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Die Mokka - ein
Klassiker unter
den Zuberei-
tungsformen
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Seit 1890 steht die Sudtiroler Kaffeerdsterei Schreydgg fir héchste Qualitat und
Sorgfalt von der Bohne bis zur Tasse. Fir die Herstellung der verschiedenen
Kaffeemischungen werden unter Einhaltung strenger Kriterien tiber 20 verschie-
dene Rohkaffees von ausgewahlten Plantagen bezogen. Sie werden im traditi-
onellen Langzeitréstverfahren sortenrein geréstet, anschlieBend aufwendig ge-
mischt und sorgsam sortiert — von 2002 an in der modernen Produktionsstéatte

in Partschins bei Meran.

airer Handel, Nachhaltigkeit, 6kologi-
Fscher Anbau und die Férderung von

Kleinbauern durch lokale Kooperati-
ven — Themen, denen sich die Kaffeerdsterei
Schreydgg bereits seit geraumer Zeit widmet,
nicht zuletzt dank der hochwertigen
Fairtrade-Kaffeemischungen ,Aurum*
und ,Poeta“.
Beide stammen aus zertifiziertem,
nachhaltigem Anbau aus den bes-
ten Anbaugebieten der Welt. Zwei
Reisen, 2014 nach Mexiko und
2016 nach Costa Rica, erméglichten
es den Verantwortlichen der Kaffeerdsterei
Schreydgg, den Bauern vor Ort einen Besuch
abzustatten und sich so einen persdnlichen
Eindruck von den Fairtrade-Produktionsbedin-
gungen zu verschaffen.

FAIRTRADE

Der Grundgedanke, dass Arbeit sich lohnen
muss, steht bei Fairtrade im Mittelpunkt. Ge-
rechte Lebens- und Produktionsgrundlagen
fir die am Herstellungsprozess beteiligten
Menschen schaffen Nachhaltigkeit im Kaffee-
anbau und machen diesen zukunfts-
® fahig — mit dem Ziel, ein stabiles
Gleichgewicht aus wirtschaftlichen,
sozialen und &6kologischen Faktoren
herzustellen.
Fur die 6konomische Nachhaltigkeit
spielen Rohkaffeequalitat, Aufberei-
tungsformen und Vermarktungswege
eine wichtige Rolle. In den bereisten Kaffee-
anbaugebieten werden Arabicakaffees héchs-
ter Qualitat produziert — ein wichtiger Aspekt
fur die Kaffeerésterei Schreyégg, um die For-
derung des fairen Handels zu unterstltzen.

IM SCHAUFENSTER: UNSERE FAIRTRADE-PRODUKTE

KAFFEEROSTEREI SCHREYOGG. NEUIGKEITEN UND TRADITION. SEIT 1890.
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Liebe Kunden

und Kaffeefreunde,

sicher haben Sie sich schon einige Male ge-
fragt, warum Ihnen aus einer ganz bestimmten
Tasse der Kaffee besonders gut schmeckt. Das
ist nicht eigenartig: Wie bei Weinglasern gibt es
gewisse Regeln, auf die man bei der Auswahl
des richtigen TrinkgeféBes achten sollte.

Will sich der Kaffeegenuss perfekt nennen,
muss nicht nur die Zubereitungsmethode
stimmen, auch die Kaffeetasse sollte gewisse
Kriterien erfullen — ein unterschéatztes, aber
dennoch bedeutsames Thema, kann ein un-
geeignetes TrinkgefaB den Kaffeegeschmack
doch tatséchlich nicht unwesentlich beein-
trachtigen.

Die Vielzahl von Zubereitungsformen und
Kaffeevarianten macht es nicht gerade ein-
fach, die geeignete Schale ausfindig zu ma-

chen; und jeder Kaffeerdster, der etwas auf
sich halt, beschaftigt sich neben seiner ei-
gentlichen Tatigkeit auch immer wieder mit
dem variantenreich geformten Zubehér. Die
Materialauswahl ist dabei vielleicht das am
leichtesten zu I6sende Problem, da sich nur
wenige Substanzen, allen voran Porzellan,
wirklich gut fir eine Trinktasse eignen.

So widmet sich die aktuelle Coffee Times un-
ter anderem dieser oft stiefmutterlich behan-
delten, aber dennoch belangvollen Frage.

In diesem Sinne! Machen Sie’s gut — ich wiin-
sche lhnen viel Genuss mit dem Kaffeege-
trank lhrer Wahl aus lhrer Lieblingstasse!

Ihr Peter Schreydgg

Caffe Espresso Aurum

Ein ausgewogener Espresso mit fruchtigen Noten, L)
mildem Geschmack und dezenter Saure. Ausge- !
wahlte Arabicabohnen (95%) und hochwertiger Ro-
busta (5%) zeichnen ihn als Spitzenkaffee aus, der
auch bestens flir Milchgetrénke geeignet ist.

Caftée Crema Poeta

Ein ausgewogener, milder Espresso, der zu 100%
fair gehandelt und ausschlieBlich von Fairtrade-Pro-
duzenten angebaut wird. Eine erlesene Auswahl aus
90% Arabicabohnen aus den besten Lagen Zentral-
amerikas verleiht ihm eine erkennbar feine und zarte
Séure bei unverwechselbarem Aroma. Ausdrucks-
stark im Geschmack mit einer besonders feinen,
samtigen Crema.

n Kaffeespezi-
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Unsere Empfehlung fiir: Espresso, Cappuccino,
Caffe Latte und Latte Macchiato

Sowohl fiir Kaffeeautomaten als auch fiir tradi-
tionelle Siebtradgermaschinen bestens geeignet!
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AUS DER FIRMENGESCHICHTE

Vom Spezialititenladen

Die Yorteile von Mwﬁgg’s ﬂfﬂ#ﬁ&:

zum Kaffeeexperten ) ==

Am 6. Juni 1960 wurde in den Meraner
Lauben eine neue, gréBere Réstmaschine
installiert, mit der man fortan 45 kg Kaffee
pro Charge résten konnte. Das brachte mit
sich, dass das Kaffeegeschéft in den fol-
genden Jahren deutlich ausgebaut wurde.

Gleichzeitig beschloss Josef Paul Schreydgg, das
breitgefacherte Lebensmittelsortiment deutlich zu re-
duzieren, den Handel mit Delikatessen und Spirituosen
einzuschranken und sich mehr auf das Résten von Kaf-
fee zu spezialisieren. Erstmals in den 70er-Jahren wagte
der Vater von Peter Schreytgg den Umstieg auf die aus-
schlieBliche Produktion hochwertiger Kaffeespezialitaten.
Mit dem anhaltenden Aufschwung in den 70er-Jahren
konnte sich Meran stetig wachsender Urlauberzahlen erfreuen, und der Bedarf an Kon-
sumgutern in der Gastronomie stieg rapide an. Diesen zu decken, war eines der erklarten
Ziele der Kaffeerdsterei Schreyégg: Vom Espresso bis zum Filterkaffee bot man bald alle
denkbaren Kaffeespezialitaten an.

Josef Paul Schreydgg (1907—1981)

EINBLICKE IN DIE WELT DES KAFFEES

Schazysggs Kaffes.-

ot bis zum leteten Tropfen”,

ERFAHRUNGSWERTE

Die Vielfalt der Kaffeezubereitung — Teil 1

Fir Stefan Schreydgg sind die Kaffee-
zubereitung und die verschiedenen
Briihsysteme ein umfangreiches und
faszinierendes Thema. Alle Klassiker
wurden selbstversténdlich in der Kaf-
feerdsterei Schreybgg getestet, und
so sollen dem Leser in den kommen-
den Ausgaben der Coffee Times die
verschiedenen Zubereitungsmethoden
detailliert beschreiben werden.

affee wird Uberall auf der Welt getrunken.
KDas liegt auch daran, dass er auf viele Ar-
ten zubereitet werden kann — dabei gibt
es traditionelle Methoden, trendige Methoden,
aber auch landerspezifische, manuelle wie ma-
schinelle, einfache wie aufwendige Arten. Das
Grundprinzip jedoch ist unverandert: Gemahle-
ner Kaffee wird mit heiBem Was-
ser Ubergossen.
Grundsatzlich un-
terscheidet man
zwei Hauptarten
der Kaffeezuberei-
tung: jene ohne und
jene mit Druck. Wie
gut das Ergebnis in der
Tasse ist, ist nicht nur
Geschmackssache, der
gewahlte Kaffee sollte
immer mit der Zube-
reitungsform  harmo-
nieren.

die Espresso- oder Mokkakanne, Sonderformen
der Mokkakanne, Pressstempelkannen wie die
French Press oder Cafetiere, Siebtragermaschi-
nen, Halbautomaten, Handhebelmaschinen,

Vollautomaten mit Kolbentechnik, Pod- oder
Kapselmaschinen, Vendinggerate und andere
Sonderformen.

me Wasser wird erhitzt; dabei entsteht Dampf,
der das heiBe Wasser durch das Steigrohr in
den oberen Teil druckt. Dort trifft es auf das
Mahlgut und tropft wieder nach unten, wo sich
das Kaffeegetrank sammelt. Der dabei entste-
hende Druck liegt bei maximal 1,5 bar, sodass
man eigentlich nicht von einem Espresso im
klassischen Sinn reden kann: Bei einer Siebtra-
germaschine (oder Espressokaffeemaschine)
betragt der optimale Druck 9 bar.

1. Zubereitung ohne
Druck bedeutet, dass der
Brihvorgang ohne kilnstlich erzeugten
Wasserdruck erfolgt. Dazu zahlt das Briihen in
der Tasse, der tlrkische Mokka, die Filterme-
thoden wie Handfilter, Keramikfilter, Papierfilter
mittels Maschine, das Filtern in die Thermos-
kanne, die neapolitanische Kaffeekanne oder
Wendekanne sowie verschiedene Sonderfor-
men des Filterns.

Mokkakanne

In dieser Ausgabe stellen wir DEN italienischen
Klassiker, die altbekannte und bewéhrte Es-
presso- oder auch Mokkakanne vor, bei der die

2. Bei einer Zubereitung mit Druck wird das
heiBe Wasser mit zusétzlichem Druck durch das
Kaffeemehl gepresst. Zu diesem Herstellungs-
verfahren gehéren die Dampfdruckkannen wie
der Perkolator, die Glaskolbenkaffeemaschine,

Kaffeezubereitung durch Druck erfolgt. Die Es-
pressokanne gibt es in verschiedenen GréBen,
flr eine bis zu zwdlf Tassen. Sie besteht aus
drei Elementen: dem Wassertank, dem Sieb-
korb und dem Deckel mit Steigrohr. Das lauwar-
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Fragen an Stefan Schreyogg

Espressokanne oder Mokkakanne? Wo liegt
der Unterschied?

Eigentlich ist die Bezeichnung ,Espresso” nicht
zutreffend, vielmehr handelt es sich um einen in-
tensiv schmeckenden Kaffee. Die Mokkakanne
kann keine richtige Espresso-Crema erzeugen.
Welche Mahlung empfehlen Sie fiir die
Dampfdruckkanne?

Wir empfehlen eine mittelfeine Mahlung. Als
Richtwert gilt, je langer das Kaffeemehl mit hei-
Bem Wasser in Kontakt kommt, desto gréber
sollte der Mahlgrad sein.

Wieviel Kaffeemehl sollte man verwenden?
Wir raten zu einer vollstandigen und lockeren
Beflllung des Siebkorbes, ohne das Pulver zu
pressen. Die Markierung der Mokkakanne soll
beachtet werden — bei einer 4er-Kanne geht
man von 200 ml Wasser aus.

Welche Kaffeemischung aus lhrem Sorti-
ment eignet sich am besten zur Herstellung
von Espresso in der Mokkakanne?

Aus unserem Sortiment empfehlen wir fir die
Mokkakanne gemahlenen ,Caffe Espresso
Delizia“ oder ,Caffe Espresso Classic” in der
250-g-Packung — bzw. auch die entkoffeinierte
Variante, je nach Geschmack. Wenn man die
Bohnen selbst mahlt, sollte man auf eine mit-
telfeine Mahlung achten, gerne kann auch ein
wenig experimentiert werden.

Haben Sie einen besonderen Tipp?

Wenn man einen Elektroherd besitzt, sollte man
darauf achten, eine Kanne mit Edelstahlboden
zu verwenden. Beim Gasherd funktioniert auch
Aluminium. Mittlerweile gibt es sogar fir den In-
duktionsherd Mokkakannen.

Gibt es Pflegetipps?

Es reicht heiBes Wasser, mit scharfen Mitteln
sollte man die Kanne nicht reinigen; vor der
Reinigung sollte man sie unbedingt abkiihlen
lassen.




PRAXISTIPPS FUR BARISTAS
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Auf das richtige Trinkgefafs kommt es an!

Dass Material, Form und GréBe einer
Tasse den Kaffeegenuss beeinflussen,
ist kein Geheimnis. Um also in unge-
tribten Kaffeegenuss zu kommen,
sollten Sie nicht nur auf die richtige Zu-
bereitungsform, sondern auch auf das
adéaquate TrinkgefédB Wert legen. Die
Verantwortlichen der Kaffeerésterei
Schreyégg beschéftigt dieses Thema
seit langem, denn die Formenvielfalt ist
zwar enorm, doch Design setzt manch-
mal mehr auf effektvolle Prasentation
als auf vollkommenen Genuss. Einzig
die Materialauswahl ist unkompliziert,
da sich vor allem Porzellan als Kaffee-
behalter eignet.

ine gute Tasse muss heute spilma-
Eschinenfest sein, also durch StoB- und

Kantenfestigkeit Uberzeugen; auBer-
dem natdrlich durch ihre Passform, sie sollte
moglichst perfekt in der Hand liegen. Fur eine
bessere Aufbewahrung soll sie stapelbar und
in der Gastronomie auf dem Tassenwé&rmer der
Kaffeemaschine positionierbar sein. Die Crema
eines Espressos leidet sehr unter einem GefaB
mit der falschen Temperatur, die seine samtige,
cremige Beschaffenheit beeintrachtigt.

ESPRESSO CHAMPIONSHIP 2016

Das ideale Material und die richtige Beschaf-
fenheit. Das beliebteste Material flr Kaffee-
tassen ist Porzellan, da es ein gleichméaBiges
Temperaturverhalten aufweist, hart, sédure- und
laugenbesténdig sowie geschmacksneutral ist.
Seine gute Isolierfahigkeit sorgt dafir, dass der
Kaffee nicht vorzeitig erkaltet. Da Porzellan zu-
dem ein guter Warmespeicher ist und die Warme
somit nicht nach auBen dringt, sind Ihre Hande
vor dem heiBen Getrank gut geschitzt.

Stark im Trend liegt allerdings auch Glas, nicht
nur, weil es asthetisch ist. Der geubte Barista
mochte seine LatteArt-Fertigkeiten unter Beweis
stellen, und das ansprechende Farbenspiel aus
Kaffee und Crema lasst sich im Glas am wirk-
samsten prasentieren.

Wie wirken sich GroBe und Tassenform auf
den Kaffee aus? Fir jede Kaffeespezialitat gibt
es eine ideale Tassenform. Eine Espressotasse
sollte etwas dickwandiger sein und das Getrank
moglichst lange warmhalten, mit einer nicht zu
groBen Offnung, da sich so die Oberflachen-
spannung verringert und die Crema langer Be-
stand hat.

Bei einer Tasse mit geradem Boden zerbricht
die Crema, wahrend sich bei einer gerundeten,
konischen Tassenform eine gleichméaBige, stabi-
le Crema bildet.

Cappuccino benétigt, bedingt durch die luftige
Konsistenz des Milchschaums, eine spezielle
dickwandige Tasse, die Warme speichert. Um
beim EingieBen des Milchschaums den Espres-
so besser anheben zu konnen, ist eine leicht
geweitete Form nach oben zu empfehlen. So
lassen sich auch spezielle EingieBtechniken
leichter anwenden, und LatteArt-Muster kom-
men am besten zur Geltung.

Latte Macchiato mit viel Milchschaum hingegen

wirkt am besten in einem hohen Glas, durch das

man das Absinken des Espressos mitverfolgen
kann.

Grundsétzlich gelten aber fiir alle Kaffeespe-

zialitdten folgende Faustregeln:

+ Das Vorwéarmen der Tassen ist enorm wichtig.

+ Die Tassen sollten in ihrer Hohe bequem unter
die Auslaufe von Siebtragern und Kaffeevoll-
automaten passen; Kaffeeautomaten haben
oft héhenverstellbare Auslaufe.

+ Coffee-to-go-Becher aus Papier sind flr den
schnellen Konsum gedacht und kénnen auf-
grund ihrer Beschaffenheit den Kaffee nicht
warmhalten.

« Fur unterwegs gibt es spezielle Warmhaltebe-
cher in verschiedensten Materialien, GroBen
und Formen.

NICHT VERPASSEN!

Spannender Vorentscheid 2016

Die Verantwortlichen der Kaffeerds-
terei Schreybégg freuen sich dariber,
dass es erneut gelungen ist, hochmo-
tivierte und gelibte Baristas fiir diesen
Wettbewerb zu gewinnen. Die positi-
ve Anspannung war groBartig
und fihrte wie in den Vor-
jahren zu Topleistungen un-
ter den Teilnehmern, denen
groBer Dank gebiihrt.

m Vertretern der Gastrono-
U mie, aber auch den Endkonsu-
menten die Kunst der Kaffeezubereitung
néherzubringen, fand am 6. Juni im Schulungs-
zentrum der Kaffeerdsterei Schreydgg der drit-
te Sudtiroler Vorentscheid des internationalen

Wettbewerbs Espresso Italiano Championship
2016 statt. Dieser Wettbewerb bietet fahigen

CHampIO™

AKTUELLES

Baristas aus aller Welt eine Plattform, um ihr
Kénnen und ihre Geschicklichkeit unter Beweis
zu stellen. Wie immer galt es, die Jury durch die
Zubereitung von vier Espressi und vier Cappuc-
cini zu Uberzeugen. Zwei Punktrichter und vier
ausgebildete Kaffeeverkoster bewer-
teten das geschmackliche Profil und
die optische Erscheinung nach den
strengen Vorgaben des nationalen
Espresso-Instituts /NEIl. Daneben
wurde der sichere Umgang mit
Kaffeemihle und Kaffeemaschine
beurteilt, da den erfahrenen Barista jeder
Handgriff auszeichnet.
Der Gewinner des Vorentscheids nach Punkten
ist Engelbert Schweigl, der im Herbst 2016 am
Finale in Triest anl&sslich der TriestEspresso teil-
nehmen wird.

IFS Food - Lebensmittelsicherheit mit System

Als Verantwortlicher, u. a. fiir das Qualitdtsmanagement der Kaf-

mittels zu etablieren.

_ N

ferosterei Schreydgg, ist Stefan Schreydgg lGiberzeugt, dass zer-
tifizierte Qualitat fir Konsumenten ausschlaggebend sein kann,
wenn es darum geht, Vertrauen in den Hersteller eines Lebens-

,Die Kaffeerdsterei Schreydgg verfolgt das Ziel, die absolute Sicherheit ihrer Pro-

dukte sicherzustellen. Es gilt nicht nur, den Anforderungen der Lebensmittel-

international
featurad L

standards
o
@
@

Food

werden.”

industrie, sondern auch den Qualitdtsanspriichen der Verbraucher gerecht zu

Das Unternehmen Schreydgg verfligt seit 2006 Uber das Zertifikat flir Europa
des IFS International Featured Standard — Food und wurde 2016 erneut mit
dem Zusatz ,Higher Level“ ausgezeichnet.

Der IFS Food wurde 2003 von Vertretern des europdischen Lebensmittelhandels definiert und dient seither der Uberpriifung
und Zertifizierung von Systemen zur Gewahrleistung der Sicherheit und Qualitat von Lebensmitteln.

Produkt- und Betriebszertifizierungen:

INEI — Espresso ltaliano

EU-Biosiegel

Fairtrade

IFS — Food

]
L

Informationen unter: www.s-caffe.com/qualitaet

Termine &
Veranstaltungen

07.10. - 09.10.2016
Kastelruther-Spatzen-Fest

Schreydgg unterstitzt das groBe
Kastelruther-Spatzen-Fest.
Kastelruth, Sddtirol

20.10. - 21.10.2016
Espresso Italiano Championship - Finale

Engelbert Schweigl, der Gewinner des Sudti-
roler Vorentscheids, tritt fir die Kaffeerdsterei
Schreydgg im Finale gegen Baristas aus aller
Welt an, dies im Rahmen der TriestEspresso.
Triest, Italien

22.10.-25.10.2016
Siidback 2016

Fachmesse flir das Backer- und
Konditoreihandwerk
Messezentrum Stuttgart, Deutschland

24.10. - 27.10.2016
Hotel Bozen

Internationale Fachmesse flr das
Hotel- und Gastgewerbe
Messe Bozen, Stdtirol

05.11.-09.11.2016
Alles fiir den Gast

Internationale Fachmesse flr die
Gastronomie und Hotellerie
Messezentrum Salzburg, Osterreich

23.11.-27.11.2016
Food & Life

Messe flir Gourmets und GenieBer
Messegeldnde Mtinchen-Riem, Deutschland

15.02. - 18.02.2017

Biofach

Weltleitmesse fir Bio-Lebensmittel
Messezentrum Niirnberg, Deutschland

© Kaffeerosterei Schreydgg GmbH | www.s-caffe.com
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AUS DER PRAXIS DER LANDESBERUFSSCHULE FUR DAS GASTGEWERBE SAVOY

Konrad Thaler zu Gast bei Coffee Times

Die Ausbildung an einer der renom-
miertesten Landesberufsschulen Siid-
tirols bietet jungen Menschen den bes-
ten Start in ihre berufliche Laufbahn.
Die Landesberufsschule fiir das Gast-
gewerbe Savoy in Meran vermittelt die
Freude an der gemeinsamen kreativen
Arbeit, scharft das Qualitatsbewusst-
sein und férdert den bewussten Um-
gang mit Lebensmitteln. Seit vielen
Jahren besteht eine enge Zusam-
menarbeit zwischen dem erfahrenen
Serviermeister Konrad Thaler und der
Kaffeerdsterei Schreydgg. Herr Thaler
legt groBen Wert auf die perfekte Zu-
bereitung und Présentation von Kaffee
sowie die penibelste Pflege aller Gera-
te. Den Gasten soll nur das Beste ser-
viert werden - geschmacklich wie
auch optisch.

. nachgefragt bei
Serviermeister und
Servicelehrer Herrn
Konrad Thaler.

Was sind die Ziele
der Schule? Unser
Ziel als zukunftsorien-
tierte Berufsschule ist
es, einfache, praxiser-
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probte Grundlagen im Umgang mit Lebens-
mitteln zu vermitteln. Unsere Lehrplane sehen
vor, dass die Schiler lernen, hochwertige Le-
bensmittel zu schétzen und sie auf die beste
Weise zu verwenden und zu prasentieren.
Liegt Kaffee bei den Jugendlichen im
Trend? Aber ja, die jungen Schiler sind sehr
interessiert, vor allem, wenn man sie bei der
Zubereitung begleitet. Bevorzugt bereiten sie
Milchgetranke, aber doch auch nicht selten ei-
nen Espresso zu.

Welches Wissen lber Kaffee wird im Praxis-
training vermittelt? Wir vermitteln Wissen
Uber Anbau, Ernte und Aufbereitung von Roh-
kaffee ebenso wie jenes lber die Réstung und
das Ergebnis in der Tasse. Ubrigens stammen
einige unserer Informationen auch aus der
Coffee Times.

Das Genussland Sidtirol und Kaffee? Wir
haben ein grandioses Angebot an hochwertigen
Lebensmitteln, und ich wiinsche mir, dass dem
Kaffeegenuss als krdnendem Abschluss einer
Mahizeit genauso viel Wertschatzung zukommt
wie einem perfekten Degustationsmenu.

Was ist lhnen beim Servieren am wich-
tigsten? Der Kaffee sollte zligig serviert und
bestmdglich prasentiert werden. Der Blickkon-
takt zum Gast und ein freundliches Auftreten
fihren dazu, dass er sich wohlflihlt und gerne
wiederkommt.

HABEN SIE
FRAGEN ODER ﬁ
ANREGUNGEN ZU g
COFFEE TIMES? *,

!

-

Dann schicken Sie uns doch einfach lhre
Nachricht an: coffeetimes @s-caffe.com

lhre
Diana Schreyégg

/&\@m éo%o%(

Folgen Sie unserer Redaktion auf Facebook oder
Instagram und erfahren Sie wdchentlich alles tber
Aktivitadten und News:

o www.facebook.com/schreyoegg
oder
@ instagram.com/scaffe_schreyoegg

© Kaffeerosterei Schreyégg GmbH | www.s-caffe.com

seitigen

In wenigen Schritten zum perfekten Ergebnis in der Tasse:

1. Reinigen des Siebtragers — dieser sollte vor Benutzung aus-
geklopft werden, sauber und trocken sein

2. Kaffeebohnen mahlen und dosieren — die gerésteten Boh-
nen sollten in einer qualitativ hochwertigen Kaffeemihle
gleichmaBig mit dem richtigen Mahlgrad gemahlen werden.
Kaffeemehl im Siebtrager ohne Druck glattstreichen

4. Kaffeemehl mit dem Tamper richtig verdichten — gleichmaBig
und ein wenig andrlicken

5. Briihgruppe kurz durchspilen, um Kaffeertickstdnde zu be-

6. Den Siebtrager einspannen und die Extraktion einleiten

7. Den Espresso rasch servieren

8. Falls ein Kaffeegetréank mit Milch zubereitet wird, frische Voll-
milch verwenden

9. Dampfhahn kurz aufdrehen, die Milch cremig aufschdumen
und den Dampfhahn mit einem eigens daflir bestimmten
Lappen abwischen

10. Den Milchschaum nach LatteArt eingieBen

landesberufsschule fur das
Castgewerbe SAVOY

Fiir die Zubereitung eines perfekten Espresso in einer traditionellen Siebtragermaschine
werden in der Schule folgende Richtlinien befolgt:

® Kaffeemischung von bester Qualitat wahlen
Die richtige Portionierung des Kaffeemehls

Die genaue Einstellung der Kaffeemihle, um den richtigen Mahlgrad zu erzielen
Die Maschine muss technisch einwandfrei funktionieren und tadellos sauber sein.
Die Kaffeemaschine muss aufgeheizt und die Tassen vorgewarmt sein, da Kaffee sehr

empfindlich auf Temperaturverdnderungen reagiert.

KONRAD THALERS KAFFEEREZEPT

»Die heife Vinschgerin®

Zutaten:

2 Espressi

1,5 ¢l Marillenbrand

2 Barloffel brauner Zucker
UngesitiBte, leicht geschlagene Sahne

Zubereitung:

Den doppelten Espresso cremig in ein kleines Kann-

chen rinnen lassen. Zucker in das Glas geben und den
heiBen Kaffee sowie den Marillenbrand dartibergieBen.
AnschlieBend alles zusammen mit dem Dampfstrahler der
Kaffeemaschine erhitzen, ohne die Crema zu zerstoren. Mit
der leicht geschlagenen Sahne toppen und sofort servie-
ren. Dieses vorzligliche HeiBgetrank passt zu Pralinen nach
einem Mittag- oder Abendessen und zu jeglichen feinen
Kuchen. Fir die Zubereitung wurden die Fairtrade-Espres-
somischung ,Caffée Espresso Aurum* und der Marillenlikor
der Hofbrennerei Gaudenz im Vinschgau verwendet.

Der Name ,heiBe Vinschgerin“ bezieht sich (brigens auf
die Marille im Marillenbrand.

-Konrad Thaler, Servierfachlehrer in der LBS Savoy in Meran

SCHULUNGEN

Das Schulungszentrum der
Kaffeerosterei Schreyogg

Um das Thema ,,Kaffee“ in seiner Viel-
falt erfassen zu kénnen, sind Ausbil-
dung und Qualifikation erforderlich.
Als permanentes Ausbildungszent-
rum des Internationalen Instituts der
Kaffeeverkoster bietet die Kaffeerds-
terei Schreydgg laufend Kurse an, um
die Kaffeekultur zu férdern.

AUSBILDUNG ZUM ESPRESSO ITALIANO SPECIALIST
Zweitégiger Kurs aus zwei Modulenin Zusammenarbeit mitdem Istituto Nazionale Espresso ltaliano:
ein Basiskurs (Espresso ltaliano Tasting) und ein Aufbaukurs (Espresso lItaliano Specialist).

FIT IN SACHEN LATTEART

Servieren Sie Ihren Gésten einen Macchiato, Cappuccino oder Latte Macchiato mit ,LatteArt": Be-
geisterung ist garantiert! Ab November 2016 werden erneut Workshops angeboten, bei denen man
diese besondere Kunst erlernen kann. Das LatteArt-Seminar richtet sich an alle, die dieses Hand-

werk wirklich beherrschen wollen.




