Schneckentisch

STARTSEITE UBER SLOW FOOD ® UNSER CONVIVIUM

+— Adventliche Genussinsel Talk im Hirsch: Hunger und Lust — Der Schneckentisch ist der Flatzan
dem sich fiir gewihnlich unsere

Freunde und Mitglieder des Convivinm
Bhein-Neckar treffen. Abwechselnd
mal beim Picknick im Freien, mal im
Restaurant oder virtuell hier auf
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frisch getwittert

» Rezept fir pikantes Butter-
Kasegeback:
culturefood.org, feines-butter-...
5 months ago

» Rezept fiir den perfekten
Kaiserschmarrn:
culturefood.org/kaiserschmarrn...
5 months ago

» Kulinarisches Highlight fiir die
Ehein-Neckar Region im Februar.:
Hans-Stefan Steinheuer zu Gast
im Kraichgau. Infos restaurant-
heitlinger.de/ ?p=1257
7 months ago

In der vergangenen Woche hat Barista Rosario Bonafede die Pforten zu seiner
W @cukurefood folgen

neuen Privatrosterei in Hockenheim gedffnet. Vor der offiziellen Eréffnung

hatten wir von Slow Food Ehein-Neckar die Gelegenheit zu einer kleinen 7uletzt ceschrieben
gesc

Verkostung und zu einem langen Gesprich.
m Slowfood Rhein-Neckar vor Ort
1g verschiedene Kaffee- und Espressomischungen hat Rosario Bonafede im beim Nachhaltigkeitstag in

& Th : 3 Wilhelmsfeld
Angebot. Fiir eine so grofie Auswahl benétigt man einen langen Verkaufstresen,

A . m Le Marche — die Marken. Oder:
vor allem, wenn man den Anspruch hat, den Kaffee fiir jede Tasse frisch zu

Die Toskana ochne Touristen.

mahlen. Und so ist schon allein der Eingangsbereich mit den vielen Mahlwerken DGR B A iEbe

ziemlich beeindruckend. Dazwischen stehen einige bequeme Lounge-Sessel und Celd... pder: die kulinarische
Stiihle, so dass man ganz entspannt die eine oder andere Sorte probieren — und Verantwortung von Politikern
seinen Favoriten herausfinden kann. m Der “Restaurant-Day” am

Samstag 18. Mai 2013: Eine Art
weltweiter Soulkitchen-
Flashmob?

m Schluss mit der
Geschmacklosigheit!

m Sprechendes Gemiise — oder: Die
kulinarischen Héhepunkte des
Apstatals....

» Gastrobewertungen: Print
{(Michelin, Gault Millau) versus
Internet (Qvpe, tripadvisor,
slowfood.de)

m Siidtiroler Episoden — Teil 2/2

m Siidtiroler Episoden — Teil 1/2 -

Aus der angrenzenden, glisernen Rdsterei stromt ein intensives, wiirzig-
kriftiges und leicht fruchtiges Aroma in den Verkaufsraum. Mit drei

verschiedenen Trommelrdstern werden hier die Arabica-Bohnen schonend und Kinig der Pilze

m Ein Mannlein steht im Walde...
ganz still und stumm... und der

langsam zubereitet. Dieses Verfahren dauert ca. 20 Minuten und gewdhrleistet,
dass sich die Aromen besonders intensiv entwickeln — eine industrielle Réstung Kommentare
von Supermarkt-Kaffee dauert im Vergleich gerade mal 1-3 Minuten. Rosario

Sabine Jacobs on Das Geld, das
Bonafede erzdhlt charmant iiber Anbau und Erntemethoden, & i 5 g H

Zeld, das liebe Geld... oder: die

Aufbereitungsarten, den Réstvorgang, das Mischen und Mahlen und man spiirt kulinarische Verantwortung
seine grofe Leidenschaft fiir das Thema. von Politikern
m Julie on Der “Restaurant-Dav”
Mittlerweile sind wir bei der fiinften Tasse Espresso angelangt — jede einzelnen am Samstag 18. Mai 2013: Eine
Art weltweiter Soulkitchen-

hat ihre ganz eigenen Nuancen (z.B. schokoladig, nussig, fruchtig, pfeffrig ete.) -
und fachsimpeln iiber die verschiednen Zubereitungsarten. Wird es eine

Flashmob?

: : 4 : » Axel Buhles on Juhuu! Gute
Eenaissance des Filterkaffees geben? Ist die French Press besser als die Enidel!
m k.d. on Gastrobewertungen: Print

Karlsbader Kanne? Was finden die Leute blof an den Kaffeekapseln so toll?
Keine Frage bleibt unbeantwortet und am Ende verlassen wir die Résteret (Michelin, Gault Millau) versus

Internet (Qvpe,

Bonafede mit mehren Probierpidckchen und der Erkenntnis, dass
tripadvisor, slowfood.de)

Kaffeeliebhaber hier ganz bestimmt auf thre Kosten kommen werden.

= » U_Kohnle on Glockenspiel,
Ubrigens: Wer tiefer in die Thematik einsteigen méchte, kann bei Bonafede - IR

Tigarella, Green Zebra,

spezielle Seminare in der Kaffee-Akademie buchen. Rotkdppchen, Limpchen, Gelbe(r)
Dattelwein, Berner Rose,
Monevmaker, Stierblut,
Taubenherz, Gchsenherz und
Haase Frieda ...

Artikel sortieren
m Archiv
m Erndhrung
m Erzeugerbesuch
m Gemeinsam Kochen
m Genussfithrer

» Wo wir gerne tibernachten

» Wo wir gerne einkaufen

m Wo wir gerne essen

Privatrosterei Bonafede
Gleisstralie 2 (in der Halle rechts neben Wiirth), 68766 Hockenheim-Talhaus m Genusshandwerker
Website m In eigener Sache

m Kulinarisches

m Slow Travel / Reisen

—— = Wein
= - dECKIIEr
w Gefalltmir | = o
m Wissen & Genuss
Einem Blogger gefillt dies. - Euchempf&h!ung
. - i . . » Filmempfehlung
Eingeordnet unter Genussfiihrer, [:] Hinterlasse einen Kommentar : =

gty m Interviews
Genusshandwerker, Wo wir gerne

einkaufen m Test
: ; - o e
Getaggt mit Bonafede, Bonafede Hockenheim, Kaffee Bonafede, m Vortrage / Schulungen
Privatrdsterei Bonafede » Youth Food Movement

Meta

m Registrieren

= Anmelden

Kommentar verfassen

| |
=)
@,
=t
=
Eul
(n]=]
L
o
%]
L
—
=l
5
LA
j —

||
=
=]
=
=
(==
=
4]
=
=t
ol
=
]
B,
L
LA

Gib hier Deinen Kommentar ein
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Schneckentisch - Slow Food Convivium Bhein-Neckar | n Sie auf WordPress.com. - The Pilcrow Theme.



