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GAZZETTA ESPRESSO NO.17 
– DIE PERFEKTE WAHL FÜR 
EINE SAMTIGE, HARMO-
NISCHE TASSE, DIE SANFT 
AUF DER ZUNGE VER-
WEILT.
Diese italienische Röstung begeis-
tert durch eine harmonische Ver-
bindung ausgewählter Robustas 
aus Indien und feiner brasiliani-
scher Arabicas. Der Kaffee über-
zeugt mit vollem Körper, der an 
gebrannte Baumnüsse und Zartbit-
terschokolade erinnert, während 
eine feine Süsse von braunem Zu-
cker und Süssholz den Geschmack 
abrundet. Toastige Röstnoten 
schenken ihm einen warmen, an-
genehmen Abgang. Ideal für einen 
typischen italienischen Espresso 
oder aromatischen Kaffee, der pur 

oder als Basis für Kaffeespezialitä-
ten ein Genuss ist. 

GAZZETTA ESPRESSO NO.61 
– EIN KRAFTVOLLES, KOM-
PLEXES ERLEBNIS – TY-
PISCH FÜR EINEN ECHTEN 
ITALIENISCHEN ESPRESSO.
Diese charaktervolle Mischung 
wurde speziell für Liebhaber in-
tensiver italienischer Espressi ge-
schaffen. Kräftige, sorgfältig aus-
gewählte Robusta-Bohnen aus 
Indien verleihen diesem Espresso 
seinen markanten Körper und die 
typischen Aromen von gebrannten 
Baumnüssen und schwarzer Scho-
kolade. Edle Arabicas aus Brasilien 
sorgen für eine feine Balance und 
eine dezente Süsse nach braunem 
Zucker sowie Süssholz. Abgerundet 
wird der Geschmack durch toastige 
Röstnoten, die jedem Schluck Tiefe 
und Charakter verleihen – perfekt 

für einen starken Espresso oder 
einen sehr kräftigen Kaffee.

Der italienische Espresso für Gastronomie,  Büros und Genussmenschen.  Lernen Sie die Gazzetta jetzt  unverbindlich kennen.
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GENAU DIESES LEBENS-
GEFÜHL STECKT IN JEDER 
GAZZETTA-MISCHUNG.
Mit der Linie Gazzetta bringt Turm 
Kaffee die klassische italienische 
Espressokultur in Gastronomie-
betriebe, Büros und Unternehmen. 
Die beiden Kaffeemischungen ver-
einen kompromisslose Qualität 
mit authentischem italienischem 
Geschmack und werden nach tra-

ditioneller Röstkunst hergestellt.
Im Mittelpunkt stehen dabei zwei 
charakterstarke Espressi mit unter-
schiedlichem Profil: Der ausge-
wogene Gazzetta Espresso No. 17 
begeistert mit harmonischen Röst-
aromen und feiner Süsse, während 
der kräftige Gazzetta Espresso No. 
61 mit intensivem Körper und 
markanter Würze überzeugt. Beide 
Mischungen wurden speziell für 
den professionellen Einsatz ent-
wickelt und garantieren eine dich-
te Crema sowie konstant höchste 
Tassenqualität. Für Gazzetta setzt 
die Schweizer Traditionsrösterei 
auf sorgfältig ausgewählte Arabica- 
und Robusta-Bohnen aus Brasilien 
und Indien. Durch die schonende 
Trommelröstung entfalten sich 
feine Röstaromen, eine angeneh-
me Süsse und ein vollmundiger 
Körper – die Grundlage für einen 
Espresso mit unverwechselbarem 
Charakter.

Neben der hervorragenden Quali-
tät überzeugt Gazzetta auch durch 
seine hohe Vielseitigkeit. Die Mi-
schungen eignen sich gleichermas-
sen für Espresso, Café Crème sowie 
sämtliche Milchkaffeespezialitäten 
und liefern auch bei hohem Tas-
senvolumen konstante Ergebnisse. 
Damit ist Gazzetta die ideale Wahl 

für Betriebe, die ihren Gästen jeden 
Tag Kaffee auf höchstem Niveau 
servieren möchten. Die Kombina-
tion aus italienischem Charakter 
und Schweizer Qualitätsanspruch 
macht jede Tasse zu einem beson-
deren Genusserlebnis.

TURM KAFFEE BAUT DEN KUN-
DENSERVICE WEITER AUS
Mit dem neuen B2B-Kundenportal er-
weitert Turm Kaffee sein digitales Ser-
viceangebot für Geschäftskunden. Das 
Portal ermöglicht eine einfache und ef-
fiziente Bestellabwicklung – unabhängig 
von Bürozeiten und mit direktem Zugriff 
auf alle wichtigen Informationen.
Kunden können rund um die Uhr Bestel-
lungen erfassen, Rechnungen einsehen, 
Bestellhistorie abrufen und das gesamte 
Sortiment bequem online verwalten. 
Wiederkehrende Bestellungen lassen 
sich mit wenigen Klicks 
auslösen, wo-
durch wertvolle 
Zeit im Arbeits-
alltag eingespart wird.
Das B2B-Kundenportal 

ergänzt den persönlichen Kundenser-
vice optimal. Während digitale Prozesse 
den administrativen Aufwand reduzie-
ren, stehen die bekannten Ansprechpart-
ner von Turm Kaffee weiterhin für 
individuelle Beratung, Produktempfeh-
lungen und technische Unterstützung 
zur Verfügung. Das Ergebnis: weniger 
Verwaltungsaufwand, schnellere Bestell-
prozesse und ein noch effizienterer Ser-
vice – damit sich Kunden auf das kon-
zentrieren können, was wirklich zählt: 
hervorragenden Kaffee für ihre Gäste 

und Mitarbeitenden.

QUALITÄT BEGINNT BEREITS AUF DER 
PLANTAGE – UND SETZT SICH BIS ZUR 
FERTIGEN TASSE KAFFEE KONSEQUENT 
FORT.
Nachhaltigkeit ist bei Turm Kaffee fester Bestandteil 
der Unternehmensphilosophie. Die traditionsreiche 
Schweizer Rösterei setzt auf sorgfältig ausgewählte 

Rohkaffeequalitäten, langfristige Part-
nerschaften mit Produzenten 
und höchste Qualitätsstan-
dards – von der Plantage 
bis in die Tasse. Gleichzeitig 
investiert das Unternehmen 

kontinuierlich in die Zukunft. 
Am Hauptsitz in St. Gallen ent-
steht derzeit eine umfassende 

Werkserweiterung. Mit zusätzli-
chen Röst- und Produktionskapazitäten, 

modernster Infrastruktur und optimierten Pro-
zessen schafft Turm Kaffee die Voraussetzungen, 
um auch künftig steigende Nachfrage mit gewohnt 
hoher Qualität und noch effizienteren Abläufen 
zu erfüllen. Die Investition stärkt nicht nur den 
Produktionsstandort Schweiz, sondern verbessert 
gleichzeitig die Energieeffizienz und schafft Raum 
für weiteres nachhaltiges Wachstum.

NACHHALTIGKEIT, DIE ZÄHLT
B 2 B - K U N D E N P O R T A L

D A R U M  W I R D  A U F  G A Z Z E T T A  G E S E T Z T
Italien beginnt nicht erst an der Grenze.  Der Duft frisch gerösteten Kaffees,  das Zischen der Espresso-
maschine und die goldbraune Crema stehen seit  Generationen für authentischen Genuss,  herzliche Gast-

freundschaft und die unver wechselbare Leidenschaft für perfekten italienischen Espresso.


