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Filterkaffee Filterkaffee Filterkaffee

@ Mittlerer Mahlgrad

@ Kaffeepulver: ca. 53 - 58g
pro Liter

@ Mittlerer Mahlgrad

o Kaffeepulver ca. b3 - b8g
pro Liter

@ Mittlerer Mahlgrad

o Kaffeepulver 53 - b8g
pro Liter

Filterkaffeemaschine



Weitere Tipps und Infos fiir Dich:

Achten Sie darauf, dass Sie den passenden Mahlgrad wahlen:
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Fein Mahlgrad Grob
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Insbesondere bei der Siebtragermaschine kannen Sie mit kleinen Veranderungen an dem Mahlgrad eine grofe Wirkung erzielen:

Zu feiner Mahlgrad: Die Extraktionszeit ist zu lang (Uberextraktion]. Der Kaffee wird bitter. Die Crema ist dunkler als sonst und es konnen auch kleine helle Flecken auf der Crema
zu sehen sein (Ausweifen).

Eine Uberextraktion kann auch durch zu starkes tampen hervorgerufen werden. Auch die zu hohe Kaffeemenge konnte eine Ursache fur die zu lange Extraktionszeit sein.

Zu grober Mahlgrad: Die Extraktionszeit ist zu kurz (Unterextraktion). Hier erhalt man eine Crema, die sich sehr schnell wieder auflost und die besonders hell ist. Die Aromen
kommen aufgrund der kurzen Extraktionszeit nicht gut heraus. Eine Unterextraktion kann auch durch einen zu niedrigen Druck hervorgerufen werden. Dieser sollte also bei einer
Unterextraktion auch uberpruft werden.

Welche Bohne ist fiir welche Zubereitungsmethode geeignet?

Ganz einfach: Der Bohne ,ist es Bohne" wie sie zubereitet wird. Sie konnen jede Bohne mit Ihrer liebsten Zubereitungsmethode zubereiten. Mein Tipp: orientieren Sie sich an den
angegebenen 6eschmacksprofilen und entscheide demnach, ob Du die Kaffeesorte probieren mochtest.

Sie konnen auch unsere ,Crema-Sorten” als Espresso zubereiten und umgekehrt.
Finde heraus was Dir schmeckt und probiere dich durch die verschiedenen Kaffeesortimente durch.

Das bedeutet ,,Verhaltnis ,,In:0ut"?
Die Menge Kaffeepulver (IN] in g im Verhaltnis zum aufgebrihten Kaffee (0UT) in g
Was ist der optimale Hartegrad vom Wasser fiir den Kaffee?

Bei zu hartem Wasser kann der Kaffee fade schmecken, da der Kaffee Aroma verliert. Bei zu weichem Wasser kommt es jedoch dazu, dass der Kaffee sauerlich und bitter
schmecken kann.

Der optimale Hartegrad fur Kaffee liegt bei ca. 8 °dH.
Um die Harte Ihres Wassers zu testen, konnen Sie z.B. die Harte mit Teststreifen aus der Apotheke testen - oder Sie fragen bei lhrem Wasserversorger nach der Wasserharte.

Um die Wasserharte bei zu hartem Wasser auf 8° dH zu reduzieren konnen Sie das Wasser filtern. (Zum Beispiel mit einem Brita Filter)
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