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Aussteller
GROSSER SAAL · 15./16. JUNI · 10–18 Uhr

Hochschwarzwälder  
Kaffeerösterei 
Kaffee

KAFFEERÖSTEREI
LÖFFINGEN

EST. 2014

HOCHSCHWARZWÄLDER

Gebr. Westhoff. Kaffeerösterei 
Vorstellung der Bio Linie

Brita  
Wasserfilter 

La Cimbali  
Ausstellung Kaffeemaschinen

Rösterei Schwarzwild 
Kaffee

Rösterei Wildkaffee  
Kaffee

Rösterei „Glory Halleluja“ 
Kaffee. Projekte in Kamerun

 ® 

Bunn 
Kaffeemengenbrüher - Filterkaffee

Sonnentor  
Kaffee

Esprotec  
Kaffee Avanti und Barista –Tools

In Zusammenarbeit mit:

15./16. Juni 2016 · 10–18 Uhr · Kurhaus Titisee
In Zusammenarbeit mit AS Kaffeesolution  

und ViKreGo Café Oberlinden 

QUALITÄT. KOMPETENZ. GENUSS.

Faszination in der Tasse



Die Menschen sind in den letzten Jahren im wahrsten Sinne des  
Wortes „auf den Geschmack gekommen“, was den Genuss guten  
Kaffees betrifft. Im Zuge dieses Mega-Trends haben sich vor allem 
in den großen Metropolen schon starke Gemeinschaften gebildet. 
Kaffeeröster, Baristas, Gastronomen und die ganzen zahlreichen  
Experten für die notwendige Technik treffen sich auf Messen,  
bei Events und Fachvorträgen. Ein offener Austausch, von dem  
alle Beteiligten profitieren, bestimmt den Umgang miteinander.  
Dieses positive Flair möchten wir 2016 erstmals in den  
Hochschwarzwald bringen.

Am 15. und 16. Juni 2016 wird die Veranstaltung Kaffee hoch3 -  
Faszination in der Tasse ihre Türen für Gastronomen und die  
interessierte Öffentlichkeit im Kurhaus in Titisee öffnen.  
Im Rahmen des Events – nicht nur als Fachmesse – werden zahl- 
reiche Programmpunkte angeboten, die eine Plattform bieten für 
Wissensaustausch, Fachvorträge, Verkostungen, Workshops uvm.

Als Highlight der Veranstaltung zählt Kaffeeexperte sowie  
Barista des Jahres und World Latte Art Champion 2014  
Christian Ullrich zu den Teilnehmern.

Programm 
KONFERENZRAUM II · 15./16. JUNI

15.00 Uhr Vortrag „Why Batch Brew?“
 Nicole Pilz · Regional Sales Manger Europe, Fa. Bunn

 Filterkaffee liegt wieder im Trend, als hochwertige  
 Röstung und in Perfektion gebrüht:

 •  Welche Faktoren beeinflussen die Filterkaffee- 
Extraktion?

 •  Welche Lösungen gibt es für unterschiedliche  
Kaffee-Konzepte?

16.15 Uhr Vortrag „Kaffeemaschinen – neueste  
 Entwicklungen und Trends“
 Hans Münch, Michael Buttner · La Cimbali

Faszination in der Tasse

Get-Together
Am Mittwoch den 15. Juni 2016 ab 20.00 Uhr laden wir Sie  
herzlich zum Get-together mit den Ausstellern und Referenten  
in die apart [a pa t] Cocktailbar im Parkhotel Waldeck ein.

Das Team um Christian Franz zaubert passende Cocktailkreationen.

Das Team der Restaurant Schwarzwälder  
Stuben im Kurhaus-Titisee freut sich auf  
Ihren Besuch. Genießen Sie regionale und 

internationale Spezialitäten sowie hausgemachte Kuchen in  
gemütlicher Atmosphäre. 

Änderungen vorbehalten.

Programm 
KONFERENZRAUM III · 15./16. JUNI

15.30 Uhr  Vortrag „Eine lebendige, faire und nachhaltige 
Partnerschaft mit Kleinbauern aus dem  
Regenwald von Kamerun“

 Helfried Heidler · Glory Halleluja

17.00 Uhr Vortrag „Von der Pflanze in die Tasse“
 Krenar Goduni · ViKreGo

Programm 
KONFERENZRAUM I · 15./16. JUNI

11.00 Uhr Vortrag „Die Welt des Kaffees“
 Christian Franz – Barista · Parkhotel Waldeck, Titisee

 •  Sensorik - Aromen erkennen und Differenzieren

 •  Geschmack - Welche Geschmäcker wie erkennen, und 
wie deutlich wir welche Geschmäcker wahrnehmen 
und verwechseln

 •  Verschiedene Kaffeesorten und Zubereitungs- 
methoden mit Verkostung. Welche Methode begünstigt  
welches Aroma und welchen Geschmack

 •  Anwendbarkeit von Kaffee an der Bar und in Cocktails

12.30 Uhr Vortrag „Wasserqualität in der Tasse“
 Andrea Dobbelfeld · Brita Wasserfilter

 •  Verkosten von Kaffee mit verschiedenen Wasserhärten 
mit Christian Ullrich

14.15 Uhr Vortrag „Kaffeequalität und Espressoherstellung“
 Christian Ullrich · Barista & Latte Art Weltmeister

 •  Wie steigere meine Kaffeequalität und wie verkaufe  
ich mehr?

 •  Espressoherstellung - Wie komme ich zum optimalen 
Espresso als Grundprodukt?

Programm 
GROSSER KURSAAL · 15./16. JUNI

10.30 Uhr Filterzubereitung von Kaffee/Rösterei Wildkaffee 

11.45 Uhr Vorführung Röstung von Kaffee/Rösterei Wildkaffee 

15.00 Uhr Cupping Rösterei Wildkaffee 

16.00 Uhr Latte Art Show mit Latte Art  
 Weltmeister Christian Ullrich

QUALITÄT. KOMPETENZ. GENUSS.


