
Richtig geschult zum perfekten Kaffee

Rast Kaffee bietet in der hauseigenen Kaffee-Akademie eine Vielzahl von 
Aus- und Weiterbildungen an. Vom klassischen Barista-Grundkurs über 
Cup Tasting bis hin zum Sensorik-Schulung. In den Kursen werden 
innovative und betriebswirtschaftlich interessante Lösungen aufgezeigt. 
w w w.rast .ch/akademie
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Am Markt
Neuheiten

Dress for 
success

Konzipiert für Profis in Hotellerie, 
Wellness und Pflege lancierte Andrea 

Welti an der Igeho 2019 mit ihrem 
Schweizer Modelabel «feel better than 

good» eine raffinierte Palette für  
den professionellen Alltag. «The Care 

Collection» ist eine Wohlfühlmode  
mit ästhetischer Wirkung, von Kopf 

bis Fuss auf Stil, Schönheit und Trag-
komfort eingestellt, frisch, schmei-

chelnd und garantiert faltenfrei. 
Das Baukastensystem mit 14 attrak

tiven Stilrichtungen ist ein gutes 
Investment in feinste Team Wear aus 
strapazierfähiger und pflegeleichter 
europäischer Microfaser. Ganz Yin & 
Yang bleibt das Team bewegungsfrei 
und in Form mit einer feinen, umwelt-

schonend produzierten Microfaser, 
die atmungsaktiv, beständig und erst 

noch pflegeleicht ist.

w w w. fee lbet ter thangood.ch

Der Kaffee zum Start ist der  
Elchtest für jeden Brunch

Ein Brunch startet immer mit einem 
Kaffee. Und damit kann für den gast­
gebenden Gastronomen schon fast alles 
gewonnen oder – im schlimmsten Fall 

– verloren sein. Der Kaffee ist der Elch­
test eines jeden Brunchs, egal welche 
Köstlichkeiten danach am Buffet folgen. 
Qualitätsdenken und Leidenschaft 
sind Voraussetzung, Wissen und 
gekonntes Handwerk – und damit der 
Mensch – sind die entscheidenden 
Schlüsselfaktoren für den perfekten 
Kaffee in der Tasse. Oft werden im letz­
ten Schritt Fehler gemacht. Darum 
darf bei der Kaffeezubereitung nichts 
dem Zufall überlassen werden. Das 
Kaffeezubereiten muss gelernt werden. 

Gezielte Schulungen machen die Mit­
arbeitenden zu Kennern und Könnern. 
Und wer seinen Gästen eine zusätzliche 
Freude bereiten möchte, der kann sich 
in der Kunst der Latte Art, der Milch­
beigabe, üben. Denn das Auge geniesst 
mit. Vollmilch ist dank dem hohen Fett­
anteil ein idealer Geschmacksträger. 
Aber auch Alternativen wie Soja-, Hafer- 
oder Reismilch machen interessante 
Kombinationen möglich und werden 
von den Gästen vermehrt verlangt. Und 
ist der Start mit einem perfekten Kaf­
fee geglückt, wird der Brunch garan­
tiert zum Erlebnis.

w w w.rast .ch

Evelyne Rast schult in der hauseigenen Kaffee-Akademie von Rast 
Kaffee Gastronomen und ihre Mitarbeitenden in der Zubereitung des 
perfekten Kaffees.


