Geduldig:

20-25

Sekunden sollte es dauern,
bis eine perfekte Tasse Espresgo
aus der Maschine gelaufen ist

Hohere Dichte:

Mit unserer Gber 60 Jahre alte
Trommelréstmaschine verliert der
Rohkaffee bis zu 19% seines
urspriinglichen Gewichtes.

Der Kaffee erhalt eine sehr hoHe
Dichte an Geschmack und Korper.

Entspannt:

23 Minuten

So lange dauert es, bis unsere
feinen Mischungen bei niedrig
Rosttemperaturen ihre geschmp
liche Reife erlangen. Genuss
entsteht durch Zeit.

Gediegen:
Handwerk

... ist unser Credo in der Kaffeg-
herstellung. In unserem ROstwe
sieht, riecht und fuhlt man Kaffg¢e
als Rohstoff, der ausschlieB3lic
handwerklich verarbeitet wird.




Geschmack von Welt.

............

Die dritte Regel:
Mache nur Kaffee, der einfach ausgezeichnet
schmeckt.

Die Wiener Sorten: Unsere eleganten,
aromatischen Mischungen sind perfekt
auf die Zubereitungsvielfalt der Oster-
reichischen Kaffeetradition abgestimmt.
Wir erzeugen Kaffee nicht in Preis- oder
Qualitatsklassen, sondern in Geschmacks-
und Ausrichtungsvariationen fir hochste
Anspriche. Das ist Kaffee aus Wien.
Mit Geschmack von Welt.

Die italienischen Sorten: Das ist Espresso
in edelster Interpretation - die Sorten
unserer Linie Marco Salvatori verspre-
chen wahre italienische Kaffeekultur der
Extraklasse. Ein edles Signature-Produkt
fur Ihre verwohnten Gaste.

W HALLO.

WIEN 1908



Kaffee fur Liebnaber.

Die vierte Regel:
Verwohne Deine Kunden mit Zeit und Aufmerksamkeit.

Ein guter Kaffee schafft gute Beziehungen,
namlich Stammkunden und Stammgaste.

Die einfache Geheimformel flr die oft
schon jahrzehntelange Zufriedenheit unserer
Stammkunden lautet Zeit + Aufmerksambkeit.

Unsere in der Manufaktur hergestellten
Kaffeesorten werden personlich zugestellt,
egal wie groB3 oder klein lhre Bestellung
ausfallt. Und bei dieser Gelegenheit sehen
unsere geschulten Mitarbeiter auch nach lhrer
Kaffeemaschine, justieren die Kaffeemihle

nach und achten darauf, dass es bei jeder
neuen Tasse anerkennend heif3t:

W HALLO.

WIEN 1908






Erfahrung rechnet sich.

Die wichtigste Regel:
Unbezahlbares steht bei uns nicht auf der Rechnung.

Unser hoher Qualitatsanspruch und erst recht
der unserer Kunden - gleich ob in Cafés, Res-
taurants oder Hotels - ist eine echte Aufgabe.

Deswegen stellen wir unsere 100-jahrige
Kaffee-Erfahrung unseren Kunden beratend
zur Verflgung: von der personlichen Zustel-
lung, der Wahl und der Pflege der Maschine
bis hin zum unlbertroffenen Zubereitungs-
ergebnis, das lhre Gaste schlichtweg Uber-
zeugen wird.

Und weil diese personliche Betreuungs-
qualitat aus Handwerk, Leidenschaft und
Erfahrung unbezahlbar ist, steht dieses Ser-
vice auch auf keiner Rechnung:

W HALLO.

'WIEN 1908
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