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SIEB
TRAGER

VOLL
AUTOMAT

Wasser bis Ventil
Sieb fiillen

fein

99°C

1-2min

17 g/40 ml
sehr fein
94 - 95°C

ca. 30 sec.

BONUSTIPP

*gilt fur alle Zubereitungsmethoden

VVerwenden Sie flur optimalen Kaffee-

genuss mineralienarmes, weiches bis

maig-hartes Wasser.

Bei maRig-hartem bis hartem

Wasser die Hauswassermarken von

Supermarkten verwenden.

Wasser bis Unterkante VVentil fullen

Sieb mit Kaffee fllen,

glatt streichen, nicht andriicken

beste Extraktion: Kaffee lauft als
,Mauseschwanzchen’ am Steigrohr runter
Tipp fur Espresso: Vor der Schaum-
phase das Kéannchen vom Herd nehmen,
da nur noch Dampf folgt der den

Kaffee bitter macht

MENGE DER
GELOSTEN STOFFE

MITTEL BITTERSTOFFE

SAUREN
DURCHLAUFZEIT
IN SEKUNDEN

UNTEREXTRAKTION
PERFEKTE EXTRAKTION (GOLD CUP STANDARD)

UBEREXTRAKTION

Zu Beginn der Extraktion werden
die Sauren geldst und zum Ende
die Bitterstoffe

Alle nachfolgenden Ma3nahmen
beeinflussen das Endergebnis:

UNTEREXTRAKTION UBEREXTRAKTION
sauer & wenig Aroma bitter

+ KAFFEEMENGE -
MEHR WENIGER

+ TEMPERATUR -
HOHER NIEDRIGER

- MAHLGRAD +
FEINER GROBER

FUR DEN
PERFEKTEN
KAFFEEMOMENT
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AB 40 €
VERSANDKOSTENFRETI

info@mein-kaffee.net
www.mein-kaffee.net
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Filterpapier anfeuchten
GewUlnschte Kaffeemenge

60 g/Liter
. hineingeben & mit Wasser anfeuchten
H A N D mittel
30 Sekunden aufquellen lassen
FI LT E R 92°C Nach und nach in kreisférmigen
3 - 4 min Bewegungen mit Wasser aufgiefen
Filterpapier anfeuchten
70 g/Liter Kaffee einflllen
ittel Maschine einschalten
KAFFEE mitte Wird ein Teil des Kaffees nicht
MASCHIN E 92-95°C durchnésst, rithren Sie diesen
4 — 5 min mit unter
70 g/Liter Kaffee einflllen
X Wasser schnell bis oben eingie3en
mittel ) .
F R E N C H 4 Minuten ziehen lassen
P R E S S 95°C ,Kruste‘ unterrihren
4 min Sieb langsam runterdricken
800 ml Wasser in die Kanne geben
Kaffee ins Feinsieb einflllen
und in die Kanne hédngen
60 g/Liter mit dem restlichen Wasser (200 ml)
ittelarob langsam das Feinsieb auffllen
C O L D mittelgro flr 12 — 24 Stunden stehen lassen
kalt

BREW

12 — 24 Stunden

und dann den Filter herausnehmen

*Rezept gilt nur fur Mizudashi Kanne

FUR BESTEN
KAFFEEGENUSS

TANGERMUNDER
KAFFEEROSTEREI

Rosterei
Arneburger Str. 37f
39590 Tangermunde
039322 /727211

Kaffeeladchen
Lange Str. 33

39590 Tangermunde
039322 /732106

info@mein-kaffee.net
www.mein-kaffee.net




