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Zu unserem Titelbild: Unser Food Hero Lea Leimen durfte – als ausgebil-
dete Konditorin mit Zusatzqualifi kation –  für die Kampagne »Jobstarter« 
des Bundesministeriums für Bildung und Forschung Modell stehen. 
Wir bedanken uns für die freundliche Überlassung des Bildes! 
Mehr Informationen unter www.jobstarter.de 
© Jobstarter/Fotografen: Christian Ahrens und Silvia Steinbach
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www.hochland-kaffee.de

In der fein abgestimmten Komposition 
verbindet sich die Aromenvielfalt der 
Costa-Rica-Arabica-Bohnen mit dem 
charaktervollen Körper des Canephora/
Robusta. Durch die langsame und sorg-
fältige Manufaktur-Röstung in kleinen 
Chargen entwickelt sich das besondere 
Hochland Aroma. Auf Knopfdruck zu-
bereiten, mit Bedacht genießen.

Überzeugen Sie sich selbst mit dem 

Gutscheincode: slowfood17
und erhalten Sie 10 € Rabatt*.

CREMA AUF 
KNOPFDRUCK. 

* Gültig vom 20.2. bis zum 30.5.2017 im Hochland Onlineshop 
 ab einem Bestellwert von 20 € (ab 50 € versandkostenfrei).
 Pro Kunde im Aktionszeitraum einmal einlösbar.


