


— BARISTA -

Att vara barista och professionellt tillreda kaffedrycker ar ett hant-
verk och ofta en livsstil. Det kravs stor kunskap om révaror, rost-
ning, maskin, tillredningsmetoder, servering, kommunikation och
smak. Baristan forenar komplexiteten i alla dessa delar for att uppna
en fullandad espresso, cappuccino, latte och andra kaffedrycker.
Baristan tillvaratar respektfullt det harda arbete som lagts ner
pa kaffet, fran odlare till rostare. Baristan ar ansvarig for kaffe-
hanteringen samt kaffeserveringen, vilket badde kan innefatta en
espressomaskin eller helt andra bryggmetoder sdsom brygg, pour
over, aeropress, kokkaffe eller helautomatisk kaffemaskin. Oavsett
bryggmetod, ar det skickligheten att framfora kaffet p& absolut basta

satt som gor baristan till just barista.

— VAGEN TILL EN PERFEKT ESPRESSO —

| Italien sammanfattar manga baristor espressokonsten med de fem

M-en som alla maste uppfyllas for att uppnd en perfekt espresso.

@ — MISCELA E TOSTATURA -

BLANDNING & ROSTNING

@ Kannedomen om kaffet, dess ursprung och
@ foradling ar avgorande for resultatet.

— MACINATURA E DOSATURA -
MALNING & DOSERING

For att fa4 en perfekt espresso maste man ha

ratt mangd kaffe med ratt malningsgrad for att

vattnet ska rinna genom kaffet med ratt hastighet.

O oo ESI:RE:SCOCJIANS?(I-NEN
O) En espressomaskin maste ge ratt vattenmangd,

l ) ratt temperatur och ratt bryggtryck.

- MANO -
HANDEN/HANTVERKET

Varje passionerad barista satter hantverkets pragel

pé kaffet utifrdn sin kunskap, teknik och kansla.

— MANUTENZIONE -
UNDERHALL

Din espressomaskin och kvarn maste rengoras

regelbundet for att producera gott kaffe. Bra

rutiner for rengoring bor sitta i ryggmargen.
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— MISCELA E TOSTATURA -
BLANDNING & ROSTNING

Zoégas resa till en perfekt espresso bdorjar i liten skala dar
ursprungsbonor valjs med omsorg och provrostas med unika profiler i
microrostar. Har skapas smaksymfonier med kunskap, kansla, passion
och hantverk. Recept som gors i sma upplagor skalas sedan upp for
att mota efterfrdgan. Under hela produktionen kontrolleras bonorna
noggrant for att sakerstalla en jamn kvalitet som underlattar
baristans hantverk och skapar lojalitet hos espressodrickaren.
Smaken ar central under hela processen och bedoms och sakras

kontinuerligt av certifierade baristor och sensoriker.

Zoégas espresso ar skapat av hantverkare, for hantverkare.
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ZOEGAS PROFESSIONAL ESPRESSO CORTILE )
KRAFTFULL OCH KARV MED TONER AV FLINGSALT OCH MORK CHOKLAD

En klassisk espresso med syditaliensk karaktar. Robusta-karaktaren dominerar
och skapar en tuff espresso med kraftig smak, nyanser av flingsalt och en
latt bitterhet med toner av mork choklad. Passar perfekt som bas i en kramig
cappuccino eller latte.

ZOEGAS PROFESSIONAL ESPRESSO PALAZZ0
INTENSIV OCH STILFULL MED TONER AV SOTLAKRITS OCH GRAPEFRUKT

En modern espresso for den urbana espressodlskaren. En mildare espresso
med mellanitaliensk karaktar. Smaken ar intensiv och aromrik med nyanser av
sotlakrits och en svag bitterhet som paminner om grapefrukt.

ZOEGAS PROFESSIONAL ESPRESSO TERAZZA
SMAKRIK OCH BLOMMIG MED TONER AV KOLA OCH RABARBER

En fyllig och latt blommig morkrostad espresso dar strava toner av rabarber
forenas med rundare nyanser av kola. 100% Arabicabonor av hog kvalitet fran
Ostafrika, Central- och Sydamerika. Kraftig nog att drickas tillsammans med
mjolk, dven utsokt som ren espresso.

ZOEGAS PROFESSIONALESPRESSO BELLEZZA
SAMMETSLEN MED TONER AV KORSBAR OCH SALVIA

En spannande blandning med lang eftersmak och kraftig len crema. Vi har
balanserat fruktigheten i kaffe frdn Brasilien med fylliga Kenya-bdonor. Smaken
bjuder pa toner av korsbar och salvia. En ton av choklad fran indiska Monsoon
Malabar ger espresson en ovantad dimension.



— MACINATURA E DOSATURA -
MALNING & DOSERING

For att fa en perfekt espresso dar mesta maojliga aromer utvinns méste

flera parametrar harmoniera och en optimal extraktionstid uppnas.

Kvarnen maste vara ratt installd, val rengjord och malskivorna utbytta
med jamna mellanrum. Ratt malningsgrad och kaffemangd tillsammans
med lagom hart packat kaffe med tampern ar avgorande for att
maskinen ska orka pressa igenom 3-4 cl vatten for en enkel espresso
eller 6-8 cl for en dubbel espresso, genom maskinen pa ca 20-30
sekunder. Beroende pd kaffeblandning, luftfuktighet och temperatur

varierar malningsgraden och mangden.
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— MACCHINA -
ESPRESSOMASKINEN

Vattenmangd, temperatur och bryggtryck ar tillsammans viktiga

parametrar for en perfekt extraherad espresso.
VATTENMANGD CA 3-4 CL

Den korrekta mangden for en enkel espresso ar 3-4 cl och 6-8 cl for en
dubbel espresso. Dock kan det variera vad man som espresso konnassor
onskar. Det finns kaffenjutare som foredrar en mer koncentrerad
espresso, ristretto, pa 1,5-2,5 cl och de som onskar en langre espresso,

lungo, pd ca 9 cl.
VATTENTEMPERATUR 91-96°

Det aringen nyhet att temperaturen ar av storsta vikt vid all extrahering
av kaffe. Vid espressometoden anvands en bryggtemperatur pad 91-
96 grader. Detta ar den temperatur vattnet har i det ogonblick det
traffar kaffet.

BRYGGTRYCK 9 BAR

Det optimala bryggtrycket anses vara 9 bar. Med bryggtryck menas
det tryck som bildas av vattentrycket frdn maskinen nar det moter

motstandet i det malda kaffet i filterhallaren.

— RATT EXTRAHERING -

OVEREXTRAHERAD ESPRESSO kinns igen pa
mork crema och stark, bitter smak.

Mojliga orsaker:

- for fint malt kaffe

- for mycket kaffe doserat

- for hart packat kaffe

- for hog vattentemperatur

- bryggtid over 30 sekunder

UNDEREXTRAHERAD ESPRESSO kanns igen pa
den ljusa, ibland bubbliga creman, som forsvinner
fort. Kaffet ar vattnigt och aromlost med liten kropp.

Mojliga orsaker:

- for grovt malt kaffe

- for lite kaffe doserat

- for lost packat kaffe

- for lag vattentemperatur

- bryggtryck under 8 Bar

- bryggtid under 18 sekunder

PERFEKT ESPRESSO

| bada tidigare exemplen kan en eller fler av de
olika orsakerna tillsammans skapa daligt kaffe.
Prova att hitta det som ar bast med din maskin.



- MANO -
HANDEN/HANTVERKET

Att gora en perfekt espresso ar ingen exakt kunskap. Som barista
bor du ha kunskap om olika bonor och dess egenskaper. Du bor
kunna tillreda vanliga kaffedrinkar och hantera mjolkskumning. Nar
du kan de tekniska grunderna kan du utveckla egna signum. Barista-
hantverket ar underbart pd det satt att man aldrig nagonsin

blir fullard och kan standigt utvecklas i kaffets olika omréaden.
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1 Borja med en ren kanna. For

att ha kontroll dver mjolken
bor kannan aldrig fyllas till
mer an halften.

Om det skapats mycket skum
men mjolken inte blivit till-
rackligt varm kan angroret
sankas ner ca 2 cm under
mjolkytan. D& varms mjolken
istallet for att skummas.

— MJOLKEN -

g

2 Placera dngmunstycket cirka

2 cm under ytan och nara
kanten pa& kannan, innan
mjolken skummas.

Tekniken nedan ar framtagen for att gora en god, kramig och sammetslen mjolk. Den

ger ocksa en mer lattarbetad mjolk for att gora latte art, sdsom ett hjarta eller ett lov.

3 Oppna for angan och dra

sakta ner kannan sa att
angmunstycket kommer nara
ytan. Nar mjolken borjar resa
sig ska angmunstycket hela
tiden folja mjolkens yta.

Stang av &ngvredet nar
mjolken ar 55-65 grader.
Blir det for varmt forlorar
mjolken sin naturliga sotma
och kommer att lukta och
smaka valling.

Snurra kannan tills mjolken
far en glansig och jamn yta.
Ett lyckat mjolkskum ar slatt
och lent utan nagra bubblor.
Fortsatt att snurra kannan till
mjolken halls upp.

Avsluta alltid med att blésa rent och torka av dngmunstycket.



— MANUTENZIONE -

VARJE DAG

UNDERHALL

VARJE VECKA

VARJE MANAD

ESPRESSOMASKIN

- Gor rent bryggruppen.

+ Om automatiskt rengorings-
programsaknas; Lossa brygg-
handtaget och kor blindsil,
slapp pa trycket genom att
oppna under bryggningen.
VAR FORSIKTIG!

Torka spillbricka och lagg
handtag samt filterkorgar i
blot over natten om de
armycket smutsigaellerom
dina portafilter (brygghandtag)
saknar non-stick-laminering.
Anvand en piprensare for att
rengéra “spoutsen” (piparna
dar kaffet rinner ut).

Rengor dngroret noggrant
med trasa och kallt vatten.
Lagg aldrig angroret i blot
da det kan skada maskinen.

ESPRESSOMASKIN

Kor blindsilen med rengorings-
medel for espressomaskin.

Rengor koppvarmaren.

KVARN

Gor rent kvarnens bonbehallare
fran rester och kaffeoljor.

Rengor kvarnens utlopp grundligt
med t ex en torr pensel.

Rengor malskivor - anvand
“Grindz" eller liknande.

DISKTRASAN - BARISTANS BASTA VAN

ESPRESSOMASKIN

» Avhardningsfiltretboravsaltas
2-6 ganger/ar av servicefirma.

VARJE AR

» Byt malskivor efter 500 kg.
+ Byt brygghuspackningar.
+ Byt filterkorgar.

Disktrasan anvands for att torka av angroret efter varje mjolkskumning. Skolj disktrasan ofta

och byt regelbundet till en ny da bakterier snabbt samlas.

Angrér och
angmunstycke

Koppvarmare

— Hetvatten

1
Filterkorg
samt blindsil
vid rengoring

Portafilter
(brygghandtag)



— OVERSIKT KAFFEDRYCKER -

SERVERAS | SMA KOPPAR

KOPPVOLYM 5-12 CL

ESPRESSO
3-4 cl espresso

RISTRETTO
2-2,5 cl espresso

DUBBEL ESPRESSO
6-8 cl espresso

LUNGO
9 cl espresso
langre bryggning

ESPRESSO MACCHIATO
6 cl espresso
1 cl skummad mjolk

CORTADO
6 cl espresso
6 cl skummad mjolk

SERVERAS | STORRE KOPPAR

KOPPVOLYM 15-24 CL

AMERICANO CAPPUCCINO
6 cl espresso 3-4 cl espresso
9 cl hett vatten 9 cl varm mjolk

6 cl mjolkskum

SERVERAS | HOGA GLAS

KOPPVOLYM 28-36 CL

~—

0,5 - 2 cm skum

Fardigt
utseende

LATTE MACCHIATO
3 cl espresso
ca 22 cl skummad mjolk

0,5 - 2 cm skum

Fardigt
utseende

LATTE
6 cl espresso
ca 22 cl skummad mjolk



— DET VIKTIGASTE ATT TANKA PA FOR BARISTAN -
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Mal endast det du i

ska anvanda for ~
varje bryggning. \ ‘ |/ j/3
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Anvand __—

forvarmda O @Xe
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Hall din
utrustning ren. \& Sl J e \

Sprid kaffegladje och
din kunskap. Beratta om
kaffet, dess ursprung,
smaker och aromer.

Provsmaka din espresso

varje dag sa att du ar

saker pé att kunden far
det du vill servera.

i —— {
,\\ i
koppar. B——————— \ : ]
A
T Mjolk far max bli
(‘ ) S — ca 65 grader varm.
\ OS>

Hall upp endast
de bonor du gor
av med, helst
bara for dagen.



— LITEN KAFFEORDLISTA -

ARABICA

Den vanligaste sorten kaffe-
bonor som utgor ca 65% av den
totala varldsproduktionen. Ger
bland annat espresson sin syra
och fylliga arom.

AROM
Sammankopplat intryck fran
lukt- och smaksinnet.

BALANSERAD

Ett kaffe ar valbalanserat nar
smaken inte stannar pa ett
stalle i gommen. Med andra ord
ar det inte obalans i smaken i
nagon oonskad riktning.

BARISTA

Italienska for bartender.

BARTRYCK

Espresso tillreds genom att
vatten pressas med 9 bars
tryck genom det finmalda
kaffet. Vid detta tryck extra-
heras smak och arom optimalt.

CREMA

Det hasselnotsfargade skumlagret
pa toppen av en espresso som
tillkommer under tillagningen.
Bestadr av ménga sma bubblor
som ocksa skyddar espresson
fran luften.

EXTRAKTION
Annat ord for bryggning.

FYLLIGHET

(eng. body) Den kinsla av
styrka, mustighet eller tyngd
som en viss typ av kaffesorter
ger, t ex ménga bonor frén
Indonesien och Indien. Mun-
kanslan och tjockleken som
drojer sig kvar pa tungan.

KANALISERING

Om kaffet inte ar noggrant
utfordelat i handtaget innan
tampning uppstar kanaler i
kaffebadden som vattnet valjer
att rinna igenom. Detta kommer
resultera i att allt kaffe inte
blir exponerat jamnt av vattnet
och smaken inte blir optimal.

KOPPA

Provsmakning av kaffe. Gors
med en speciell sked, kopp-
ningsked, och ofta ur en skal
och med kaffe som fallit nagot
i temperatur.

MJOLK FETTHALT

Fettet i mjolken ar en smak-
barare, men smakupptagelsen
varierar mellan olika kaffe.
Baristan far prova sig fram.
Fetthalten ar inte heller av-
gorande for skumningsresultatet
utan endast for smaken och
munkanslan som baristan vill
uppna tillsammans med olika
kaffe.

ROBUSTA

Den andra storsta arten av
kaffebonor, som forekommer i
nastan all espresso. Robustan
bidrar till crema och karvhet.
Robusta utgor ca 35% av den
totala varldsproduktionen.

SHOT

Vissa kaffenjutare onskar ibland
en extra "shot” i sin latte eller
cappucino. De hanvisar da till
en enkel espresso.

SMAK

Den sammanlagda upplevelsen
av arom, syrlighet och fyllighet.
Kaffe har mer an 800 smakamnen
- nastan dubbelt s& manga som vin.

TAMPER
Redskap for att packa det malda
espressokaffet i filterhallaren.
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PROFESSIONAL.

tel. 042-19 91 53 » npsupport@se.nestle.com



