Ein frischer Genuss
mit viel Nachhall

Café im Kunstmuseum startete neues Bio -Getrankekonzept

. Bonn (mg). Vieles sieht der
| Gast nicht, was sich hinter dem
Siegel ,Sustainable Bonn" ver-
| birgt. Seit November letzten
' Jahres darf sich das ,Café im
| Kunstmuseum Bonn' mit der
| Auszeichnung schmiicken. Der
| englische Begriff ,Sustaina-
. ble" steht fiir ,Nachhaltigkeit",
| einem Markenzeichen des Kon-
- gress- und Tourismusstandor-
' tes Bonn.

~ ,Vor der Auszeichnung mit
- dem Label stand eine einjahrige
- Projektarbeit. Wir haben un-
ser Nachhaltigkeitskonzept er-
- arbeitet. Besonderes Augen-
' merk liegt hier auf den Berei-
| chen Energie, Wasser, Abfall,
Mobilitat sowie faire und 0ko-
logische Beschaffung. Hier
. reicht die Palette von frischen
- regionalen Produkten bis zum
fairg.ehaﬂdelten Biokaffee”, er-
- lautert Inhaber Michael Kle-
- venhaus. Wahrend der nach-
| haltige Ressourceneinsatz fur
den Gast nur wenig wahr-
. nehmbar ist, bestimmt Letzte-
' res den gesunden, schmack-
" haften Genuss.
 Seit der letzten Juliwoche
eroffnete das Café bei den Ge-
tranken eine ganz neue Genuss-
welle fiir seine Giste: ,Neu ist
das Kaffeesortiment mit reinen
Arabica-Sorten, ausschlieBlich
Transfairprodukie aus biologi-
schem Anbau®, freut sich Kle-
venhaus tiber das auch fiir die
vielen internationalen Géste
deutliche Substainable-Zei-
| chen. Am Niederrhein hat er
" in der Privatkelterei VAN NAH-
MEN die neue Quelle fur Schor-
len und Obstséfte erschlossen.
 Geschmacksintensives und ge-
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B Mit seinem Nachhaltigkeitskonzept

ist das Café im |

Kunstmuseum eine Visitenkarte fiir den Kongress- und

Tourismusstandort Bonn.

sundes Obst alter Streuobst-
wiesen sind das Geheimnis fur
den wohlschmeckenden Nach-
hall beim Saft- oder Schorlege-
nuss.

,Das sind Aroma und Ge-
schmack, die Kindheitserinne-
rungen wachrufen”, zeigt sich
der Café-Chef von der franzo-
sischen Limonade LA MOR-
TUACIENNE begeistert. Ein
Produkt, unverfalscht seit 1921
auf dem Markt, im Café mit den
natiirlichen Aromen Orange,
Grenadine, Zitrone naturtrib
Pampelmuse tind Mandarine im
Angebot.

Genau das Richtige zum An-
stoRen auf einen schonen Som-
mertag istder ,,PRISECCO" aus
dem Slowfoodangebot. Ein rot-
fruchtiger alkoholireier Cocktail
mit dem Extraktausalten Apfel-
und Birnensorten, Sauerkir-
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sche, Holunder und Quitte.

Café im Kunstmuseum Bonn
Friedrich-Ebert-Allee 2
53113 Bonn
Telefon: 0228-230059
Fax: 0228-234018
info@cafekumu.de
www.cafemu.de

Offnungszeiten:
Dienstag - Sonntag: 10-19h,
Montaq: geschlossen




