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«Dass bei unserer ersten Teil- 
nahme gleich beide eingereichten  
Espresso-Blends mit einem Preis  
ausgezeichnet wurden, hat uns  
natürlich positiv überrascht»,  
sagt Philipp Henzen, Röstmeis- 
ter und Geschäftsführer von  
Caffè Sempione.

Der Verkostungswettbewerb  
«Die Goldmedaille» der Schwei- 
zer und der Deutschen Röster- 
gilde ist einer der renommiertes- 
ten unabhängigen Qualitätswett- 
bewerbe und prämiert herausra- 
gende Kaffee- und Espressokrea- 
tionen. Eine internationale Fach- 
jury verkostet und bewertet die  
anonym eingereichten Produk- 
te nach strengen internationalen  
Parametern.

So wird garantiert, dass nur  
die besten Kaffees eine Aus- 
zeichnung erhalten, wie die or- 
ganisierende Deutsche Röstergil- 
de auf ihrer Homepage schreibt:  
«Unsere Medaillen werden nur  
den besten Kaffees verliehen.  
Wenn ein Kaffee diese Auszeich- 

nung bekommt, dann nur, weil er  
allen strengen geschmacklichen  
und qualitativen Merkmalen ent- 
spricht, denen wir uns verpflichtet  
haben.»

Caffè Sempione wurde 2013  
in Termen gegründet
2013 machte Philipp Henzen sei- 
ne Leidenschaft zum Beruf und  
gründete in Termen eine klei- 
ne Kaffeerösterei. Ein vierköp- 
figes Team veredelt ausgewähl- 
te Rohkaffees im traditionellen  
Trommelröstverfahren und stellt  
so pro Jahr rund 40 Tonnen her.  
Zum Vergleich: Die grosse Ber- 
ner Rösterei Blasercafé stellt pro  
Jahr 1700 Tonnen her.

Dass sich eine kleine Kaf- 
feerösterei wie Caffè Sempione  
gegen eine internationale Kon- 
kurrenz durchsetzen konnte und  
aus dem Sortiment sowohl der  
Espresso als auch der Espres- 
so Forte mit einer Goldmedaille  
prämiert wurden, ist ein Zeichen  
der Anerkennung für die ganze  
Belegschaft: «Die beiden Gold- 
medaillen gehören dem ganzen  

Team», sagt Philipp Henzen, be- 
tont aber auch: «Wir machen kei- 
nen Kaffee für Auszeichnungen,  
sondern rösten jeden Tag mit  
derselben Sorgfalt, weil wir über- 
zeugt sind, dass man Qualität  
schmeckt. Dass eine unabhängi- 
ge Jury dies jetzt bestätigt, freut  
uns sehr.»

Schonendes  
Trommelröstverfahren
Beim Kaffeerösten wird Rohkaf- 
fee über eine bestimmte Zeit  
mit bestimmten Temperaturen  
erhitzt. Dabei durchläuft der  
Kaffee verschiedenste physika- 
lische und chemische Prozesse.  
Aus den vormals grünen Boh- 
nen werden braune Bohnen, die  
dann gemahlen und extrahiert  
werden.

Laut Henzen bieten kleine  
Kaffeeröstereien handwerkliche  
Qualität, Schonröstung und ho- 
he Frische, was Aromen besser  
entfaltet. Im Zentrum steht das  
schonende Trommelröstverfah- 
ren. Während Industrieanlagen  
Kaffee in wenigen Minuten bei  

bis zu 500 Grad «schockrösten»,  
nutzen kleine Röstereien meist  
Trommelröster, was viel verträg- 
licher ist. So nimmt sich Röst- 
meister Philipp Henzen für jeden  
Batch bis zu 20 Minuten Zeit  

bei moderaten 230 Grad. Die- 
ses schonende Verfahren redu- 
ziert unerwünschte Säuren, ent- 
wickelt über 800 Aromakompo- 
nenten und ermöglicht ein sen- 
sorisches Profil, das industrieller  

Kaffee nicht erreichen kann, wie  
Henzen ausführt. Auch auf das  
Kühlen mit Wasser wird beim  
Rösten konsequent verzichtet.  
Dadurch wird die Qualität des  
Kaffees beeinträchtigt und ledig- 
lich das Gewicht beim Abfüllen  
erhöht.

Das Sortiment von Caffè  
Sempione reicht von der Haus- 
mischung «Brigerberg» über den  
«Caffè Gusto» bis zum kräfti- 
gen «Espresso Italiano». Erhält- 
lich ist er in einigen lokalen Ge- 
schäften, Bäckereien und Restau- 
rants oder im eigenen Webshop.  
Die Rohkaffees bezieht das Un- 
ternehmen aus den Ländern Gua- 
temala, Brasilien, Kolumbien, In- 
dien, Indonesien sowie Äthiopi- 
en, und zwar ausschliesslich über  
direkten Handel. Dies garan- 
tiert die Rückverfolgbarkeit bis  
in die Anbauregionen und stellt  
faire Preise für die Kaffeebau- 
ern sicher. Darüber hinaus enga- 
giert sich Caffè Sempione aktiv  
für den Orang-Utan-Schutz auf  
Sumatra und ein Schulprojekt in  
Gambia.

Goldmedaillen für Termer Kaffeerösterei
Caffè Sempione hat beim Verkostungswettbewerb der Schweizer und der Deutschen Röstergilde zwei Goldmedaillen gewonnen. 
Ausgezeichnet wurden zwei Espressomischungen der Termer Rösterei.

Sonja und Philipp Henzen freuen sich über die Auszeichnung ihrer 
beiden Espresso Blends. Bild: pomona.media
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