Danzel Moser

PRODUCOCTS
BY ROMAN SCHARTF




Donaustadt, Walzerstadt, Kaffeehausstadt.
Von Wien aus eroberte der Kaffee Europa. _ )
Das Wiener Kaffeehaus und die danach \

benannte Kultur sind Weltbegriffe. A

Daniel Moser lebt diese Tradition und formt
daraus Konzepte und Lokale fiir hochste
Qualititsanspriiche.
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s Wie es dazu kam, erfahren Sie in einer kurzen
Zeitreise. Folgen Sie uns ins Jahr 1683:
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Ganz Wien ist von den Tiirken belagert.
Ganz Wien?
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@ KAHLENBERG, 13. SEPTEMBER 1683:

Wien ist umstellt, seit mehr als 60 Tagen be-
lagert das osmanische Heer die Stadt. Endlich
formiert sich das vornehmlich polnische Ent-
satzheer unter Konig Sobieski, um den Be-
lagerungsring zu zerschlagen. Zahlenmifig
unterlegen, schicken sich die mutigen Helden
alsbald an, im Sturmangriff die Stadt zu be-
freien und das Abendland zu verteidigen.

KAHLENBERG, HEUTE:

Zum Dank fiir die gewonnene Schlacht wur-
de am Kahlenberg eine Kirche errichtet. Der
polnische Papst, Karol Jézef Wojtyla - Johan-
nes Paul II. — besuchte diese iibrigens zum
300. Gedenkjahr. Von hier aus bietet sich
auflerdem ein unvergleichlicher Ausblick auf
die Donaustadt. Im Café ,Sobieski 1683“ kann
man diesen gemeinsam mit Daniel Moser
Kaffee geniefen.

@ 4,8 KM VOR WIEN, 1683:

Im Zelt eines Wachpostens der tiirkischen Be-
lagerer wird ,Chava“ serviert. Ein schwarzes,
heifles Getrink, welches den Wienern damals
noch unbekannt ist. Es war ihnen aber nicht
entgangen, dass die Stirke und das Durchhal-
tevermdgen des osmanischen Heeres etwas
mit diesem Getrink zu tun haben musste.
Doch schon nahen die Befreier Wiens...

WIEN 19., HEUTE:

Mit einem Wandbild im ,Daniel Moser’s
Cottage” haben wir dieser Szene ein Denkmal
gesetzt. Es sollte der letzte Kaffee fiir diesen
Wachposten gewesen sein — aber nicht der
Letzte an diesem Platz! Denn im Café Cottage
bieten wir heute verschiedene Kaffeespeziali-
titen aus unserer Privatrosterei an, ein wei-
terer Standort auf dem geschichtstrichtigen
Weg des Kaffees in die Wiener Innenstadt.
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@ WIEN, 17. JANNER 1605:

Kaiser Leopold I. erteilt dem Armenier Jo-
hann Diodato das Privileg zum Ausschank
des ,thiirkischen Gethrinks Chava“. Dieser
eroffnet das erste Wiener Kaffeezimmer in
der heutigen Rotenturmstrafle 14. Es wird
bald zur Attraktion und ist der Ursprung der
Wiener Kaffeehauskultur.

WIEN 1., HEUTE:

Das ,Daniel Moser” fiihrt die Tradition an
diesem historischen Standort fort. Das sehr
lebendige Café im Zentrum von Wien ist
seit Jahrzehnten gleichermaflen bekannt
und beliebt. Biirgermeister Daniel Moser
wiirde sich freuen, hitte er das noch erleben
konnen...
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“PHILOSOPHIE

Die Marke Daniel Moser ist untrennbar mit der
Geschichte des Wiener Kaffeehauses verbunden.

Wir haben uns selbst das sehr ambitionierte Ziel
gesetzt, alle Prozesse vom Kaffeeanbau bis zum
letzten Tropfen in der Tasse unter einem Dach zu
vereinen. Nicht trotz, sondern gerade wegen un-
serer schlanken, familidren Firmenstruktur gelingt
es uns, Kaffeegenuss begreifbar zu machen.

Auf diesem Weg haben wir eine Fiille von Erfahrun-
gen gemacht, sei es auf der eigenen Plantage in Costa
Rica, mit der Spitzentechnologie und Tradition un-
serer Kaffeemaschinen oder in den zahlreichen reali-
sierten Kaffee- und Gastronomiekonzepten.

Dieses Know-How, diese Kultur lassen wir lau-
fend in neue Projekte bei unseren Kunden einflie-
Ben. So beleben wir die Welt von Daniel Moser
und machen aus Kaffeekultur ein Erfolgskonzept.

Gerade bei der Modernisierung von Traditions-
betrieben und Entwicklung von Neukonzepten
haben wir wiederholt mit Erfolg bewiesen, dass
Visionen notwendig sind, um Traditionen fortzu-
fithren.

All das vereint sich unter der Marke Daniel Moser,
fiir die ich mit meinem Namen stehe.

Ihr Roman Schir f

“LENTRALE

Seit 2003 befindet sich die Zentrale von Daniel
Moser Products im denkmalgeschiitzten, ehema-
ligen Schlachthof in Wiener Neustadt.
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Hier finden Kaffeeschule und -manufaktur unter
einem Dach Platz; die Marke Daniel Moser
verdichtet sich hier zu hochster Kompetenz:

from crop to the last drop.




“MANUFAKTUR

Die Kaffeemanufaktur Daniel Moser erfiillt
alle Aufgaben, die wir an ein Zentrum “from
crop to the last drop” stellen.

Es bietet Platz fiir das Rohkaffeelager, die
Rosterei, die Prisentations- und Schulungs-
rdume, das Maschinen- und Zubehorlager
sowie das technische Wartungszentrum. Der
Duft frisch gerosteten Kaffees dringt in alle
Winkel vor.

Wenn wir tiglich die Bestellungen auf den
‘Weg bringen, werden die Kunden dabei beim
Namen genannt. Wir wissen, wo unsere Pro-
dukte landen. Um ,die Seele des Espresso zur
Entfaltung zu bringen, geben wir fiir Sie un-
ser Bestes!

* PERSONLICHKEITEN

ROMAN SCHARF

Griinder der Marke Daniel Moser und un-
verwechselbarer Botschafter fiir perfekten
Kaffeegenuss. Neben dem Studium von Po-
litikwissenschaft und Publizistik schien der
Weg im Familienunternehmen Alexander
Schirf & Séhne vorgezeichnet, in dem er
1967 bis 2002 titig war, die lingste Zeit als
geschiftsfiihrender Hauptgesellschafter.

Bereits 1972 machte er in einer Garage im vi-
terlichen Betrieb, einer Kaffeemaschinener-
zeugung, die ersten eigenstindigen Rostver-
suche. 1990 griindete er die Firma Interscharf
in Hamburg und etablierte somit erstmalig
die Marke Schirf Espressomaschinen und
Kaffee am deutschen Markt. 1999 wird unter
seiner Leitung die ,Coffeeshop Company” im
Rahmen seiner Titigkeit im Familienunter-
nehmen gegriindet.

Und doch suchte er stets den eigenstindigen
Weg in die Gastronomie und Résterei, der
zur Wiederentdeckung des ersten Wiener
Kaffeehauses fithrte — das ,Daniel Moser in
der Rotenturmstrafle 14 wurde Anfang der
1980er Jahre wiedereroffnet.

Ein weiterer wesentlicher Schritt war die
Konzeptionierung und Griindung einer
Kaffeehausrosterei mit der ersten Wiener
Bagelbickerei ,THE ROAST* im Jahr 2000.
Gestirkt durch die positiven Erfahrungen
ging die Expansion der Marke Daniel Moser
schrittweise weiter. 2002 folgten der Auf-
bau einer eigenen Privat-Kaffeeplantage in
Costa Rica (San Vito) sowie die Konzepti-

onierung und Griindung einer Rosterei mit
Kaffeehausbetrieb in Australien - coffeeba-
sics — in Partnerschaft mit seinem Neffen Ed-
mund Schirf und Kathrin Schirf-Hénig und
schlief}lich 2003 die Griindung einer weite-
ren Kaffeemanufaktur in Wiener Neustadt —
im denkmalgeschiitzten Schlachthofgelinde.
Wihrend seiner Laufbahn trug er die Ver-
antwortung fiir die Entwicklung, den Aufbau
und die Fithrung als urspriinglicher Besitzer
mehrerer gastronomischer Betriebe, wie un-
ter anderem das Café Daniel Moser in Ham-
burg, das Restaurant Salzamt in Wien, den
Weinbaubetrieb Alte Miihle in Bad Fischau,
das Café Witetschka in Wiener Neustadt, das
Restaurant Aldente in Wien und mehrere
Eiscafés.

2014 folgte die Eroffnung des ,Daniel Moser’s
Cottage” im noblen Wiener Bezirk Dobling.
2016 erfolgte die Ubernahme des iltesten
Kaffeehauses in Wiener Neustadt, dem ,Cafe
Bernhart".

2017 Planung und Umbau des Cafes inklusive
Kultbickerei und ,Craft‘-Rosterei.

KATHRIN SCHARF-HONIG

Mit Herz und Leidenschaft 16st Kathrin
Schirf-Honig das Qualititsversprechen ein,
das die Marke Daniel Moser allen Kaffee-
kunden gibt. Immer wieder besucht sie die
Anbaulidnder und kiimmert sich persénlich
um den Einkauf der besten Arabica Griinkaf-
feesorten. Dafiir sind Erfahrung und Sorgfalt
gleichermaflen wichtig. Die optimale R&s-
tung, das Mischen der perfekten Blends, ja
die Verlisslichkeit des ganzen Hauses liegt in
ihren Hénden.
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*PLANTAGE

Der richtige Weg ist nicht immer der be-
quemste: bei Daniel Moser beginnt der Weg
zum perfekten Kaffee bereits auf der Planta-
ge. In unserer ,escuela de cafe”, der Plantage
in Costa Rica (San Vito), haben wir selbst Er-
fahrungen im Kaffeeanbau gemacht. Ein Teil
des von uns verarbeiteten Kaffees stammt
von unseren eigenen Anbauflichen.

Daniel Moser verarbeitet ausschliefilich Ara-
bicas, die in Lindern zwischen 23° nordlicher
und 25° siidlicher Breite beheimatet sind. Im
Hochland zwischen etwa 1.000 m und 1.800 m
entwickeln die Bohnen je nach Anbaugebiet
ihren charakteristischen vorziiglichen Ge-
schmack. Und das ist es, was fiir uns zihlt.

Die reifen, roten Kaffeekirschen werden
hindisch gepfliickt (,picking”-Methode) und
das Fruchtfleisch schonend, mittels nasser
Aufbereitung, entfernt. Danach erfolgt die
Sonnentrocknung und das hindische Verle-
sen der griinen Kaffeebohnen nach Gréfe.
Wenn Sie sich fiir Anbau, Ernte und Pflege
interessieren und selbst Hand anlegen wol-
len, fiihlen Sie sich eingeladen, eigene prakti-
sche Erfahrungen mit uns zu sammeln.
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“PERFEKTE ROSTUNG .

Als ,Réstmadame” ist Kathrin Schirf-Honig
die Expertin des Hauses Daniel Moser, wenn
es um die Entfaltung des Aromas eines per-
fekten Kaffees geht.
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Das sortenreine Rosten und die Veredelung

der hochwertigen Rohkaffeesorten erfolgen

im schonenden Langzeitréstverfahren.

Zwischen 15 und 20 Minuten dauert es, bis

der Rohkaffee sein unvergleichliches Aro-

ma entwickelt und Siuren abgebaut werden.
AnschlieBend werden die Bohnen mit Luft
abgekiihlt; auch dieser Vorgang ist sehr scho-

nend und nicht auf Tempo und Produktions-
maximierung ausgelegt. _—)

Nach der Abkiihlung wird der Kaffee, immer % l
noch sortenrein, in speziell gefertigten Silos !
zwischengelagert. Die zahlreichen verschie- o
denen Sorten stehen nun fiir die Weiterver-
arbeitung zur Verfiigung. Je nach Rezeptur
werden die single origins gemischt und zu
den gewiinschten individuellen Blends ver-
arbeitet. ,Blending after roasting” ist bei uns
Gesetz.



* KAFFEEGARTEN

Zugegeben: Wir sind mit dem Virus ,coffea ara-

bica“ infiziert — und iibertragen ihn auch gerne

weiter! Daher laden wir unsere Kunden immer
wieder ein, unsere Privatplantage und Anbau-

gebiete in Costa Rica kennenzulernen. Unter
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das unseren Part-

)

“ entwickelt

nern und Kunden erméglicht

Anleitung ihre eigene

«

Kaffeegarten

unter unserer

)

€ Zu

«

Kaffeeplantag

.

«

seinzufahren®.

betreiben und ihre Ernte selbst
Bereits in Planung ist die

im

Coffeelodge”

»

Hochland von San Vito. Nebst der Ubernach-

tungsmoglichkeit konnen unsere Kunden am
holzgefeuerten Réstofen ihren eigenen Kaftee
selbst rosten und beim Friihstiick genieflen.

Selbstverstindlich werden wihrend des Auf-

enthaltes Coffee

‘Workshops angeboten wer-

den. Aufgrund der zwischenzeitlich groflen

den Zukauf von

Nachbarplantagen zu organisieren, um weite-

Nachfrage sind wir dabei,

ren Kunden den Traum von der eigenen Plan-

tage zu verwirklichen.
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“PRODUKTE

Daniel Moser bietet alle Komponenten zur
Herstellung des perfekten Kaffees.

AU} e

Vom Kaffee nach kundenspezifischem Mischre-

zept iiber die Technik in Form von Kaffeemaschi-

nen und Kaffeemiihlen bis hin zum gastronomi-
schen Gesamtkonzept reicht unsere Kompetenz.

Jeder dieser Bereiche wird von uns mit Fachkennt-
nis, langjahriger Erfahrung, Erfolg und dem
Gespiir fiir das Richtige ausgefiillt.

Gehen Sie mit uns den Weg durch die Welt von
Daniel Moser, from crop to the last drop.




“KAFFEE

VON DEN BESTEN BOHNEN ZUM EINMALIGEN
KAFFEEGESCHMACK

Die Rostung unserer Rohkaffeesorten erfolgt
aus Qualititsgriinden sortenrein. Aus diesen
single origins stellen wir zahlreiche Mischun-
gen, sogenannte Blends, her. Dieser Vorgang
wird nur selten angewandt, da er doch erheb-
lich aufwindiger ist als die Rohkaffeesorten
bereits vor dem Rosten zu vermischen. Doch
Qualitit hat bei uns immer Vorrang.

Unser Anspruch fiihrt aber noch weiter: Denn
das Wasser unserer Kunden miissen wir neh-
men, wie es kommt. Darauf abgestimmt und
beriicksichtigt erhalten unsere Kunden opti-
male Kaffeemischungen, individuell kreiert
und in kontrollierter, gleichbleibender Quali-
tit mit vielen Handgriffen hergestellt. Somit
ist IThr Daniel Moser Kaffee nicht linger nur
unser Kaffee, sondern Ihr ganz persénliches
Produkt.

Natiirlich ldsst sich diese Abstimmung nicht
zwischen Tiir und Angel erledigen, aber fiir
Daniel Moser ist es ein Grundsatz, unseren
Kunden diesen Weg anzubieten, um ein un-
verwechselbares Produkt zu erhalten.

Unser Kaffee wird ausschlief3lich in Qualitits-
verpackungen mit ,Entliiftungskanal®, dem
Aromaschutzventil, schnellstmoglich nach
dem Rosten abgefiillt und gleich ausgelie-
fert. Diese Frische unterscheidet uns von den
meisten Mitanbietern — vor allem der Indus-
trie — die aus logistischen Griinden zwischen
Rostvorgang und Anlieferung grofle Zeitrau-
me verstreichen lassen.

Durch die individuellen Rezepturen und
Rostprofile entstanden diverse ,Privatlabels®
- Eigenmarken, die beim Kunden als seine
Hausmarke sehr erfolgreich eingesetzt wur-
den und werden.
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“WASSER

,Bei uns wird der Kaffee ans Wasser ange-
passt und nicht zu Tode gefiltert, damit es der
Kaffeemaschine gut geht".

Viele Inhaltsstoffe von naturbelassenem
Wasser sind fiir sehr guten Kaffee wichtig.
Wasser ist nicht gleich Wasser, denn unter-
schiedliche Hirte und Mineralstoffe machen
es einzigartig.

In der Daniel Moser-Kaffeemanufaktur sta-
peln sich kleine Flischchen mit unterschied-
lichsten Wasserproben. Diese stammen aus
den Wasserleitungen unserer Kunden und
dienen zur individuellen Abstimmung einer
harmonischen Kaffeemischung unter Be-
riicksichtigung der bestehenden Wasserver-
hiltnisse.

Und so tiifteln wir mittels Originalwasser
den fiir jeden Kunden idealen Kaffee aus, den
wir spiter bei jeder Kaffeebestellung repro-
duzieren - ein aufwindiger Weg, aber fiir uns
der beste Weg zur einzigartigen Daniel Mo-
ser Kaffeequalitit.




“KLEINEN, FEINEN

Guter Kaffee lisst sich auch mit kleinen Es-
pressomaschinen herstellen. Daniel Moser
setzt hier aber nicht auf die allgegenwirtige
Alu-/Plastikkapsel, sondern auf siebtrigerlo-
se Maschinen, in welche C-PODs eingelegt
werden.

Und so einfach geht die Zubereitung:
+ Hebel 6ffnen
+ C-POD einlegen und Hebel schliefen
+ Wasser beziehen

+ ...Kaffee wie vom Barista genief3en!

C-PODs werden mit 7 g Kaffee in bester Ara-
bica-Qualitit gefillt und kdénnen nach Ge-
brauch im Biomiill entsorgt werden.

C-PODs und T-PODs werden einzeln aro-

mageschiitzt verpackt, die Verpackungsein-
heit betrigt 150 Stk.

e
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Damiel Moser

C-POD xs

Die kleine Espressomaschine fiir Koffein-Junkies — scheint fiir die Ewigkeit ge-
macht. Sehr sauber im Betrieb und einfach zu reinigen. Kein Kunststoff, sondern
Metall - innen wie aufien. Kompaktes Design. 19 bar Druck. Auch zur Teezuberei-
tung mit T-PODs geeignet. Externer Glastank (1 Liter).

Mage (BxHxT) Gewicht Strom Farben
155x255x 30 cm 4 kg 230V - 750W

C-POD onne michscHiumer

Grofleres Maschinengehduse mit integriertem 3 Liter- Wassertank.
19 bar Druck. Teezubereitung mit T-PODs moglich.

Mage (BxHxT) Gewicht Strom Farben
22x3L5x30cm 7,5 kg 230V - 500W e e

oo

C-POD WAl IILCRSERAVMER

Grofleres Maschinengehduse mit integriertem 3 Liter- Wassertank.

2 Heizkreisldufe fiir gleichzeitige Zubereitung von Espresso und cremigem, feinpori-
gem, bestandigem Milchschaum. Teezubereitung mit T-PODs moglich.

Mit Dampflanze (Var. 1) oder Aufschdumautomatik (Var. 2) lieferbar.

Mayfe (BxHxT) Gewicht Strom Farben
22 x 31,5 x 30 cm 85kg | 230V- 1250w o0

DANIELA MOSER

Eine halbautomatische Siebtrdgermaschine in bester Verarbeitung und elegantem
Design. Besonders geeignet fiir kleine Betriebe (Cafés, Bickereien, Bars, Bistros).
Ihre technischen Merkmale machen sie genauso effizient wie die griferen
Modelle, halten aber die Abmessungen extrem gering. Automatische Portionierung,
selbstindiger Dampfkessel mit Warmwasserausgabe durch Warmetauscher.
Mit Tank oder Festwasseranschluss.

Mage (BxHxT) Gewicht Strom
48 x 59 x 61 cm 40 kg 230V- 2,6 kW

[PR HEBEL

Das italienische Original von Daniel Moser — limited edition ,Daniel Moser”. Son-
derkarosserie aus Metall und Glas, Holzgriffe am Hebel und am Siebtriger, in-
nen beleuchtet. Traditionelle Handhebeltechnologie mit grofier Kesselkapazitdt fiir
Dampf, Heiffwasser — vor allem dann notwendig, wenn grofie Mengen von Milch
geschaumt werden. Automatische Kesselnachfiillung.

Kesselinhalt : 1-gruppig 7 Liter

SPEZIALMUHLE xs pror

Frischmahlwerk mit 250g Bohnenbehdlter Plexiglas, Grammatureinstellung, chrom.

Mafe (BxHxT) Gewicht Strom
15x375x26 cm 5kyg 230V - 150W

DANIEL MOSER DOSE

« 200g gemahlen oder ganze Bohne mit
Ventildeckel

+ individualisierte Verpackung moglich

=
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DANIEL MOSER AROMABEUTEL

- 250g,500g, 1000g

» gemahlen oder ganze Bohne,
mit Aromaventil

« individualisierte Verpackung moglich

IHR KAFFEE - [HR LABEL'

Jeder Daniel Moser Kaffee ist gleichzeitig
eine Mischung, die speziell fiir den einzel-
nen Kunden hergestellt wird.

Da liegt es auf der Hand, diesen auch von
auflen als ein solches Produkt zu deklarie-
ren und mit eigenem Label oder eigenem
Aromabeutel zu verpacken.

Wir informieren Sie gerne individuell
iiber unsere Méglichkeiten!




ZP HEBEL

Unser Klassiker seit Jahrzehnten — die wohl dlteste und ehrlichste Art, Espresso zu produzieren. Halbautomatische Handhe-
belmaschine mit Kolbenzylindertechnik in limitierter Auflage fiir Daniel Moser exklusiv hergestellt. Hebeltechnologie mit
Spezialdampfung. Grofigruppen, gleichmdfiger Druck mit Vorbriihung, grofe Kesselkapazitit, geringer Serviceaufwand.

Baugrifie Mafle (BxHxT)  Gewicht Strom Wasseranschluss ~ Wasserablauf
g\g\ 82x 54 x55cm 400V - 45 kW | %" Aufengewinde

o~ SEHUPPE
g\@\%g\ 4-GR“PP|G 126 x 54 x 55 cm 400V - 6,7 kW | 4" Auflengewinde

ZH-HYB HYBRID

Die ,Daniel Moser Hybrid" iiberzeugt durch ihre vielfdltigen technologischen Innovationen in Bezug auf Extraktion, Ergonomie
und Benutzerfreundlichkeit. Sie erfiillt die hohen Anforderungen in puncto Zuverldssigkeit und Qualitit fiir einen exzellenten
Espresso in der Tasse. Mit ihrer Edelstahl / Chromsilhouette und ihrem zeitlosen Vintagedesign besitzt die Hybrid eine Asthetik
wie keine andere. Zusdtzlich manuelle Bedienung durch Hebel, Vorbrithung und Extraktionszeit im Moment verdnderbar.

Baugrifie Mafle (BxHxT)  Gewicht Strom Wasseranschluss ~ Wasserablauf

B S 3 2-GRUPPIG
SN~ 3-GRUPPIG
B U S NE N 4-GRUPPIG

ZPR HEBEL

Das italienische Original von Daniel Moser — limited edition ,Daniel Moser”, Sonderkarosserie aus Metall und Glas, Holz-
griffe am Hebel und an den Siebtrigern, innen beleuchtet. Traditionelle Handhebeltechnologie mit grofler Kesselkapazitt fiir
Dampf, Heiffwasser — vor allem dann notwendig, wenn grofie Mengen von Milch geschdumt werden. Automatische Kessel-
nachfiillung. Kesselinhalt : 1-gruppig 7 Liter, 2-gruppig 14 Liter, 3-gruppig 21 Liter.

80 x 57 x 60 cm 80 kg 400V - 6,7 kW | %" Aufengewinde

100 x 57 x 60 cm 92kg | 400V-6,7kW | %“Aufengewinde

126 x 57 x 60 cm 400V - 6,7 kW | %" Aufengewinde

Baugrifie Mage (BxHxT)  Gewicht Strom Wasseranschluss ~ Wasserablauf

S 1-GRUPPIG
S~ 2-GRUPPIG
B S G 3-GRUPPIG

41,5x54x61cm | 55kg | 400V-2,6kW | %" Aufengewinde

80 x 54 x 61 cm 80kg | 400V-38kW | %“Aufengewinde

92 x 54 x 61 cm 400V - 55 kW | %" Auflengewinde

FRISCHMAHLWERK 7amper iNcLupe

Mit Metallcontainer und automatischer Portionierung, mahlt portionsweise nach
Bedarf, Zihlwerk, stufenlose Grammatureinstellung, langsammahlend, chrom,
mit direkt montiertem Dynamometric Tamper - garantiert den gleichmdfigen
erforderlichen Druck von 22 Kilopond.

Mage (BxHxT) Gewicht Strom

23x80x37cm 19 kg 230V - 800w

FRISCHMAHLWERK

Mit Metallcontainer und automatischer Portionierung, mahlt portionsweise nach
Bedarf, Zihlwerk, stufenlose Grammatureinstellung, langsammahlend, chrom.

Mage (BxHxT) Gewicht Strom
40 x 80 x 40 cm 20 kg 230V - 800W

DYNAMOMETRIC TAMPER

Garantiert den gleichmdfigen erforderlichen Druck von 22 Kilopond, chrom.
Optimale Ergdnzung zu Spezialmiihle XS Profi und Frischmahlwerk.

MUHLE wir vorraTSBEHALTER

Mit integriertem Dynamometric Tamper mit Metallcontainer und automatischer
Vormahlung, Portionierung, Zihlwerk, langsammahlend, chrom.

Im Bild mit optionaler Sudlade.

Mage (BxHxT) Gewicht Strom
26 x 80 x 40 cm 18 kg 230V - 800W

“FEHLER IM SYSTEM

Ein Mahlkuchen hat viel zu sagen. Mogliche

Zubereitungsfehler sind auch optisch zu er-

kennen und kénnen verschiedene Ursachen

haben:

die falsche Kaffeequalitit

zu geringer Maschinendruck
zu grobe oder zu feine Mahlung
falsche Fiillmenge im Sieb
falscher Anpressdruck

altes Mahlgut

Das Equipment von Daniel Moser
sorgt fiir eine konstante und
hohe Kaffeequalitit.




die
KONZEPTION MIT BERATUNG ZUM ERFOLG
das Die Konzeption und Umsetzung von Gastro-
nomiekonzepten gehort zu den Kernkompe-

tenzen von Daniel Moser. Roman Schirf und

sein Team nehmen sich Zeit fiir Beratung
und Ideenfindung.

Fir den Erfolg eines Unternehmens ist die
Entwicklung eines geeigneten Konzeptes eine
unverzichtbare Voraussetzung. Dabei wird
auf die Schaffung eines Alleinstellungsmerk-
mals, der Differenzierung, ebenso geachtet
wie auf die Einbindung von Kaffeekompetenz.

Wir stehen als Partner zur Verfiigung, der
gewohnt ist, neue Wege erfolgreich zu be-
schreiten. Wir wissen, dass es kein Zufall ist,
ob Konzepte funktionieren oder nicht. Mit
unserer Erfahrung kénnen wir gemeinsam
Konzeptrisiken erkennen und von vornher-
ein vermindern. Wir begleiten Sie selbstver-
standlich auch bei der Einschulung Ihres Per-
sonals und greifen auch hier auf unser Wissen
zuriick, das wir aus jahrzehntelanger gastro-
nomischer Erfahrung mitgenommen haben.

Samih Chrigui ist einer unse-
rer langjihrigsten Mitarbeiter
und Partner und war schon in
jungen Jahren sehr erfolgreich
in renommierten Hausern ti-
tig. Aufgrund seiner nationalen
und internationalen Erfahrung
genieflt er unser vollstes Ver-
trauen und fiillt bei Daniel Moser
eine fithrende Beraterposition
aus. Auerdem leitet er seit vielen
Jahren das Team unserer ,Maschi-
nisten“, den Baristas.

Werfen Sie mit uns einen Blick auf erfolgreich
realisierte Projekte!

Sei es als Betreiber, als Projektabwickler oder Sys-
temlieferant - Daniel Moser hat iiberall die Hand
im Spiel.

Daniel Moser schafft Orte zum Verweilen.
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Historischer Boden: Genau hier befand sich
das erste Wiener Kaffeezimmer, 1685 vom
Armenier Johann Diodato gegriindet. Ro-
man Schirf erforschte persénlich die Ge-
schichte dieses Hauses und eréffnete Anfang
der 1980er Jahre das erste Wiener Café wie-
der, das iiber 300 Jahre lang geschlossen war.
Dabei traten Urkunden zutage, die der Ge-
schichte des Wiener Kaffeehauses eine neue
Wahrheit gaben. Nicht nur die unverwech-
selbaren Karikaturen von Bernd Piiribauer
geben dem ,Moser” sein einzigartiges Flair.

-1

T

LE BOL, WIEN 1.

Inspiriert von Cafés in Paris entstand in der
Wiener Innenstadt ein Café-Bistro mit fran-
z6sischem Flair. Im Zentrum des Gastraumes
steht der sogenannte ,common table“ mit
vielen Sitzplitzen - je nach Wunsch zum
geselligen Alleinsein oder Kontakte kniipfen
ideal geeignet. Ein Konzept, das die Wiener
genauso wie internationale Giste begeistert -
und seit Jahren iiberaus beliebt ist.

AT
Al

'
\ AL
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CAFE COTTAGE, WIEN 19. S Y BEST OF KAFFEEHAUSER

Nach der Ubernahme galt es, einem Traditi- ' ' — Chattanooga, Wien Graben
onsstandort neuen Aufschwung zu verleihen. . ; e Cottage, Wien
Auch hier haben wir die Daniel Moser Histo- ol 1' ; e Cubus, Linz

rie mit Hilfe von Bernd Piiribauer kiinstlerisch - : =y e\ ] ; Daniel Moser, Wien

eingearbeitet und alle Bereiche bis zum Gast-
garten einer Modernisierung unterzogen. Das
Ergebnis wird bestens angenommen, ein Film-

Kaffee Plantage, Wr. Neustadt

Le Bol, Wien

team drehte kiirzlich die Kaffeehausszenen der i wl '-L ; N % - 3 Y | Nottebrock, Bad Honnef
deutsch-osterreichischen TV-Produktion ,Die ! - = e = I P _ . Sobieski 1683, Wien
Vorstadtweiber” im Café Cottage. 2015 im TV | - y .'. _ w7 o i 3 THE ROAST, Wien

zu sehen — wir sind gespannt. L =5 ¥ - [ X i ' : Werkstatt eat & drink, Wr. Neustadt




THE ROAST, WIEN 9.

Man koénnte sagen, hier hat die Marke Da-
niel Moser laufen gelernt. Von Beginn an als
Schaurgsterei konzipiert, kam wenig spiter
eine Bagelbickerei hinzu. Erstmalig entstand
hier bereits im Jahr 2000 ein Konzept, das das

traditionelle Wiener Kaffeehaus, die italieni-
sche Kaffeebar, die in Amerika entstandene
Coffeeshopwelt mit Produktionsstitten einer
Kleinrosterei und die erste Wiener Bagel-
bickerei vereint. Die Tauglichkeit unserer
Konzepte hat sich hier, vis-a-vis einer Uni-
versitit, eindrucksvoll bewiesen.

Adelmann, Nalbach
- aq T Allwérden, Hamburg
. B 1 Angstenberger, Aalen
feinste Wiener Kaffeekultur ngs ger,
exklusiv in Candshut Artmann, Selm

Baumgdrtel, Lindendorf
Beckmann, Uslar
Behrens, Aschersleben
Birkelbach, Erndtebriick
Borchers, Hannover
Briine-Meier, Brinkum
Bumiiller, Hechingen
Biirenkemper, Bielefeld
Clauss, Miilsen St. Niclas
Diepenbrock, Everswinkel
Dérdelmann, Werl
Duesmann, Grone
Eichler, Linz

Endres, Ettleben

Feiler, Coburg

Feist, Sangerhausen
Fidelisbick, Wangen
Franke, Bernau

Franzes, Meschede
Geelink, Vreden

Gebel, Landshut
Groschupf, Chemnitz
Griinhoff, Norden-Norddeich
Hanisch, Wunstorf
Hemmes, Bergen
Hildebrand, Barterode
Hoffmann, Falkenberg/ Elster
Jigers, Heiden
Kapernick, Annaburg
Keppler, Eppingen
Ketter, Salzburg

Kraft, Gladenbach

Kriemelmann, Bielefeld

BEST OF BACKEREIEN

Kruse, Barnstedt

Kiinkel, Langgons

Kiipfer, Waldshut

Lutz, Ludwigsburg

Mandl, Passau

Mangold, Wolfurt
Mauerer & Hagl, Miinchen
Meier, Reichersbeuern
Miiller Egerer, Rastede
Miiller Rico Wagner, Plauen
Plum, Ubach-Palenberg
Preissing, Neuwied

Ritz, Wien

Scheuler, Lochgau

Schlief, Neunkirchen
Schmid Kuhn, Schwibisch Gmiind
Schmitz Nittenwilm, Koln
Schnierle, Regen
Schumacher, Verl
Schumann, Edertal
Siegmund, Visbek

Siemer, Bremen

Siemon, Wanfried
Steinbrink, Wuppertal
Steinhoff, Welver-Borgeln
Stocher, Bad Zell

Theurer, Ludwigshafen
Villa Bagatelle, Budapest
Vollkornbickerei, Buttstidt
Vollstadt, Hamburg
Weindl, Krumbach
Werkstatt, Wr. Neustadt
Westner, Bad Griesbach
Wintering, Lingen
Zillmann, Stolberg

uv.m...




OFFICE --' < HOTEL

25hours, Wien Pakat, Wien
Villa Salve, Binz ~ Schneeberghof, Puchberg
Appartementhaus Reincke, Norderney

Adverserve, Wien
RA Dr. Ainedter, Wien
RA Mag. Allinger, Wiener Neustadt
Architekt Artmiiller, Wien
Attensam, Wien

Kroger by Underdog Hotels, Homburg

Mountain Resort Feuerberg, Bodensdorf

Bohm Sportive Cars, Wiener Neustadt Wessinger, Neu-Isenburg

Mag. Camus, Wiener Neustadt
Content Garden, Wien
Diamond Aircraft, Wiener Neustadt
Dipl. Ing. Dinhobl, Wiener Neustadt
Mag. Engel, Wiener Neustadt
Franz Hasil, Wien
Dr. Hauer, Mattersburg
Hergovits & Pinkl, Wiener Neudorf
Ing. Himsl, Lichtenworth
Architekt Holzer, Wien
Immofinanz, Wien
Dr. Klein, Wiener Neustadt
Koloszar Medizintechnik, Wiener Neustadt
Dr. Leitner, Lichtenwdérth
Linauer, Lichtenwirth
RA Mag. Loschnig-Tratner, Wiener Neustadt
Friseur Ronni Maier, Wiener Neustadt
Miiller & Trampitsch, Wiener Neustadt
Dr. Oedendorfer, Kottingbrunn
Dr. Paul, Ternitz
Permoser, Bad Sauerbrunn
Dr. Pink, Wien
Ing. Scharf, Bad Fischau-Brunn
Brillen Schermann, Wiener Neustadt
RA Dr. Schober, Wiener Neustadt
Selmer, Salzburg
Dr. Stiglbauer, Wiener Neustadt
Urban Forum, Wien
Verein Lichtblick, Wiener Neustadt
Vifor Pharma, Wien
Volksbank, Wiener Neustadt

s Priy, Doz. Dr. Weinldnder, Wien

Werbeagentur Narosy, Wiener Neustadt
Wn.Kul. Tour,, Wiener Neustadt
uvm.
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Bagatellini, Budapest
Kaffee Plantage, Wr. Neustadt
Maximarkt, Anif

Steinberger, Neunkirchen

Werkstatt, Wiener Neustadt

GASTRONOMIE

Halbwax, Lichtenwdérth

Cafe WeWe, Bad Vilbel
Figlmiiller, Wien

Gasthaus Schmutzer,
Winzendorf

Krummsdorf, Pritzwalk
Overlander, Feistritz
Restaurant Luigi, Wr. Neustadt
Salzamt, Wien

Stadtboden, Wien

Yamm, Wien

Bio Fiedler, Wr. Neustadt
Denkbar, Stuttgart

Colibri, Wr. Neustadt
Kolschitzky, Wr. Neustadt
Eissalon Krauss, Oldenburg
Birenhiittel, GiefShiibl
Meierei im Prater, Wien
Valentino, Stade

Chez Fred, Wien

Wini Brugger, Wien

DANIEL MOSER KAFFEEGENUSS

In der Spitzengastronomie wie im niveauvol-
len Landgasthof, im Einkaufszentrum wie im
Hotel — ein Daniel Moser Kaffee ist Giitesie-
gel und Versprechen gleichermaflen.

In jedem Ambiente, ob als genussvolle Tasse,
Becher auf der Strafle zwischendurch oder als
kronender Abschluss eines gelungenen Es-
sens — der Kaffee muss duften, schmecken und
nichts anders als Genuss in hochstem Mafle
bieten und somit in Erinnerung bleiben.




was ein Genuss ist.

Oscar Wilde (1854-1900)

DANIEL MOSER HOTSPOTS

Auto Show Mercedes
Dachboden, Wien
2 x daily roast, Flughafen Wien
Figls, Wien
GenufSquelle, Bad Sauerbrunn
Hungry guy, Wien
Joma, Wien
Loosbar, Wien
Lugeck, Wien
Paul’s, Linz
Totalbeauty, Vosendorf
Winery, Wiener Neustadt
Pane con carne, Basel

Jose Feliciano Cafés

Der Kultivierte bedauert nie einen Genuss.
Der Unkultivierte weif iiberhaupt nicht,
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Daniel Moser

Gastro Consulting GmbH
Liechtensteinstrafe 130a // 1090 Wien

Kaffeemanufaktur Daniel Moser Products
Neunkirchnerstrafe 65 // 2700 Wiener Neustadt

T +43(0)2622 280 66 // F +43(0)2622 253 96
E office@danielmoser-products.com

WWW.DANIELMOSER-PRODUCTS.COM
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since 1685



