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ZUBEREITUNG ESPRESSOMASCHINE

Der perfekte Espresso ist eine Wissenschaft, Uber die

Fakten-Uberblick

auch viele Blcher geschriebg.n wurden.
Wir zeigen |hnen hier einen Uberblick der Zubereitung, 7-12g Kaffee/Portion

damit Sie |hre ersten Kaffees zubereiten konnen.

Mahlgrad: Sehr fein
Kaffee-Tipps fur Espresso: Tamperdruck: 15-20 kg
Suchan - Roma
petrus - Triest Wasser: 90-94° mit 9-10 Bar

Kanzi - Amalfitana

KAFFEE M|T ESPRESSOMASCHINE - SCHRITT FUR SCHRITT
n Die Vorbereitungen: Sauber und Vorgewarmt

Der gute Geschmack startet mit der passenden Vorbereitung. Die Espressoma-
schine soll vorgeheizt sein inklusive vorgewarmter Briihkopf. Der Siebtrager ist
eingesetzt, sauber und ebenfalls vorgewarmt. Tassen sind auch auf Temperatur.
Dann kann es losgehen!

a Kaffee frisch mahlen

Mahlen Sie soviel Kaffee in den Siebtrager, sodass dieser unkomprimiert eben mit
dem Sieb abschlieRt. Der Mahlgrad soll dabei sehr fein sein. Gute Indikatoren fiir
passenden Mahlgrad sind folgende: Das Mahlgut verbindet sich leicht zu ,,Knot-
chen® beim Auswurf, die dann im Siebtrager zerfallen. Mit den Fingern soll sich
das Kaffeemehl leicht schmierig aber auch noch etwas kornig anfiihlen.

a Gleichmallig verteilen und tampen

Verteilen Sie den Kaffee gleichmifig im Siebtrager (zB mit Finger). Dann ist es
Zeit fiirs Tampen. Geben Sie den Siebtréger dazu in eine Tamping Station oder
auf eine Tamping Matte und verwenden Sie einen massiven Tamper, der genau

in das Sieb passt. Mit 15-20kg Druck komprimieren Sie den Kaffee moglichst
gleichmalig und gerade. Ein leichter Dreh zum Schluss schafft noch eine flachere
Oberflache. Entfernen Sie Kaffeereste an den Randern.

n Einspannen und die Stunde der Wahrheit

Beim Einkreiser oder Dual Boiler, spannen Sie den Siebtrager direkt ein. Im Falle
eines Zweikreiser lassen Sie vorher etwas Wasser durch (,,Flushen). Starten Sie
gleich die Extraktion. Jetzt zeigt sich, ob Mahlgrad, Kaffeemenge und Tampern
passend war. In rund 25 Sekunden vom Einschalten der Pumpe gerechnet sollen

25-30 ml Kaffee in die Tasse kommen.
a Genieflen und furs nachste Mal optimieren

Jetzt konnen Sie den intensiven Kaffeegeschmack genieBen, wahrend Sie an der
Optimierung basteln.

Viel Spass und Genuss beim Probieren!
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