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Cremefarben ,Mdnchskutte”.

Der Geschmack: Aromareich, rassig, weich
und cremig, leicht sduerlich, jedoch
nicht bitter und nachhaltig im
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I :I Der Kaffee

In mehr als 42 Landern rund um den Aquator wird dieses
komplexe Produkt in 2 Grundsorten, Arabica und Robusta, mit

Besondere

jeweils verschiedenen Eigenschaften angebaut. Auf diese Weise Arabica Robusta
besitzt jeder Kaffee, der aus einer Mischung aus verschiedenen Bohnenform flach, langlich klein, rund
Herkunifsiandern besteh, ganz eigene Charaldefistien. Cremefarbe haselnussbraun, rétlich schimmernd|  dunkel, graulich schimmernd
Gé’f?%lﬁ/mﬁ” Kdﬁ[% o ) Struktur homogene, leichte Creme | dicke Creme mit groRen Blasen
Er bietet den Vorteil, dass er gebrauchsfertig ist und keine Koffenaehalt 11 bis 1.7% 2 bis 4 5%
Kaffeemiihle erforderlich ist. Das industriell hergestellte ofteingena 1 DIS 2, 770 IS 4,9%
Mahlgut ist in der Regel gleichmaRig. Nachteile: Die Wiirze leicht stark
Dosierung kann ungenau sein und die Kontaktflache mit der ; :
Luft, die 2000 Mal héher ist als bei Kaffeebohnen, bewirkt Aroma - m.JCh"g__ - schwach,'erdlg
eine sehr schnelle Oxydierung der Fettstoffe des Kaffees Geschmack weich, leicht sauerlich stark bitter
(ranziger Geschmack). Réistung
Kaffeebohnen , ROstung Hell Dunkel
Sie sind leicht zu lagern. Dadurch dass er direkt vor dem : — — — .
Aufbriihen gemahlen wird, ist der Kaffee in Form von Geschmackseigenschaften  |mehr s@uerlich - weniger Bitterstoffe| weniger sauerlich - mehr Bitterstoffe
Bohnen die beste Losung zum Erhalt der Aromastoffe. Den Kaffee an einem kilhlen und lichtgeschiitzten Ort lagern.

Die Kaffeemiihle | Die Kaffeemiihle

. . o Es gibt zwei Arten von Kaffeemiihlen:

DM DOW”,”_”ng"_ etnen Lspresso } - Die flachen Mahlwerke sind am gelaufigsten
Die durchschnittliche Dosis fiir eine Tasse Espresso betragt . pie konischen Mahlwerke sind effizienter, dafiir aber teurer. Sie sind haufig mit groRen,
7 g bei einer Wassermenge zwischen 6 und 8 cl in der Tasse.  |angsamen Motoren ausgestattet, die die Kaffeebohnen nicht erhitzen.
Das Mahlgut Sie bestimmt durch die Qualitét ihrer Einstellung und ihres VerschleiRgrades die Feinheit des
Das Mahlgut muss fein und gleichméRig sein. Die Mahlgutes. Durch die Enger- oder Breiterstellung der beiden Mahlscheiben wird die Kérnung

Kontaktflache des Kaffeepulvers mit dem Wasser wird ~ des Mahlgutes bestimmt; . .
dadurch vergroRert und der Auszug der schnelllslichen - ENg gestelle Mahlscheiben (Feineinstellung) = feines Mahlgut
Substanzen, die fir den Geschmack verantwortlich sind, - Breit gestellte Mahlscheiben (Grobeinstellung) = gréberes Mahlgut.
begunstigt. Die zu erzielende Feinheit des Mahlgutes wird 77,7, 60£¢j1 des Austauschs des Mahlwerks entsprechend der Mahlmenge
anhand sukzessiver Prifungen bei der Validierung eines
durchschnittlichen Briihzyklus von 25 bis 30 Sekunden fiir | \Wochenmenge in kg 5 kg 10 kg 15 kg 20 kg 30 kg
2 Tassen Espresso kontrolliert. A

T i i ustasch des Mahlwerks | Alle 24 Monate |Alle 12 Monate| Alle 9 Monate | Alle 6 Monate | Alle 4 Monate
Ta;/;/:r?nEsdpﬁs'\sﬂoarl]ilggtt uzgefregnslZtn(giroBgéhk%lgg;)f;uB gr Lebensdauer des Mahlwerks einer Kaffeemiihle: Flaches Mahlwerk 400 kg - Konisches Mahlwerk 1200 kg.
Kaffee ist zu stark: Dunkler, nicht bestdndiger Schaum  Pflege
- der Kaffee ist zu bitter. Einmal wochentlich muss der Trichter der Kaffeemiihle (Behéalter der Kaffeebohnen) mit heiem
» Wenn das Mahlgut zu grob ist (der Brihzyklus fir 2 Wasser geséubert werden, um das von den Kaffeebohnen hinterlassene Fett zu entfernen.
Tassen Espresso liegt unter 20 Sekunden): Der Kaffee ist ~ Erfolgt dies nicht, wird das Fett ranzig und Ubertragen schnell einen schlechten Geruch auf die
zu schwach: WeiRer diinner Schaum Kaffeebohnen im Trichter. Es wird auRerdem empfohlen, den Dosierbehalter einmal wéchentlich
- der Kaffee hat keine Wiirze. mit einem trockenen Pinsel zu subemn.
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