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Naber Kaffee
Naber Kaffeespezialitäten

Ansprechende Farbe mit gleichmäßiger Marmorie-
rung; feinporig; wenig Dichte, etwas unbeständig

Volle, erdige und fruchtige Note mit leichter Süße 2,4 2,4 3 2,8 Fruchtig-süß, nicht aufdringlich bei guter Aromadichte, mit fei-
nen Säuren und Röstaromen

Leichter und runder Abgang, nicht lange anhaltend, bisweilen 
drängt sich die Säure vor

Aromastarke Mischung mit leicht überbetonter Säure, jedoch 
nicht unangenehm

Alfredo Espresso
Primus Omnium
Burkhof Kaffee GmbH

Dünne und helle feinporige Crema mit gleichmä-
ßiger Farbe; hält gut, schließt mittelmäßig bei ge-
ringer Dichte

Sehr angenehm; kräftig, voll und rund; erdig bis 
blumig

3,4 2,2 2,6 2,4 Sehr angenehmer, kräftiger Espresso; abgerundet mit leichter 
Säure; kräftige Aromen mit erdigen und leicht fruchtigen Noten

Kräftiger, lang anhaltender Abgang mit guter Bitterstoffstilistik Ein kräftiger italienischer Espresso mit guter ausgeprägter Sti-
listik.

Mocca Club
Hausmischung
Mocca Club

Gute Farbe, durchschnittliche Poren; zarte niedrige 
Crema; schließt langsam

Pekannuß, Marille, frische Erde 3,2 3 2,4 2 Angenehme leichte bis mittelkräftige Aromatik, mit guter Bitter-
stoffcharakteristik; hält, was der Geruch verspricht

Angenehm, lang anhaltender, kräftiger Abgang mit guter Säure 
(wenn abgekühlt)

Starke Röstung für Liebhaber von kräftigem Espresso mit langem 
Abgang.

Caruso Blend
Alt Wien Kaffee

Hell- bis mittelbraune Farbe, eher grobporig; niedrig 
bei mittlerer Dichte

Angenehme, nicht dominante Geruchsstilistik; sehr 
fruchtig bis feuchte Baumrinde

2 2,4 3,4 1,8 Dominante bis schrille Fruchtsäure; herbe Aromatik Interessante Aromen werden von der lang anhaltenden Säure 
etwas dominiert, doch insgesamt nicht unangenehm

Gesamtperformance leidet etwas unter den Säuren, die interes-
santen Aromen werden etwas unterdrückt

Danesi
Espresso & More

Sehr schöne, feinporige und dunkel marmorierte 
Crema; hält lange und schließt gut bei hoher Dichte 
und Stabilität

Auffallender und angenehm dominanter Geruch; 
lang anhaltend; Karamel, Lavendel, Holz- und 
Frucht- sowie angenehme Röstnoten

3,8 2,8 2,4 2,2 Angenehm starke Aromatik mit auffallenden Nuancen; kräftig 
und voll; erdig mit angenehmem Spiel von süß und sauer

Angenehm anhaltender Abgang mit großer Harmonie Ein bemerkenswerter, kräftiger Espresso mit ausgeprägtem Ge-
ruch, sehr harmonisch

Cultcaffè
Lasselsberger KG

Feinporige, homogene Crema mit schöner Farbe; 
mittlere bis starke Dichte und gute Haltbarket; je-
doch nicht sehr hoch

Dominanter und auffallender Geruch mit interes-
santen Heunoten; verdichtet sich mit abnehmender 
Temperatur

2,6 2 3,2 1,8 Abgerundeter, frisch-säuerlicher Geschmack, unterdrückt andere 
Aromen; Haselnußnoten kommen durch; nach einer Weile auch 
fruchtige Aromen

Langer Abgang mit dominanter Säure, hinterläßt die Zunge 
leicht pelzig, leicht und angenehm

Die Stärken liegen im Geruch und in den fruchtigen Noten im 
späten Abgang

Ehre für Lehre
Anfang Mai sprach der Stadtschulrat für Wien Edmund Mayr 
für seine Kooperation mit berufsbildenden Instituten und 
Berufsschulen die außerordentliche Würdigung aus.

Seit drei Jahren lehrt Edmund Mayr als Ausbildungsleiter im 
Kaffee-Kompetenzzentrum des Wirtschaftsmuseums, wo er 
gleichzeitig auch als Kurator des Wiener Kaffeemuseums fun-
giert. Während sich Mayr im Kaffeemuseum über die finanziel-
le Unterstützung von Jacobs Kaffee freut, legt er großen Wert 
darauf, daß das Kaffee-Kompetenzzentrum ein unabhängiger 
Ausbildungsort bleibt, in dem die Konzentration ausschließlich 
auf der Verarbeitung des Rohstoffs Kaffee liegt. Dort können 
Gastronomen und Schüler aktiv mitarbeiten, was speziell in 
Schulen in dieser Form nicht möglich wäre. Das Ausbildungs-
zentrum ist weltweit einzigartig und deshalb von Schulen und 
der Fachgruppe Wien der Kaffeehäuser als Institution aner-
kannt. Aus diesem Grund unterrichtet Edmund Mayr in 33 Wo-
chenstunden auch Berufsschullehrer in den Bereichen Technik, 
Hygiene und Zubereitung, um diese auf den neuesten Stand 
der Erkenntnisse zu bringen. Daß dies dem Kaffeeliebhaber ein 
Leichtes ist und ihm eine Menge Spaß bereitet, unterstreichen 
nahezu ein halbes Jahrhundert Berufserfahrung. In dieser Zeit 
hat er das Kaffeegeschäft von der Pike auf gelernt und rund 
100.000 Gastronomen ausgebildet.

Der Gastwirt gratuliert Edmund Mayr herzlich.� Rund 100.000 Gastronomen nahm Edmund Mayr unter seine Fittiche.� © Iris Pfeffer
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