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Vorwort

Die erste Ausgabe dieses Coffee-Guides
erschien im Herbst 1999. Die Inhalte wurden
in den vergangenen Jahren laufend erweitert
und aktualisiert. Auf vielfachen Wunsch hin
haben wir jetzt die Reihenfolge der Kapitel in
diesem Coffee-Guide umgestellt. Vee's Grand-
Cru-Kaffees werden nun bereits am Anfang im
ersten Kapitel vorgestellt, eine tabellarische
Ubersicht Uber alle Gourmet-Espressos,
Grand-Cru-Single-Origin-Kaffees und Speziali-
taten-Mischungen findet sich in Kapitel 2. Die
Grundlagen zum tieferen Verstandnis des
Anbaus, der Aufbereitung und der Verkostung
von Kaffee und Espresso mit vielen wichtigen
Hintergrundinformationen und Hinweisen
finden sich in den Kapiteln 3 und folgenden.
Diese Ausarbeitung war urspriinglich aus-
schliefRlich der Ausbildung und Qualifikation
unserer Mitarbeiter gewidmet. Wir glauben
jedoch, dass dieses Bilichlein auch dazu
beitragen wird, die Wertschatzung von
wirklich gutem Kaffee und Espresso zu
verinnerlichen.

Minchen, im April 2013.

Vee's (sprich: Wies) Kaffee und Bohnen GmbH
wurde bereits 1999 als eine der ersten
Gourmet-Kaffee-Rostereien in Miinchen von
Kusaya und Wolfram Tismer gegriindet, zwei
Physikern. Wir pragten 1990 den Begriff
,Grand-Cru-Kaffee”, vom Weinanbau abge-
leitet, der haufig kopiert wurde. Vee's Kaffee
ist ein Genuss von hochster Qualitat. Denn wir
rosten nur von Hand selektierte Gourmet-
Kaffeebohnen der besten Lagen, sogenannte
Grand-Cru-Kaffees aus dem Indopazifischen
Raum, Arabien, Ostafrika sowie Mittel- und
Stdamerika. Dabei konzentrieren wir uns auf

ENE
Bohnen traditioneller Kaffeesorten und
vermeiden moderne, schnell reifende

Zichtungen mit hohen Ertragen. Nur die in
hohen Gebirgsregionen unter exzellenten
klimatischen Bedingungen langsamer reifen-
den und dadurch erheblich harteren Grand-
Cru-Kaffeebohnen eignen sich fiir unsere sehr
sorgfdltige, intensive und wesentlich aro-
matischere Rostung. Dadurch kdnnen unsere
Kaffees ihren Duft und alle charakteristischen
Geschmacksnuancen uneingeschrankt entfal-
ten. Aber das ist nicht alles, gelernt haben wir
von Alfred Peet, dem legenddren Griinder von
Peet's Coffee und Tea mit Sitz in Kalifornien.
Denn nicht nur unsere langsame und sehr
behutsame Rostung ist entscheidend, sondern
auch auf die Mischungen kommt es an.
Deshalb bietet Vee's Kaffee-Spezialitaten
(Mischungen und Espressos), die es woanders
nicht gibt. Im Ergebnis hat Vee's Kaffee
deutlich weniger Sdaure, mehr Fiille und langer
anhaltende Aromen. Und die frisch gerosteten
Bohnen stromen einen intensiven Duft aus.

Miinchen, im Juni 2013.
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1. Vee's Grand-Cru-Kaffee

1.1 Amerika
MEXIKO Maragogype — medium / light body
Die im Vergleich zu
& ﬁ‘oe owo normalen Kaffeeboh-

nen zwei- bis dreimal
groReren Elefanten-
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009.@99' bohnen (Maragogype)
kommen aus der Ge-

gend um Chiapas, aus dem Grenzgebiet zu
Guatemala. Dieser exzellente Kaffee ist mild
und aromatisch mit angenehm leichter, dufti-
ger Fllle und Anklangen von Nissen und Ka-
kao.

Zubereitung: Kaffee, Friihstiickskaffee.

GUATEMALA Echter Antigua — full body

Der 'Echte Antigua' kommt aus Antigua, dem
besten Anbaugebiet in Guatemala. Er ist sehr
vollmundig mit exquisiter, nahezu vollkomme-
ner Fille und feiner, lebendiger Sdure sowie
mit pikanten wirzigen Aromen und einem in-
tensiven Geschmack nach Schokolade.

Zubereitung: Kaffee, Espresso, Cappuccino,
Latte Macchiato.

JAMAIKA Blue Mountain, Wallenford Estate —
medium body

Jamaika 'Blue Mountain', der Champagner un-
ter den Kaffees; er ist harmonisch und ausge-
wogen, hat eine weiche, mittlere Fille mit ed-
ler, siRlicher Sdure und Aromen von Nissen,
Ananas und Zitrusfriichten; 100 % Premium-
Blue-Mountain-Arabica zertifiziert durch das
Coffee Industry Board of Jamaica.

Zubereitung: Kaffee.

EL SALVADOR Sweet Pacamara -
medium body

Pacamara ist eine Hybride aus Red-
Maragogype und Pacas. Der Kaffee wird in El
Salvador auf vulkanischem Boden in Hohen
von 1.200 m bis 1.500 m angebaut. Pacamara-
Kaffeebohnen sind drei- bis viermal so grof3
wie herkdmmliche Kaffeebohnen. Der Kaffee
ist etwas kraftiger und intensiver als
Maragogype, hat eine ausgesprochen ange-
nehme Fille und das Aroma hangt stark vom
Rostgrad ab. Vee's bevorzugt eine behutsame,
dafir aber langere ROstung. Vee's 'Sweet
Pacamara' entwickelt dadurch fruchtige An-
klange von reifen Orangen mit intensiven
Aromen von braunem Zucker, Karamell und
siBer Schokolade. Vee's 'Sweet Pacamara'
kann deshalb sowohl als Kaffee als auch als
milder Espresso getrunken werden, mit einer
intensiven natdrlichen und fruchtigen SiiRe
und Anklangen von Schokolade.

Zubereitung: Kaffee, Espresso, Cappuccino,
Latte Macchiato.

COSTA RICA Tres Rios —
full / medium body

Tres Rios ist wohl das beste Kaffeeanbaugebiet
in Costa Rica. Der dunkel gerdstete Kaffee ist
vollmundig und kraftig, mit Nuancen von
Zartbitterschokolade, Mandeln und Honig; st
und ausgewogen im Geschmack mit edler Fil-
le und einem herrlichen Duft.

Zubereitung: Kaffee, Espresso, Cappuccino,
Latte Macchiato.
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KOLUMBIEN Milder Hochlandkaffee —
medium body

Wir beziehen unseren Hochlandkaffee der
besten Qualitat von den Auslaufern der An-
den, wo er in hohen Lagen liberwiegend von
Arabica-Kaffeebdumen mit niedrigeren Ertra-
gen geerntet wird. Unser 'Milder Hochlandkaf-
fee' ist kraftvoll und im Geschmack unver-
gleichlich samtig, mild und ausgewogen.

Zubereitung: Kaffee, Espresso, Cappuccino,
Latte Macchiato.

KOLUMBIEN Milder Hochlandkaffee entkoffe-
iniert — medium body

Wir beziehen unseren Hochlandkaffee der
besten Qualitat von den Ausldufern der An-
den, wo er in hohen Lagen liberwiegend von
Arabica-Kaffeebaumen mit niedrigeren Ertra-
gen geerntet wird. Unser 'Milder Hochlandkaf-
fee' ist kraftvoll und im Geschmack unver-
gleichlich samtig, mild und ausgewogen. Er
eignet sich auch ideal fir die Zubereitung ei-
nes entkoffeinierten Espressos.

Zubereitung: Kaffee, Espresso, Cappuccino,
Latte Macchiato.

EKUADOR / GALAPAGOS San Crist6bal —

full body

San Cristébal oder Chatham ist die ostlichste
der Galdpagos-Inseln. Dort gedeiht der Spit-
zenkaffee in kontrolliertem 6kologischen An-
bau auf sehr fruchtbarem, stark erodiertem
Vulkangestein. Die besten Arabica-Bourbon-
Kaffeepflanzen stammen urspriinglich aus Gu-
atemala. Der 'San Cristébal' ist deshalb sehr
vollmundig mit samtiger, nahezu vollkomme-
ner Fille und feiner, fruchtiger Sdure sowie
mit pikanten wirzig-nussigen Aromen und ei-

| |4
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nem intensiven Geschmack nach Zartbitter-
schokolade.

Zubereitung: Kaffee, Espresso, Cappuccino,
Latte Macchiato.

PERU Inka Gold — medium body

Nahezu der gesamte peruanische Kaffee wird
in den tropischen Regenwildern an den 0Ostli-
chen Ausldufern der Anden grofStenteils von
Kleinbauern bei 80 % relativer Luftfeuchtigkeit
und 3.000 Litern Niederschlag pro Quadrat-
meter kultiviert. Durch die Schattenbaume
des Regenwalds und die haufigen Urwaldne-
bel entsteht ein langsam reifender Kaffee mit
einzigartigem Aroma. Unser 'Inka Gold'
kommt aus Naranjillo, aus dem Norden Perus,
stdlich des Ursprungs des Amazonas. Die Ko-
operative wurde 1964 von 32 Kleinbauern ge-
griindet und liefert heute Kaffee aus kontrol-
liertem biologischen (6kologischen) Anbau
von einzigartiger Qualitdt. Unser 'Inka Gold'
hat mittlere, sehr elegante Fille mit stBlichen
Aromen von Zitrusfriichten sowie einen Ab-
gang, der an Zartbitterschokolade erinnert.

Zubereitung: Kaffee, Espresso, Cappuccino,
Latte Macchiato.
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1.2 Arabien und Afrika
JEMEN Arabischer Mokka - full body

Echter jemenitischer
Mokka mit einem in-
tensiven Duft nach
Zimt, Holz, Gewlirzen
und Blaubeeren. Er
entwickelt gute Fille
und viel fruchtige
Sdure mit weinigen,
beerigen Aromen und Anklangen von duften-
dem Jasmin.

awlc
.ﬂ.

Zubereitung: Kaffee, Espresso, Cappuccino,
Latte Macchiato.

ATHIOPIEN Yirgacheffe — medium / light body

Unser Mokka 'Yirgacheffe' besitzt einen feinen
Koérper und weinige Saure, kombiniert mit ei-
ner unbeschreiblich fruchtigen Komplexitat,
mit Aromen von Zimt, Aprikosen und Pfirsi-
chen und einem herrlichen Duft nach Bliiten.

Zubereitung: Kaffee, Friihstiickskaffee.

KENIA Top Massai — full body

Unser Kenia 'Top Massai' wiachst am Aquator,
an den bis 2.100 m hohen Auslaufern des
5.199 m hohen Mount Kenya. Der Kaffee ist
herrlich aromatisch mit ausgewogener Balan-
ce von Fille und Saure, die an Rotwein erin-
nert, mit anhaltenden Aromen von Kirschen,
Brombeeren und Schwarzen Johannisbeeren.

Zubereitung: Kaffee.

TANSANIA Kilimandscharo —
medium body

Unser Tansania stammt von den Ausldaufern
des Kilimandscharos. Er wachst in Hohen um
1.500 m unter idealen klimatischen Bedingun-
gen. Der Kaffee hat eine elegante mittlere Fuil-
le mit edler Saure, die an Pfirsiche und Apriko-
sen erinnert, mit Anklangen von Kirschen und
Karamell.

Zubereitung: Kaffee, Friihstiickskaffee
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1.3 Indopatzifik
SUMATRA Lintong — full body

Unser 'Lintong' ist ein
saurearmer Kaffee
mit Wucht und Fille,
mit sehr konzentrier-
ten  erdig-stBlichen
Aromen und betont
wirzigen  Nuancen,
die an Edelhodlzer er-
innern. Die Qualitat in Sumatra ist wegen der
Vielzahl von Kleinbauern schwankend, so dass
wir ihn nur anbieten, wenn es uns gelingt,
erstklassige Qualitadt einzukaufen.

Zubereitung: Kaffee, Milchkaffee, Espresso,
Cappuccino, Latte Macchiato.

JAVA Echter Blauer Java — full body

Die Bezeichnung 'Echter Blauer' entstammt
der intensiven blaugriinen Farbe des Rohkaf-
fees. Unser Java kommt von einer der traditi-
onellen Estate-Plantagen, die den besten nass
aufbereiteten 'Echten Blauen Java' produzie-
ren. Er ist kraftig, hat eine ausgepragte, fast
sirupartige Fille mit nussigen Aromen.

Zubereitung: Kaffee, Espresso, Cappuccino,
Latte Macchiato.

SULAWESI Alter Brauner Kalosi-Toraja — full
body

Unser 'Alter Brauner' wird drei bis funf Jahre
in feucht-warmem Monsunklima gelagert und
verliert durch langsame Fermentierung seine
natlirliche Sdure. Unser Sulawesi hat einen
ausgepragten Korper, wenig Saure und entwi-
ckelt eine aullergewdhnlich tiefe, komplexe
Geschmacksfille mit prominenten siffen und
herrlich wirzigen Noten, die an Uppigen

Waldboden erinnern, wilde Pilze, Herbstblat-
ter und Moos (forrest floar taste).

Zubereitung: Kaffee, Milchkaffee, Espresso,
Cappuccino, Latte Macchiato.

PAPUA-NEUGUINEA Organic Wild Blue

Mountain - full / medium body

Die Kultivierung dieses Kaffees begann 1927
mit Samen des beriihmten Jamaika-Blue-
Mountain-Kaffees. Vee's 'Organic Wild Blue
Mountain' ist ein wilder, urspriinglicher Kaffee
aus streng kontrolliertem 6kologischen Anbau.
Er wachst im Morobe-Hochland unter idealen
klimatischen Bedingungen auf verwitterten,
vulkanischen, dem Meer zugewandten, sehr
nahrstoffreichen Bdden in Hohenlagen von
1.100 m bis 1.800 m. Der ,wilde” Blue-
Mountain-Kaffee aus Neuguinea ist nach Mei-
nung vieler Experten einer der besten Kaffees
der Welt und wegen der besseren klimati-
schen Bedingungen und der groBeren Hohe
komplexer und aromatischer als Jamaika-Blue-
Mountain-Kaffee jemals war. Und er ist be-
zahlbar. Er verbindet das lebhaft-fruchtige
Aroma und die feine Frische von lateinameri-
kanischem Kaffee mit der typischen Fille und
komplexen Tiefe indonesischen Kaffees. Vee's
'Organic Wild Blue Mountain' ist wunderbar
vollmundig, mit edler Fiille, sehr feiner, dezen-
ter Sdure und komplexen, fruchtigen Aromen
mit Andeutungen von Nissen, Mango und Pa-
paya.

Zubereitung: Kaffee, Espresso, Cappuccino,
Latte Macchiato.

Vee's Coffee-Guide (2013-09-17)

Seite 6



-l - [ == »-" — v-\.' = -l - [ == [ == -l -
l g !@i ! @1 l g l g ! @1 ! @1 l g 1
P | 7y | 7y | P | P | il il P | '
| | | | /

1.4 Kaffee-Mischungen
Haus-Réstung — medium body

Unsere 'Haus-Rostung'

%@@@ a besteht aus einer
o =, ausgewogenen  Mi-
@ schung milder und
=t aromatischer Gour-
& met-Kaffees aus La-

teinamerika (Central
American Blend). Sie
ist samtig und bekdmmlich, mit siRen,
nussigen und fruchtigen Aromen und wenig
Saure - ein exzellenter Kaffee zum Frihstlick
und fur alle Tage.

Zubereitung: Kaffee, Friihstiickskaffee.

Gourmet-Rostung - full / medium body

Hoch gewachsene Grand-Cru-Kaffees aus In-
donesien und Lateinamerika werden zu einer
erlesenen und ausgewogenen Mischung zu-
sammengestellt. Unsere 'Gourmet-Rostung'
hat edle Fille und tiefe, komplexe, lang anhal-
tende Aromen von Nissen und Schokolade. Er
kann auch als Espresso zubereitet werden.

Zubereitung: Kaffee, Friihstiickskaffee.

Grand-Cru-Rostung — full body

Sie ist eine Mischung aus unseren besten
Grand-Cru-Kaffees aus Indonesien und Latein-
amerika. Verschiedene Jahresernten - junge
spritzige Kaffees und gereifte Kaffees mit in-
tensiveren Aromen und wenig Saure - werden
zu einer erlesenen und ausgewogenen Mi-
schung zusammengestellt. Ein Hochgenuss fir
jeden Kaffee-Liebhaber. Unsere 'Grand-Cru-
Rostung' hat edle Fille und tiefe, komplexe,
lang anhaltende Aromen von Nissen, Schoko-

lade, tropischen Hoélzern und Waldboden. Sie
ergibt auch einen exzellenten Espresso.

Zubereitung: Kaffee, Milchkaffee, Espresso,
Cappuccino, Latte Macchiato.

Arabische-Réstung —full / medium body

Das ist eine Mischung
erlesener Kaffees aus
Ostafrika mit den ty-
pisch fruchtigen
Aromen des ,Ori-
ents”. Durch die har-
monisch aufeinander
abgestimmten komplexen Aromen von BIU-
tenduft und Friichten entsteht eine Mischung
mit Breite, Tiefe und Lange. Ein Kaffee, der
sich fein gemahlen auch ideal fiir die Zuberei-
tung eines Turkischen Mokkas empfiehlt.

C000eere el (

Zubereitung: Kaffee, Milchkaffee, Espresso,
Cappuccino, Latte Macchiato.

Arabischer Mokha - Java - full body

Arabischer Mokha - Java ist ein seit dem 18.
Jahrhundert traditioneller Klassiker unter den
Kaffeemischungen, welche die fruchtigen
Aromen des echten jemenitischen Arabischen
Mokkas und die nussig-erdigen Geschmacks-
richtungen eines Echten-Blauen-Java-Kaffees
(Batavia, holldandische Kolonie) harmonisch
miteinander verbindet. Arabischer Mokka - Ja-
va eignet sich auch fiir die Zubereitung eines
exzellenten Espressos.

Zubereitung: Kaffee, Milchkaffee, Espresso,
Cappuccino, Latte Macchiato.
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Franzosische R6stung — full / medium body

| Die Franzdsische Ros-
‘ tung ist unsere dun-
kelste ROstung und ist
nach einem RoOststil
benannt, der zu Be-

ginn des 20. Jahrhun-
derts in Frankreich weit verbreitet war. Dunkel
gerostete, ebenholzfarbene Bohnen, die durch
die an die Oberfliche getretenen aromati-
schen Ole geheimnisvoll schimmern. Eine
Grand-Cru-Mischung hochgewachsener, sehr
harter Bohnen aus Ostafrika und Lateinameri-
ka, die der groBeren Hitze widerstehen kon-
nen. Die dunkle Rostung betont Scharfe und
wirzige Noten mit rauchigen Obertdnen. Un-
sere 'Franzosische Rostung' eignet sich insbe-
sondere als starker Morgenkaffee mit Milch —
im traditionell franz6sischen Stil.

Zubereitung: Franzosischer Friihstiickskaffee.

Wiener Rostung — full / medium body

Sie ist eine heute eher selten gewordene Kaf-
feemischung, die nach unseren Informationen
im 19. Jahrhundert in Wien sehr beliebt war.
Wir mischen unsere dunkel gerostete 'Franzo-
sische Rostung' mit Grand-Cru-Kaffees aus La-
teinamerika und aus Indonesien, die mit den
rauchigen Noten dunkel gerdsteter Bohnen
harmonieren. Ein anregender Kaffee mit viel
Fille, Komplexitat und Tiefe, der die Aromen
unterschiedlicher Rostgrade miteinander ver-
bindet.

Zubereitung: Kaffee.

Frihstiicks-Réstung —medium body

@ Schon seit langerer
0‘909 Zeit wurde der

9 O
.#@b?%@ Wunsch an uns her-
%@‘ ‘9 angetragen, eine Kaf-
%;. feemischung zu ent-

wickeln, die nicht zu
stark aber dennoch duBerst aromatisch ist, um
gleich mehrere Tassen zum Frihstlick trinken
zu kdnnen. Wir haben uns deshalb fir eine ed-
le Mischung aus grolRbohnigen Hochland-
Kaffees entschieden. Und dabei spielt die
Kunst des Rostens eine ganz entscheidende
Rolle. Kaffebohnen platzen beim Rdsten wie
Popcorn auf. Die hierfir bendétigte Energie
(Hitze) hangt vom Kriimmungsradius der Boh-
nen ab. Je groRer die Bohne, desto weniger
Krimmung, desto schonender die Rostung
(niedrigere Temperatur). Und groRe Bohnen
wachsen Uberwiegend in Zentralamerika. Die
Kaffee-Varietdten heiflen Arabica-Maragogype
(Elefantenbohnen, eine Arabica-Typica-
Mutation (1870)), Arabica-Pacamara (eine
Kreuzung aus Arabica-Red-Maragogype und
Arabica-Pacas (eine Arabica-Borbon Mutation
(1949) aus El Salvador (1958)), sowie gesieb-
ten Arabica-Bourbon- und Arabica-Typica-
Bohnen. Kurzum, die unserer Meinung nach
besten Grand-Cru-Kaffee-Bohnen fiir einen
ausgewogenen und aromatischen Friihstlicks-
kaffee, der sowohl schwarz als auch mit Milch
getrunken werden kann und dessen Aromen
auch in der Milch nicht untergehen.

Unsere Friihstlicksrostung hat eine mittlere,
ausgewogene Fille (Korper), kaum Saure (man
kann unseren Kaffee auch kalt genieRen) und
edle Aromen, die an Walniisse, Milchschoko-
lade und Kakao erinnern.

Zubereitung: Kaffee.
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1.5 Espresso-Mischungen
Espresso Italienische Rostung — full body

Die Bezeichnung 'lta-

; O.@@' lienische Rostung
E;.e.., 0 stammt von der in
¢ Siiditalien  Ublichen,

.& .b‘ etwas dunkleren Ros-

@& @ @ tung fur kraftigen
@..@ Kaffee und Espresso.
Urspriinglich  sollte
die dunkle Réstung Defekte billiger Kaffeesor-
ten (Robusta) Gberdecken. Wir verwenden je-
doch eine Mischung erlesener, hoch gewach-
sener Grand-Cru-Kaffees mit Fille und Aroma
Uberwiegend aus Indonesien. Das Ergebnis ist
eine ausgewogene, tiefe und komplexe Mi-
schung mit edler Fille und intensiven, siiRen,
fruchtigen und erdig-wirzigen Aromen. Wir
empfehlen unsere 'ltalienische Rostung' fir
die Zubereitung eines exzellenten Espressos
mit viel Crema oder auch als Cappuccino, Lat-
te Macchiato und als Kaffee.

Zubereitung: Kaffee, Milchkaffee, Espresso,
Cappuccino, Latte Macchiato.

Espresso Italienische Rostung d'Oro — full body

Unsere am meisten verkaufte Espresso-
Mischung verwendet erlesene Hochlandboh-
nen aus Zentralamerika, der Karibik und aus
Ostafrika mit einem intensiven Schokoladen-
aroma. Die 'ltalienische Rostung d'Oro' eignet
sich deshalb insbesondere auch fir alle
Milchmischgetranke wie Cappuccino und Latte
Macchiato.

Zubereitung: Kaffee, Milchkaffee, Espresso,
Cappuccino, Latte Macchiato.

Espresso Italienische Rostung d'Oro Extra —
full body

Die 'ltalienische Ros-
tung d'Oro Extra' ist
unsere aufwendigste

Espresso-Mischung,
die aus drei unter-
schiedlichen Rostun-
gen harmonisch abge-
stimmt wird. Wir verwenden erlesene Hoch-
landbohnen verschiedener Jahrginge aus
Zentralamerika und Indonesien. Die Aromen
von Schokolade und Waldboden sind deshalb
tief und komplex. Die 'ltalienische Rostung
d'Oro Extra' eignet sich deshalb insbesondere
auch fiir alle Milchmischgetranke wie Cappuc-
cino und Latte Macchiato.

G’ﬂ @
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Zubereitung: Kaffee, Milchkaffee, Espresso,
Cappuccino, Latte Macchiato.

Espresso Crema Napoli Superiore —
extra full body

Wahrend die meisten von Vee's Kaffees natiir-
lich auch einen exzellenten Espresso ergeben,
ist Vee's Espresso 'Crema Napoli - Superiore'
unsere erste Mischung, die ganz speziell nur
fir diese anspruchsvollste Zubereitung eines
Kaffeegetranks entwickelt wurde - den Espres-
so. Vee's Espresso 'Crema Napoli - Superiore'
ist die perfekte Balance zwischen den wuch-
tigsten Kaffees aus der Indopazifik-Region mit
prominent siiBen, erdig-nussigen Aromen und
den kraftigsten Bohnen aus Lateinamerika mit
wirzig schokoladigen Nuancen. Ein echter Es-
presso fortissimo.

Zubereitung: Espresso, Cappuccino, Latte
Macchiato.
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Espresso Roma Yellow Bourbon - Extra Fancy
- full body

Vee's Espresso 'Roma Yellow Bourbon - Extra
Fancy' ist ein ausgewogen milder Espresso mit
betont suBlichen Aromen. Die erlesene Mi-
schung verwendet (iberwiegend Kaffeeboh-
nen der Varietat Arabica Yellow Bourbon, die
in der Cerrado-Region westlich von S3o Paulo
kultiviert wird. Die Kaffeekirschen sind nicht
leuchtend rot sondern mirabellengelb. Die
kleineren aber harten Bohnen reifen langsam,
lagern viel Zucker und Feuchtigkeit an und
eignen sich fur eine behutsame aber intensive
Espresso-Rostung, die den Sauregehalt gegen
Null reduziert und praktisch keinerlei Bitter-
stoffe erzeugt. Aber damit allein haben wir
uns nicht zufrieden gegeben. Vee's Espresso
'Roma Yellow Bourbon - Extra Fancy' ist ein
samtweicher und naturmilder Grad-Cru-
Espresso, den wir mit siRRlichen und sdurear-
men Grand-Cru-Kaffees aus Afrika zusatzlich
verfeinert haben. Ein vollmundiger Espresso
mit (ippiger, seidenartiger Crema, groler Fille
und mit intensiven sifRen Aromen, die an Va-
nille, Karamell und geréstete Nisse erinnern.

Zubereitung: Kaffee, Milchkaffee, Espresso,
Cappuccino, Latte Macchiato.

Espresso Santo Domingo - Royal — full body

Im Zentrum der Dominikanischen Republik er-
hebt sich die hochste Bergregion der Karibik,
die Cordillera Central mit drei Gipfeln Uber
3.000 m. An den Auslaufern dieser Berge wird
seit Beginn des 19. Jahrhunderts in Hohen von
1.200 m bis 1.500 m erstklassiger karibischer
Kaffee angebaut. Hier herrscht ein Mikrokli-
ma, das den klimatischen Bedingungen der
Blauen Berge von Jamaika sehr ahnlich ist.
Vee's Espresso 'Santo Domingo - Royal' ist ein
sehr wirziger Grand-Cru-Kaffee mit gut aus-
gepragter, harmonischer Fille und feinen
Aromen von Zartbitterschokolade, tropischen
Frichten, einem Hauch von Bittermandel und
sehr Uppiger, fein strukturierter Crema.

Zubereitung: Kaffee, Espresso, Cappuccino,
Latte Macchiato.
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2. Vee's Grand-Cru-Kaffees

Kaffeesorte Fiille Rostung Aroma Charakter Geschmack
Haus-Rostung *Ek *Ex HEK(*) *EX(*) mild, Nusse
Gourmet-Rostung HxEE *EE HEAK HxE* leichte Schokolade
Grand-Cru-Réstung Fkkkk *Ex *ExkE Fkkkk Schoko, Waldboden
Arabische Rostung *okxok *kx *ok ko ok Fokokok ok Bluten, Friichte
Arabischer Mokka - Java Fokokokok okl ok kok ok Fokokok ok Zimt, Holz, Niisse
Franzosische Réstung il HAAxAK HAkx Ak wirzig, rauchig
Wiener Rostung *okRK HAEE (k) kol *EEAE Nisse, wiirzig
Friihstlicks-R6stung *kx ol *kxk Fxkx Walnuss, Schoko, Kakao
Espresso Italienische RGstung Fkkokk *Ekokk *Ekx *EEXK(*) Nusse, fruchtig
Espresso Italienische Rostung d'Oro Fkkkx HAkEK *ExkE Fkkkk Schokolade
Espresso Italienische Rostung d'Oro Extra Fkkkk HAkEK *ExkE Fkkkk Schokolade, Waldboden
Espresso Crema Napoli - Superiore Fkkokokk *Ekkk *kkkk Fkkokk Karamell, Nusse, Schoko
Espresso Roma Yellow Bourbon - Extra Fancy FkdAk HAkEK *ExkE Fkkkk Vanille, Karamell, Nusse
Espresso Santo Domingo - Royal Fkkokokk *Ekkk *AkX(*) FkrE(¥) Schoko, Friichte, Bittermandel
MEXIKO Maragogype *AK HEx *kkx HAAK(*) leicht, duftig
GUATEMALA Echter Antigua *kddx *EEAx *kEAx Fdddkx vollmundig, Schokolade
JAMAIKA Blue Mountain, Wallenford Estate *okxok *okkok *ok ko ok Fokokok ok Ananas, Zitrusfriichte
EL SALVADOR Sweet Pacamara el *Ex *ExkE FEEE(¥) Frichte, Schokolade
COSTA RICA Tres Rios *okxok okl okl *okxok spritzig, suf, Schokolade
KOLUMBIEN Milder Hochlandkaffee *E kK HEx HAkx s kraftig, samtig
KOLUMBIEN Milder Hochlandkaffee entkoffeiniert | **** *EE HEAK HxEE kraftig, samtig
EKUADOR / GALAPAGOS San Crist6bal ok ok ek ok ko sk Sudfriichte
PERU Inka Gold el HAkx *Ekx *E kK Nisse, Mango
JEMEN Arabischer Mokka *EEAE *rEE ko *EEAE Zimt, Holz, Gewdirz
ATHIOPIEN Yirgacheffe *rk ok ok FAER(K) Bliitenduft
KENIA Top Massai Fkokokok Hokkok % Hokkok ok Fkkkk Kirsche, Waldbeeren
TANSANIA Kilimandscharo il HAkx HAkx s Aprikose, Pfirsich
INDONESIEN / SUMATRA Lintong Fkkkx HHAE *EEAA *kddx wiirzig, Waldboden
INDONESIEN / JAVA Echter Blauer Java Fkkokk *dkx *Ekx *EEXK(*) Nisse, Schokolade
INDONESIEN / SULAWESI Alter Brauner Kalosi-Toraja Fxkxk *Ax *kkkx Fxkxk suBlich, Waldboden

% 3k %k ok k kkkk kkkkk % %k %k %k k

PAPUA-NEUGUINEA Organic Wild Blue Mountain

Mango, Papaya
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3. Gourmet-Kaffee wird immer beliebter

3.1 Kaffee sollte so frisch wie
moglich sein

Gerosteter Kaffee ist
leicht verderblich. Be-
reits nach etwa 2 - 3
Wochen beginnen ge-
rostete Kaffeebohnen
durch Oxidation ganz
erheblich an Aroma
zu verlieren. Und ge-
mahlen halt sich Kaffee allgemein nur wenige
Stunden frisch. Denn Kaffee bildet in den ein-
zelnen Bohnen wahrend des Rostens groRe
Mengen an aromatischen Verbindungen (Kaf-
feedle) und enorm viel Kohlendioxid, das den
Kaffee auf natirliche Weise vor Oxidation
schiitzt. Unmittelbar nach der Rostung betragt
der Gasdruck in den Bohnen immerhin Uber
20 Atmosphéren (at). Leider entweicht dieser
natirliche Schutz aus den porésen Bohnen in-
nerhalb weniger Wochen, so dass im Gegen-
zug Sauerstoff und Feuchtigkeit in die Kaffee-
bohnen eindringt und das Aroma zunehmend
beeintrachtigen. Gemahlener Kaffee ist Oxida-
tion schutzlos ausgeliefert und praktisch ,Gber
Nacht“ schal und abgestanden. Beispielsweise
bildet fein gemahlener Espresso nahezu
stiindlich weniger Crema und ergibt nach eini-
gen Tagen nur noch eine ,triibe Sol3e”.

Kaufen Sie deshalb nur frisch gerostete, gan-
ze Bohnen in Verpackungen mit Ventil und
mahlen Sie lhren Kaffee kurz vor dem Brii-
hen. Oder kaufen Sie sich eine kleine vollau-
tomatische Kaffeemaschine mit Kaffeemiihle.

Frisch gerosteter Kaffee kann wegen des abga-
senden Kohlendioxids entweder lose in Titen
verpackt oder in Tuten mit Auslassventil ein-
geschweildt werden. Das aus frisch gerostetem

Kaffee entweichende Kohlendioxid - etwa das
20-fache Volumen des Kaffees - erfordert
zwangslaufig ein Ventil, da sich die ansonsten
luftdichte Verpackung wie ein Luftballon von
innen aufblasen und zerplatzen wiirde. Verpa-
ckungen ohne Ventil (typische Vakuum-
Supermarktverpackungen mit gemahlenem
Kaffee) enthalten alten und schalen Kaffee,
der Uber Tage oder Wochen entgast und erst
anschlielend verpackt wurde: Kaffee, der
nach dem Offnen der Verpackung der soforti-
gen Oxidation schutzlos ausgesetzt ist. Des-
halb entwickelte sich im 19. Jahrhundert auch
in Deutschland eine Kaffeekultur, bei der zu
einem funktionierenden Haushalt ganz ein-
fach eine Kaffeemiihle gehorte. Kaffee wurde
in ganzen Bohnen frisch geréstet eingekauft
und erst unmittelbar vor dem Genuss von
Hand gemahlen.

Seit den 50er Jahren ist es in Deutschland of-
fensichtlich dennoch bequemer, beliebter und
weitestgehend akzeptiert worden, ,,abgestan-
denen” Kaffee gemahlen und vakuum-
verpackt in Supermarkten einzukaufen — ganz
erheblich zu Lasten der Qualitat. Neben der
eingangs erwdhnten Tatsache, dass vakuum-
verpackter Kaffee (1) zwangslaufig abgestan-
den, also ausgegast ist, kommt hinzu, dass
selbst namhafte Supermarktmischungen hau-
fig auf (2) preiswertem, niedrig gewachsenen
Rohkaffee mit ohnehin wenig Aroma und (3)
relativ. viel Koffein basieren (Robusta-
Kaffeebohnen mit relativ hohem Koffeingehalt
von ca. 2 % — 4 %). Billiger Kaffee tendiert zu-
satzlich zu (4) mehr Saure und ist deshalb hau-
fig weniger bekdmmlich. Denn durch die all-
gemein recht kurze industrielle Rostung (um
Zeit zu sparen und zu hohen Gewichtsverlust
zu vermeiden), wird dem Kaffee nicht geni-
gend Zeit gegeben, die oft als stérend emp-
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fundene Saure in ausreichendem Malie abzu-
bauen und (5) die komplexen Aromen und die
notwendige Fille zu bilden. So scheint es, dass
wir in den letzten 50 Jahren unseren Ge-
schmack fiir guten Kaffee in Deutschland fast
vollstandig aufgegeben haben.

Durch das zunehmende Angebot hochwerti-
ger und sorgfiltig gerosteter Gourmet-Kaffees
und eine Vielzahl neuer Espressobars und Cof-
fee-Shops nimmt das Qualitatsbewusstsein fir
Kaffee nun auch in Deutschland wieder zu.

3.2 Alfred Peet

Ende der 60er Jahre 6ffnete der 2007 im Alter
von 87 Jahren ver-

storbene Hollander
Alfred Peet, der ,Va-
ter” der aromati-

schen intensiven Kaf-
feeréstung, in Berke-
ley/Kalifornien  sein
erstes Kaffeegeschaft
und griindete Peet's Coffee & Tea.

http://www.peets.com/

https://www.google.de/search?hl=de&tbo=d&site=&source=hp&g=al
fred+peet&og=Alfred+&gs I=hp.1.0.35i39j019.1238.2935.0.5053.7.7.
0.0.0.0.123.690.4j3.7.0...0.0...1c.1.VAbwc5nwy70

Peets Kaffee wird auch heute noch frisch und
deutlich dunkler (aromatischer) gerostet.
Verwendet werden nur die besten und am
hochsten gewachsenen Arabica-Bohnen, bei-
spielsweise aus Mittel- und Siidamerika (Costa
Rica, Guatemala, Kolumbien, Panama), Afrika
und Arabien (Athiopien, Jemen, Kenia, Tansa-
nia) und aus dem Indopazifischen Raum (In-
donesien, Papua-Neuguinea). Das Ergebnis
sind Kaffees und Espressos, die an Frische und
Aroma bis heute uniibertroffen sind. Auch
Starbucks, der weltweit groRte Anbieter von
frischem, dunkel gerostetem Kaffee, wurde
von Alfred Peet gepragt und beraten.

=

A28 zZ

Nach Angaben der National Coffee Association
of USA (NCA) gab es 1991 knapp 500 ,,gour-
met coffee shops” in den USA. 1996 waren es
bereits 5.500, 1998 waren es 7.200 und im
Jahr 2000 waren es mehr als 10.000.

Die in den USA bereits seit Mitte der 70er Jah-
re zu verzeichnende Dynamik setzt sich all-
mahlich auch in Deutschland durch:

- Entdeckung von Gourmet-Kaffees durch deutsche Kaffee-
trinker;

- groRere Vielfalt im Angebot;

- Ausweitung der Verfligbarkeit von Kaffee und Espressoge-
tranken;

- Betonung der Kaffeequalitat;
- Vermittlung eines positiven Umfelds fur Kaffee (Lifestyle);
- Vermarktung nach Zielgruppen;

- 5 % der importierten land- und erndhrungs- wirtschaftli-
chen Produkte sind Kaffee.

Jeder Bundesbirger trinkt im Durchschnitt
taglich knapp 4 Tassen Kaffee. Die Branche
setzt jahrlich rund 5 Mrd. Euro um. Seit 1950
hat sich die weltweite Kaffee-Produktion na-
hezu verdreifacht. Wahrend die Kaffee-
Importe seit Mitte der 90er Jahre leicht riick-
ldufig sind und seit 1998 stagnieren, ist seit
Mitte der 80er Jahre ein besonders rasantes
Umsatzwachstum bei Gourmet-Kaffees (in To-
kio werden pro Tasse ,Jamaika-Blue-Mountain'
bis € 50 bezahlt) und bei ,Spezialitaiten” (Es-
presso, Cappuccino, Latte Macchiato, ...) zu
verzeichnen. 90 % aller Deutschen trinken tag-
lich Kaffee, davon werden 77 % zu Hause ge-
trunken, 89 % trinken Kaffee zum Frihstick,
76 % nachmittags. Auch ist Kaffee, in Relation
zum Einkommen gesehen, erheblich preiswer-
ter geworden.

Um das Geld fur 1 Pfund Kaffee zu verdienen,
musste ein Industriearbeiter 1958 vier Stun-
den arbeiten, 1985 noch eine Stunde arbei-
ten, 2010 verdiente er das Geld in knapp 15
Minuten.
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4. Vee's Kaffee — Grand-Cru-Kaffee aus selektiertem Anbau

Vee's (sprich: Wies)
Kaffee ist ein Genuss
von hochster Quali-
tat. Denn wir rosten
nur selektierte Gour-
met-Kaffees der bes-
ten Lagen, sogenann-
te Grand-Cru-Kaffees
aus dem Indopazifik, Arabien und Ostafrika
sowie Amerika.

Nur die in hohen Gebirgsregionen unter exzel-
lenten klimatischen Bedingungen langsamer
reifenden und dadurch erheblich harteren
Grand-Cru-Kaffeebohnen eignen sich fiir unse-
re sehr sorgfiltige, intensive und wesentlich
aromatischere Rostung. Dadurch kdnnen un-
sere Kaffees ihren Duft und alle charakteristi-
schen Geschmacksnuancen uneingeschrankt
entfalten.

Im Ergebnis hat Vee's Kaffee deutlich weniger
Sdure, mehr Fiille und langer anhaltende
Aromen. Die frisch gerdsteten Bohnen stro-
men einen intensiven Duft aus.

Vee's Kaffee unterscheidet sich:

- durch die Verwendung hochgewachsener
und von Hand gepflickter reifer Rohkaffee-
bohnen (Grand-Cru-Kaffees) der jeweils bes-
ten Qualitat aus selektierten Anbaugebieten;

= durch unser Geschick, Kaffee aromatischer
zu rosten und zu mischen — bei konstant gleich
hoher Qualitat;

= und vor allen Dingen durch den Duft und
die Frische aller Kaffee- und Espresso-Sorten.

4.1 Die Auswahl des Rohkaffees

Bei Vee's stellen wir an den von uns verwen-
deten Rohkaffee hohe Anspriiche und verbes-
sern standig, was zu verbessern ist - die Wahl
der Rohkaffees, die individuelle Rostung fir
jede Kaffeesorte, etc.

Und sind wir mit einem Rohkaffee nicht mehr
zufrieden (Ernte), wird er solange aus dem
Angebot gestrichen, bis die Qualitat wieder
stimmt.

So bieten wir beispielsweise:

- nur den Grand-Cru-Kaffee aus Antigua in
Guatemala mit dem nach unserer Meinung
besten typisch schokoladigen Aroma;

- oder wir entscheiden uns jedes Jahr aufs
Neue fiir den diesmal besten Echten Blauen
Java mit anhaltend nussigem Geschmack von
einer der vier Estate-Plantagen;

> oder wir selektieren den Athiopischen
Mokha mit dem intensivsten Bliitenbouquet;

denn nur 1 % - 2 % des weltweiten Kaffeean-
baus liefern einen Grand-Cru-Kaffee der Su-
perlative.
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4.2 Intensive, schonende Rostung

Jeder Grand-Cru-
Kaffee wird in kleine-
ren Chargen gerdstet.
Die Rostung (Tempe-
raturverlauf, Dauer)
wird fir jede Kaffee-
sorte so ausgelegt,
dass wir das bestmog-
liche Geschmackserlebnis erzielen — und wird
sogar je nach Witterung und Aullentempera-
tur angepasst.

Besonderen Wert legen wir dabei auf typische
Aromen; beispielsweise wird unser ,Mexiko
Maragogype' (groRe Elefantenbohnen) mit
duftigen Aromen sehr schonend gerostet,
wahrend unser ,Echter Antigua' aus Guatema-
la etwas mehr Hitze bendtigt, um den herrlich
schokoladigen Geschmack voll zu entwickeln.

Herkommlicher Kaffee enthdlt haufig relativ
viel Sdure. Vee's Kaffee ist anders. Denn durch
unsere langer andauernde, intensive Rostung
geben wir dem Kaffee genligend Zeit, die oft
als storend empfundenen Sduren hinreichend
abzubauen (chemische Umwandlung) und je
nach Sorte eine Vielzahl von intensiven Aro-
men zu bilden, die wir in unseren Mischungen
perfekt aufeinander abstimmen.

Haufig gibt es bei der Rostung jedoch nur ein
Zeitfenster von 15 - 30 Sekunden, bei dem ein
Grand-Cru-Kaffee seinen aromatischen Hohe-
punkt erreicht. Bei zu kurzer Réstung fehlt bei
zu hohem Sauregehalt die Fiille, bei zu langer
Rostung verblassen die typischen Aromen und
die Kaffees schmecken zunehmend ahnlicher.

Es sind vor allen Dingen die exquisite Fille und
die intensiven, tiefen und komplexen suBli-
chen Aromen, die Vee's herrlich vollmundigen
Kaffee auszeichnen. Und durch die austreten-

den aromatischen Ole ist Vee's Kaffee von le-
bendigem Glanz Uberzogen und stromt einen
intensiven Kaffeeduft aus.

Kurz gesagt, Vee's Kaffee ist bekdmmlich und
schmeckt besser.

4.3 Die richtige Mischung

Eine Kaffeemischung lasst sich mit der Kom-
position eines Musikstiicks vergleichen. Ge-
nauso wie jedes Instrument beim Orchester,
erflllt jeder Kaffee einer Mischung seine Auf-
gabe. So gibt es unter den Kaffees “Basse”, die
flir mehr Fille sorgen, “Oboen” mit nussigen
Aromen, “Geigen” mit blltigen oder fruchti-
gen Aromen und “Piccolofloten” mit feiner
Saure.

Vee's 'Wiener Rostung' besteht beispielsweise
aus neun verschiedenen Grand-Cru-
Kaffeesorten, die harmonisch aufeinander ab-
gestimmt sind. Bei richtiger Mischung ergibt
sich — wie bei einem Orchester — ein Ge-
schmackserlebnis mit hoherer Komplexitat,
groBerer Tiefe und mehr Lange.

Jede unserer Mischungen hat ihre eigene, in-
dividuelle Note und ist aromatisch deutlich zu
unterscheiden. Hinzu kommt, dass sich die
verschiedenen Mischungen auch fiir die Zube-
reitung von Kaffeespezialitditen eignen, bei-
spielsweise flr Espresso, Cappuccino, Latte
Macchiato, Tirkischen Mokka oder Café au
Lait.

Und genauso wie ein Orchester nicht besser
sein kann, als der schwéachste Musiker, so ist
auch eine Kaffeemischung nicht besser als die
schlechteste Zutat. Deshalb mischen wir aus-
schliefRlich Kaffees der besten Qualitdten und
strecken Mischungen nicht mit sogenannten
Fillkaffees zur Reduzierung der Kosten.
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5. Die kleine Kaffeeschule

5.1 Der Ursprung des Kaffees

“.d) gebaut und hat sei-
) nen Ursprung wohl in

o.aw Athiopien. Angeblich
m im 9. Jahrhundert

entdeckten Hirten in
der Nadhe eines Klosters die belebende Wir-
kung des Kaffees, nachdem ihre Ziegen die ro-
ten Kaffeekirschen von den Baumen gefressen
hatten und nachts noch munter umher me-
ckerten. Monche halfen bei der Ursachenfor-
schung, trockneten die Beeren, zerstieBen sie
zu Pulver, schiitteten das Pulver in heilRes
Wasser und genossen als erste das anregende
Getrank.

Kaffee wird heute in
rund 80 Landern rund
um den Aquator an-

Von der Jahrtausendwende bis zum 15. Jahr-
hundert, als fiir die Pilger nach Mekka die ers-
ten Kaffeelokale eingerichtet wurden, entwi-
ckelte sich Kaffee zum ,Wein des Islams”. Je-
doch erst die Turken perfektionierten im 16.
Jahrhundert die Kunst der Kaffeerdstung und
Kaffeezubereitung.

Papst Clemens VIII. war so begeistert, dass er
das ,Teufelsgetrank” 1615 taufte, um es zu ei-
nem wahren Christengetrank zu machen.

Die ersten europdischen Kaffeehduser 6ffne-
ten 1640 in Venedig, 1650 in Oxford, 1679 in
Hamburg. Obwohl die Araber das Geheimnis
des Kaffees hiteten (Anbau im Hochland von
Athiopien und Jemen, Exporthifen waren
Mokka und Jiddah) und die Ausfuhr keimfahi-
ger Kaffeebohnen verboten (Exportbohnen
wurden abgekocht), gelang der Schmuggel
von Kaffeepflanzen reisenden Handlern (Nie-
derlandern) bereits Anfang des 17. Jahrhun-

derts. Von da an wurde der Vormarsch des
Kaffees unaufhaltsam, und er verbreitete sich
in nur 100 Jahren (1650 - 1750) lGber ganz Eu-
ropa. Um 1650 begannen die Niederlander
mit dem Kaffeeanbau auf Ceylon, 1699 ge-
langte der Kaffee nach Java und weiter nach
Bali, Sumatra, Sulawesi (Celebes) und Timor.
Bereits 1706 erreichte bester ,Blauer Java'
Amsterdam.

Die Kaffeekultur in Osterreich hatte ihre Ge-
burtsstunde mit der Niederlage der Tirken vor
den Toren Wiens 1683. Mitte des 18. Jahr-
hunderts erfolgten die ersten Pflanzungen auf
den Karibischen Inseln (Jamaika, Puerto Rico,
...), in Mittel- (Costa Rica, Guatemala, Mexiko,
...) und in Siidamerika (Brasilien, Kolumbien,
...). 1878 wurden die ersten Plantagen von
den Briten in Kenia angelegt. Im 19. Jahrhun-
dert wurde Kaffee zum bedeutendsten Koloni-
alwarenprodukt.

5.2 Die Kaffeepflanze

Kaffeepflanzen gehoren biologisch zur Familie
der Rubiaceen, die in Deutschland beispiels-
weise durch Labkraut und Waldmeister vertre-
ten sind, und innerhalb dieser Familie zur Gat-
tung Coffea.

Von den zahlreichen Coffea-Arten werden zur
Herstellung von Kaffee vor allem ,Arabica’
(coffea arabica) und ,Robusta’ (coffea
canephora) verwendet.

Kaffee ist ein 8 m — 10 m hoher Baum. Auf
Plantagen werden die Pflanzen wegen der ein-
facheren Ernte in Strauchhdhe bis 3 m gehal-
ten, die pro Ernte 1 kg - 2 kg Bohnenkaffee lie-
fern. Aus weillen Bliten, die nach Jasmin duf-
ten, entwickeln sich je nach Sorte und Lage in
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6 (Robusta) bis 11 Monaten (Arabica in groRe-
ren Hohenlagen) intensiv rote Kaffeekirschen
mit den darin enthaltenen Kirschkernen, den
zwei Kaffeebohnen.

Die Araber brachten die Arabica-Pflanze im 15.
Jh. von Ostafrika nach Arabien. Der Arabica-
Kaffee ist wesentlich aromatischer als
Robusta-Kaffee. Robusta-Kaffee (liberwiegend
kommerzieller Industriekaffee) liefert hohere
Ertrage, ist widerstandsfahiger gegen Parasi-
ten, Krankheiten und Hitze und wird deshalb
auch in geringeren Hohenlagen von 200 m -
600 m angebaut.

Die kleineren, spitz zulaufenden Bohnen sind
grau bis braunlich. Der Geschmack ist eher
scharf, bitter und astringierend, der Koffein-
gehalt liegt mit etwa 2,0 % - 4,5 % deutlich
hoher als bei Arabica (0,5 % - 1,5 %).

Robusta ist erheblich preiswerter, denn die
Kaffeekirschen mit den darin enthaltenen Kaf-
feebohnen reifen schneller und kdnnen ma-
schinell geerntet werden, so dass der Arbeits-
aufwand wesentlich geringer ist. Preiswerter
Supermarkt-Kaffee besteht haufig zu einem
grofRen Anteil aus billigerem Robusta.

Qualitativ hochwertiger Arabica-Kaffee ge-
deiht ausschlielRlich in tropischen Hohenlagen
zwischen den Wendekreisen von Krebs und
Steinbock. Arabica vertragt weder grof3e Hitze
Uber 25 °C noch Frost, bendtigt viel Sonne,
aber auch Schatten und ausreichend Regen.
Ideal sind vulkanischer Boden, eine durch-
schnittliche Jahrestemperatur um 20 °C, min-
destens 1.700 mm Niederschlag, taglich meh-
rere Stunden Sonne und Schatten, vorzugs-
weise unter Schattenbdumen (Bananenstau-
den, Papaya, etc.).

Die besten Arabica-Bohnen wachsen in vulka-
nischen Hohenlagen von 1.200 m — 2.500 m.
Wegen des geringeren Sauerstoffgehalts reift
der Kaffee in grofReren Hohen langsamer und

N=l

ungleichmaRig, die Bohnen bilden mehr Aro-
ma mit weniger Sdure, werden harter und
dichter. Ein Kaffeebaum tragt deshalb in gro-
Ben Hohen gleichzeitig rote reife Friichte, gel-
be heranreifende Frichte, grine unreife
Friichte und Bliiten. Da jedoch nur ausgereifte
Kaffeekirschen geerntet werden kdnnen, muss
ein Arabica-Kaffeefeld in groRen Hohen wah-
rend der Ernteperiode von Hand mehrmals
durchgepfliickt werden. Ein Pflicker erntet
pro Tag 50 kg — 100 kg Kaffeekirschen, aus de-
nen 10 kg — 20 kg Rohkaffee entstehen.

Die Harte der Bohnen — bedingt durch hoher
gelegene Anbaugebiete — spielt beim Rosten
eine wesentliche Rolle, denn nur hartere Boh-
nen halten einer langeren, aromatischen Ros-
tung stand, die das Geschmacksprofil voll ent-
faltet. ,Weiche Bohnen” verbrennen bei gro-
Rerer Hitze.

Gourmet-Kaffees bestehen ausschlieRlich aus
,harten”, hochgewachsenen Arabica-Bohnen
bester Qualitat und werden nach wie vor von
Hand aufwendig kultiviert und geerntet. Sie
sind deshalb auch erheblich teurer.
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5.3 Aufbereitung des Kaffees

Gepflickte Kaffeekir-
schen werden fir die
Gewinnung von Roh-
kaffee ,trocken” oder
,hass” aufbereitet.

Ziel beider Methoden
ist es, die gelb-
lich/grinen  Kaffee-
bohnen von der Kirsche zu befreien. Kaffeekir-
schen enthalten allgemein zwei Kaffeebohnen,
die mit der flachen Seite aneinander liegen.
Eine Ausnahme sind die kleinen Perlbohnen
(Peaberries), bei denen jede Kirsche nur eine
Bohne enthalt.

Bei der trocknen Aufbereitung (Brasilien San-
tos, Jemen Mokka, Sumatra, Sulawesi) werden
die roten Kaffeekirschen (iber mehrere Wo-
chen in der Sonne getrocknet und die Kaffee-
bohnen anschlieBend von der trocknen Hiille
befreit. Trocken aufbereiteter Rohkaffee ist
gelblich und fiihrt zu einem Kaffee mit mehr
Fllle und erdigen/fruchtigen Geschmacksnu-
ancen.

Nasse Aufbereitung erfordert etwa 150 | fri-
sches Wasser je Kilogramm Rohkaffee. Die Kir-
schen werden zuerst in einen Wassertank ge-
schittet, die reifen Friichte sinken zu Boden,
unreife oder kranke Friichte schwimmen an
der Oberflache und werden aussortiert. An-
schliefend wird das Fruchtfleisch im Pulper
(Waschemangel) sanft abgequetscht. Das
Fruchtfleisch mit der Schale wird kompostiert,
die Bohnen umgeben von Resten des Frucht-
fleischs kommen fiir 2 - 4 Tage in einen Ga-
rungstank, wo sich das restliche Fruchtfleisch
durch Fermentation von den Bohnen 16st und
die Bohnen zusatzlich an Aroma gewinnen.
Zuletzt wird der Rohkaffee gewaschen, sor-
tiert (Siebe) und 1 - 3 Wochen lang getrock-
net, vorzugsweise von der Sonne. Dabei wird

der Feuchtigkeitsgehalt von etwa 60 % auf 10
% — 11 % reduziert. Nass aufbereiteter Roh-
kaffee ist blau/grin. AbschlieBend werden die
Kaffeebohnen nach GroRRe gesiebt, denn grolRe
Bohnen gelten in der Welt des Kaffees als et-
was Besonderes — obwohl groBere Bohnen
nicht notwendiger Weise den besseren Kaffee
liefern. ,Gewaschener” Kaffee zeichnet sich
durch eine feine, betont fruchtige Saure aus.

5.4 Die Rostung

5.4.1 Die Chemie des Rostens

Eine Kaffeebohne
enthdlt rund 800
chemisch identifizier-
bare Verbindungen.
Wein enthalt ,ledig-
lich“ etwa 200 Aro-
mastoffe. Die kom-
plexen Kaffeearomen
entstehen wahrend der 12 - 20 Minuten dau-
ernden Rostung in einer sich bei 150 °C — 250
°C drehenden Trommel. Dauer und Tempera-
turverlauf der Rostung bestimmen den Ge-
schmack. Die sehr kurze, nur etwa 2 Minuten
dauernde Industrierdéstung fihrt nicht zur Bil-
dung aller Aromastoffe und verhindert gleich-
zeitig den Abbau unerwiinschter Sauren und
Bitterstoffe.

Industriekaffee ist deshalb kalt getrunken hau-
fig ungenieBbar, denn man schmeckt das
Aroma eines Kaffees (oder Getranks allge-
mein) am besten bei Zimmertemperatur. Gu-
ter Kaffee lasst sich heif$, warm, lauwarm und
kalt trinken. Durch den Rdstvorgang werden
die chemischen Strukturen der Kaffeebohne
radikal verdandert. Einige Substanzen werden
verringert oder verschwinden vollstandig, an-
dere Aromastoffe entstehen. Am Ende der
Rostung enthélt der Kaffee rund 30 % losliche
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Substanz, die sich aus etwa 700 neu gebilde-
ten Verbindungen zusammensetzt:

- Nach Uberschreiten des Siedepunkts ent-
steht in der Bohne durch Wasserdampf und
Rostgase (Kohlendioxid) ein Druck von 20 - 25
Atmospharen, der das Volumen der Bohne um
50 % - 100 % vergrofert;

-» Durch Verdampfen von Wasser verliert die
Bohne 15 % - 25 % an Gewicht (Einbrand). Der
Wassergehalt reduziert sich von 10 % auf 1 % -
2 %;

-> Durch Gewichtsverlust steigt der Fettgehalt
von 12 % auf 16 % - die Fette (aromatische
Ole) sind wichtig fiir die Kaffeearomen und
den anhaltenden Nachgeschmack;

- Aufbau und Anteil von Sdure verdndern
sich, der Sduregehalt wird durch die Rostdauer
naherungsweise proportional reduziert, von 7
% auf unter 1 % je nach Rostgrad;

-> Bitterstoffe verringern sich von 1 % auf un-
ter 0,5 %;

-> Gleichzeitig entstehen eine Vielzahl von
Diiften und Aromen und der grof3te Teil des
Zuckers reagiert mit Proteinen zu aromati-
schen Verbindungen, der Rest des Zuckers ka-
ramellisiert;

-> Bei langerer Rostung treten aromatische
Ole an die Oberfliche und geben der Bohne
einen glinzenden Uberzug.

5.4.2 Die Rostgrade

Zu Beginn des Rostens ist der Rohkaffee gelb
(trockene Aufbereitung) oder blau/grin (nas-
se Aufbereitung). Bei etwa 200 °C Ofentempe-
ratur wird der kalte Rohkaffee in die Trommel
des Kaffeerosters geschittet. Wenn sich die
Bohnen auf 100 °C erwarmt haben, beginnt
die in der Bohne gebundene Feuchtigkeit

| |4

q s

(Wasser) zu sieden und wirkt bei den chemi-
schen Prozessen wie ein Warme kontrollie-
render Katalysator. Bei 130 °C setzt die chemi-
sche Pyrolyse des Zuckers ein — der rostende
Kaffee riecht nach Butter und Honig. Die Boh-
nen verfarben sich Gber gelb in hellbraun.
Nach 7 — 10 Minuten ist der Gasdruck in den
Bohnen bei etwa 200 °C so stark (20 — 25 At-
mospharen), dass sie wie Popcorn aufplatzen.

Bei Industriekaffee wird die Réstung nach die-
sem sogenannten ersten Crack aus Zeit- und
Gewichtsgriinden beendet. Exzellenter Gour-
met-Kaffee ist jedoch nach dem ersten Crack
so sauer (hoher Sauregehalt), dass er noch
ungeniellbar ware.

Nach 10 — 12 Minuten ist der Kaffee mittel-
braun/braun und erreicht den 'Full City'-
Rostgrad, beispielsweise ideal fiir Santos aus
Brasilien, dem bei diesem Rostgrad allgemein
die warmeregulierende Feuchtigkeit ausgeht
und der beginnen wiirde zu verbrennen.

Nach etwa 12 — 15 Minuten beginnt der Kaf-
fee erneut zu ,poppen” (zweiter Crack), denn
jetzt bei etwa 230 °C beginnen die Zellstruktu-
ren der Kaffeebohnen aufzuplatzen (Wiener
Rostung).

Nachdem zweiten Crack geht alles rasend
schnell, denn der Geschmack des Kaffees an-
dert sich praktisch ,alle 10 Sekunden”. Der
ideale Rostgrad von Gourmet-Kaffee liegt je
nach Sorte, Stil und Geschick des Rostmeisters
kurz vor dem zweiten Crack oder weit dahin-
ter. Auch ist der Temperaturverlauf der Ros-
tung der Charakteristik der Kaffeesorte und
der gewiinschten Geschmacksnuance anzu-
passen.

Allgemein lasst sich sagen, je mehr Hitze die
Bohnen aushalten, je hoher sie gewachsen
sind und umso mehr die Feuchtigkeit durch
die Harte der Bohne in ihr gebunden ist, desto
besser ist der Kaffee.
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Kurz nach dem Einsetzen des zweiten Cracks
erreichen die Bohnen bei etwa 235 °C den
Rostgrad fiir stiditalienischen Espresso ('lItalie-
nische Rostung'). Nach 15 — 18 Minuten horen
die Bohnen bei 245 °C wieder auf zu poppen
und die aromatischen Ole treten zunehmend
an die Oberflache der Bohnen und bilden ei-

Rostfarbe Rostgrad Temperatur
hell 195 °C
hellbraun ¥ Cinamon 205°C
mittelbraun City 215 °C
braun Full City 225 °C
dunkelbraun?  Vienesse Roast 230 °C
dunkelbraun Espresso 235°C
schwarz / braun | Italian Roast 245 °C
schwarz / braun French Roast 250 °C

nen glinzenden Uberzug. Weit nach dem
zweiten Crack wird bei 250 °C der Rostgrad
der Franzosischen Rostung erreicht, der Zu-
cker ist teilweise zu Kohlenstoff verbrannt und
der Kaffee schmeckt scharf, rauchig und wir-

zig.

Saure Fulle Aroma Charakter
3k %k %k %k k E3 * *

3k %k %k %k k £ 3 * %k *

% %k %k k %k %k %k ¥ %k %k * %k

% %k %k k % %k %k k Xk %k %k ¥k ¥ %k %k

%k %k %k K %k %k k %k %k %k k %k ¥k %k %k ¥k

%k %k 3k %k %k %k % ¥k %k %k ¥k K %k %k k %k

* %k %k %k k ¥ %k k K %k %k k %

- %k %k %k * %k ¥ %k k

Zeichenerklarung: 1) Erster Crack; 2) Zweiter Crack; - ohne Saure; * sehr wenig; ** wenig; *** ausgepragt; **** viel;, ***** sehr viel.

5.5 Der Geschmack

Der Geschmack von
Kaffee wird wie bei
Wein mit Nase und
Zunge wahrgenom-
men. Kaffee wird
nach Duft, Saure, Fil-
le und Aroma beur-
teilt. Wahrend die
Zunge zwischen den Grundgeschmackern dif-
ferenziert:

- SiRe und Saure werden mit der Zungen-
spitze wahrgenommen,;

-> sauer und salzig an den Seiten der Zunge;

-> bitter am Ende der Zunge;

=> Fille (Kérper) am Gaumen;

werden mit der Nase bis zu 4.000 verschiede-
ne Difte unterschieden, die den Geschmacks-
eindruck differenzieren. Deshalb ist bei zuge-
haltener oder verschnupfter Nase die Wahr-
nehmung des Geschmacks ganz erheblich ein-
geschrankt.

5.5.1 Duft

Der Duft des Kaffees wird durch die im Kaffee
enthaltenen leicht fliichtigen Bestandteile be-
stimmt. Deshalb entweichen die Duftstoffe bei
gemahlenem Kaffee relativ schnell.
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5.5.2 Saure

Saure ist in Bezug auf Kaffee ein qualitativer
Begriff und hat wenig mit dem Begriff ,sauer’
zu tun, obwohl zu kurz gerosteter Kaffee sauer

ist. Gute Saure im Kaffee ist ,hell und klar”
»sprihend und spritzig” und erinnert an tro-
ckene Weine und Friichte. Mittelamerikani-
sche Kaffees sind bekannt fir ihre spritzige
Saure, afrikanische Kaffees fir ihre fruchtige
Saure und indonesische Kaffees fiir relativ
wenig Saure.

5.5.3 Fiille

Die Fille (beim Wein der Korper) variiert zwi-
schen ,leicht” bis ,schwer” (bis buttrig oder
sirupartig) und ist ein Mal} fir die Schwere
des Kaffees auf der Zunge. Sie ist durch den
Anteil der im Kaffee vorhandenen mikrosko-
pisch kleinen festen Bestandteile in Suspensi-
on bestimmt (Viskositat). Mittelamerikanische
Kaffees haben eher eine mittelschwere Fiille,
wahrend indonesische Kaffees (Sumatra) eher
wuchtig sind. Je feiner der Filter ist, der bei
der Kaffeezubereitung verwendet wird (bei-
spielsweise Papierfilter), je mehr Bestandteile
werden aus dem Kaffee heraus gefiltert und
desto leichter wird der Kaffee.

5.5.4 Aroma

Aroma bezeichnet die Geschmacksempfin-
dungen, die durch das Zusammenspiel von
Mund und Nase wahrgenommen werden,
wenn bei der Kaffee-Verkostung gleichzeitig
durch Mund und Nase eingeatmet wird. Mit
diesen 4 Parametern — Duft, Saure, Fille und
Aroma — als Grundgerist, kann eine Kaffeesor-

te sehr prazise beschrieben werden. Ein Mok-
ka-Yirgacheffe beispielsweise entwickelt einen
blumigen Duft, hat eine leichte Fille mit wei-
niger Sdure und Aromen von Honig und Friich-
ten.
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6. Die Anbaugebiete

Die Welt des Kaffees
teilt sich grob in drei
groBe Anbaugebiete
mit jeweils sehr cha-
rakteristischen  Aro-
men:

- Mittel- und Sid-
amerika (Brasilien, Costa Rica, Guatemala,
Mexiko, Peru, etc.) — spritzige, edle Sdure mit
mittlerer bis schwerer Fiille;

- Ostafrika und Arabien (Athiopien, Jemen,
Kenia, Tansania, etc.) — ausgesprochen fruch-
tig und weinig mit eher leichter bis mittlerer
Fulle;

-> Indopazifik (Indonesien, Papua Neuguinea,
Vietnam) — mittlere bis schwere Fille mit er-
digen, nussigen und wirzigen Noten, weniger
Saure.

Nur 1 % - 2% der jahrlichen Ernte ergeben ei-
nen , Grand-Cru-Kaffee” aus den besten, aro-
matischsten und am hochsten gewachsenen
Bohnen. Nachfolgend eine Aufstellung der
weltweit besten oder bekanntesten Anbauge-
biete. Nach Meinung vieler Kaffee-Experten
sind namhafte Kaffees, wie beispielsweise ku-
banischer Kaffee oder Hawaii “Kona”, nicht
annahernd so gut wie ihr Ruf und rechtferti-
gen in keiner Weise die Aufpreise von bis zu
1.000 %. Auch belegen diese Kaffees, die fast
ausnahmslos aus Ferienparadiesen stammen,
bei Blindverkostungen nicht die vorderen Plat-
ze. Man geht heute vielmehr davon aus, dass
romantische Erinnerungen von Touristen die
Kaffeepreise von den Trauminseln in die Hohe
treiben.

Nur 1 % - 2% der jahrlichen Ernte ergeben ei-
nen , Grand-Cru-Kaffee” aus den besten, aro-
matischsten und am hochsten gewachsenen
Bohnen. Nachfolgend eine Aufstellung der
weltweit besten oder bekanntesten Anbauge-
biete. Nach Meinung vieler Kaffee-Experten
sind namhafte Kaffees, wie beispielsweise ku-
banischer Kaffee oder Hawaii “Kona”, nicht
annadhernd so gut wie ihr Ruf und rechtferti-
gen in keiner Weise die Aufpreise von bis zu
1.000 %. Auch belegen diese Kaffees, die fast
ausnahmslos aus Ferienparadiesen stammen,
bei Blindverkostungen nicht die vorderen Plat-
ze. Man geht heute vielmehr davon aus, dass
romantische Erinnerungen von Touristen die
Kaffeepreise von den Trauminseln in die Hohe
treiben.
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7. Die Welt der Grand-Cru-Kaffees im Uberblick

7.1 Amerika

7.1.1 USA / Hawaii

Kona ****/*****

7.1.2 USA / Puerto Rico

Puerto Rico (Yauco Selecto) KA [ Ak
7.1.3 Mexiko

Ausgewadhlte Plantagen Hok Ak
(Maragogype Elefantenbohnen)

Altura Estate *ok [k kK

7.1.4 Guatemala

Echter Antigua - ausgewahlte Plantagen ok Ak
(San Sebastian, San Miguel, Cafe Pulcal, ...)
Huehuetenango - ausgewdhlte Plantagen  ****
Huehuetenango (sprich: way-way-tenango) **/***

Estate-Plantagen (SHB) Y A
7.1.5 Jamaika

Jamaika Blue Mountain RHAK [rokxxX
7.1.6 Haiti

Haiti B A

7.1.7 Dominikanische Republik
Dominikanische Republik KAk [Hk kKK

7.1.8 Costa Rica

Tres Rios - ausgewahlte Plantagen *okkok fhokkokk
(Bella Vista, La Magnolia, ...)

Tres Rios (SHB) KoK [ Ak
Tarrazu - ausgewahlte Plantagen KoK [ Ak
(Dota Tarrazu, La Minita Tarrazu, ...)

Estate Tarrazu (SHB) *ok ARk

7.1.9 Panama
Boquete - ausgewdahlte Plantagen R R AR
Estate-Plantagen (SHB) Y A

7.1.10 Kolumbien
Ausgewihlte Plantagen o [rkx

Estate-Plantagen

7.1.11 Brasilien
Yellow Bourbon
Santos

7.2 Arabien und Ostafrika

7.2.1 Jemen
Sanani, Matari - ausgewahlter Partien

7.2.2 Athiopien

Yirgacheffe - ausgewahlter Partien
Sidamo, Yirgacheffe, Harrar

Limu, Djimmah, Ghimbi

7.2.3 Kenia
AA+ Estate
Kenia AB

7.2.4 Tansania
Tansania - ausgewahlter Partien

7.3 Indopatzifik

7.3.1 Indonesien / Sumatra
Mandheling, Lintong

7.3.2 Indonesien / Java
Java Estate (Echter Blauer)

7.3.3 Indonesien / Sulawesi (Celebes)
Kalossi Toraja

7.3.4 Indonesien / Aged Coffee
Gealterter Kaffee (Sumatra, Java, Sulawesi)
(3 =5 Jahre im Monsunklima gelagert)

7.3.5 Papua-Neuguinea
Estate AA — Wild-Blue-Mountain
Estate

**/***

***/****

*/**

****/*****

***/****
**/***

**/***

****/*****

***/****

***/****

**/*****

***/*****

**/*****

% %k %k %k k

% 3k %k % %k

***/****

Zeichenerklarung: * durchschnittlich; ** gut; *** sehr gut; **** exzellent; ***** weltklasse; ***/**** pbedeutet sehr gut bis ex-

zellent, je nach Anbaugebiet und Ernte.

Achtung: In dieser und den nachfolgenden Beschreibungen wird nicht die Menge der Sdure (saurer Kaffee), sondern die Qualitat
der Saure als Komponente des Aromas beschrieben, die edle Saure, vergleichbar mit Wein.
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8. Die Welt der Grand-Cru-Kaffees — Beschreibungen

8.1 Amerika

Mexiko — Oaxaca, Veracruz, Chiapas; nass
aufbereitet

Mexiko  produziert,
ahnlich wie Brasilien
und Kolumbien,
Uberwiegend passab-
len Gebrauchskaffee
fiir preissensible Kaf-
feemischungen. Ge-
ringe Mengen erst-
klassigen Kaffees werden in den hoheren La-
gen in Oaxaca, Veracruz und Chiapas ange-
baut. Haufig wird Chiapas im Suden des Lan-
des an der Grenze zu Guatemala als bestes
Anbaugebiet bezeichnet. Eine Ausnahme sind
die seltenen Maragogype-Elefantenbohnen
(sprich: maragodjip). Diese Hybride wurde um
1870 in Brasilien eingefiihrt und wird heute
vereinzelt in Guatemala, Nikaragua und Mexi-
ko angebaut. Die riesigen, 2- bis 3-mal grol3e-
ren Bohnen ergeben bei guter Qualitat einen
milden und aromatischen Kaffee mit ange-
nehm leichter, ausgesprochen duftiger Fiille.

Geschmacksprofil  Korper ***
Sdure ***

Aroma **/****

Guatemala — Antigua; nass aufbereitet

Guatemala produziert einen der weltweit bes-
ten Kaffees in der Gegend der alten Haupt-
stadt Antigua. HOhenlagen bis 2.000 m, re-
gelmaBiger Niederschlag und fruchtbarer Vul-
kanboden bieten erstklassige klimatische Vo-
raussetzungen. Sonnige Tage und kihle Nach-
te lassen den Kaffee in groRen Hohen unter
Schattenbdumen langsamer reifen, was das

Aroma intensiviert. ,Echter Antigua‘ ist voll-
mundig mit exquisiter, nahezu vollkommener
Fille und feiner, lebendiger Sdaure sowie mit
pikanten Aromen und deutlichen Anklangen
von zartbitterer Schokolade.

K('jrper ****/*****
Séure ****/*****
Aroma ****/*****

Geschmacksprofil

Jamaika — Blue Mountain; nass aufbereitet

In Jamaika, an den Hangen der Blauen Berge
im Osten der Karibikinsel, wachst einer der
teuersten Kaffees der Welt. Allein die Kosten
fiir Rohkaffee liegen um € 60 je kg, der Preis
fiir gerosteten Kaffee im Einzelhandel bei etwa
€ 100 je kg und dartber. Der hohe Preis wird
durch das limitierte Angebot und die hohe
Nachfrage aus den reichen asiatischen Regio-
nen beeinflusst.

Jamaika ,Blue Mountain‘ hat eine weiche,
mittlere Fulle mit edler, stiBlicher Saure und
Aromen von Nussen, Ananas und Zitrusfriich-
ten.

Korper ***
Sdure ****xx*
Aroma *****

Geschmacksprofil

Costa Rica — Tres Rios; nass aufbereitet

Guatemala und Costa Rica verhalten sich ahn-
lich zueinander wie Italien und die Schweiz.
Wahrend in Costa Rica strikte staatliche Kon-
trollen hohe Qualitdtsstandards sicherstellen,
ist die Kaffeeproduktion in Guatemala eher
,entspannter”. Die besten Anbauregionen in
Costa Rica sind Tres Rios und Tarrazu. Die bes-
ten Lagen Uber 1.500 m werden mit der Be-

Vee's Coffee-Guide (2013-09-17)

Seite 25



B | 1 W |

ENENENENE E
\ Jl Jl \ \ Jl ) \

zeichnung SHB (strictly hard bean) klassifiziert.
Bester Tres Rios (Bella Vista, La Magnolia, ...)
ist mild und siif3, mit spritziger Sdure und aus-
gewogener Fille.

Tarrazu ist allgemein etwas sdurebetonter und
weniger komplex (La Minita Tarrazu, Dota
Tarrazu, Delta Tarrazuy, ...).

Korper ****
Sdure ****
Aroma ****/*****

Geschmacksprofil

Panama - Boquete, Volcan Baru; nass aufbe-
reitet

Erstklassiger Kaffee aus Panama erinnert an
Costa-Rica-Kaffees aus der Tres-Rios-Region
und ist berihmt fir seine leichte Fiille, Aus-
gewogenheit mit spritziger Saure und Andeu-
tungen von Zitrusfriichten. Die feinsten Boh-
nen wachsen im Norden an der Grenze zu
Costa Rica rund um die Stadt Boquete. Die
Kaffeepflanzen wachsen im Schutz von Schat-
tenbdumen, die auch den Zugvogeln zwischen
Nord- und Siidamerika Schutz bieten. Kaffee
aus Panama liefert einen exzellenten, milden
aber anregenden Friihstiickskaffee.
Geschmacksprofil  Korper ****
Séure ****/****
Aroma ***/****

Kolumbien; nass aufbereitet

Kolumbien ist der weltweit grofite Erzeuger
von nass aufbereitetem Arabica-Kaffee. Leider
werden in letzter Zeit auch neue Kreuzungen
von Kaffeebaumen kultiviert, die zwar hohere
Ertrage liefern, was jedoch nicht bessere Qua-
litat zur Folge hat. Guter, hoch gewachsener
kolumbianischer Kaffee ist kraftvoll, aber sam-
tig mit ausgepragter Fille, fruchtig milder Sau-
re und Andeutungen von Nissen, teilweise

P

leicht bitteren Walniissen. Kaffees aus Kolum-
bien sind ausgewogen und nicht so spritzig
und komplex wie Kaffees aus Guatemala oder
Costa Rica. Die Qualitat des Kaffees ist im Re-
gelfall unabhangig von der GréBe der Bohnen.
(Supremo: grofRe Bohnen, Excelso: mittelgrole
Bohnen).

Kérper ***/****
Sdure ¥¥/***
Aroma ***/****

Geschmacksprofil

Brasilien — Santos; trocken aufbereitet
Brasilien ist der weltweit gréRte Kaffeeprodu-
zent. Die Qualitaten sind eher maRig. Die Kaf-
fees haben wenig Saure, einen nussigen Ge-
schmack mit relativ wenig Aroma. Santos ge-
hort zu den preiswertesten Arabicas und wird
deshalb haufig als Fillkaffee verwendet, um
die Kosten der Mischung zu reduzieren.
Geschmacksprofil  Korper **
Saure */**
Aroma */**

Brasilien Yellow Bourbon; nass aufbereitet
Yellow Bourbon ist eine Arabica-Varietat, die
in der Cerrado-Region westlich von S3o Paulo
kultiviert wird. Die Kaffeekirschen sind nicht
kirschenrot sondern mirabellengelb. Die klei-
neren aber harten Bohnen reifen langsam, la-
gern viel Zucker und Feuchtigkeit an und eig-
nen sich fir eine behutsame aber intensive
Espresso-Rostung, die den Sduregehalt gegen
Null reduziert und praktisch keinerlei Bitter-
stoffe erzeugt. Yellow Bourbon liefert einen
Espresso mit seidenartiger Crema, groBer Fl-
le und mit intensiven stiRen Aromen, die an
Vanille, Karamell und gerdstete Nisse erin-
nern.
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Geschmacksprofil  Korper ****
Saure */**

Aroma ***/*****

8.2 Arabien und Afrika

Mokka aus Jemen — Sanani, Matari; und aus
Athiopien — Harrar, Sidamo, Yirgacheffe; tro-
cken oder nass auf-
bereitet

Echter Mokka gehort
zu den weltweit bes-
ten Kaffees, benannt
nach dem Namen des
Hafens in Jemen, aus
dem er Uber Jahr-
hunderte  verschifft
wurde. Der beste Mokka kommt traditionell
aus Jemen (Sanani, Matari) und Athiopien
(Harrar, Sidamo). Die Qualitdten sind jedoch
sehr schwankend, so dass es mit einigen M-
hen verbunden ist, erstklassigen Mokka zu be-
schaffen.

Der beste trocken aufbereitete Mokka stammt
aus Jemen. Er verbreitet einen intensiven Duft
nach Zimt, Holz, Gewlirz und Blaubeeren. Er
entwickelt gute Fille und viel fruchtige Saure
mit weinigen, beerigen Aromen.

Ein exzellenter nass aufbereiteter Mokka
stammt aus Yirgacheffe, einer der bevorzugten
Gegenden der idyllischen Sidamo-Region und
gehort zu den besten Kaffees der Welt. Mokka
"Yirgacheffe’ verstromt einen betérenden Blu-
tenduft, besitzt einen feinen Korper, edle wei-
nige Saure, kombiniert mit einer unbeschreib-
lichen fruchtigen Komplexitdat und Anklangen
von Pfirsichen und Aprikosen.

K('jrper ***/*****
Séure ***/*****
Aroma ***/*****

Geschmacksprofil

Kenia; nass aufbereitet

Kenias Ruf durch strikte staatliche Kontrollen
neben Mokka den besten Kaffee der Region zu
produzieren, ist unibertroffen. Manche Lieb-
haber bezeichnen , den Rotwein unter den
Kaffees” als den aromareichsten Kaffee der
Welt. Der Kaffee wichst direkt am Aquator auf
vulkanischem Boden unter idealen klimati-
schen Bedingungen in Hohen zwischen 1.500
m und 2.100 m. Die besten ,AA’-Qualitdten
kosten leicht das Doppelte im Vergleich zu
gewohnlichem ,AA, der bereits eine sehr gute
Tasse Kaffee liefert. Der Kaffee ist herrlich
aromatisch (fruchtig/ wurzig) mit ausgewoge-
ner Balance von Korper und Saure, die an
Rotwein erinnert. Die anhaltenden Aromen
erinnern an Zitrusfriichte, Kirschen und rote
Beeren.

Kérper ****/*****
Séure ***/*****
Aroma ***/*****

Geschmacksprofil

Tansania; nass aufbereitet

In Tansania wachst der beste Kaffee in der Re-
gion der fruchtbaren Ausldufer des Kilimand-
scharos in Hohen von 1.200 m — 1.800 m un-
ter idealen klimatischen Bedingungen.

Der Kaffee hat eine elegante mittlere Fille mit
edler Saure, die an Pfirsiche und Aprikosen er-
innert, mit Nuancen von Kirschen und Kara-
mell.

K('jrper ***/****
Séure ***/****
Aroma ***/****

Geschmacksprofil
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8.3 Indopatzifik

Indonesien / Sumatra — Lintong, Mandheling;
trocken aufbereitet

Der Kaffee mit der
weltweit  kraftvollsten
Fille kommt aus Sumat-
ra und wird Uber-
wiegend von zahllosen
kleinbauerlichen Betrie-
ben erzeugt. Die Kaffee-
kirschen werden in der
Sonne getrocknet (trockene Aufbereitung), so
dass die Bohnen Geschmackskomponenten
aus dem Fruchtfleisch und ggf. aus der Erde
aufnehmen. Das Resultat trockener Aufberei-
tung ist ein weicher, sdurearmer Kaffee mit
wuchtiger Fille, sehr konzentrierten Aromen
nach Waldboden und tropischen Holzern.

Geschmacksprofil ~ Korper *****
Saure */**

Aroma ***/*****

Indonesien / Java Estate — Blawan, Jampid,
Kayumas, Pankur; nass aufbereitet

Java produziert Kaffee seit die Niederlander
die ersten Arabica-Bdume vor (iber 300 Jahren
pflanzten. Der beste Java wird auf einer der
vier Estate-Plantagen Blawan, Jampid, Pankur
und Kayumas erzeugt. Dem nass aufbereiteten
Kaffee fehlt der Geschmack nach ,Waldbo-
den” (Pilze, Moos, Herbstblatter), der die Kaf-
fees aus Sumatra und vor allem aus Sulawesi
auszeichnet. Java hat intensive bis sirupartige
Fille mit Aromen von Nissen und Schokolade,
sowie sehr schwachen Andeutungen von
schwarzem Pfeffer und Leder.

Kérper Ak A KKK K
Sjure **/*¥*x
Aroma *¥* [H%%%

Geschmacksprofil
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Indonesien / Sulawesi — Kalossi, Toraja; tro-
cken aufbereitet

Auf der zwischen Borneo und Neuguinea ge-
legenen Insel Celebes, die auf Indonesisch
Sulawesi heillt, wachst einer der beriihmtes-
ten Kaffees der Welt. Denn die aromatischsten
Kaffees aus Sulawesi werden allgemein fiir die
besten indonesischen Kaffees gehalten.
Sulawesi hat eine ausgepragte Fille, die an
Ahornsirup erinnert, wenig Saure und entwi-
ckelt eine aullergewdhnlich tiefe, komplexe
Geschmacksfiille, mit prominenten sifRen und
herrlich wirzigen Noten, die an Uppigen
Waldboden erinnern (wilde Pilze, Moos,
Herbstblatter).

KOrper *****
Sdure */**
Aroma ***/*****

Geschmacksprofil

Papua-Neuguinea; nass aufbereitet

Kaffee aus Neuguinea kommt vom &stlichen
Teil der zweitgroBten Insel der Welt (nordlich
von Australien), aus Papua-Neuguinea, wo die
Kultivierung 1927 mit Samen der beriihmten
Jamaika-Blue-Mountain Kaffee-Varietdat be-
gann. Dort wéachst er unter idealen klimati-
schen Bedingungen auf vulkanischen Boéden in
Hohenlagen bis 1.800 m. Der ,wilde” Kaffee
von Neuguinea ist nach Meinung vieler Exper-
ten einer der besten Kaffees der Welt und we-
gen der besseren klimatischen Bedingungen
und der gréBeren Hohe komplexer. Kaffee von
Neuguinea verbindet das lebhafte Aroma und
die spritzige Saure von lateinamerikanischem
Kaffee mit der typischen Fiille und komplexen
Tiefe indonesischer Kaffees. Er ist kraftig mit
edler, spritziger Saure und wunderbaren kom-
plexen, fruchtigen Aromen und Andeutungen
von Nissen, Mango und Papaya.

Kérper ***/****
Séure ****/*****
Aroma ****/*****

Geschmacksprofil
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9. Professionelle Kaffeeverkostung

RegelmaRige Verkos-

: 7 @ tung von  Kaffee
: 0 (Cupping) verfolgt
diese Ziele:

-> Beurteilung des angebotenen griinen Kaf-
fees (Defekte);

->» Bestimmung des optimalen Rostgrades;

- Kontrolle der Qualitdt von frisch geroste-
tem Kaffee;

- Mischungen.

Mehrere Proben griinen Kaffees (80 g — 125 g)
werden nacheinander in einem Probenrdster
je nach Rostgrad 6 - 12 Minuten lang gerostet.
Nach etwa 4 - 5 Minuten erfolgt der erste
Crack. Die Kaffeebohne platzt auf und verdop-
pelt ihr Volumen, dhnlich wie Popcorn. Nach 7
- 10 Minuten erfolgt der zweite Crack, die in-
neren Zellstrukturen platzen auf. Je nach Kaf-
feesorte wird bis vor den zweiten Crack oder
weit Uber den zweiten Crack hinaus gerdstet.

Der gerostete Kaffee wird kurz abgekihlt, ge-
mahlen und je 3 gestrichene Messloffel Kaf-
feepulver (15 g) werden in jeden Kaffeebecher
gegeben (250 ml). Zur Beurteilung des Kaffees
werden jeweils Proben griinen Kaffees (Form,
Farbe, Duft), gerdsteten Kaffees (Form, Farbe,
Duft) und gemahlenen Kaffees (Mahlgrad,
Farbe, Duft) um jeden Becher herum auf
Pappschalen arrangiert. Das Ergebnis ist ein
,Aufmarsch” von Kaffeebechern und Papp-
schalen.Die Kaffeebecher werden von links
nach rechts mit gefiltertem (Hartegrad 6 - 9),
nicht mehr siedendem Wasser aufgegossen
(ca. 90 °C—95 °C). Ist das Wasser zu heil3, wird

der Kaffee durch zu starke Extraktion bitter.
Der Aufguss setzt das im Kaffee gebundene
Kohlendioxid frei, so dass sich in jedem Becher
eine schaumende Kruste bildet. Nach etwa 3
Minuten wird die Kruste durch Umrihren auf-
gebrochen und der heraus stromende Duft
des Kaffees wird Probe fiir Probe beurteilt.
AnschlieBend werden die Becher von rechts
nach links bis zum Rand mit heilem Wasser
aufgefillt, und das Kaffeepulver beginnt all-
mahlich auf den Boden des jeweiligen Bechers
zu sinken. Das an der Oberflache verbleibende
Kaffeepulver wird mit einem Essloffel abge-
schopft. Den Kaffee lasst man nun auf Trink-
temperatur abkiihlen um ihn anschlielend zu
verkosten. Beurteilt werden Saure (vergleich-
bar mit der edlen Sdure eines Weins), Kérper/
Fille (die im Kaffee enthaltenen nicht geldsten
Schwebeteilchen) und das Aroma. Dazu wird
ein Essloffel gut zur Halfte mit Kaffee gefillt,
und der Kaffee wird lautstark vom Loffel ge-
schlirft. Gleichzeitig wird der Duft des Kaffees
durch die Nase eingeatmet. Dadurch werden
Zunge und Nase dem Kaffee gleichzeitig aus-
gesetzt, und man erhélt einen mdglichst um-
fassenden Geschmackseindruck (Saure/ Aro-
ma). Jetzt wird der Kaffee um die Zunge ,,ge-
rollt“ und einen Moment im Mund behalten.
Dadurch werden der Korper (Fille) und die
Entwicklung des Geschmacks beurteilbar. Ab-
schlielend wird der Kaffee ausgespuckt oder
hinunter geschluckt und der Nachgeschmack
bewertet. Dieser Vorgang sollte wahrend des
Abklhlens des Kaffees mehrmals wiederholt
werden. Bei hoéheren Temperaturen lassen
sich Fille und Viskositat besser beurteilen, bei
lauwarmem Kaffee kommen Saure, Ge-
schmacksnuancen und Defekte klarer zum
Ausdruck.
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10. Die richtige Zubereitung guten Kaffees

Die Kunst, wohlschme-
ckenden Kaffee zu ko-
chen, wird durch Kon-
zentration und Grad der
Extraktion bestimmt.

Die Konzentration ist

é@&@@a& durch die Menge des

Kaffeepulvers je Tasse bestimmt, der Grad der
Extraktion beispielsweise durch den Mahlgrad,
die Brihzeit und die Zubereitungsmethode.
Das Aroma des Kaffees wird letztendlich durch
den Duft (leicht fliichtige Aromastoffe) und
den Geschmack (geléste Aromastoffe) be-
stimmt. Die nicht I6slichen Partikel (Schwebe-
teilchen) sind der sogenannte Korper des Kaf-
fees, der auch als Fiille bezeichnet wird.

@%@@Mi
..ﬂu

10.1 Das richtige Verhaltnis von
Kaffeepulver zu Wasser

Geschmack von Kaffee ist sehr konzentriert
und muss deshalb mit Wasser verdinnt wer-
den. Die beste Konzentration liegt bei 1,0 % -
1,5 %. Kaffee unterhalb von 1,0 % Konzentra-
tion ist zu schwach, oberhalb von 1,5 % zu
stark. Der geschmacklich ideale Grad der Ex-
traktion liegt bei 18 % - 22 %. Unterhalb von
16 % schmeckt Kaffee nach Gras und Erdnis-
sen, oberhalb von 24 % ist Kaffee bitter und
astringent. Fir einen Becher Kaffee (200 ml)
werden entsprechend 2 g - 3 g Kaffee-Extrakt
oder bei 20 % Extraktion 10 g - 15 g Kaffeepul-
ver bendétigt, ca. 2 - 3 gestrichene Kaffee-
Messloffel zu je 5 g.

10.2 Die Abstimmung von
Mahlgrad und Zubereitungsart

Zur Vermeidung von Uber- oder Unterextrak-
tion ist der Mahlgrad des Kaffees (Oberflache
fir die Extraktion) auf die Briihzeit abzustim-
men. Je kiirzer die Brihzeit, desto feiner der
Kaffee (Espresso ca. 25 Sekunden), je langer
die Briihzeit, desto grober der Kaffee (her-
kdmmliche Kaffeemaschine mit Papierfilter ca.
6 - 8 Minuten).

Die gemahlenen Kaffeepartikel sollten mog-
lichst alle die gleiche GroRe haben. Eine zu
starke Verteilung groRerer und kleinerer Parti-
kel fihrt zu ungleichmaBiger Extraktion. Ent-
sprechend sind Schlagmihlen (rotierendes
Messer) weniger geeignet, denn der Kaffee
wird eher wie eine Nuss zerhackt und nicht
gemahlen. Feines Kaffeepulver bildet sich als
Kruste am Rand des GefdRes, wahrend sich
grobere Kaffeepartikel in der Mitte sammeln.
Kaffeemiihlen mit Mahlwerk, bei denen der
Mahlgrad einstellbar ist, sind deshalb am bes-
ten geeignet.

10.3 Die richtige Kaffeemaschine

Eine Kaffeemaschine kontrolliert zwei Variab-
le:

= Briihzeit — Wasser extrahiert die im Kaffee
enthaltenen wasserldslichen Duft- und Aro-
ma-Stoffe und die wasserunldslichen Partikel
(Fulle / Korper) mit unterschiedlicher Ge-
schwindigkeit. Am schnellsten |6sen sich die
Duftstoffe, dann die wohlschmeckenden Aro-
ma-Stoffe, zuletzt die bitteren Aroma-Stoffe.

Vee's Coffee-Guide (2013-09-17)

Seite 30



N

| |

|

Das hat zur Folge, dass sich der Geschmack
des Kaffees wahrend des Brihens stetig ver-
andert und der Brihvorgang beendet werden
muss, bevor der Kaffee beginnt bitter zu
schmecken.

- Wassertemperatur — Siedendes Wasser
macht Kaffee bitter, zu kaltes Wasser extra-
hiert zu langsam. Die Brihtemperatur sollte
konstant zwischen 92 °C—96 °C liegen.

10.4 Zubereitungsmethoden

10.4.1 Pressstempelkanne

- grob bis fein gemahlen -

Kaffeepulver wird in ein GefaR gefillt und mit
heiBem Wasser (bergossen. Die Briihzeit
hdngt vom Mahlgrad ab und betragt 3 - 5 Mi-
nuten. AbschlieBend werden Kaffee und Kaf-
feesatz durch Filtration getrennt. Die aromati-
schen Kaffeedle werden nicht herausgefiltert.
Das Ergebnis ist ein sehr aromatischer Kaffee
mit guter Fllle. Eine Methode der Zuberei-
tung, die wir nur empfehlen kénnen.

10.4.2 Tiirkischer Mokka

- extrem fein gemahlen -

Kaffeepulver wird in siedendes Wasser ge-
schiuttet und aufgekocht. Bei dieser Methode
wird nahezu vollstéandige Extraktion erreicht.
Das Ergebnis neigt zur Uberextraktion.

10.4.3 Herkommliche Kaffeemaschine
- mittelfein gemahlen -

HeiBes Wasser wird langsam Uber Kaffeepul-
ver in einem Filter gegossen. Der aufgebriihte
Kaffee lduft in eine Kanne. Das Ergebnis hdngt
stark von der richtigen Brihtemperatur und
dem verwendeten Filter ab. Wir empfehlen
einen Goldfilter, der die im Kaffee enthaltenen
aromatischen Ole nicht herausfiltert.

10.4.4 Perkolation

- mittelfein bis grob gemahlen -

Sie funktioniert wie eine herkdmmliche Kaf-
feemaschine. Der aufgebriihte Kaffee wird je-
doch mehrmals in den Filter gepumpt, das
Kaffeepulver wird mehrmals durchflossen. Die
Methode neigt zur Uberextraktion.

10.4.5 Vakuum-Filtration

- mittelfein gemahlen -

Die Kaffeemaschine besteht aus zwei Kam-
mern. Wasserdampf driickt siedendes Wasser
in die obere Kammer mit Kaffeepulver. Wird
die Energiezufuhr abgeschaltet, saugt der
durch kondensierenden Wasserdampf entste-
hende Unterdruck den fertig aufgebriihten
Kaffee zurlick in die untere Kammer. Die Quali-
tat des Kaffees hangt von der Brihzeit und
dem verwendeten Filter ab.
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10.4.6 Espresso-Methode

- fein gemabhlen -

Heilles Wasser wird mit 8 at - 9 at durch kom-
primiertes Kaffeepulver gepresst. Die Briih-
temperatur liegt bei 88 °C — 94 °C. Die Kombi-
nation von Druck und Hitze extrahiert Duft
und l6sliche Aroma-Stoffe und fihrt zusatzlich
zu einer Emulsion unléslicher aromatischer
Ole und zu einer Suspension feinster Kaffee-
partikel  (Fllle/Kérper) und Gasblaschen
(Crema). Espresso ist ein Kaffeegetrank hochs-
ter Geschmacksfille.

Ein Kaffeefilter separiert das aufgeweichte
Kaffeepulver vom Getrank. Zusatzlich kénnen
aber auch die als Emulsion enthaltenen Ole
und die in Suspension vorhandenen mikro-
skopisch kleinen Kaffeepartikel herausgefiltert
werden. Deshalb beeinflusst die Wahl des Fil-
ters die Fille des Kaffees (Korper) und das
Aroma.

10.5 Das richtige Wasser

Wasser fiir die Zubereitung von Kaffee sollte
frisch (ohne Beigeschmack) und reich an Sau-
erstoff sein. Ideal ist ein Grad Deutscher Harte
von 8 - 9. Zu weiches Wasser fiihrt zu bitterem
Kaffee (Uberextraktion), zu hartes Wasser 18st
nicht genug Extrakt.

10.6 Der richtige Kaffeefilter

Perforiertes Metall (Espresso)
Die GroRRe der Locher im Metall muss auf den

Mahlgrad abgestimmt sein. Perforiertes Me-
tall |3sst Kaffee tribe. In Emulsion Gbergegan-
gene Ole, kleine Kaffeepartikel und Gasblas-
chen kénnen passieren und verstarken die Fil-
le.

Metallsieb aus feinem, gewebtem Metall-
draht (Goldfilter)

Es ist vergleichbar mit perforiertem Metall je-
doch feiner. Fihrt zu Kaffee mit guter Fille
und intensivem Aroma.

Papierfilter

Papierfilter fihren zur starksten Filtration und
halten ggf. auch einen erheblichen Teil der
Emulsion (aromatische Ole) und der Suspensi-
on (Fulle/Korper) zurick. Hinzu kommt, dass
Papier nicht notwendigerweise geschmacks-
neutral ist. Wir wiirden deshalb einen Metall-
filter (Goldfilter) einem Papierfilter ggf. vor-
ziehen. Sollte sich ein Papierfilter nicht ver-
meiden lassen, sollte er vor Gebrauch mit hei-
Bem Wasser gespult werden.
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11. Espresso

11.1 Der Unterschied zwischen
Kaffee und Espresso

Die Espresso-Maschine
wurde erfunden, um
Kaffee schneller zuzu-
bereiten. Heute ist Es-
presso das aromatischs-
te Kaffeegetrank.

Eine moderne Espresso-Maschine ist duRerst
leistungsfahig, denn sie extrahiert in 25 — 30
Sekunden ca. 25 % der Substanz aus 14 g Kaf-
feepulver (doppelter Espresso, 60 ml Wasser,
davon ca. 3,5 g geloster Kaffee-Extrakt).

Im Vergleich dazu extrahiert eine herkdommli-
che Kaffeemaschine in 6 - 8 Minuten aus 10 g
Kaffeepulver (je Tasse) ca. 17 % in 100 ml
Wasser. Der Unterschied zwischen Kaffee und
Espresso ist grundsatzlicher Natur: Kaffee ist
eine Losung von 10 mg - 15 mg Kaffee-Extrakt
je ml Wasser. Espresso ist sowohl Losung als
auch  Emulsion (kleinste, schwebende
Trépfchen aromatischer Ole in Wasser) als
auch Suspension (kleinste schwebende feste
Partikel in Wasser) als auch Schaum (kleinste
Luftblasen).

Durch die geringere Oberflachenspannung ge-
langt Espresso unmittelbar bis an die Ge-
schmackspapillen der Zunge, kann durch Was-
ser mit hoherer Oberflachenspannung auch
nicht so schnell wieder heraus gewaschen
werden und fiihrt zu einem lang anhaltenden
Nachgeschmack. Das funktioniert jedoch nur
bei einer bestimmten Konzentration und bei
korrekter Zubereitung, wenn 40 mg - 60 mg je
1 ml Wasser extrahiert werden, wenn also 7 g
- 8 g Kaffeepulver fir 30 ml - 40 ml Wasser

verwendet werden. (Aus 7 g Kaffeepulver
werden 22 % - 25 %, also ca. 1.540 mg - 1.750
mg extrahiert, entsprechend ca. 40 mg - 60
mg bei 30 ml - 40 ml.) Der Geschmack und
damit die Qualitat des Espressos hdangen von
folgenden Faktoren ab:

->» Druck (8 at — 9 at) und Temperatur (88 °C -
94 °C ) des Wassers.

- Widerstand des Kaffees (Mahlgrad, Dicke
der Kaffeeschicht, Dichte der Kaffeeschicht).
Fiir perfekte Extraktion muss Kaffee auf 36 %
seines Volumens komprimiert werden (ca. 15
kg Andruck). Bei geringerer Dichte entstehen
in der Kaffeeschicht wahrend der Extraktion
,Kanéle“, durch die das Wasser mit 8- - 10-
facher Geschwindigkeit flieRt und den Espres-
so verdulnnt.

-> Espresso enthadlt wegen der kurzen Briihzeit
wesentlich weniger Koffein als Filterkaffee.
Beispielsweise fihren 7 g Arabica-Kaffee mit 1
% Koffein und 65 % Extraktion zu etwa 50 mg
Koffein je Espresso, wahrend in 1 Tasse Filter-
kaffee rund 100 mg Koffein geldst sind (10 g
Kaffee bei 100 % Extraktion). Bei Robusta liegt
der Koffeingehalt 2- - 3-mal hoher.

- Nach dem Stand der Schulmedizin werden
Aufmerksamkeit, Lernfahigkeit und die Fahig-
keit, sich zu entspannen, bis 120 mg Koffein
gesteigert. Das mag der Grund sein, warum
besonders junge Menschen gerne Kaffee trin-
ken. Jenseits von 120 mg Koffein werden
Menschen tendenziell eher nachdenklich, be-
sorgt und unaufmerksam.
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11.2 Tipps fiir
Zubereitung

die Espresso-

11.2.1 Die Crema

Die Crema des Espressos (der Kaffeeschaum)
gibt Aufschluss Uber richtige oder falsche Zu-
bereitung. Ein richtig zubereiteter Espresso
hat eine 4 mm - 6 mm dicke, sehr fein struktu-
rierte, hellbraune Crema. Die Crema ist stabil,
tragt 1 - 2 Teeloffel Zucker und verfallt erst
nach geraumer Zeit. Eine instabile Crema |6st
sich bereits nach kurzer Zeit auf, in dem in der
Mitte der Tasse ein ,,schwarzes Loch” entsteht.

= Eine sehr helle, blass-braune Crema weist
auf einen zu wenig extrahierten Espresso hin —
das Wasser ist zu schnell durchgelaufen
(Mahlgrad zu grob, zu wenig gepresst, etc.).

-> Eine zu dunkle Crema ist ein Hinweis auf zu
starke Extraktion, der Espresso schmeckt sau-
er und / oder bitter (zu hohe Temperatur, zu
hoher Wasserdruck, zu fein gemahlen, zu lan-
ge extrahiert, zu viel Kaffee zu dicht gepackt
etc.). Es gibt also verschiedene Ursachen fiir
eine zu dunkle Crema.

- Eine dunkle Crema mit einem hellen Fleck
in der Mitte: mehr Kaffeepulver als  not-
wendig.

- Eine dunkle Crema mit weilRer, wassriger
Flissigkeit am Rand oder in der Mitte: zu
ange extrahiert.

-> Eine dunkle Crema mit groRen Blasen, ggf.
mit hellen Stellen: die Wassertemperatur ist
zu hoch.

-> Eine dunkel marmorierte Crema: ungleich-
maRige Kompression oder ungleichmalig ge-

mahlen. Ggf. ist die Espresso-Mihle zu Uber-
holen.

- Eine nicht zu dicke, aber sehr dunkle
Crema: Kaffee zu fein gemahlen und/oder zu
fest gepackt.

- Eine sich schnell auflésende Crema deutet
auf schlechte Kaffeequalitdt, zu schnelle Ex-
traktion, zu viel Luftblasen in der Wasserzu-
fuhr hin.

11.2.2 Hinweise fiir den Barista

- Wasserqualitat (ist
der Filter ggf. zu
wechseln).

- Nur Kaffeebohnen
verwenden, die nicht
langer unverschlossen lagern als 10 Tage.

= Nur frische, kalte, halbfette Milch verwen-
den —gibt dichteren, stiBeren Schaum.

= Milch nicht {ber 70 °C aufschdumen,
Thermometer verwenden.

-» Zustand der Espresso-Mihle.

- Reinigungszustand der Espresso-Maschine.
-> Wasserdampfdruck 8 at - 10 at.

-> Wassertemperatur 90 °C - 95 °C.

- Erwarmung der Portafilter auf Betriebs-
temperatur (cycling).

- Fir jeden Espresso frisch mahlen, Kaffee
wird schnell schal.
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- Kaffeemenge 7 g - 8 g (Portafilter gestri-
chen voll).

- GleichmalRige Kompression des Kaffeepul-
vers mit ca. 15 kg (Kompression auf ca. 36 %),
nicht schief pressen, nicht ungleichmaRig
pressen.

- Vorlaufzeit 3 - 5 Sek., bei weniger als 3 Sek.
ist zu locker gepackt, Gber 5 Sek. ist zu dicht
gepackt; ggf. Menge des Kaffeepulvers und
den Mahlgrad Uberprifen — auf klimatische
Bedingungen achten (Luftfeuchtigkeit).

-» Ein Espresso (30 ml - 40 ml) sollte in 18 — 25
Sek. durchlaufen, dauert es langer, wird der
Espresso bitter, dauert es kiirzer, ist der Es-
presso zu diinn; ggf. Menge des Kaffeepulvers
und den Mahlgrad Uberprifen — auf klimati-
sche Bedingungen achten.

-> Espresso in klare Glaser laufen lassen (clear
shot glasses), um die Menge (30 ml - 40 ml)
und die Crema zu Uberprifen — dann erst in
Espressotassen umfiillen.

- Espressotassen vor Gebrauch immer auf
Rickstiande (Kaffee, Lippenstift usw.) Gberpri-
fen.

11.3 Umgebungsbedingungen

11.3.1 Temperatur

Bei niedrigerer Temperatur nimmt Kaffeepul-
ver das Wasser langsamer auf. In der Folge
l[auft das Wasser schneller durch den kompri-
mierten Kaffee. Bei niedrigeren Temperaturen
etwas feiner mahlen und etwas starker kom-
primieren. Bei hoheren Temperaturen etwas
grober mahlen und etwas weniger komprimie-
ren.

11.3.2 Luftfeuchtigkeit
Bei hoherer Luftfeuch-
cebe?

tigkeit nimmt Kaffee
.ﬁp @t‘f’ . die Feuchtigk?it auf. In

der Folge lauft das
Wasser langsamer
durch den Kaffee -
etwas gréber mahlen,
etwas weniger kom-

e,.
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primieren.

11.3.3 Direktes Sonnenlicht
Kaffeemiihlen so platzieren, dass direkte Son-
neneinstrahlung ausgeschlossen wird. Direkte
Sonneneinstrahlung erwarmt Kaffeebohnen
bis zum Ausschwitzen aromatischer Ole; das
gebundene Kohlendioxid tritt schneller aus,
was die Oxidation der Bohnen beschleunigt.
Als Folge verlauft die Extraktion bei der Zube-
reitung von Espresso nicht konstant, das Aro-
ma verflacht, der Nachgeschmack wird bitter.

11.3.4 Luftzug
Luftzug sollte die Temperatur vorgewdarmter
Espresso-Tassen nicht beeinflussen.

11.3.5 Luft

Luft oxidiert Kaffeebohnen. Nach 4 - 6 Wo-
chen sind Kaffeebohnen schal. Zusatzlich neigt
Kaffee dazu jedweden Geruch zu absorbieren.
Packungen mit Kaffeebohnen sollten deshalb
nicht im Kahlschrank, sondern am besten in
einer luftdichten Plastikschachtel aufgehoben,
ggf. sogar eingefroren werden.

11.3.6 Licht
Licht fordert die Oxidation der Kaffeebohnen,
sie sollten deshalb dunkel gelagert werden.
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Ist der Kaffee zu grob
gemabhlen, |duft der Es-
presso in der Halfte der
Zeit durch, und nicht al-
le Aroma-Stoffe werden
gelost. Der Espresso ist
zu sauer, die Crema
enthdlt groBe Luftbla-
sen, die schnell vergehen, und der Nachge-
schmack ist kurz und enttauschend.

11.3.8 Rostgrad

Zu dunkel gerosteter Kaffee macht Espresso
bitter — sorgt aber fiir Konstanz und Gberdeckt
ggf. Defekte.

Voo

11.4 Espresso-Verkostung

Je Probe werden 4 Espressos zu je 30 ml - 40
ml zubereitet, einer wird mit der gleichen
Menge heiBem Wasser aufgegossen
(Americano), einer mit heiBer Milch (Cappuc-
cino).

Die Espressos werden in der Reihenfolge
,Straight”, ,mit Wasser” und ,,mit Milch” ge-
kostet. Beim zweiten ,straight” wird die
Crema beobachtet. Die Verkostung wiederholt
sich mit der Abkihlung der Espressos bis auf
Zimmertemperatur. Je nach Qualitdt des Es-
pressos sind Mahlgrad und Andruck zu variie-
ren.
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