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Frische und Qualitat: Rosario Bonafede bereitetin seiner Privatrosterei einen Kaffee zu. Im Vordergrund die 19 Kaffeemiihlen mit den
feinsten Sorten, hinten die Maschinen zum Rdsten des Rohkaffees.

BILD: LENHARDT

Geschiftsleben: Die Bonafede Privatrosterei im Talhaus vereinigt Rosterei, Akademie und Bar

Eintauchen in die feine Welt des Kaffees

HOCKENHEIM., Wer die Bonafede Pri-
vatrosterel in der GleisstralSe 2 be-
tritt, taucht ein in die Welt des Kaf-
fees. Beim Blick in die Rosterei samt
Ausschankbar und vor allem im Ge-
sprach mit Inhaber Rosario Bonafe-
de wird schnell klar, dass Kaffee weit
mehr ist als ein HeilSgetrank zum
Aufwachen, zum Wachbleiben oder
nach dem Essen.

Der Mittdreifiger mit italieni-
schen Wurzeln hat das , Kaffee-Gen*“
gewissermalSen im Blut und will Kai-
feeliebhabern Genuss in einer neu-
en Dimension erméglichen. Bonafe-
de, frither im Kaffeehandel (Aullen-
dienst) tdtig, begann vor sieben Jah-
ren in einer Halle in Ketsch das Roh-

material zurosten und an Kundenzu

verkaufen. Im Oktober letzten Jahres
eroffnete er die Privatrosterei an der
TalhausstralSe. Dort verwirklichte er
die in der Rhein-Neckar-Region ein-
zigartige Kombination aus glaserner
Manufaktur, Kaffee-Akademie und
19 verschiedenen Kaffees im Aus-

schrank. Rosario Bonafede merkt
man die Begeisterung an, wenn er
hinter der Batterie von 19 Kaffee-
miihlen an der Theke steht und die
gewlinschte Sorte frisch zubereitet.

Sortenrein und direkt gehandelt

Zu seinem Kunden z&hlt die Gastro-
nomie ebenso wie der private Kat-
feeliebhaber. Der Anteil an Privat-
kunden steigt stetig. ,Diese schme-
cken schon den Unterschied he-
raus’, betont Bonatede mit Blick aut
seine Kundschatt aus ganz Deutsch-
land. Wer nicht zu weit weg wohnt,
kommt selbst herlibergefahren, um
seinen Lieblingskaffee frisch geros-
tet einzukaufen. Auf Frische legt Bo-
nafede besonderen Wert. Dazu ach-
tet er auf Qualitat. Er rostet den Roh-
kaffee 23 Minuten bei 180 bis 210
Grad. Diese Langzeitrostung mache
den Katfee bekommlicher, ergiebi-

ger und aromatischer. Die Industrie-

rostung dauere hingegen nur zwel
bis fiinf Minuten, so der gebiirtige

Ludwigshafener. Der GroRteil des
Rohmaterials sei fair und direkt ge-
handelter Kaffee. Die Privatristerei
verwendet vor allem sortenreinen
Rohkaffee aus Brasilien, Athiopien,
Indien, Guatemala und Peru.

In der Kaffee-Akademie werden
Interessierte eingehend iiber Her-
kunft und Verarbeitung des schwar-
zen Getranks informiert. Rosario Bo-
nafede bietet Seminare an, bei de-
nen seine Produkte auch verkostet
werden. An der Bar bietet er frisch
gemahlenen und zubereiteten Kat-
fee — vom Espresso bis zum Latte
Macchiato — zu giinstigen Preisen
an. Wer frisch gertsteten Kaffee in
wiederverschlieSbaren Verpackun-
gen mit nach Hause nehmen will,
muss freilich tiefer in die Tasche
greifen als im Supermarkt. Daftir ga-
rantiert Bonafede aber beste Quali-
tdt aus hochwertigem Rohkattfee. hs
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