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Tegernseer Tal - Seegeist

Der Kaffeemissionar im neuen Domizil

Das Tegernseer Tal hat
einen neuen Blickfang.
Am Freitag er6ffnete
Kaffeerdster Mario Felix
Liebold seine neue
Schaurésterei, in der
kinftig auch Fihrungen
und Seminare stattfin-
den sollen.

VON ALEXANDRA KORIMORTH

Weissach — Der Aufwand war
grol3, aber er hat sich gelohnt:
Weil das Café Felix in Weiss-
ach nicht auf die andere Seite
der Miinchner Stralle gezo-
gen ist, sondern damit auch
Re-Integration und Erweite-
rung des Rosterei-Betriebs
einhergingen, war der Stand-
ortwechsel eine Herausforde-
rung. Aber - und davon
konnten sich die Einwei-
hungsgéste am Freitag iiber-
zeugen — der Schritt ist ge-
gliickt: Das Café Felix und die
Rosterei présentieren sich
nun als stilvolles Kaffee-Mek-
ka auf insgesamt 320 Qua-
dratmetern Fldche.

Der vordere Bereich ist in
einem ,Café Melange“-Ton
gestrichen, das Interieur
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Edles in edlem Ambiente: In Weissach hat die Erste Tegernseer Kaffeerosterei von Christa

Liebold-Bayerlein und Mario Felix Liebold (2.v.r) ein neues Domizil gefunden. Kreuths
BuUrgermeister Josef Bierschneider (I.) und Korbinian Kohler schmeckts’ offenbar. roro:

nimmt Bezug auf die grollen
Kaffeeregionen dieser Welt in
Afrika, Mittel- und Stidameri-
ka, Indien und Indonesien
und ist dem Café sowie dem
Kaffee-Shop vorbehalten.

Hier dominiert eine groR3e
Holztheke, an der die zahlrei-
chen Kaffeespezialititen zu-
bereitet werden und Kaffee-
Degustationen stattfinden
konnen. Im hinteren Bereich,

abgetrennt durch eine Glas-
wand im Industriedesign, be-
findet sich die Rosterei. Sie al-
lein ist um 100 Quadratmeter
grofer als die Produktionsfla-
che, die Mario Felix Liebold

vor ein paar Jahren 50 Meter
weiter angemietet hatte, um
der Nachfrage gerecht wer-
den zu koénnen. Mit seinem
Konzept des langsamen,
schonenden Rostens bei nied-
rigen Temperaturen konnte
Liebold in den vergangenen
zehn Jahren entgegen der
Marktentwicklung das Pro-
duktionsvolumen verdoppeln
und gleichzeitig die Qualitét
steigern. Als sich bei Gespra-
chen mit Vermieter Korbini-
an Kohler vor etwas mehr als
sechs Monaten herausstellte,
dass sowohl die Rdume der
ehemaligen Metzgerei als
auch die der Waéscherei zur
Verfiigung standen, stand
auch einer Expansion nichts
mehr im Wege.

Neben dem alten 15-Kilo-
gramm-Roster steht nun ein
weiterer, doppelt so groR3er
Roster des renommierten
griechischen Herstellers ,,cof-
fee tool“. Investiert hat Lie-
bold auch in zwei Nachbren-
ner, die die Abluft bei
450 Grad verbrennen und auf
fiinf Prozent reduzieren sol-
len — ohne sichtbaren Rauch
oder gar Geruch. Biiro, La-
gerrdume fiir die edelsten und
teuersten Rohkaffees der Welt

und eine Verpackstation er-
gidnzen den Produktionsbe-
reich. ,Das Zusammenlegen
von Café und Rosterei war
uns aus zwei Griinden wich-
tig: Einmal sollen unsere Gés-
te sehen konnen, was und wie
wir produzieren und mit wel-
cher Wertschétzung wir Roh-
kaffees veredeln. Zum ande-
ren ist mir der Kontakt zu den
Gisten wichtig, fiir die ich
meine Kaffeesorten ja produ-
ziere“, sagt Liebold. Vor zehn
Jahren hat er die Erste Te-
gernseer Kaffeerosterei eroff-
net und missioniert seither
das Tegernseer Tal in Sachen
Spezialitdtenkaffees. ,Das
stilvolle Kaffeehaus-Ambien-
te hilft dabei“, sagt Liebold.

In der neuen Rosterei kon-
nen kiinftig Firmenveranstal-
tungen und Teambuilding-Se-
minare stattfinden und Besu-
cher an Kaffeeverkostungen
und Fiihrungen teilnehmen.
,Tasting at Ten“ ist bis auf
Weiteres immer freitags um
10 Uhr fiir rund 45 Minuten
angesetzt. Liebold: ,,Wir brin-
gen unseren Kunden das Pro-
dukt iiber die Qualitdt und
Kenntnisse iiber die Verede-
lung sowie die Zubereitung
nahe.“



