
ESPRESSOKOCHER 
FÜR NOCH MEHR CREMA
Der Bialetti New Brikka Induction kann sogar auf 

Induktionsherden eingesetzt werden. Die neu 

entwickelte Steigsäule mit Silikonmembran sorgt 

für anhaltenden goldbraunen Schaum in der Tas-

se. Sie besitzt eine praktische Wasserfüllanzeige 

im Inneren. Die Öffnung im Deckel ist nicht nur 

für die Crema-Bildung wichtig, sondern gewährt 

auch Einblick, um zu wissen, wie weit die Espres-

sozubereitung fortgeschritten ist.

Preis: 79,90 Euro, www.bialetti-shop.de

ITALIENISCHER KAFFEE-KULT ALS TASSE 
MIT SERVIERTELLER
Die Bialetti Kaffeetasse mit dem unverwechselbaren Bialetti-

Männchen Alfonso bietet mit der asymmetrischen, extragroßen 

Untertasse die perfekte Lösung für Naschkatzen. Auf dieser steht 

die Tasse sicher in einem leicht erhobenen Ring. Seitlich reicht der 

schlichtweiße Untersatz wie ein kleines Tablett heraus und bietet 

reichlich Platz für Kekse & Co. Die Tasse fasst 340 ml.

Preis: 24,90 Euro, www.bialetti-shop.de

FÜR POP ART-FANS
Leuchtende Farben und kräftige Muster als visu-

elle Sprache bilden die Handschrift von Romero 

Britto. In erster Linie sind seine Objekte den The-

men Liebe, Freundschaft, Hoffnung und Freude 

gewidmet. Die Künstlertasse „Fun“ aus ange-

nehm leichtem Fine Bone China sorgt für gute 

Laune schon beim Morgenkaffee. 

Preis: 29,95 Euro, www.goebel-shop.de

Kaffee- und Espresso-Trends

Für einen gelungenen Start in den Tag gibt es nichts Bes-
seres als eine aromatische Tasse Kaffee – gerade, wenn der 
Winter so gar nicht enden will oder der Frühling auf nas-
sen Füßen daherkommt. Coffee Lovers und Barista Queens 
oder Kings mögen ihren Kaffee in diesem Jahr eher wür-
zig. Nicht nur der Klassiker aus dem arabischen Raum, ein 
oder zwei zerdrückte Kardamomkapseln auf den Boden der 
Glaskanne der Kaffeemaschine zu legen, bevor der Kaffee 
aufgebrüht wird, liegt im Trend. Hoch im Kurs stehen au-
ßerdem Gewürzmischungen, die neben Kardamom, Nelken, 
Anis, Zimt oder Vanille enthalten. Gewürze, die wohl jeder 
von uns im Haus hat und die zum Experimentieren einla-

Einmal wachmachen,bitte!
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den. Sie werden vor dem Aufbrühen einfach Prise für Prise 
dem Kaffeepulver zugegeben. Vorsichtiges Herantasten ist 
empfehlenswert. Wer jetzt im Frühjahr seinen Stoffwechsel 
auf Trapp bringen will, probiert vielleicht den „Kaffee mit 
Zitrone“-Trend aus, der im letzten Jahr auf TikTok Furore 
gemacht hat. Dabei wird der Saft einer halben Zitrone mit 
250 ml frisch aufgebrühtem und etwas abgekühltem Kaffee 
verrührt. Die Kombination aus Koffein, Kalium, Magnesium 
und Vitamin C soll den Stoffwechsel anregen und sogar ge-
gen Kopfschmerzen helfen. Was eurem Kaffeegenuss sonst 
noch neuen Schwung geben kann, seht ihr hier:

EDEL – WHAT ELSE
Nespresso ist mit der italienischen Modeikone Chiara Ferragni stilvoll ins 

neue Jahr gestartet. Inspiriert von den köstlichen Aromen und den regio-

nalen Kaffeetraditionen Italiens hat Chiara gemeinsam mit Nespresso eine 

limitierte Kollektion entwickelt. Diese Kollektion, die das Sortiment von Ispi-

razione Italiana um den Kaffee Milano Intenso, Accessoires und eine Kaf-

feemaschine erweitert, soll das urbane Flair von Chiaras Wahlheimat Milano 

widerspiegeln. Preis: 26 Euro (Nespresso Espresso Cup Set & Packaging), 

www.nespresso.com/de



EDLES MATT IN NEUEN TÖNEN
Die Smeg Kaffeevollautomaten setzen jetzt in 

den neuen Tönen Full Black und Emerald Green 

ein Statement und zeigen, dass sich auch mit 

matten Geräten Glanzpunkte setzen lassen. Die-

se Kaffeemaschinen mit Milchschaumdüse prä-

sentieren sich rundherum matt, nur die poliert-

blitzenden Kanten setzen sich ab. Sie verfügen 

über 8 Kaffee- und Kaffee-Milch-Varianten plus 

Heißwasserbezug. Der Wassertank fasst 1,4 l, die 

Brüheinheit lässt sich zur einfachen Reinigung he-

rausnehmen. 

Preis: 719 Euro, www.smeg.de

FÜR VOLLES AROMA
Die neue Kaffeemaschine „Aroma Sense“ von 

CASO Design schafft mit dem Aroma-Triple-Brew 

einen Dreiklang für den Brühprozess aus Tem-

peratur, Zeit und Aufguss. Die „Aroma Sense“ 

ermöglicht mit einer Brühtemperatur von 92–96 

°C eine perfekte Extraktion der Aromastoffe und 

eine Reduzierung der Bitterstoffe. Der 9-Loch-

Brüharm soll das Kaffeepulver gleichmäßig be-

netzen, sodass der Kaffee wie von Hand aufge-

brüht schmeckt. Da auch die Brühzeit bei der 

Zubereitung wichtig ist, kann die Tropfgeschwin-

digkeit über den Aromaregler stufenlos einge-

stellt werden. Durch den Aromastab gelangt der 

Kaffee von unten in die Kaffeekanne, sodass er 

gleichmäßig in der Kanne zirkulieren und sich die 

Aromen harmonisch entfalten können. Mit Timer 

und Single-Cup-Funktion. 

Preis: 149,99 Euro (UVP), www.caso-design.de

LIMITED EDITION MIT FEINER 
SCHOKOLADENNOTE
Das Kaffee-Start-up earlybird coffee hat seine 

erste limitierte Kaffee-Edition „Chocolate“ he-

rausgebracht. Dahinter steht die Idee, mit Kaf-

fee einen Moment zu schaffen, in dem man sich 

zurücklehnen, entspannen und einfach genie-

ßen kann. Die Basis dafür bildet eine bewährte 

Bohnen-Kombination: 75 % Bio-Arabica aus 

Äthiopien und Mexiko und 25 % Bio-Robusta 

aus Indien. Durch eine schonende Langzeit-Trom-

melröstung werden Säuren effektiv abgebaut 

und leicht bittere Geschmacksnoten kontrolliert 

eingebunden. Anschließend erfolgt eine dezente 

Aromatisierung durch die Zugabe von flüssigem 

Schokoladenaroma. 

Preis: 6,95 Euro, www.earlybird-coffee.de

RARITÄTEN-KAFFEE
Seit dem 28. November 2022 ist der Speziali-

tätenkaffee „Paraiso Pink Bourbon“ mit süßen 

Noten von Pfirsich und Sahnekaramell in einer 

exklusiven Aromadose überall bei Tchibo erhält-

lich – aber nur, solange der Vorrat reicht. 100 % 

Tchibo Arabica-Kaffeebohnen aus Kolumbien, 

ideal als Filterkaffee oder Caffè Crema aus dem 

Vollautomaten. Preis: 19,99 Euro (250 g ganze 

Bohne inkl. Kaffeedose), www.tchibo.de 

NEUES JAHR –  
NEUE KAFFEEROUTINE
Neues Jahr, neues Glück, neuer Kaffee – klingt 

nach einem guten Vorsatz. Der „Guatemala Ho-

ney“ der Melitta Manufaktur Bremen zeigt in 

seinem Geschmacksprofil Noten von Karamell, 

Mango und Süßholz, die durch ein spezielles 

Aufbereitungsverfahren entstehen. Beim Honey 

Processing werden die Kaffeebohnen ohne Was-

ser vom Fruchtfleisch getrennt, sodass die ver-

bleibenden Reste während der Trocknung für die 

Entstehung einer natürlichen Süße verantwortlich 

sind. Diese Kaffee-Spezialität empfiehlt sich für 

handgefilterten Kaffeegenuss. 

Preis: 7,99 Euro (UVP), www.melitta.de 

EINE FÜR ALLE
SEVERIN hat einen neuen Vollautomaten für Fil-

terkaffee im Programm. FILKA sorgt für frisch 

gemahlenen Filterkaffee auf Knopfdruck in 

Wunschmenge. Sie ist geeignet für Kannen, Tas-

sen und Becher und vereint den Komfort eines 

Vollautomaten mit dem Genuss klassischen Filter-

kaffees. Gefiltert wird der Kaffee in einem wie-

derverwendbaren Goldtonfilter, der Wassertank 

ist fürs bessere Handling abnehmbar.

Preis: ab 299 Euro (UVP), www.severin.com/filka
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