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Erfolgreiches
folg Konzept

Die Kunst des Kaffees — die Fibel
fiir Espresso-Kultur

in wohldurchdachter Plan wurde in die Tat umgesetzt. Zur Erstellung der
Fibel fiir Espresso-Kultur mochtern wir im Namen des Deutschen
Kaffeeverbandes herzlich gratulieren.

Alles spricht daftr, dass diese Fibel ein Erfolg wird: Das Angebot der richtigen
Kaffeemaschinen aus der Vielfalt der am Markt befindlichen Automaten, die Auswahl
der geeigneten Miihlen und der Milchtechnik, die Beschreibung des richtigen Por-
zellans und insbesondere die Auswahl der Kaffeequalitaten.

Die vorliegende Fibel, in der alles Wissenswerte tiber den sogenannten ,kleinen
Schwarzen” zusammengefasst ist, gibt wichtige Hinweise und Informationen zum
Lieblingsgetrank der Deutschen: Kaffee.

Viele Gastronomen konnen das groBe Angebot kaum noch liberblicken und legen
deshalb besonderen Wert auf intensive fachmannische Beratung. Diese Fibel tiber
die Kunst des Kaffees verbindet auf ideale Weise einen gerafften Uberblick iiber das
vielféltige Angebot mit der Moglichkeit, sich informieren und beraten zu lassen.

Wir wiinschen Thnen, dass alle an dieses Werk gekniipften Erwartungen in Erfil-
lung gehen.

Winfried Tigges
Hauptgeschaftsfiihrer Deutscher Kaffeeverband e.V., Hamburg.
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Wissenswertes
liber Espresso

Allgemeines

spresso unterscheidet sich von anderen Kaffeesorten vornehmlich durch

eine besondere Kaffeebohnenmischung, die aus Arabica- und Robustabohnen

hergestellt wird. Dartiber hinaus liegt der Unterschied auBerdem in der Zu-
bereitung, die sich bei Espresso auch ,Espressomethode” nennt. Diese unterschei-
det sich von anderen Methoden dadurch, dass Wasser mit hohem Druck durch das
Kaffeemehl gepresst wird und nicht mit Hilfe der Schwerkraft. Durch diese Methode
wird dem Kaffee in der kiirzest moglichen Zeit die maximale Menge an Aroma und
Substanz entzogen.
Ein feiner, marmorierter, zimtfarbener Schaum, die sogenannte Crema, bedeckt den
fertigen Espresso.

Die Bohnen

ei der Herstellung von Espresso werden ausschlieBlich zwei Kaffeepflan-

zen verwendet, die Coffea arabica und die Coffea canephora, besser bekannt

als Arabica und Robusta. Arabicabohnen enthalten bis zu 1,8% Koffein,
Robustabohnen bis zu dreimal soviel. Beide Sorten wachsen vornehmlich in tropi-
schen Regionen wie zum Beispiel Ostafrika, Arabien, Stidostasien, Indonesien und
Lateinamerika.

Die Arabica gedeiht am besten in hoheren Lagen, ist extrem empfindlich und bedarf
intensiver Pflege und Aufmerksamkeit. Die Robusta dagegen ist, wie der Name schon
sagt, wesentlich pflegeleichter und kann dadurch auch kostengilinstiger angebaut
werden. Die unterschiedlichen Voraussetzungen beider Pflanzen an ihre Umwelt
haben nattirlich auch einen groBen Einfluss auf den Geschmack. Wahrend die Arabica
aromatisch mild und nur leicht sduerlich-bitter schmeckt, ist die Robusta dagegen
weniger aromatisch, sehr viel saurehaltiger und bitterer im Geschmack. Bevor sich
an den Kaffeepflanzen die sogenannten Kaffeekirschen bilden, werden die Zweige
von stark duftenden weiBen Bliiten bedeckt. In diesen Bliiten wichst eine Beere, die
bei vollem Reifegrad eine leuchtend rote Farbe hat und zwei Samen enthalt.
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Diese Samen werden getrocknet, fermentiert und anschlieBend gerostet - die
Kaffeebohne ist fertig flir die Weiterverarbeitung.

Der erste Kaffee kam Ende des 16. Jahrhunderts iber den Hafen von Venedig nach
Europa. Hier entstanden auch die ersten Kaffeehduser, und von dort aus verbreitete
sich die Sitte des Kaffeetrinkens tiber den ganzen Kontinent.

Das Wasser

lir einen guten Espresso muss immer frisches, enthirtetes aber mineralhal-

tiges Wasser verwendet werden. Frisches Wasser enthdlt mehr Sauerstoff

und rundet den Geschmack ab. Das Wasser benotigt einen Hartegrad von 5-7
(deutsche Harte), ist das Wasser zu weich, erhalt man bitteren Kaffee. Der Wasseran-
schluss an die Maschine erfolgt mit einem Grunddruck von 4 bar. Ausserdem emp-
fiehlt es sich, eine Enthérterpatrone zur Wasseraufbereitung zu verwenden.

Die Mahlmenge

ie ideale Menge betragt 6-7 Gramm, das heiBt, aus einem Kilo Kaffee erge-

ben sich circa 140-160 Tassen. Unterdosiert wird der Kaffee zu diinn, iiber-

dosiert wird das Mehl nicht mehr richtig genutzt, weil im Kaffeesatz mehr
Fliissigkeit zuriickgehalten wird. Auch so wird der Kaffee zu diinn. Im Optimalfall
bleibt nach der Dosierung im Siebtrager ein fester ,Kuchen“ aus Kaffeemehl zurtick.
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Wissenswertes
liber Espresso

Der Mahlgrad

deal ist nicht zu fein und nicht zu grob. Zu fein gemahlenes Mehl neigt zum

Aufschwemmen im Siebtrager. Es klumpt sich zusammen und wird deshalb

nicht immer vollstaindig vom Wasser durchfeuchtet. Zu grob gemahlenes Mehl
hat zu wenig Oberflache, um alle l6slichen Stoffe in normaler Briihzeit herauszulo-
sen. Fir Spezialitaitenprodukte (Espresso, Espresso macchiato, Coretto, Cappuccino,
Latte macchiato) sollte ein sehr fein gemahlenes Mehl, fiir Produkte, die eine gros-
sere Wassermenge benétigen (Caffe, Caffe latte, Caffe creme) eine grobere Mahlung
verwendet werden.

Die Briihtemperatur

ie Briihtemperatur betrdgt konstant 91°C bis 95°C. Unter 90°C vermin-

dern sich die Aromen stark, tiber 96°C verfliichtigen sich die Aromastoffe

zu schnell. Zu kaltes Wasser extrahiert zu langsam. Kochendes oder sieden-
des Wasser laugt den Kaffee aus und lasst ihn bitter schmecken

Die Extraktionszeit

ie Extraktionszeit liegt je nach Sorte bei 25 - 30 Sekunden. Einfluss hier-

auf hat der Mahlgrad des Pulvers, die Menge und wie fest es in den Sieb-

trager gepresst wird. Je feiner es gemahlen ist, desto langer dauert die
Extraktionszeit.

Die Aufbewahrung

auerstoff und Feuchtigkeit sind die groten Feinde von Bohnen und Mehl.
Daher sollte immer nur die benotigte Menge vorgemahlen und Bohnenpakete
nicht ,auf Vorrat“ gedffnet werden.
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Die Prdsentation

in Espresso macht Durst, daher stellt ein guter Service immer ein Glas
frisches Wasser dazu. Auch kleine Aufmerksamkeiten wie Geback oder
Schokolade steigern den Genuss.

Die Koffeinlegende

spresso hat eine belebende, aufmunternde Wirkung. In den Nervenzellen

unseres Korpers vollzieht sich ein Wechsel zwischen Aktivitats- und

Ruhephasen. Fiir die Entspannung ist eine Substanz namens Adenosin ver-
antwortlich. Wer miide ist, produziert mehr von diesem Stoff.

Koffein vermindert die Wirksamkeit des Adenosins in den Zellen, dadurch geht die
Aktivitatsphase weiter, das natiirliche Verlangen des Korpers nach Ruhe bleibt aus.
Da sich der Korper mit der Zeit an das Koffein gewohnt, schwécht sich der anregen-
de Effekt mit der Zeit ab.

Espresso ist jedoch nicht die vielbeschworene Koffeinbombe. Eine Tasse Filterkaffee
enthalt bis zu doppelt soviel, ein Glas Cola oder schwarzer Tee etwa gleich viel
Koffein. Koffein ist fiir gesunde Menschen vollig unbedenklich.

Das Klima

a Kaffee hydroskopisch ist, also Wasser saugt, wird das Endergebnis durch
hohe bzw. niedrige Luftfeuchtigkeit beeinflusst.

Pronto, pronto !

spresso ist ein absolutes Frischeprodukt und wird unmittelbar nach der
Produktion serviert.



UNSERE SORTEN

Capo Nero &
Capo Rosso

ie Kunst des Kaffeerdstens ist die Suche nach dem Gleichgewicht der

Aromen und Diifte, das nur durch eine sorgfaltige Verarbeitung erreicht

wird. Die Kaffeerostung erfordert nicht nur Sorgfalt, sondern auch viel
Erfahrung im Umgang mit einem lebendigen Produkt. Unser Bestreben ist es, dem
Kunden eine gleich bleibende Qualitit unserer Erzeugnisse garantieren zu konnen.
Alle Bohnen werden in traditioneller Form schonend, das heifit unter leichtem
standigen Temperaturanstieg gerostet und entfalten dadurch einen vollen abgerun-
deten Geschmack. Unsere Produkte zeichnen sich deshalb durch einen wohltuen-
den Geschmack und eine besonders hohe Vertraglichkeit aus. Eine dichte, in
Brauntonen marmorierte, bestindige Crema vollendet unseren Kaffee auch beim
Anblick in der Tasse.

apo Nero. Vier verschiedene Arabicasorten aus

Siid- und Mittelamerika ergeben, sorgfaltig gewa-

schen und fein gerostet, in Kombination mit auser-
lesenen Robustasorten von der Elfenbeinkiiste eine wiir-
zige, vielfaltige und ausgewogene Geschmacksstruktur.

apo Rosso. Den Schwerpunkt dieser Traditions-

mischung bilden siidamerikanische Arabicasorten

(Brasilien, Guatemala, Kolumbien) und zentral-
afrikanische Robustasorten. Vollmundiger, intensiver
Geschmack mit unvergleichlich goldener Crema.
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TECHNIK . . .
Die richtige
Maschine

ei der Wahl der Maschine ist es notwendig, ein genaues
Anforderungsprofil zu erstellen, um Ihren Anspriichen und
den Anforderungen Ihres Betriebes gerecht zu werden.

In der Regel unterscheiden wir zwischen drei Maschinentypen:

Halbautomatische
Espressomaschine

Hier wird der Siebtrager von Hand mit Kaffeemehl aus der Miihle befiillt.
Die Wassermenge wird manuell mittels eines Schalters dosiert.

Vollautomatische
Espressomaschine

Auch hier wird der Siebtrager von Hand mit dem Kaffeemehl befiillt. Die Wasser-
menge wird tiber vordefinierte Tasten automatisch dosiert. Bei den meisten
Maschinen dieser Art lassen sich bis zu drei verschiedene Portionsgrofen program-
mieren. Halbautomatische und vollautomatische Espressomaschinen bendtigen 6-7
Gramm Kaffeemehl pro Tasse.

Vollautomatische
Kaffeemaschine

Diese Maschinen nehmen Ihnen von der Mahlung und Dosierung bis zum Befiillen
des Siebtragers (Filters), Pressen des Kaffeemehls und Durchlauf des Wassers alle
anfallenden Arbeiten ab, je nach Modell sogar auch die Milchzubereitung. Das
gewlinschte Produkt wird durch einen einfachen Knopfdruck gewahlt. Der Einsatz
einer solchen Maschine bietet sich an, wenn Sie haufig wechselndes oder unge-
schultes Personal einsetzen. Eine kurze Einweisung ist ausreichend, um diesen
Maschinentyp bedienen zu konnen. Diese bequeme und einfache Art der
Herstellung hat aber auch Nachteile.
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Gastronomie- und
Messeservice Dahmen

Kihlschranken und
GroBkiichen-Herden.
All das bieten wir

aus einer Hand an. Perfekt im Zusam- Dabei wurden in den Jahren auch wirk-
menspiel aufeinander abgestimmt und same und praxisorientierte Finanzie-
vom schon sprichwortlich zuverlassigen  rungs- und Leasingmodelle entwickelt,
Dahmen-Service an 7 Tagen in der die perfekt auf die Bediirfnisse moder-
Woche abgesichert. ner Gastronomen zugeschnitten sind:
Unsere Wurzeln liegen allerdings im Gastrotechnik fiir Gewinner.

Geschaft mit der Kaffeekultur: SchlieB3- Rufen Sie uns an: 0221 - 85 64 74.
lich begann 1988 alles mit der Vermie-
tung von Espressomaschinen. Heute
betreut die Firma Dahmen von ihrem
modernen Firmensitz in Kéln rund 800
Gastronomie-Kunden rund um die
Rhein-Metropole und an Messestand-
orten in ganz Deutschland.
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