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- Coffea: Eine Pflanze aus Rubiaceae
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- Coffea: Eine Pflanze aus Rubiaceae
+ Grof3e Familien: Coffea Arabica, Coffea Canephora

+ Was genau? Straucher, bis zu 4m hoch, rote Friichte mit
einem harten innenliegenden Samen.
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+ Viele Varietaten, die wenigsten bekannt.
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+ Viele Varietaten, die wenigsten bekannt.

- Grof3: Arabica (60% des Welthandels); viele Unterarten;
groBBer Besiedelungsraum; langerer Reifezeitraum;
anfalliger gegen Schédlinge.
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- Grof3: Arabica (60% des Welthandels); viele Unterarten;
groBBer Besiedelungsraum; langerer Reifezeitraum;
anfalliger gegen Schédlinge.

+ Und: (Canephora/)Robusta (36% des Welthandels); auch
viele Unterarten; kleine, kompakte Bohne; reift schnell;
Widerstandsfahig; oft minderer Qualitat
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+ Viele Varietaten, die wenigsten bekannt.

- Grof3: Arabica (60% des Welthandels); viele Unterarten;
groBBer Besiedelungsraum; langerer Reifezeitraum;
anfalliger gegen Schédlinge.

+ Und: (Canephora/)Robusta (36% des Welthandels); auch
viele Unterarten; kleine, kompakte Bohne; reift schnell;
Widerstandsfahig; oft minderer Qualitat

+ Excelsa und Liberica; wegen ihrer gro3en Robustheit und
Resistenz vorallem in Stidamerika eingeflihrt; eher
S&urehaltig.
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- Grof3: Arabica (60% des Welthandels); viele Unterarten;
groBBer Besiedelungsraum; langerer Reifezeitraum;
anfalliger gegen Schédlinge.

+ Und: (Canephora/)Robusta (36% des Welthandels); auch
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+ Viele Varietaten, die wenigsten bekannt.

- Grof3: Arabica (60% des Welthandels); viele Unterarten;
groBBer Besiedelungsraum; langerer Reifezeitraum;
anfalliger gegen Schédlinge.

+ Und: (Canephora/)Robusta (36% des Welthandels); auch
viele Unterarten; kleine, kompakte Bohne; reift schnell;
Widerstandsfahig; oft minderer Qualitat

+ Excelsa und Liberica; wegen ihrer gro3en Robustheit und
Resistenz vorallem in Stidamerika eingeflihrt; eher
S&urehaltig.

- Arabica Hybride: z.B. Maragogype
* Hunderte mehr!
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Varietatenbaum
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- Kaffeebohne ist in der Pulpe (“Rest der Frucht”)
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- Kaffeebohne ist in der Pulpe (“Rest der Frucht”)

 Fruchtfleisch muss entfernt werden ohne Bohne zu
schéadigen
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 Fruchtfleisch muss entfernt werden ohne Bohne zu
schéadigen

* Mechanisch: Risiko die Bohne zu verletzen
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- Kaffeebohne ist in der Pulpe (“Rest der Frucht”)

 Fruchtfleisch muss entfernt werden ohne Bohne zu
schéadigen

* Mechanisch: Risiko die Bohne zu verletzen

- Durch Fermentation o.A.: Risiko dass die Bohne mit
“vergammelt”
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Quter Skin
Pulp

Parchment
Silver Skin
Bean
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 Frucht auf groBen Patios auslegen
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 Frucht auf groBen Patios auslegen

* 4-6 Wochen warten, Wassergehalt der Frucht hat sich bis
dahin auf etwa 12% verringert
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 Frucht auf groBen Patios auslegen
* 4-6 Wochen warten, Wassergehalt der Frucht hat sich bis
dahin auf etwa 12% verringert

« Schleim und Fruchtfleisch bis zum Silberhautchen
mechanisch Schélen
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- Kaffee wird direkt nach der Ernte aufbereitet
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- Kaffee wird direkt nach der Ernte aufbereitet

 In Wasser wird die Pulpe abgequetscht, Schleim bleibt
noch haften
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- Kaffee wird direkt nach der Ernte aufbereitet

 In Wasser wird die Pulpe abgequetscht, Schleim bleibt
noch haften

- Kaffee + Schleim werden in groBen Gartanks 12-36h
fermentiert (Abbruchzeitpunkt kritisch!)
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- Kaffee wird direkt nach der Ernte aufbereitet

 In Wasser wird die Pulpe abgequetscht, Schleim bleibt
noch haften

- Kaffee + Schleim werden in groBen Gartanks 12-36h
fermentiert (Abbruchzeitpunkt kritisch!)
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- Kaffee wird direkt nach der Ernte aufbereitet

 In Wasser wird die Pulpe abgequetscht, Schleim bleibt
noch haften

- Kaffee + Schleim werden in groBen Gartanks 12-36h
fermentiert (Abbruchzeitpunkt kritisch!)

« Schleim ist nun abwaschbar
« 2-3 Wochen trocknen
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+ Erhitzung der vorsortierten Kaffeebohnen auf 190-230°C
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+ Erhitzung der vorsortierten Kaffeebohnen auf 190-230°C
+ Genauer: “Roéstprofil” (Temperatur-Zeit-Funktion) abfahren
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+ Erhitzung der vorsortierten Kaffeebohnen auf 190-230°C
+ Genauer: “Roéstprofil” (Temperatur-Zeit-Funktion) abfahren
* Endpunkt der Réstung abpassen
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+ Erhitzung der vorsortierten Kaffeebohnen auf 190-230°C

+ Genauer: “Roéstprofil” (Temperatur-Zeit-Funktion) abfahren
* Endpunkt der Réstung abpassen

+ Schnelles Kihlen, so dass kein Nachrésten geschieht.
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* HeiBluft/Konvektionsréstung
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* HeiBluft/Konvektionsréstung
- Guter Warmetransport, gleichméaBiige Rdstung
* (Zu) Schnelle Réstung (bis nur 45sec)
* Ausgeglichene Bohnen-Innen/Auf3entemperatur nicht oder
nur schwer mdglich
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* HeiBluft/Konvektionsréstung

- Guter Warmetransport, gleichméaBiige Rdstung

* (Zu) Schnelle Réstung (bis nur 45sec)

* Ausgeglichene Bohnen-Innen/Auf3entemperatur nicht oder
nur schwer mdglich

- Kontakthitze / Infrarot-Hitze
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* HeiBluft/Konvektionsréstung
- Guter Warmetransport, gleichméaBiige Rdstung
* (Zu) Schnelle Réstung (bis nur 45sec)
* Ausgeglichene Bohnen-Innen/Auf3entemperatur nicht oder
nur schwer mdglich
+ Kontakthitze / Infrarot-Hitze
 Schlechter (langsamer) Warmetransport, weniger
gleichmaBige Réstung / aufwandige Rihrmechanik bendtigt
- Sehr ausgeglichene Réstungen méglich
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+ HeiBluft/Konvektionsréstung
- Guter Warmetransport, gleichméaBiige Rdstung
* (Zu) Schnelle Réstung (bis nur 45sec)
* Ausgeglichene Bohnen-Innen/Auf3entemperatur nicht oder
nur schwer mdglich
+ Kontakthitze / Infrarot-Hitze
 Schlechter (langsamer) Warmetransport, weniger
gleichmaBige Réstung / aufwandige Rihrmechanik bendtigt
- Sehr ausgeglichene Réstungen méglich
* Hybride
* ldealer Ansatz wenn Konvektions/Kontakt-Ratio einstellbar

(Geblase)
 Aufwendig/Teuer, mehrere Geblase, Rihrmechaniken, etc.
nétig
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+ HeiBluft/Konvektionsréstung
- Guter Warmetransport, gleichméaBiige Rdstung
* (Zu) Schnelle Réstung (bis nur 45sec)
* Ausgeglichene Bohnen-Innen/Auf3entemperatur nicht oder
nur schwer mdglich
+ Kontakthitze / Infrarot-Hitze
 Schlechter (langsamer) Warmetransport, weniger
gleichmaBige Réstung / aufwandige Rihrmechanik bendtigt
- Sehr ausgeglichene Réstungen méglich
* Hybride
* ldealer Ansatz wenn Konvektions/Kontakt-Ratio einstellbar
(Geblase)
 Aufwendig/Teuer, mehrere Geblase, Rihrmechaniken, etc.
nétig
- Direktes Feuer(?!?)
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- |deales Profil schwer zu finden
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- |deales Profil schwer zu finden

+ Geschmack des Kaffees (nicht Starke /
Geschmacksstarke) zu groBBem Teil von Réstung abhangig
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- |deales Profil schwer zu finden

+ Geschmack des Kaffees (nicht Starke /
Geschmacksstarke) zu groBBem Teil von Réstung abhangig

+ Viele Dinge im Profil zu beachten: Grundfeuchte, Saure
“driicken”, Zucker nicht verbrennen, etc. ...
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+ Eine der wichtigsten Reaktionen beim Rdsten
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+ Eine der wichtigsten Reaktionen beim Rdsten
- Reaktionskette aus vielen Einzelreaktionen
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+ 800 der Uiber 1000 Reaktionsergebnise bisher nachwei3bar
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+ Eine der wichtigsten Reaktionen beim Rdsten
+ Reaktionskette aus vielen Einzelreaktionen
+ 800 der Uiber 1000 Reaktionsergebnise bisher nachwei3bar

» Temperatur beschleunigt/bremst Reaktion (lauft schon bei
Zimmertemp.)
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+ 800 der Uiber 1000 Reaktionsergebnise bisher nachwei3bar

» Temperatur beschleunigt/bremst Reaktion (lauft schon bei
Zimmertemp.)

« Produziert aus Zuckern und Aminos&duren Melanoidine
(Aromastoffe)
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+ Eine der wichtigsten Reaktionen beim Rdsten
+ Reaktionskette aus vielen Einzelreaktionen
+ 800 der Uiber 1000 Reaktionsergebnise bisher nachwei3bar

» Temperatur beschleunigt/bremst Reaktion (lauft schon bei
Zimmertemp.)

« Produziert aus Zuckern und Aminos&duren Melanoidine
(Aromastoffe)

* Produziert Kohlendioxid
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+ Maillard-Reaktion: Reduzierenden Zuckern und
Aminosauren — Melanoidine (Stickstoffhaltige organische
Aromastoffe)
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+ Maillard-Reaktion: Reduzierenden Zuckern und
Aminosauren — Melanoidine (Stickstoffhaltige organische
Aromastoffe)

+ Karamellisierung von Zuckern
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+ Maillard-Reaktion: Reduzierenden Zuckern und
Aminosauren — Melanoidine (Stickstoffhaltige organische
Aromastoffe)

+ Karamellisierung von Zuckern

- Dekomposition von organischen Stoffen zu Kohlenstoff (am
Ende: “Verbrennen”)
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@ Rodster (Trommel/HeiBluft, zur Not sogar Backofen, spater
mehr) (vor/)aufheizen
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@ Rodster (Trommel/HeiBluft, zur Not sogar Backofen, spater
mehr) (vor/)aufheizen

@ Kaffee einfiillen
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@ Rodster (Trommel/HeiBluft, zur Not sogar Backofen, spater
mehr) (vor/)aufheizen

@ Kaffee einfiillen
@ Trocknungsphase
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@ Rodster (Trommel/HeiBluft, zur Not sogar Backofen, spater
mehr) (vor/)aufheizen

@ Kaffee einfiillen
@ Trocknungsphase
@ Gelbphase, zur saurereduktion etwas strecken
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@ Rodster (Trommel/HeiBluft, zur Not sogar Backofen, spater
mehr) (vor/)aufheizen

@ Kaffee einfiillen

@ Trocknungsphase

@ Gelbphase, zur saurereduktion etwas strecken
® Erste Braunung

® Erster Crack
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@ Rodster (Trommel/HeiBluft, zur Not sogar Backofen, spater
mehr) (vor/)aufheizen

@ Kaffee einfiillen

@ Trocknungsphase

@ Gelbphase, zur saurereduktion etwas strecken
® Erste Braunung
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@ Rodster (Trommel/HeiBluft, zur Not sogar Backofen, spater
mehr) (vor/)aufheizen

@ Kaffee einfiillen

@ Trocknungsphase

@ Gelbphase, zur saurereduktion etwas strecken
® Erste Braunung

® Erster Crack

@ Karamellieriungsphase

® Zweite Crack
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@ Rodster (Trommel/HeiBluft, zur Not sogar Backofen, spater
mehr) (vor/)aufheizen

@ Kaffee einfiillen

@ Trocknungsphase

@ Gelbphase, zur saurereduktion etwas strecken

® Erste Braunung

® Erster Crack

@ Karamellieriungsphase

® Zweite Crack

® Dekomposition (“Verbrennen”), Verbrennen von Olen
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- Saubere Aromaauspragung, alle Schritte der
Maillard-Reakt werden “korrekt” durchlaufen
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- Saubere Aromaauspragung, alle Schritte der
Maillard-Reakt werden “korrekt” durchlaufen

+ Weniger Acrylamid (bei hohen Temperaturen wird schnell
viel gebildet)
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- Saubere Aromaauspragung, alle Schritte der
Maillard-Reakt werden “korrekt” durchlaufen

+ Weniger Acrylamid (bei hohen Temperaturen wird schnell
viel gebildet)

+ Abbau von Chlorogenséauren (die far unvertraglichen
Kaffee verantwortlich sind)
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Ja, das geht! Résten im Backofen:
* 150-200g Bohnen
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Ja, das geht! Résten im Backofen:
* 150-200g Bohnen
- GleichmaBig Uber ein Blech verteilen
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@ auf 200°C runter

@ Warten bis Gelb, auf 220°C hoch
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Ja, das geht! Résten im Backofen:
* 150-200g Bohnen
- GleichmaBig Uber ein Blech verteilen

@ Ofen auf 250°C Vorheizen (Umluft)
@ Bohnen rein

@ auf 200°C runter

@ Warten bis Gelb, auf 220°C hoch

® Genau Horchen, warten bis erstes Knacken sich langsam
legt
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Ja, das geht! Résten im Backofen:
* 150-200g Bohnen
- GleichmaBig Uber ein Blech verteilen

@ Ofen auf 250°C Vorheizen (Umluft)
@ Bohnen rein

@ auf 200°C runter

@ Warten bis Gelb, auf 220°C hoch

® Genau Horchen, warten bis erstes Knacken sich langsam
legt
® Hoch auf 230°C, noch genauer Horchen
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Ja, das geht! Résten im Backofen:
* 150-200g Bohnen
- GleichmaBig Uber ein Blech verteilen

@ Ofen auf 250°C Vorheizen (Umluft)
@ Bohnen rein

@ auf 200°C runter

@ Warten bis Gelb, auf 220°C hoch

® Genau Horchen, warten bis erstes Knacken sich langsam
legt

® Hoch auf 230°C, noch genauer Horchen

@ Leichte Zeichen vom zweiten Knacken — RAUS DAMIT!
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Ja, das geht! Résten im Backofen:
* 150-200g Bohnen
- GleichmaBig Uber ein Blech verteilen

@ Ofen auf 250°C Vorheizen (Umluft)

@ Bohnen rein

@ auf 200°C runter

@ Warten bis Gelb, auf 220°C hoch

® Genau Horchen, warten bis erstes Knacken sich langsam
legt

® Hoch auf 230°C, noch genauer Horchen

@ Leichte Zeichen vom zweiten Knacken — RAUS DAMIT!

@ In einem (oder zwei) Sieb(en) “schittelnd” kithlen
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Ja, das geht! Résten im Backofen:
* 150-200g Bohnen
- GleichmaBig Uber ein Blech verteilen

@ Ofen auf 250°C Vorheizen (Umluft)

@ Bohnen rein

@ auf 200°C runter

@ Warten bis Gelb, auf 220°C hoch

® Genau Horchen, warten bis erstes Knacken sich langsam
legt

® Hoch auf 230°C, noch genauer Horchen

@ Leichte Zeichen vom zweiten Knacken — RAUS DAMIT!

@ In einem (oder zwei) Sieb(en) “schiittelnd” kiihlen

©® 2 Tage ausgasen lassen
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Nein!
- Gebildetes CO, Ausgasen lassen
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im (Einmach)Glas, 1Tag geschlossen im Glas
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Nein!
- Gebildetes CO, Ausgasen lassen
- Aber oxidieren darf es trotzdem nicht

+ = 1 Tag im “Sieb” (CO, schwerer als Luft), 1 Tag halboffen
im (Einmach)Glas, 1Tag geschlossen im Glas

- “Schwitzt” (Olaustritt) und oxidiert trotzdem schnell = nach
2-3 Wochen “alt”’Aromalos

+ Schmeckbare Unterschiede nach schon einer Woche!
+ Vorsichtiges Lagern, am besten dunkel / luftdicht

Sidenote: Gemahlener Kaffee unbrauchbar nach ca.
15-30min...
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- 3 Ansétze: Flachscheiben, Konisches Werk, Hybride
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- 3 Ansétze: Flachscheiben, Konisches Werk, Hybride
+ Keine rotierenden Messer!
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- 3 Ansétze: Flachscheiben, Konisches Werk, Hybride
+ Keine rotierenden Messer!
+ Wichtig: PartikelgréBen-Verteilung
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- 3 Ansétze: Flachscheiben, Konisches Werk, Hybride
+ Keine rotierenden Messer!

+ Wichtig: PartikelgréBen-Verteilung

 Vor allem: Immer Frisch!
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Partikelverteilung

Wet Analysis: Number of Particles
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+ Wieder WICHTIG, Wichtig, wichtig:
PartikelgréBenverteilung
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+ Wieder WICHTIG, Wichtig, wichtig:
PartikelgréBenverteilung

+ Klimpchenfreiheit (dazu spater mehr)
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+ Wieder WICHTIG, Wichtig, wichtig:
PartikelgréBenverteilung

+ Klimpchenfreiheit (dazu spater mehr)
- “Kihles” Mahlen / Ole verdunsten bei heiBen Mahlscheiben
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+ Wieder WICHTIG, Wichtig, wichtig:
PartikelgréBenverteilung

+ Klimpchenfreiheit (dazu spater mehr)
- “Kihles” Mahlen / Ole verdunsten bei heiBen Mahlscheiben
« Schnell? = Barbetrieb
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+ Schrotfédhiges Mahlen (Grob aber trotzdem “gleichménig”)
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+ Schrotfédhiges Mahlen (Grob aber trotzdem “gleichménig”)
+ Konisch eher geeignet
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+ Schrotfédhiges Mahlen (Grob aber trotzdem “gleichménig”)

+ Konisch eher geeignet
* Weniger Temperaturempfindlich als Espresso (gréber —
weniger Oberflachenkontakt)
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+ Schrotfédhiges Mahlen (Grob aber trotzdem “gleichménig”)
+ Konisch eher geeignet

* Weniger Temperaturempfindlich als Espresso (gréber —
weniger Oberflachenkontakt)

* = Handmuhlen (Zassenhaus)
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- Extraktion von Olen, Feststoffen und anderen
Geschmackstragern aus dem “Festkdrper Kaffee”
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- Extraktion von Olen, Feststoffen und anderen
Geschmackstragern aus dem “Festkdrper Kaffee”

+ Flissigextraktion, Dampfextraktion
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- Extraktion von Olen, Feststoffen und anderen
Geschmackstragern aus dem “Festkdrper Kaffee”

+ Flussigextraktion, Dampfextraktion
+ Druck-Extraktion, Drucklose-Extraktion
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- Extraktion von Olen, Feststoffen und anderen
Geschmackstragern aus dem “Festkdrper Kaffee”

+ Flussigextraktion, Dampfextraktion
+ Druck-Extraktion, Drucklose-Extraktion

+ Extraktiosparameter: Partikelgré3e, Temperatur, Dauer,
FluBigkeitsmenge, Druck
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- Vac-Pot
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- Vac-Pot
* FrenchPress
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- Vac-Pot
* FrenchPress
* Filter
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» Vac-Pot

* FrenchPress
* Filter

* Moka-Pot



* Vac-Pot

* FrenchPress

* Filter

* Moka-Pot

* Mokka / Turkischer Kaffee
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* Vac-Pot

* FrenchPress

* Filter

* Moka-Pot

* Mokka / Turkischer Kaffee

 Hybride: Aeropress (Filter/Frenchpress), Clever Coffee
Device
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 Espresso
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 Espresso
+ Schimli (bzw Vollautomaten)
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 Espresso
+ Schimli (bzw Vollautomaten)
- Pads (Ugh!)
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- Grob mahlen
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- Grob mahlen
+ 91 — 94° C Wasser-Temperatur
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- Grob mahlen
+ 91 — 94° C Wasser-Temperatur
+ 5 —8 Gramm pro 100ml
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Grob mahlen

91 — 94° C Wasser-Temperatur
5 — 8 Gramm pro 100ml

2:00 — 3:00min Ziehzeit
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Haufige Fehler
- Satz: Zu fein gemahlen, schlechte Mlhle, kaputtes Sieb
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Haufige Fehler
- Satz: Zu fein gemahlen, schlechte Mlhle, kaputtes Sieb

+ Bitter: Zu Heif3, zu fein gemahlen, schlechte Mihle, zu
lange gezogen
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Haufige Fehler
- Satz: Zu fein gemahlen, schlechte Mlhle, kaputtes Sieb

+ Bitter: Zu Heil3, zu fein gemahlen, schlechte Mihle, zu
lange gezogen
+ Sauer: Zu Kalt, zu kurz gezogen, zu grob gemahlen
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... Und da hat James Hoffman ein so tolles Video gemacht, das
kann ich euch nicht vorenthalten!
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Kommt Espresso da raus?
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Kommt Espresso da raus?

Dario Ernst | BEANS. MACHINES. GODSHOTS.  38/58



Kommt Espresso da raus?

oder da?
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Kommt Espresso da raus?

oder da?
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Nein, sondern DA:
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Was ist denn Espresso
genau?
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Was ist denn Espresso
genau?
= Definition des INEI

*+ 9—-95Bar
©92-95°C
- 6—10g

+ 23 —30s

Dario Ernst



Vorgehensweise:
* Mahlen (etwas zuviel)
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+ Dosieren (gleichmaBig, ggf. aufriihren)
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» Tampen (andricken, méglichst gerade mit glatter/ebener
Oberflache)
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« Extrahieren
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+ Abbruchzeitpunkt bestimmen
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Technik!
« Wasser aus Tank oder Festwasseranschluss
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Technik!
« Wasser aus Tank oder Festwasseranschluss
* Rotations- oder Vibrationspumpe erzeugt 9 — 9.5 Bar
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Technik!
« Wasser aus Tank oder Festwasseranschluss
* Rotations- oder Vibrationspumpe erzeugt 9 — 9.5 Bar

* Durch Singleboiler, Warmetauscher oder Dualboiler/Hybrid
auf 91 — 95° C erhitzen
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Pumpendruckgesteuert (2 — 4 Bar, 5 — 20 sec)
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+ Vorgeheizte Brihgruppe verteilt Wasser gleichmagig tber
Sieb
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Technik!
« Wasser aus Tank oder Festwasseranschluss
* Rotations- oder Vibrationspumpe erzeugt 9 — 9.5 Bar

* Durch Singleboiler, Warmetauscher oder Dualboiler/Hybrid
auf 91 — 95° C erhitzen

* Preinfusion Leitungs-, Kesssel- oder
Pumpendruckgesteuert (2 — 4 Bar, 5 — 20 sec)

+ Vorgeheizte Brihgruppe verteilt Wasser gleichmagig tber
Sieb
+ Gequollener “Puck” verteilt Wasserdruck gleichmaBig
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Wichtige Unterschiede...
+ Singleboiler, Warmetauscher (HX), Dualboiler
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Wichtige Unterschiede...
+ Singleboiler, Warmetauscher (HX), Dualboiler
+ Thermoschalter, PID
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Wichtige Unterschiede...
+ Singleboiler, Warmetauscher (HX), Dualboiler
+ Thermoschalter, PID

- Angeflanschte oder beheizte Gruppe, Thermosyphon,
Saturated Group
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Wichtige Unterschiede...
+ Singleboiler, Warmetauscher (HX), Dualboiler
+ Thermoschalter, PID

- Angeflanschte oder beheizte Gruppe, Thermosyphon,
Saturated Group

+ Rotations- oder Vibrationspumpe
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Wichtige Unterschiede...
+ Singleboiler, Warmetauscher (HX), Dualboiler
+ Thermoschalter, PID

- Angeflanschte oder beheizte Gruppe, Thermosyphon,
Saturated Group

+ Rotations- oder Vibrationspumpe
* “Gruppendynamik”

Dario Ernst | BEANS. MACHINES. GODSHOTS. 4758



Briihmethoden im Detail: Espresso

Warmetauscher/HX

Solenoid 1
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Briihmethoden im Detail: Espresso

Dualboiler
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Briihmethoden im Detail: Espresso

E61 / Thermosiphon
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Briihmethoden im Detail: Espresso

Saturated
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Briihmethoden im Detail: Espresso
E61-Details

o 'i“m!
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... Und malwieder Jim an der Reihe!
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Verteilen und Tampen
+ Verteilung Wichtig: 150kg Dampfhammer trifft auf Puck
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Verteilen und Tampen
+ Verteilung Wichtig: 150kg Dampfhammer trifft auf Puck

+ Wenn UngleichmaBig: “Léchlein”/Kanale entstehen:
Channeling
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Verteilen und Tampen
+ Verteilung Wichtig: 150kg Dampfhammer trifft auf Puck

+ Wenn UngleichmaBig: “Léchlein”/Kanale entstehen:
Channeling

- = Uberextrahierte Stellen, unterextrahierte Stellen =
Schmeckt Sch**(3*
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Verteilen und Tampen
+ Verteilung Wichtig: 150kg Dampfhammer trifft auf Puck

+ Wenn UngleichmaBig: “Léchlein”/Kanale entstehen:
Channeling

- = Uberextrahierte Stellen, unterextrahierte Stellen =
Schmeckt Sch**(3*

+ Grinde: UngleichmaBige Verteilung, schiefes Tampen,
klumpende Miihlen
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Lésung: Distribution/Tamping “Techniques”

+ Weiss-Distribution-Technique: Stabchen, Nadel,
Abgesagter Joghurtbecher, ab geht’s!
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Lésung: Distribution/Tamping “Techniques”

+ Weiss-Distribution-Technique: Stabchen, Nadel,
Abgesagter Joghurtbecher, ab geht’s!

- Schwieriger: Stockfleth’s move, Schomer NSEW, etc.
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Lésung: Distribution/Tamping “Techniques”

+ Weiss-Distribution-Technique: Stabchen, Nadel,
Abgesagter Joghurtbecher, ab geht’s!

- Schwieriger: Stockfleth’s move, Schomer NSEW, etc.
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Fehlextraktionen erkennen
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Fehlextraktionen erkennen
* Donut-Extraktion
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Fehlextraktionen erkennen
* Donut-Extraktion

+ Side-Channeling
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Fehlextraktionen erkennen
* Donut-Extraktion

+ Side-Channeling

* Blond/Zu schnell

Dario Ernst



+ Alles falsch :)
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+ Alles falsch :)

+ Was man noch “erahnen” kann
\
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+ Alles falsch :)

+ Was man noch “erahnen” kann

* Perfekt :)
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Wenn ihr noch fragen habt - immer her damit!
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Jemand lust auf ne live Rostdemo drauBBen?

ich hab guten Robusta dabei :)
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