-
fees bilden die Grundlage fiir sieben Espresso-Blends, acht sortenreine Espressi,
einen Kaffee-Blend sowie sechs sortenreine Kaffeerostungen. Die Rohware be-
zieht Bonafede tiber Thomas Stehl oder Dr. Steffen Schwarz, darunter gerne mal
eine Raritét. ,Zurzeit roste ich einen ganz tollen Pulped-Natural-Pacamara der
brasilianischen Dutra Plantage”, sagt er, ,davon wurden 2010 nur sechs Sacke
geerntet. Ich konnte mir einen sichern.”

Viele Gastronomiekunden greifen auf Bonafedes Hausmarke Solino zurtick.
Zusatzlich bietet der Rostmeister die Zusammenstellung individueller Mi-
schungen mit personalisiertem Label an. Wer keine exklusive Réstung, aber
trotzdem ein eigenes Label winscht, kann sich die Hausmischung mit einem
individuellen Etikett versehen lassen. Bonafede passt sich flexibel den Wiin-
schen seiner Kunden an. ,Das ist alles eine Frage des Preises”, sagt er.

Zahlungswillige Endverbraucher. Der Preisist ein Thema, das Bonafede schon lange
umtreibt. , Wahrend ich mich fiir hochwertige Spezialitdten und Raritdaten begeistere,
schauen Gastronomen meist nur auf den Preis”, sagt er. ,Bohnen, dieich fiir fiinf Euro
das Kilogramm einkaufe, kann ich nicht fiir acht Euro pro Kilo weitergeben. Mehr
wollen viele Eiscafé-Betreiber jedoch nicht bezahlen.” Bonafedes Losung: ein ver-
starkter Fokus auf zahlungswillige Endverbraucher. Private Kaffeeliebhaber seien
bereit, mehr fiir qualitativ hochwertigen Kaffee auszugeben. Mit dem Umzug nach
Hockenheim sowie der neuen Schaurdsterei samt angeschlossener Akademie und
Kaffeeausschank nimmt er dieses Ziel in Angriff. Laufkundschaft schaut hier jedoch
selten vorbei — dafir ist der Standort im Gewerbegebiet zu weit drauBen. Dennoch:
Die Rosterei liegt an einer vielbefahrenen EinfallstraBe. Viele Hockenheimer passie-
ren das Gewerbegebiet tdglich — morgens auf der Fahrt zur Arbeit und abends auf
dem Weg nach Hause. Schafft es der Rostmeister, seinen Bekanntheitsgrad weiter
auszubauen, sollte die Anzahl Hockenheimer Privatkunden kontinuierlich steigen.
Aber auf die Region Hockenheim méchte sich Bonafede gar nicht beschranken. Sein
Kundenstamm kommt aus ganz Deutschland. Viele sind Nutzer der Onlineplattform
Kaffeenetz. Hier nimmt der Rostmeister engagiert an Diskussionen teil und pra-
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sentiert sich einem breiten Publikum an Kaffeefans.
» Vor Ort merke ich sofort, welche Kunden dank des
Kaffeenetzes und welche aus der Umgebung kom-
men", sagt Bonafede. ,Natiirlich freue ich mich iiber
beide.”

Cofieeshop als Probierstation. Besonders viel Auf-
merksamkeit erregt Bonafedes Miihlenparade. 19
Coffee-tec-Miithlen gefillt mit 19 verschiedenen
Kaffees sollen der Kundschaft die Moglichkeit bie-
ten, jede Bonafede-Rostung vor Ort zu verkosten.
Die Espressi werden mit einer zweigruppigen Euro
2000 zubereitet. Bald soll die Siebtragermaschine
jedoch gegen ein speziell angefertigtes Modell von

Coffee-tech ausgetauscht werden. Der israelische
Herstellerlieferte auch die Rostmaschinen, die Bona-
fede im hinteren Teil der Ladenrosterei aufgebaut

hat. Hier stehen ein computerbetriebener Ghibli
R15, der die Bohnen fiir die Gastronomie nach vorab
eingestellten, jahrelang erprobten und regelméBig
angepassten Rostprofilen rostet — fast automatisch.
»Nattirlich ziehe ich regelmaBig Proben”, sagt Bona-
fede. ,Doch eigentlich muss ich nur in den letzten
kritischen 30 Sekunden eingreifen.“ Auch der kleine
2-kg-Solar-Roster —auf dem Bonafede hauptsachlich
die Spezialitaten fiir den Ladenverkauf und Online-
shop rostet — lauft automatisch. So kann der Rost-
meister nebenbei Kunden bedienen oder auch mal
seinen Mitarbeitern das Rosten tiberlassen. Der frei-
stehende 2-kg-Torrefattore benétigt hingegen seine
volle Aufmerksamkeit. Diesen nutzt Bonafede fir
Raritdten und im Rahmen der Akademie-Seminare.
Dank des angeschlossenen Abluftfilters Avirnaki
(ebenfalls von Coffee-tech) benétigt die Maschine
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keinerlei Abluftrohre und kann frei im Raum bewegt
werden. Bei der Veredelung seiner Spezialitatenkaf-
fees hat sich Bonafede tibrigens bewusst flir das R6-
sten Kkleiner 2-kg-Chargen entschieden. So méchte
er maximale Frische garantieren.

Bewusstsein schatfen. Als Teil der neu eingerich-
teten Kaffee-Akademie hat Bonafede eine Wand
der Ladenrosterei mit Coffee-Consulate-Postern
behdngt. Hier konnen sich Seminarteilnehmer,
aber auch reguldare Coffeeshop-Gaéste tiber samt-
liche Schritte der Kaffeeverarbeitung informieren.
+Es ist wichtig, dass das Bewusstsein der Kaffee-
trinker mitwéachst", sagt Bonafede, ,denn sonst gibt
es schon bald mehr Spezialitatenroster als Kunden,
die nach hochwertigem Kaffee verlangen.” Der
Rostmeister mochte diesem Trend mit einem eige-

nen Schulungsprogramm entgegenwirken. , Wer
einmal eine Kaffeeschulung besucht hat, greift nie
wieder auf Industriekaffee zurtick”, sagt er.

Optimierungspotenzial. Ob Akademie, Ausschank
oder Rosterei — noch befindet sich Bonafedes neue
Kaffeewelt in der Sondierungsphase. Besonders der
angeschlossene Coffeeshop soll weiterentwickelt
werden. Mit den ersten Sonnenstrahlen hat der Rost-
meister fiir eine ansprechende Auienméblierung ge-
sorgt. Nun moéchte er ein Snack-Angebot schaffen,
das tiber die bisher angebotenen Schokoladen hin-
ausgeht. Gerne soll hierbei auch Eis eine Rolle spie-
len - aus hochwertigen Zutaten, von Hand zuberei-
tet. Damit hatte Bonafede seine zwei Leidenschaften
vereint: Kaffee und Eis, auf hochstem Niveau.
welp@coffeebusiness.de
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Preisbeispiele
250 g Tiite

Cappuccino Blend
5,40 Euro

Athiopien Yirgacheffe

5,40 Euro

Indlien Parchment CXR
5,20 Euro

Dutra Pacamara Raritdt
8,50 Euro

Vorne Coffeeshop,
hinten Résterei: Den
Ausschank und die
Sitzgelegenheiten
versteht Bonafede als
zusétzlichen Service.
Die Poster an der Wand
sollen seinen Kunden
Kaffeewissen vermitteln.
Sie kommen auch im
Rahmen der neu ange-
botenen Kaffeeseminare
zum Einsatz.

Anzeige

JEDER KANN KAFFEE ROSTEN!
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