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RENGORING AF MASKINE
0G UDSTYR

Det kreaever daglig rengering af din maskine, kvaern
og andet udstyr for at sikre den gode kaffesmag
samt god hygiejne. Darlig rengering vil kunne
smages efter nogen tid, da gammel kaffe og
kaffeolie bliver harsk. Er du i tvivl om hvordan

du renger dit udstyr, sa sperg evt. din leverander.

Rens dine bryghoveder med blindfilteret enten
hver aften eller hver morgen med tilhgrende kaffe-
rengeringsprodukt (tabletter eller pulverform).

Tryk 5 gange med rengeringsproduktet i blindfilte-
ret & ca. 5 sekunder, og tem derefter blindfilteret
og skyl med vand 5 gange & 5 sekunder. Efter hver
rensning af bryghoveder vil man typisk smide det
forste shot man laver ud, for at veere sikker p& at
der ikke er nogen rengeringsrest tilbage i produktet
inden servering.

TIPS TIL GODE RENGORINGSVANER:

1

2)

3)

4)

Skyl (flush) altid maskinen igennem inden du szetter portafilteret i.
Ved flush inden brygning, rammer du den enskede temperatur og
undgdr "gammelt” vand.

Blzes altid steamarmen igennem fgr og efter hver steaming

+ after reret efter steaming.

Dette ger du for at slippe for vand, der har samlet sig siden sidst du
steamede, og ligeledes for at undgd gammelt sterknet maelk i/pd roret.

Hold altid portafilteret rent.
Rens portafilteret efter hver brygning med en fugtig separat klud. Dagligt tages filter-
kurven ud af portafilteret og rengeres med varmt vand og en bled barste/svamp.

Renger maskinen hver dag med rensepulver/tablet.

Haeld lidt rensepulver ned i filterkurven og laeeg det medfelgende plastdaeksel over.
Seet portafilteret op i maskinen og flush. Rens maskinen ved at arbejd rensepulveret
fra filteret op i maskinen. Flush grundig igennem efter rens og renger filterkurv og
portafilter grundigt.

Derudover skal man ogsa huske at holde sin kvaern ren. Der findes specielle rensepiller,
som letter rengeringen i det daglige.




BRYGNING AF ESPRESSO

Quick Facts

Espresso er et italiensk ord for "hurtig kaffe”. Espresso adskiller sig fra almindelig kaffe
ved at vaere vaesentligt mere koncentreret, bade i smag og konsistens.

Endvidere er espresso kendetegnet ved at have et fint lag af gyldent skum p& toppen.
Dette lag kaldes pé italiensk for "crema”.

Bonnetyper

Espressoblandinger kan vaere bade 100% Arabica eller en blanding af Arabica og Robusta
benner. De norditalienske espressokaffer er typisk 100% Arabica benner, hvor mellem- og
syditalienske espressoer er en blanding af Arabica og Robusta benner.

Det er en smagssag hvilken benneblanding man foretraekker, samt om espressoen
fortrinsvist drikkes rent eller bruges i maelkedrinks som cafe latte, cappuccino etc.

Single vs. double shot

Man bruger betegnelsen "single shot” og "double shot” om sterrelsen af espressoen.

Et single shot, ogsd kaldet en alm. espresso, er ca. 16-20 ml. og er tilberedt af 8-10 gram
fintmalet kaffe, hvorimod et double shot er ca. 32-40 ml. og er tilberedt af ca. 16-20 gram
fintmalet kaffe.



DOSERING OG PAKNING AF PORTAFILTER

Dosering og pakningen af portafilteret er en meget vigtig del af brygningen.
Hovedreglen er at kaffen fordeles i portafilteret og stampes jeevnt.

Opskriften pa en Espresso varierer fra blanding til blanding, og en dygtig Barista
kan skrue pa bade gram i dosering, formalingsgrad, ekstrationstid og vandmaengde
i kop for at ramme lige den smag der enskes det pagaeldende sted.

Typisk vil man ende med en dosering i intervallet per shot som beskrevet pa side 5.

Efter doseringen skal portafilteret pakkes og dette skal geres ens hver gang,
s@ man far et ensartet produkt.

Det er her den virkelig gode Barista viser sin kunnen, da en ensartethed i
pakningen ogsa giver sikkerhed i indstilling af kvaernen — se side 8 for indstilling af forma-
lingsgraden.

Safremt man ikke far pakket filterkurven jeevnt, vil vandet, som er dovent, finde en smutvej og
man far ikke trukket de aromaer og smagsnuancer ud af kaffen, som man burde.

Tampning er mindst lige sa vigtig som dosering og pakning

Nar du har handpakket kaffen, skal det tampes med en passende tamper, og der skal laagges
et tryk pa ca. 12-15 kg (Det vigtigste er dog at alle der betjener maskinen bruger samme tryk
nar de tamper).

OBS:
En for hird tampning giver gget gennemlgbstid, og espressoen vil blive
for steerk og cremaen for mgrk — for bitter.

En for svag tampning, hvor gennemlgbstiden bliver forkortet, og espressoen

bliver for tynd og cremaen bliver lys og vandet — for meget




Double shot tilberedt af ca. 16-20 gram fintmalet Det vigtige er, at fa kaffen fordelt ensartet i hele Herefter drejer du tamperen ca. to omgange, for Nu skal kaffen tampes med en passende tamper,
kaffe. portafilteret. Kaffen ligger altid i en lille top fra at fa en jeevn og glat overflade. og der skal laegges et tryk pa ca. 12-15 kg.
kvaernen. Stryg kaffen, sa den bliver jeevnt fordelt.

Det er vigtigt at trykke lige, sa vandet ikke finder Herefter fjernes overskydende kaffe rundt om filter-
en genvej. holderen inden du seetter den fast i maskinen.




BRYGNING

Bartryk og temperatur
Espressomaskinen skal presse 88-93 grader varmt vand igennem filteret i portafilteret ved

et tryk pa 8-10 bar.

Tilpasning af malingsgrad
Indstilling af kvaern er vigtigt. Det vil sige, at du kan komme ud for, at skulle 2endre
malingsgraden i lebet af dagen grundet temperaturskifte, z2endring af luftfugtighed osv.

Safremt du pakker portafilteret og tamper ens hver gang, vil det ikke vaere noget problem
at se, hvilken vej kvaernen skal stilles.

Leber kaffen lige pludselig for hurtigt igennem, skal kvaernen stilles finere og leber den
omvendt for langsomt igennem skal den stilles grovere.

Gennemlobstid
Ved den rette formaling, pakning, tamping og bartryk tager det 27 sekunder
+/- 2 sekunder at brygge en espresso.

Det gaelder bade ved et single og double shot.




Et bundlest filter giver dig mulighed for at undersege ekstraktionen ved Med det menes om du pakker og tamper kaffen korrekt i filteret. Visuelt er det let at se om du har tampet korrekt nar du benytter et
brygningen af et espressoshot. Det er vigtigt at du tamper "lige” eller i vatter (i perfekt vandret stilling). bundlest filter.




STEAMING AF MALK

Alt slags maelk kan bruges; soyamaelk, letmaelk, laktosefri maelk, langtidsholdbar maelk osv.
Brug altid frisk kold maelk — genbrug aldrig tidligere opvarmet maelk — og renger kanderne
regelmaessigt.

Generelt er sadmaelk oftest den mest velegnede meelk til brug i espressobaserede drikke, der
indeholder steamet maeelk. Minimaelk eller Latte Aart maelk er ogsa fint. Det er en smagssag.

Steaming af maelken er altafgerende. Start altid med at steame ud, inden steaming
pdbegyndes. Det er vigtigt at det vand, der matte std i steamarmen renses ud, sa det kun er
damp, du ferer ind i meelken.

I starten skal steamarmen vaere i overfladen og sige en let hvaesende lyd, da det er her,
du skal indfere luft i maelken. Prev at f& maelken til at "spinde” rundt om steamarmen fra
starten. Dette gores ved at placere bunden af steamarmen mellem midten og vaegen

af kanden. P& den made vil man igangsaette en hvirvlende bevaegelse i maelken, der far
luftboblerne til at blive trukket ned af maelkevortexet, hvor de spraenger under overfladen
og skaber det vi kalder det laekre mikroskum eller micro foam. Dette ger hele processen
nemmere at styre, og du far et mere ensartet resultat.

Det er vigtigt at huske, at du kun ber indfere luft i maelken, s& leenge meelken er under
hénd- temperatur.

Bevar samme position indtil det er s& varmt pa bunden af kanden at du ikke kan holde
fingeren pa i mere end et par sekunder. Afslut herefter steamningen.

Husk altid at terre steamarmen af og steam ud, sa eventuelle
melkerester fjernes.

Korrekt steamet maelk skal have en glat skinnende overflade (som maling). Luftboblerne skal
vaere mikroskopiske. Er der enkelte store luftbobler i maelken, sa sld kanden let ned i bordet,
sa de forsvinder. Hold hdnden hen over toppen af kanden, s& du undgar at der star maelk ud
over det hele.

Hvis maelken varmes for meget op, friger du sukkerkrystallerne i maelken, og den far en lugt
af braendt risengred, og er uegnet til brug i kaffedrinks og du ma steame en ny portion op.



Steamarmen skal vaere i overfladen
(ca. 1/2 cm ned i meelken).

Du skal nu have lukket luft ind i maelken.
Det er korrekt nar du herer en let hvaesende lyd.

Juster hzeldningen pa kanden, sé maelken kommer Er der enkelte store luftbobler i maelken, sé hold
til at spinde fra starten. Luftboblerne bliver herved handen over kanden og sla den let ned i bordet.
slaet i stykker, s& meelken bliver blank og glat inden B ar i (e il 6t [eve @ faa @i,

den nér sluttemperaturen.






HJERTE

Serg altid for at holde koppen pa skra. Heeld Du har nu en leekker cremet kaffe, som er velegnet Nar du haelder mzelken i teet pé overfladen, sa Et tip: Serg altid for at fylde kaffen helt op til
forsigtigt maelken i og serg for at holde kanden til at lave menster i. leegger meelken sig ovenpa pd kaffen og du far kanten af koppen. Sa har du en professionel flot

10-15 cm op over koppen. Ved at holde kanden Sznk kanden og fer den hurtigt ned mod koppen lettere ved at lave dit monster. kop kaffe.

hejt, kommer mzelken godt ned under kaffen og mens du forbereder dit menster. Ret stille og roligt koppen op, sa den er lige inden Husk evelse gar mester.
skaber en cremet kaffe. du traekker linien gennem hjertet.



TULIPAN

Nar du skal lave tulipanen, skal du forestille dig en Dernaeste laver du det naeste ved at skubbe ned Til sidst retter du koppen op og traekker en linie Og her har du resultatet af din tulipan.
raekke hjerter oven pd hinanden. mod det forste. Dette skaber formen pa tulipanen. ned gennem alle hjerterne.

Husk evelse ger mester.
Ligeledes ger du med det sidste hjerte.

Start med at lave det forste lille hjerte.
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