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WHAT ABOUT

Tauch mit uns in die faszinierende Welt des Kaffees ein!
Dieses Buch ist eine Liebeserklarung an den aromatischen Zauber
der Kaffeebohne und die Kunst, aus einer einfachen Tasse Kaffee
ein wahres Meisterwerk zu zaubern.

Von den Urspringen des Kaffees bis hin zu den raffiniertesten
Techniken der Latte Art - wir nehmen dich mit auf eine Reise durch
die Geschichte des Kaffeegenusses und enthillen die Geheimnisse
hinter den kunstvollen Mustern, die auf der cremigen Oberflache
eines perfekten Cappuccinos entstehen kénnen.

Du findest hier Tipps, um dein Kaffeewissen zu erweitern und deine
Latte Art-Fahigkeiten auf das nachste Level zu heben.

LATTE ART - WAS IST DAS EIGENTLICH?

Latte Art (von italienisch /atte ,Milch” und englisch art ,Kunst”)
nennt man die kreative Gestaltung der Milchschaumoberflache von
Kaffeespezialitaten. Latte Art heil3t somit Ubersetzt: Milchkunst.




VORBEREITUNG

DAS RICHTIGE KANNCHEN

Das wichtigste Werkzeug ist das Milchkdnnchen. Dieses sollte
gut in der Hand liegen und aus Metall sein, sonst kann die
Temperatur beim Milchaufschdumen nicht erfihlt werden.
Vom Fassungsvermogen empfehlen wir ein Kdnnchen mit mindestens
500 ml. AuBerdem sollte das Kénnchen fir filigrane Motive eine spitze
AusgieBnase, auch Tllle gegenannt, haben.

DIE RICHTIGE TASSE

Fir das Uben der Latte Art eignet sich am besten eine flache Tasse.
Optimal ist es, wenn sie einen runden schmalen Boden hat und nach
oben hin immer weiter wird. So kann der Milchschaum perfekt in der
Tasse aufsteigen.

TIPP: Aus hygienischen Grinden sollte die Tasse soweit wie moglich
im unteren Bereich angefasst oder, falls das vielleicht zu heil3 oder zu
wackelig ist, am Henkel festgehalten werden. So
wird der obere Tassenrand, an dem getrunken

wird, nicht berahrt. . __H&ld ______

DIE RICHTIGE MILCH

Fir den perfekten, cremigen Milchschaum wird gekiihlte Milch
bendtigt. Durch die niedrigere Temperatur der Milch reagieren die
Proteine langsamer und man hat mehr Zeit zum Aufschdaumen bis
die Hochsttemperatur von 70 °C erreicht ist, bevor die Milch ver-
brennt. Entscheidend bei der Milchauswahl sind Fett- und Eiweil3-
gehalt von rund 3 %. Der Fettanteil sorgt fir die Cremigkeit und den
Geschmack und der EiweiBgehalt fur die Feinporigkeit.

GO VEGGIE: PFLANZLICHE ALTERNATIVEN GEHEN AUCH!

Neben Sojamilch ist die Nachfrage an Milchalternativen aus Hafer,
Mandel und Co. stark gewachsen. Inzwischen gibt es schaumbare
pflanzliche Alternativen mit der Aufschrift ,Barista-Hafer” oder
ahnliches, die sich ebenfalls gut aufschaumen lassen.




DER MILCHSCHAUM

Die optimale Temperatur fir Milchschaum liegt im Bereich von 65 °C
bis 70 °C, denn bei dieser Temperatur kdnnen die EiweiBe und Fette
Strukturen bilden, die dann Luft umschlieBen und so Milchschaum
erzeugen. Ab einer Temperatur von 70 °C gerinnt das Eiwei3 und
der Milchzucker (Laktose) beginnt zu verbrennen. Der frisch aufge-
schaumte Milchschaum sollte immer direkt verwendet werden, da
sich die flissige Milch schnell von dem festeren Milchschaum trennt
und die Cremigkeit verschwindet.

TIPP: Bereite daher immer zuerst den Espresso zu und schaume
erst danach die Milch auf!

>> ZIEL: Feinporiger, geschmeidiger Milchschaum ohne Blaschen!

Die Moéglichkeit Latte Art zu gieBen héngt maBgeblich von der
Beschaffenheit des Milchschaums ab. Erforderlich ist ein feinporiger
.Mikroschaum”, der die Crema des Espressos durchdringt und dann
in der Tasse aufsteigt. Nur auf diese Weise ist es moglich, auf der
Oberflache des Espressos mit dem Milchschaum kunstvolle Latte
Art Zeichnungen zu gestalten.

Den perfekten Milchschaum mit der Dampflanze aufzuschdumen
ist eine Kunst fiir sich. Mit der BaristaONE erhélt man Latte Art
fahigen Milchschaum einfach auf Knopfdruck - auch in vegan!

Milchschaum zu fliissig >> Zu flissiger Milchschaum legt sich nicht
auf der Oberflache ab, sondern fliet direkt unter die Crema des
Espressos und es entsteht kein Motiv.

Milchschaum zu fest >> Zu fester Milchschaum lasst sich schwer
kontrollieren und das Motiv ist nicht steuerbar.

DER ESPRESSO

Die Grundlage fur Latte Art bildet ein vollmundiger Espresso,
der eine dichte und dunkelbraune Crema aufweist. Die Farbe er-
reicht man durch die sehr gute Qualitat der gerdsteten Bohnen, den
Mahlgrad und die perfekte Extraktion. Ein zu heller Espresso kdnn-
te auf eine unterextrahierte Zubereitung hinweisen, wahrend ein zu
dunkler Espresso moglicherweise Uberextrahiert ist.




DER MILCHSCHAUM

ZUBEREITUNG MIT DER DAMPFLANZE

Dampfventil 6ffnen, um konden-
siertes Wasser vor dem Schéau-
men abzulassen, sonst verwas-
sert die Milch.

Milchkannchen zu ca. 1/3 mit
kalter Milch fillen. Achtung:
Dabei vorsichtig gieBen, damit
keine Bléschen entstehen.

Dampfventil offnen, um das
Schaumen zu starten. In der

Die Spitze der Dampflanze
0,5 bis 1 cm unter der Milch-

Es zischt zu laut oder aggressiv?

- >> Die Dampflanze muss tiefer in die Milch.
g‘:P'P' Es zischt gar nicht oder pfeift sogar?

>> Die Dampflanze ist zu tief in der Milch.

Kontrolliere mit dem kleinen
Finger druchgehend die Tem-
peratur (ca. 65 °C). Wird es dir
zu heil3, kann das Dampfen
gestoppt werden und der
Schaum ist fertig!

In der Rollphase fihrst du die
Dampflanze etwas tiefer in
den Schaum, um einen Mikro-
schaum zu erzeugen.

Wische die Dampflanze mit
einem feuchten Tuch ab. Offne
das Dampfventil, um Milchrick-

oberflache positionieren. Halte
die Kanne leicht schrag, damit
die Milch rollen kann.

Ziehphase (3 - 4 Sek.) wird Luft
unter die Milch gezogen und
ein Schaum entsteht.

stande zu vermeiden.

N/ 3@&'4



DER MILCHSCHAUM

ZUBEREITUNG PER KNOPFDRUCK AUS
DER BARISTAONE

Mit der BaristaONE kann Latte Art-Fahiger Milchschaum einfach per
Knopfdruck Gber das Milchmodul in das Kédnnchen bezogen werden.

Milchkdnnchen unter den Milchschaum in optimaler Latte
Milchauslauf halten und die Art Qualitat direkt in die Kanne
bendtigte Menge Latte Art flieBen lassen und schon kann
Milchschaum auswahlen. los gegossen werden.

Ao 3@&'4

Blaschen im Milchschaum kénnen vermieden
werden, indem die Milchkanne in Bewegung
bleibt oder vor dem GieBen behutsam auf die
Tischoberflache geklopft wird.

FUR ZUHAUSE u

Mit manchen manuellen Milchaufschdumern |3sst
sich Latte Art Milchschaum erzeugen, in dem man
ihn etwas eher ausstellt, sodass der Milchschaum

flussiger bleibt.
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MOTIV: Herz

Materialien vorbereiten: Stelle sicher, dass du einen perfekt
extrahierten Espresso und frisch aufgeschdumte Milch hast.

Tasse positionieren: Halte die Tasse mit dem Espresso im 45°
Winkel und das Milchkdnnchen im Abstand von ca. 3 bis 4 cm vom
Tassenrand entfernt.

Jetzt geht es los!

1. GieBe nun den Milchschaum in kreisenden Bewegungen unter
die Crema, bis die Tasse ungefahr halb gefillt ist. Setze die Milch-
kanne ab und starte mit Schritt 2.

2. Setze im vorderen Drittel der Tasse an und halte die Tille vom
Milchkdnnchen sehr nah an die Oberflache. Die Tasse sollte dabei
immer noch im 45° Winkel sein. GieBBe den Milchschaum nun mit
starkem Fluss in die Tasse, ohne die Position zu verandern — so wird
ein Kreis sichtbar. Dabei neigst du die Tasse wieder langsam in die
Gerade. Wichtig ist, dass du die Position der Kanne dabei nicht nach
hinten veranderst, sondern leicht nach vorne, um die Position in der
Tasse zu halten.

3. Wenn die Tasse fast voll ist, hebst du die Kanne erneut an und
gieBt die Milch langsam in einem dinnen Strahl durch den Kreis, um
eine schone Herzform zu erzeugen.

Nutze unsere passende
Latte Art Schablone, um
die Bewegungen vor-
ab als Trockenibung
durchzufihren.

N =

BESSER
ERKLART E =



MOTlV:%(Pe

Materialien vorbereiten: Stelle sicher, dass du einen perfekt
extrahierten Espresso und frisch aufgeschdumte Milch hast.

Tasse positionieren: Halte die Tasse mit dem Espresso im 45°
Winkel und das Milchkdnnchen im Abstand von ca. 3 bis 4 cm vom
Tassenrand entfernt.

Jetzt geht es los!

1. GieBe nun den Milchschaum in kreisenden Bewegungen unter
die Crema, bis die Tasse ungefahr halb gefillt ist. Setze die Milch-
kanne ab und starte mit Schritt 2.

2. Positioniere die Milchkanne nah an der Oberflédche und giel3e ei-
nen kleinen Punkt mit mittelstarkem Fluss in die Mitte der Tasse.
Geichzeitig schiebst du das Kannchen etwas nach vorne, um den
Punkt von dir weg zu schieben. Setze neu an und gieBBe einen zwei-
ten Punkt Uber den vorherigen. Auch jetzt bewegst du die Kanne
leicht nach vorne, damit der zweite Kreis in den ersten Kreis ge-
schoben wird.

3. Fur den dritten Kreis setzt du die Kanne erneut an. Ist der Kreis
grof3 genug und die Tasse fast voll, hebst du die Kanne an und fihrst
den Milchstrahl durch das Motiv. Wichtig: Verringere den Milchfluss
beim Durchziehen, dadurch entsteht eine besonders scharfe Kante
und die Tulpenblatter werden verbunden.

Nutze unsere passende

Latte Art Schablone, um
die Bewegungen vor-
ab als Trockenlbung
durchzufihren.

NOCH
BESSER
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votiv: Royetta@

Materialien vorbereiten: Stelle sicher, dass du einen perfekt
extrahierten Espresso und frisch aufgeschdumte Milch hast.

Tasse positionieren: Halte die Tasse mit dem Espresso im 45°
Winkel und das Milchkdnnchen im Abstand von ca. 3 bis 4 cm vom
Tassenrand entfernt.

Jetzt geht es los!

1. Giel3e nun den Milchschaum in kreisenden Bewegungen unter
die Crema, bis die Tasse ungefahr halb gefillt ist. Setze die Milch-
kanne ab und starte mit Schritt 2.

2. Fur die Rosetta kannst du die Kanne am Tassenrand ablegen, um
nah an der Oberflache zu gieBen. Nun beginnst du mit Schwung ge-
nau in der Mitte der Tasse zu gieBen. Bewege die Milchkanne beim
GieBen leicht hin und her, um eine geschwungene Linie zu erzeu-
gen (Wiggle-Bewegung). Andere die Position der Kanne nicht, bis
sich die Wellen in der Halfte der Tasse ausgebreitet haben. Ist dies
der Fall, fihrst du die Kanne in den gleichen Wellenbewegungen
bis zum Tassenrand nach hinten. Wichtig ist dabei, die Bewegungen
gleichmaBig durchzufihren. So werden die Wellen fein und symetrisch.

3. Am Tassenrand angekommen, wird die Bewegung kurz gestoppt,
bis sich ein kleiner Kreis geformt hat. Beende den Giel3vorgang,
indem du die Milchkanne wieder anhebst und mit einem gleich-
maBigen Fluss durch die Rosetta vollendest.

Nutze unsere passende
Latte Art Schablone, um

die Bewegungen vor-
ab als Trockenlbung
durchzufihren.

BESSER

ERKLART E_







GESCHICHTE <<
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Um die Entdeckung des Kaffees ranken sich viele 0@6
Mythen und Legenden. Eine weit verbreitete Geschichte w)
besagt, dass einige &athiopische Hirten an einem p \_
Lagerfeuer saBen und die leuchtend roten Kirschen
der Kaffeepflanze probierten. Aufgrund ihres bitteren Geschmacks
spuckten die Hirten die Kirschen witend ins Feuer. Dadurch wurden
die Kaffeebohnen geréstet und ein wohlduftender Geruch stieg den
Hirten in die Nase.

Ein anderer Mythos erzahlt, dass ein Monch aus Kaffa, einer Provinz
im Sidwesten Athiopiens, eine Viehherde beobachtete, die sehr
lebhaft umhersprang und auch in den spaten Abendstunden keine
Ruhe fand. Bei seinen Beobachtungen stellte er fest, dass die Tiere
die Kaffeekirschen gefressen hatten. Neugierig probierte er die
Frichte. Auch bei sich selbst konnte er diese Wirkung feststellen. Er
war wacher, energiegeladener und konnte so die ganze Nacht wach
bleiben.

Zusammenfassend |asst sich sagen, dass der Kaffee um das 9. Jahr-
hundert zum ersten Mal in der Geschichte auftauchte. Athiopien gilt
also als Herkunftsland des Kaffees. Als gerdstete und aufgebrihte
Bohne ist sie wahrscheinlich Mitte des 15. Jahrhunderts bekannt
geworden.




PFLANZENART

Die Kaffeepflanze gehort zu der Gattung der Rétegewachse (Bio- N
logischer Name: Rubiacea). Sie wachsen als Strauch und konnen
unbeschnitten 4 m hoch werden — bei einigen Sorten sogar 8 bis 10 m FUNFACT: Die Blite 6ffnet sich nachts
hoch. In den Plantagen kultiviert man die Pflanze jedoch auf 2 m, und schlieBt sich tagsliber wieder.

damit die Ernte erleichtert wird.

Die Blatter der Kaffeepflanze haben eine glatte, glénzende Ober-
seite und eine matte Unterseite. Besonders auffdllig sind die
ca. 2 cm groBen weiBBen Bliten, die sehr hibsch anzusehen sind
und stark nach Jasmin duften. Sie blihen nur wenige Tage im Jahr.

AUFBAU DER PFLANZE

Die Kaffeebohne ist der Samen der Kaffeekirsche. Er ist umgeben
von der sogenannten Silberhaut. Darlber befindet sich die weil3-
liche Pergamenthaut, die den Samen schitzen soll. In der Regel
befinden sich in einer Kaffeekirsche zwei Samen, also ein Paar. Die
Kaffeebohne ist grinlich mit grauen Schattierungen und im Durch-
schnitt 10 mm lang. Fir 1 g Kaffeemehl bendtigt man 6 bis 7 Kaffee-

@ ot




30 BIS 35 % KOHLENHYDRATE
Die unloslichen Teile davon findet
man in dem bekannten Kaffeesatz.

INHALTSSTOFFE

DER BOHNE

Eine Kaffeebohne besteht aus circa 1.000 verschiedenen Substanzen,
von denen die meisten chemisch noch nicht entschlisselt wurden.

16 % FETTE (KAFFEEBOHNENOL)
Da das Ol nicht wasserldslich ist, kommt
es auch nur in geringen Mengen im auf-
gegossenen Kaffee vor.

10 % RESTFEUCHTE IM ROHKAFFEE ceceesese®
Nach dem R&stvorgang sind es noch
1 bis 3 % in der Kaffeebohne.

ALKALOIDE (KOFFEIN)

Arabicabohnen: 0,8 bis 1,8 % / Robustabohnen: 1 bis 3,7 % Alkaloid
entsteht bei der Fotosynthese der Pflanzen und kann fir den Men-
schen in hohen Dosen todlich sein. In kleinen Mengen regt es das
zentrale Nervensystem an. In einer Tasse Kaffee befinden sich rund
80 mg Koffein.

UBER 80 VERSCHIEDENE SAUREN
. Davon kénnen bis zu 70 % durch den
‘ Rostvorgang abgebaut werden.

10 % EIWEIBE IM ROHKAFFEE
Die EiweiRe werden ebenfalls durch
die Réstung abgebaut.

UBER 750 VERSCHIEDENE AROMASTOFFE

Eine Kaffeebohne ist damit eines der aromastarksten und kom-
plexesten Naturprodukte, noch vor dem Wein mit rund 400
Aromastoffen. Die Aromastoffe bilden sich wé&hrend des R&st-
vorgangs, bei der sogenannten Maillard-Reaktion. Es entstehen
neue chemische Verbindungen, die fir Braunung, Aroma und
Geschmack verantwortlich sind.



ANBAUGEBIETE e iBe oty

Das Land mit dem groBten Kaffeeertrag ist Brasilien mit rund
300.000 Kaffeebauern. In Brasilien werden zu 80 % Arabicabohnen
und zu 20 % Robustabohnen angebaut. Auf Platz 2 ist Vietnam, in
dem zu 95 % Robustabohnen angebaut werden.

Platz 3 und 4 sind knapp hintereinander mit Kolumbien und
Indonesien. Aus Kolumbien kommen zu 99 % Arabicabohnen und
aus Indonesien zu 90 % Robustabohnen.

In Athiopien, dem Ursprungsland des Kaffees und dem 5. Platz,
werden ebenfalls zu 99 % Arabicabohnen angebaut. Platz 6 mit ca. 3 %
belegt Honduras, gefolgt von Indien auf Platz 7.

IS | i i

CUPE.ONO

Die Kaffeebohnen flr unseren
CUP&CINO Blend kommen aus
Brasilien, Kolumbien, Honduras,
Indien, Vietnam und Athiopien.
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8 WOCHEN NACH DER FRUCHTREIFE:
Aussaat neuer Kaffeepflanzen.

5 -6 WOCHEN SPATER:
Umpflanzung der Setzlinge in Einzelbehéalter.

8 MONATE SPATER:
Einpflanzung der Straucher auf Plantagen.

NACH 3 - 4 JAHREN:
Die Kaffeepflanze tréagt die ersten Frichte.

MIT 6 - 8 JAHREN:
Maximales Produktionsvolumen der Pflanze.

NACH 20 JAHREN:
Der Ertrag der Kaffeepflanze ist erschopft.

NACH 50 JAHREN:
Die Lebensdauer der Kaffeepflanze ist erschopft.

Die Kaffeepflanze ist sehr sensibel, sie verspricht nur unter bestimmten
klimatischen Bedingungen und einer guten Bodenbeschaffenheit
hohe Ertrage. Daher wird Kaffee nur im sogenannten Kaffeegrtel,
also rund um den Aquator angepflanzt.

Voraussetzungen fir den Anbau von Kaffee sind ein ausgeglichenes
Klima ohne Temperaturschwankungen, Schutz vor extremer Sonne
oder starken Winden, ausreichend Niederschlag und eine gute
Bodenbeschaffenheit.

KAFFEEGURTEL

N\



ERNTE

Nach den ersten Regenféllen, zu Beginn der Regen- ‘C_?
zeit, fangen die Kaffeepflanzen an zu blihen. Nach O'.O

der Befruchtung der Kaffeepflanze wachsen aus dem g&?
Fruchtknoten der Blute die Kaffeekirschen. Die Frucht-

farbe ist zu Beginn griin und verfarbt sich bis zur Reife 0
in den nachsten sechs bis sieben Monaten lUber gelb
bis hin zu einem satten rot.

Der Zeitraum der Ernte hangt von der geografischen Lage ab. Nord-
lich des Aquators ist die Erntezeit zwischen September und Dezember,
studlich des Aquators von April, Mai bis August.

S Demnach hat man sich darauf geeinigt, dass das
) ) Kaffeejahr vom 01. Oktober bis zum 30. September

@em) geht.

Bei der Ernte gibt es verschiedene Verfahren, um die
Kirschen von der Pflanze zu pflicken.




ERNTEVERFAHREN

PICKING-VERFAHREN

Dieses Verfahren ist auch als Handpflickung bekannt.
An der Kaffeepflanze reifen die Kaffeekirschen unter-
schiedlich schnell heran. Bei der manuellen Handpflu-
ckung werden also nur die wirklich reifen, roten Kirschen
geerntet. Das macht die Picking-Methode sehr aufwéndig,
ermoglicht aber gleichzeitig die beste Qualitat, da keine
unreifen oder Uberreifen Frichte mit geerntet werden.
Alle 8 bis 10 Tage muss die Pflanze neu geerntet werden.

STRIPP-VERFAHREN

Bei dieser Methode werden alle Kirschen vom Ast ge-
pflickt, so dass unterschiedliche Reifestadien geerntet
werden. Dies erfordert eine Qualitatskontrolle nach der
Ernte, um die Uberreifen oder unreifen Kirschen per
Hand auszusortieren. Die Gefahr, dass jedoch trotzdem
unreife Kirschen weiter verarbeitet werden, ist sehr

hoch.

MASCHINELLES-VERFAHREN

Mit sogenannten Harvestern, einer Erntemaschine,
werden die Kaffeekirschen auf besonders groBBen Plan-
tagen geerntet. Dabei gelangen viele Verunreinigun-
gen wie Blatter, Aste und Kirschen unterschiedlichen
Reifegrades mit in die Erntemenge. Diese missen an-
schlieBend wiederum aussortiert werden. Aul3erdem
bedeutet diese Methode fir die Kaffeepflanze Stress
und kann diese sogar verletzen, so dass sich die Pflanze
wieder regenerieren muss.




ERNTE - VERARBEITUNG

Auch bei der Weiterverarbeitung der geernteten Kaffeekirschen
gibt es verschiedene Methoden die Einfluss auf die Qualitat der
fertigen Kaffeebohne haben.

TROCKENE AUFBEREITUNG (DRY, NATURAL, UNWASHED)

Diese Methode ist die natirlichste Art, um die Kaffeekirschen von
der Kaffeebohne zu trennen. Dabei werden die geernteten Frichte in
die Sonne gelegt, sodass sie durch die Warme von alleine trocknen.
Dieser Vorgang wird vor allem in Gebieten mit wenig Wasser an-
gewendet, zum Beispiel in Athiopien. Es dauert in der Regel drei
bis vier Wochen bis die Kirschen getrocknet sind. Dabei mussen sie
regelmafBig gewendet werden, um einer Faulnis vorzubeugen.

Dadurch, dass bei dieser Methode die —
Kaffeebohne lange in der Kaffeekirsche —_—
trocknet, fermentiert der natirliche l \\\\
Fruchtzucker in der Bohne und sorgt I \

so fur einen siBeren Geschmack. Die

Restfeuchte der Bohnen betrdgt dann

etwa 12 %. Das Ergebnis ist ein aus- @

geglichenes Aroma und wird oft bei
milderen Kaffees angewendet. @ @ @

S
S

NASSE METHODE (WASHED)

Diese Methode steht stark in der Kritik, da fur sie viel Wasser be-
notigt wird. Auf 1 kg Rohkaffee bendtigt die Washed-Methode rund
150 | Quellwasser. Die reifen Frichte werden in Quelltanks von den
unreifen Frichten getrennt. Dort saugt sich das Fruchtfleisch der
Kaffeekirsche mit Wasser voll. AnschlieBend kommen die aufgequol-
lenen Kaffeekirschen in den sogenannten Pulper, der die Kaffeeboh-
ne vom Fruchtfleisch trennt. Es bleiben trotzdem Fruchtfleischreste
und die Pergamenthaut, sowie eine Schleimschicht an der Bohne
haften. Nun werden die Bohnen zur Fermentation in Gartanks ge-
fullt, in denen sich das noch vorhandene Fruchtfleisch vollstandig
aufldst.

Zurick bleiben an der Kaffeebohne nur das Silberhdutchen und die
Pergamenthaut. Die Fermentation ist entscheidend fir den spateren
GeschmackderBohne, dieser Prozess dauertbei der nassen Methode
etwa 36 Stunden. AnschlieBend werden die Bohnen wieder getrocknet.
Nach etwa 15 Tagen hat die Bohne noch eine Restfeuchtig-
keit von 15 %. Man sagt dieser Methode nach, dass der Geschmack
anschlieBend klarer, komplexer und

fruchtiger ist. Die Washed-Methode wird

haufig bei Arabica-Bohnen angewendet. 9 Q

Weitere Methoden sind die Semi-Washed
und die Pulped-Natural-Methode, auch
als halbtrockene Methoden bekannt.



ROSTEN

Neben allen bisher genannten Faktoren, die ihren Anteil am Ge-
schmack des Kaffees haben, nimmt die Réstung den gréBten
Einfluss auf den Geschmack des fertigen Kaffeeprodukts.

Beim Rosten verdampft das Wasser in der Bohne, wodurch ein er-
hohter Innendruck entsteht. Durch diesen Vorgang und die entste-
henden Rostgase blaht sich die Bohne auf die doppelte GroBe auf.
Durch diese Veranderung |6st sich die dulBere Haut ab und die Bohne
platzt auf. Das knackende Gerausch, das bei diesem Vorgang ent-
steht, nennt man ,First Crack” und tritt nach 12 bis 15 Minuten auf.
Dieser Vorgang findet ab ca. 100 °C statt. Zucker karamellisiert und
die Zellstruktur wird geschwacht.

Ab jetzt muss der Rostmeister sehr genau arbeiten, damit die Bohne
nicht verbrennt. Ab 200 °C bis 240 °C findet der ,Second Crack”
statt. Die Bohne verandert durch den Rostvorgang ihre Farbe, den
Geruch, die Dichte und bildet somit letztlich den Geschmack. Beim
Rosten verliert die Bohne zwischen 12 % und 18 % an Gewicht, was
als sogenannter Einbrand bezeichnet wird.
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ROSTGRADE

195° CINNAMON ROAST - helle Réstung: Sehr helle
Rostung, bei der die Bohnen hellgelb bis beige bleiben.

Diese Roststufe wird auch als Light Roast bezeichnet. Der
Rostvorgang wird zu Beginn des ,First Cracks” beendet, sodass nur
die Mindestdauer fir einen Rdstvorgang durchgefiihrt wird. Die Kaf-
feebohnen besitzen nun noch sehr viel Restfeuchtigkeit und haben
daher eine glatte Oberflache. Geschmacklich haben sie eine beson-
ders ausgepragte Sdure und fruchtige Aromen von Zitrusfrichten.

205° NEW ENGLAND ROAST - mittlere Réstung: Bei die-

sem mittleren Rostgrad entsteht die perfekte Balance aus

Saure, Rostaromen und Eigengeschmack. Dadurch, dass

die Bohnen etwas langer gerdstet werden als beim Cinna-
mon Roast, verlieren sie ihren erdigen Geschmack und bekommen
daflr das typisch herbe Kaffeearoma. Die Karamellisierung der Boh-
ne hat begonnen ohne zu verbrennen. Gerdstet wird zwischen Mitte
und Ende des , First Cracks”.

210° —— 220° —— @ 225°

AMERICAN CITY FULL CITY
ROAST ROAST ROAST

Rosten bis 230° erhalten die Kaffeebohnen einen mittle-

ren Braunton. Es treten erste Ole aus der Bohne aus und

bilden den Glanz auf der Kaffeebohne. Der Geschmack ist
nun bitterstf mit einer leichten Karamellnote. Gerdstet wird bis zur
Mitte des , Second Cracks”.

@ 240° FRENCH ROAST - dunkle Réstung: Beidieser dunklen

@ 230° VIENNA ROAST - starke Réstung: Durch das lange

Rostung werden die Bohnen gerdstet bis sie dunkelbraun

sind. Bei dem Ro&stvorgang wird der ,Second Crack” ab-

gewartet, daher spricht man auch von doppelter Réstung.
Durch den langen Rostprozess verlieren die Bohnen weiter an Wasser
und beginnen langsam zu verbrennen. Das Verbrennen ist jedoch
gewlinscht, da es ganz neue Aromen hervorruft und sich so der typi-
sche Geschmack entwickelt. Wahrend des Rostvorgangs tritt Ol aus
der Bohne aus, wodurch die Bohnen etwas mehr glanzen.

@ 245° ITALIAN ROAST - sehr dunkle Réstung: Fir den

typisch italienisch, starken Espresso wird die Bohne sehr
lange und sehr dunkel gerdstet. Die Rostung wird daher
auch als Espressorostung bezeichnet. Diese Rostungen
sind meist stark glanzend, da durch das lange Réstverfahren Ole
freigesetzt werden. Dunkle Réstungen haben in der Regel weniger
Koffein als helle Réstungen. Gerdstet wird bis direkt nach dem

,Second Crack"”.

250° SPANISH ROAST - Torrefacto Réstung: Bei diesem

Rostgrad sind die Kaffeebohnen extrem dunkel und auffal-

lend glédnzend. Eine Besonderheit ist, dass bei dem Rost-

vorgang Zucker hinzugefligt wird, der die Saure neutrali-
siert und die Bitterstoffe ausgleicht.



ROSTVERFAHREN

TRADITIONELLES TROMMELROSTVERFAHREN

Bei diesem klassischen Rostverfahren werden die Bohnen in einen
groBBen Trommelréster gegeben. Wahrend des Rostvorgangs wer-
den die Bohnen permanent bewegt, da sich die Trommel um den
eigenen Mittelpunkt dreht. Dieses Langzeitrostverfahren dauert 18 und
25 Minuten und erreicht eine Temperatur von 180 °C bis 240 °C.
Dabei hat der Kaffee genug Zeit, um seine Aromen vollstandig zu
entfalten. Die CUP&CINO Bohnen werden in diesem Vorgang ge-
rostet.

HEIBLUFTROSTVERFAHREN

Hier handelt es sich um ein Industrierdstverfahren, mit dem Ziel
moglichst schnell groBe Mengen an Kaffee zu rosten. Der Vorgang
dauert ca. zwei bis sieben Minuten und erreicht Temperaturen von
400 °C bis 800 °C. Dadurch kénnen verbrannte Rdstaromen auf-
tauchen und die Bohnen von auBBen verbrennen aber innen noch
roh sein. Dabei kann sich die S&dure nicht richtig abbauen. AuBer-
dem entsteht durch die Hitze heiBer Wasserdampf, was ebenfalls zu
einem Qualitatsverlust fihren kann.

Nach dem Rosten ist es sehr wichtig, dass die Bohnen komplett aus-
kihlen kénnen, da sie noch laufend Kohlendioxid abgeben. Beson-
ders stark in den ersten 48 Stunden nach der Rostung.
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Du willst noch tiefer in die faszinierende
Barista-Welt eintauchen?

Dann freuen wir uns, dich in unserem
Coffee Competence Center in unserer
Firmenzentrale in Hévelhof
begriiBen zu diirfen.

(UP<CINO

The valie »{ﬁufw((u

CUP&CINO Kaffeesystem Vertrieb GmbH & Co. KG
Paderborner StraBBe 33 « D-33161 Hovelhof « info@cupcino.com + www.cupcino.com





