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Siebtrager Vollautomat Espressokocher Frenchpress Aeropress Pour  over Filterkaffee
Crema Crema Hario V 60 Maschine
Mahlgrad mittel Mahlgrad mittel Mahlgrad fein Mahlgrad grob Mahlgrad fein Mahlgrad mittel Mahlgrad mittel
Verhdltnis ca.1:10-12 - €a.26-30sec Filter  vollstindig Kaffee  ca.20-24g  Kaffee ca.13-15g Kaffee ca.14-18g Kaffee ca.40-60g
Bezugzeit ca.26-30sec Bezugzeit ca.92-94°C Wasser filllen Wasser  ca.400ml Wasser ca.200ml  Wasser ca.200ml  Wasser  ca. 1000 ml
Temp.  ca.92-94°C Temp. Temp.  biskurzunter Temp. ca.92-94°C  Temp. a.92-94°CTemp. a.92-94°C Temp.  ca.92-94°C
das Ventil Briihzeit ca.4 Minuten
Espresso Espresso @92-94C

Mahlgrad fein Mahlgrad fein :

Verhiltnis ca,1:2 ca. 24- 26 sec Ipp Mahlgrad:
Bezugzeit ca.22-26sec Bezugzeit a. 92-94°C Je feiner, desto intensiver
Temp.  a.92-94°C Temp. und je grober, desto milder der Geschmack
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Siebtrdger Vollautomat Espressokocher Frenchpress Aeropress Pour over Filterkaffee
Crema Crema Hario V 60 Maschine
Mahlgrad mittel Mahlgrad mittel Mahlgrad fein Mahlgrad grob Mahlgrad fein Mahlgrad mittel Mahlgrad mittel ca.
Verhiltnisca. 1:10-12 ca.30-35sec Filter  vollsténdig Kaffee  ca.18-22g  Kaffee  ca.12-14g Kaffee ca.12-16g Kaffee 50 - 60 g
Bezugreit ca.30-35sec Bezugzeit ca.92-94°C Wasser filllen Wasser  ca.400ml  Wasser ca.200ml  Wasser ca.200ml Wasser ca. 1000
Temp.  a.92-94°C Temp. Temp.  biskurzunter Temp.  @.92-94°C Temp. ca.92-94°CTemp. ca.92-94°C Temp. mlca. 92-
das Ventil Briihzeit ca.4Minuten 94°C
Espresso Espresso @92-94%C )
Mahlgrad fein Mahlgrad fein . Wasserharte:
Verhiltnis ca, 1:2 (a.28-33sec TI liber Hdrtegrad 10: Kaffee schmeckt flach &
Bezugzeit ca. 28-33sec Bezugzeit ca. 92-94°C unausgewogen unter Hartegrad 5: Kann zu sauer oder
Temp.  a.92-94°C Temp. bitter schmecken
Optimal: Hartegrad 7
Zubereitungs-
mpfehlung
Diese Kaffeesorten
kénnen so zubereitet werden Lo
Siebtrager Vollautomat Espressokocher Frenchpress Aeropress Pour over Filterkaffee
Crema Crema Hario V 60 Maschine
Mahlgrad mittel Mahlgrad mittel Mahlgrad fein Mahlgrad grob Mahlgrad fein Mahlgrad mittel Mahlgrad mittel
Verhdltnis ca. 1:10-12  --- a.30-35sec Filter  vollstandig Kaffee  ca.18-22g  Kaffee ca.12-14g Kaffee ca.12-16g Kaffee ca.45-55g
Bezugzeit ca.30-35sec Bezugzeit ca.92-94°C Wasser filllen Wasser  ca. 400 ml Wasser  ca.200ml Wasser ¢a.200ml Wasser ca. 1000 ml
Temp.  @.92-94°C Temp. Temp.  biskurzunter Temp. ca.92-94°C Temp. ca.92-94°CTemp. ca.92-94°C Temp.  ca.92-94°C
das Ventil Briihzeit ca.4 Minuten
Espresso Espresso @92-94C

Mahlgrad sehr fein Mahlgrad sehrfein

L]
Verhaltnis ca, 1:2 ca.30-40sec TI
Bezugzeit ca.35-55sec Bezugzeit ca.92-94°C
Temp.  ca.92-94°C Temf Alle Kaffeesorten sind fiir jede Zubereitungsmethode
geeignet. Probiere Dich durch!



5 geheime Tipps, damit aus der besten Bohne keine Plorre wird!

Mahlgrad & Zubereitungsmethode:Der Mahlgrad und die Art der Zubereitung bestimmen, wie lange und mit wie viel Oberflache das

Wasser mit dem Kaffee in Kontakt bleibt.

Espresso,
Cappuccino
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Wahle den richtigen Mahlgrad fur Deine Zubereitungsmethode und versuche anschlieRend
den Mahlgrad fein zu justieren.
Mahle etwas feiner, um den Geschmack zu intensivieren und mahle gréber,
um den Kaffee etwas milder zu bekommen

Aufbewahrung:
Aroma verfliegt schnell durch Sauerstoff, Licht, Feuchtigkeit und
Temperaturschwankungen.
Darum: dunkel, kiihl und luftdicht lagern — am allerbesten in
einer Vakuumdose.
So bleibt das Aroma lange erhalten.

Kaffeemenge:
Zu wenig Kaffee ergibt einen diinnen, sauren Geschmack - zu
viel macht ihn bitter und schwer.
Aber auch hier gilt: Geschmack ist personlich!
Ist dir Dein Kaffee zu mild oder zu wdssrig, erhdhe etwas die
Kaffeemenge.

Wasser:
Zu hartes Wasser (>10 °dH): Kaffee verliert an Aroma, schmeckt oft flach und
unausgewogen.
Zu weiches Wasser (<5 °dH): Der Kaffee kann unangenehm sauer oder bitter
schmecken.
Optimaler Hartegrad: Ca. 7 °dH.
Briihe bei 90-94 °C, nicht kochend, damit die feinen Aromen bleiben.

So testest du Deine Wasserharte:
Teststreifen aus der Apotheke oder dem Baumarkt.
. Nachfrage beim Wasserversorger.

So optimierst Du Deine Wasser-Harte
Bei zu hartem Wasser: Verwende einen Wasserfilter (z. B. Brita-Filter)
oder mische gefiltertes mit Leitungswasser.
Bei zu weichem Wasser: Mische mineralisiertes Wasser hinzu.

Du machtest Die richtige Bohne fiir dich finden?

Geh nach deinem eigenen Geschmack!
Welche Kaffeebeschreibung spricht dich am meisten an -
fruchtig, nussig oder schokoladig?
Du kannst jede unserer Sorten in allen Zubereitungsmethoden
verwenden.

Trotzdem gibt es Bohnen, die sich fiir manche Arten besonders
eignen:

Wer gerne Espresso trinkt, bevorzugt oft das schokoladig-nussige
Aroma. Dafiir empfehlen wir Blends mit Robusta-Anteil - oder
sogar 100 % Robusta, denn er sorgt fiir mehr Korper, Crema und
Intensitdt in der Tasse..

Du kannst uns auch gerne eine Nachricht schreiben oder uns
anrufen, dann helfen wir Dir gerne dabei, die passende Sorte fiir
Dich zu finden !

05471-395 48 63




Feineinstellung bei der Siebtrdgermaschine

Die Qualitdt eines Espressos kann durch kleine Anpassungen am Mahlgrad erheblich beeinflusst werden. Hier einige wichtige Punkte:
Zu feiner Mahlgrad:

* Die Extraktionszeit ist zu lang (Uberextraktion).

* Der Kaffee schmeckt bitter und unausgewogen.

* Die Crema ist dunkler als gewdhnlich, mdglicherweise mit hellen Flecken (AusweiBen).

Weitere mégliche Ursachen fiir eine Uberextraktion:
e Zu hoher Anpressdruck beim Tampen.
e 7u hohe Kaffeemenge im Siebtrager.

Zu grober Mahlgrad:
o Die Extraktionszeit ist zu kurz (Unterextraktion).
e Die Crema ist sehr hell und I6st sich schnell auf.
« Die Aromen kommen nicht richtig zur Geltung, der Kaffee schmeckt diinn und unausgewogen.

Weitere mogliche Ursachen fiir eine Unterextraktion:
e Zuniedriger Briihdruck (dieser sollte tiberpriift werden).
e Zu niedrige Briihtemperatur.

Das "In:Out"-Verhaltnis — Was bedeutet das?

Das In:Out-Verhaltnis beschreibt das Verhaltnis zwischen der Menge an gemahlenem Kaffeepulver (IN) und der Menge des aufgebriihten Espressos (OUT). Eine allgemeine Faustregel:

e Espresso (klassisch): 1:2 (z. B. 18 g Kaffeemehl — 36 g fertiger Espresso)
e Ristretto: 1:1,5 (z. B. 18 g Kaffeemehl — 27 g Espresso)
e Lungo: 1:3 oder mehr (z. B. 18 g Kaffeemehl — 54 g Espresso)

Das optimale Verhaltnis hangt von der Bohne und dem persdnlichen Geschmack ab — experimentiere, um deine perfekte Balance zu finden!

. Weitere Tipps fir die perfekte Kaffeezubereitung
« Frische Bohnen verwenden: Kaffee sollte méglichst frisch gemahlen werden, da gemahlener Kaffee schnell an Aroma verliert.
* Miihle regelméBig reinigen: Olriickstande in der Miihle konnen den Geschmack verfélschen.
e Briihtemperatur beachten: Ideal sind 90-96 °C, je nach Zubereitungsmethode.
e Tamping-Druck bei Siebtragern: Nicht zu fest, nicht zu locker - ein gleichmaRiger Druck von ca. 15-20 kg ist optimal.
e Experimentiere mit der Extraktionszeit: Je nach Bohne kann eine Anpassung zwischen 25-30 Sekunden den Geschmack optimieren.

Mit diesen Tipps kannst du dein Kaffeeerlebnis weiter verbessern und deine personliche Lieblingszubereitung perfektionieren! Viel SpaR beim Ausprobieren!



