


— BARISTA —

Att vara barista och professionellt tillreda kaffedrycker @r ett hantverk
och ofta en livsstil. Det krdvs stor kunskap om révaror, rostning,

maskin, tillredningsmetoder, servering, kommunikation och smak.

Baristan forenar komplexiteten i alla dessa delar for att uppnd
en fulléndad espresso, cappuccino, latte och andra kaffedrycker.
Baristan tillvaratar respektfullt det harda arbete som lagts ner pd

kaffet, fran odlare till rostare. Baristan dr ansvarig for kaffe-
hanteringen samt kaffeserveringen, vilket béde kan innefatta en
espressomaskin eller helt andra bryggmetoder sdsom brygg, pour
over, aeropress, kokkaffe eller helautomatisk kaffemaskin. Oavsett
bryggmetod, dr det skickligheten att framféra kaffet pd

absolut bdsta satt som gor baristan fill just barista.

— VAGEN TILL EN PERFEKT ESPRESSO —

I ltalien sammanfattar manga baristor espressokonsten med de fem

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

— MISCELA'E TOSTATURA —

@ BLANDNING & ROSTNING
Kannedomen-em kaffet, dess ursprung och
féradling ar avgérande for resultatet.
==IMACINATURA E DOSATURA —
MALNING & DOSERING

For att f@ en perfekt espresso méste man ha
ratt mangd kaffe med rétt malningsgrad for aft
vaftnet ska rinna genom kaffet med ratt hastighet.
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p En espressomaskin maste ge rdtt vattenmdéngd,

ratt temperatur och ratt bryggtryck.

— MANO —
HANDEN/HANTVERKET

Varje passionerad barista sdtter hantverkets
pragel
pa kaffet utifrdn sin kunskap, teknik och kansla.

— MANUTENZIONE —
UNDERHALL

Din espressomaskin och kvarn méste rengéras
regelbundet for att producera gott kaffe. Bra

rutiner for rengéring bor sitta i ryggmadrgen.
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— MISCELA E TOSTATURA — )
BLANDNING & ROSTNING.

ZOEGAS resa till en perfekt espresso borjar i liten sk’aldl dar
ursprungsbanor viljs med omsorg och provrostas med unika profiler
i microrostar. Har skapas smaksymfonier med kunskap, kdnsld, pﬁssion h
och hantverk. Recept som gors i én)iﬁ upplog_gr skalas sedan upp for
att moéta efterfrdgan. Under hela produi«'rionen kom‘ro_lIerds‘"b_c'“)n'orna‘ :
noggrant for att sdkerstdlla en jamn kvalitet som gn'derlt_iﬁar
baristans hantverk och skapar Ioquh‘e’r 'hos eslpressodricku‘.re;n.

Smaken @r central under hela processen och bedéms och sékras SR

kontinuerligt av certifierade baristor och sensoriker. i hly

i 2

ZOEGAS espresso dr skapat av hantverkare, for hon’rverkare.l
. r ¥ L% f




— MACINATURA E DOSATURA —
MALNING & DOSERING

Fér att f& en perfekt espresso dér mesta méjliga aromer utvinns méste

flera parametrar harmonisera och en optimal extraktionstid uppnés.

Kvarnen mdste vara rdtt installd, val rengjord och malskivorna uTbyﬁa
med jamna mellanrum. Ratt malningsgrad ochkoffemdnga Ti.ll_gqmmuns
med lagom hart packat kaffe med tampern ér avgérande ft')} dﬁ maskiﬁén .
ska orka pressa igenom 3-4 cl vatten for en enkel espresso eller
6-8 cl for en dubbel espresso, genom maskinen pé ca 20-30 sekunder:
Beroende pd kaffeblandning, luftfuktighet och temperatur ] By
varierar malningsgraden och méngden. :

BREW RATIO CHART

Mat upp rekommenderad méngd kaffe (se rekommendation per espressloson‘]. Placera vég under kopp
pd spillbrickan, avsluta extraktionen ndr rétt extraktionsvikt och tid ar uppnddd.

RISTRETTO ESPRESSO LUNGO
(1:1 RATIO) (1:2 RATIO) (1:3 RATIO)
KAFFEVIKT EXTRAKTIONSVIKT KAFFEVIKT EXTRAKTIONSVIKT KAFFEVIKT = EXTRAKTIONSVIKT
l4g 149 149 289 149 429
169 169 169 329 169 48 g
189 18 g 18g 369 189 549

20g 20g 20g 409 20g 60g
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— MACCHINA —
ESPRESSOMASKINEN

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

Mojliga orsaker:

- for fint malt kaffe

- for mycket kaffe

- for hart packat kaffe

- for hog vattentemperatur

Vattenmangd, temperatur och bryggtryck ar tillsammans viktiga
- bryggtid dver 30 sekunder

parametrar for en perfekt extraherad espresso.

VATTENMANGI_J CA3-4CL

Den korrekta méangden fér en enkel espresso dr 3-4 ¢l och.6-8 cl for en: UNDEREXTRAHERAD ESPRESSO kéinns igen pé

den ljusa, ibland bubbliga creman, som fdrsvinner

dubbel espresso. Dock kan det variera vad man som espresso konn@ssér o
: fort. Kaffet ar vattnigt och aromldst med liten kropp.

onskar. Det finns kaffenjutare som fredrar en mer koncentrerad
espresso, ristretto, pd 1,5-2,5 cl och de som onskar en ldngre

espresso, lungo, pé ca 9 cl.
VATTENTEMPERATUR 91-96°

Det d@r ingen nyhet att tfemperaturen ér av mycket stor vikt vid all extrahering av
kaffe. Vid espressometoden anvdnds-en bryggtemperatur pa 91-96 grader.

Detta ar den temperatur vatinet hari det 6gonblick det traffar kaffet.
BRYGGTRYCK 9 BAR

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

i det malda kaffet i filterhallaren.

Madjliga orsaker:

- for grovt malt kaffe

- for lite kaffe

- for l6st packat kaffe

- for lég vattentemperatur

- bryggtryck under 8 Bar

- bryggfid under 18 sekunder

PERFEKT ESPRESSO

| bdda tidigare exemplen kan en eller fler av de
olika orsakerna tillsammans skapa déligt kaffe.
Prova aft hitta def som @r bast med din maskin.



— MJOLKEN —

Tekniken nedan dr framtagen for att géra en god, krdmig och sammetslen mjélk. Den

ger ocks@ en mer lattarbetad mjolk for att gora latte art, sGsom ett hjdrta eller ett lov.

— MANO —
HANDEN/HANTVERKET 5
Att gora en perfekt espresso dr ett hantverk. Som barista bor du ha

kunskap om olika bonor och dess egenskaper. Du bor kunna tillreda 1 Borja med en ren kanna. For 2 Placera dngmunstycket ett 3 Oppna for 8nga och dra sakta
vanliga kaffedrinkar och hantera mjolkskumning. Nar du kan de att ha kontroll éver mjdlken par mm under ytan och néra ner kannan sd att Gngmun-
bér kannan aldrig fyllas fill kanten pé& kannan, innan stycket kommer ndra ytan.
tekniska grunderna kan du utveckla egna signum. Barista- : mer dn halften. mjolken skummas. Stod Ndr mjélken borjar resa sig
hantverket dr underbart pd det satt att man aldrig ndgonsin DU EnnRhaT Sninck: S namEnE ke hojdiden

i ans kant, for 6kad stabilitet. folja mjolkens yta.

blir fullérd och kan stdndigt utvecklas i kaffets olika omréaden.

4 0m det skapats mycket skum 5 Stdng av dngvredet ndr 6 Snurra kannan tills mjélken

men mjolken inte blivit till- mjolken dr 55-65 grader. Blir far en glansig och jamn yta.
rackligt varm kan d@ngroret det for varmt forlorar mjolken Ett lyckat mjolkskum ér slatt
sankas ner ca 2-cm under sin naturliga s6tma. och lent utan négra bubblor.
mjélkytan. D& varms mjolken Fortsatt att snurra kannan till
istdllet for att skummas. mjolken halls upp.

Avsluta alltid med att bl@sa rent och forka av dngmunstycket.



— MANUTENZIONE —

VARJE DAG

UNDERHALL

VARJE VECKA

VARJE MANAD

ESPRESSOMASKIN
- Gor rent bryggruppen.

+ Om automatiskt rengérings-
programsaknas;Lossabrygg-
handtaget och kér blindsil,
slipp pd@ trycket genom att
O6ppna under bryggningen.
VAR FORSIKTIG!

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

« Rengor adngroret noggrant
med trasa och kallt vatten.
Lagg aldrig dngroret i blot dé
det kan skada maskinen.

ESPRESSOMASKIN

+ Korblindsilen med rengérings-
medel for espressomaskin.

- Rengér koppvarmaren.
KVARN

- Gor rent kvarnens bonbehdllare
frén rester och kaffeoljor.

« Rengorkvarnens utlopp grundligt
med t ex en torr pensel.

+ Rengér malskiver - anvénd
“Grindz” eller liknande.

DISKTRASAN - BARISTANS BASTA VAN

ESPRESSOMASKIN

- Avhardningsfiliret bor avsalias

2-6 gc"]ng_er/f’]r_

-

VARJE AR

+ Byt malskivor efter 500 kg.

- Byt brygghuspackningar.
- Byt filterkorgar.

Disktrasan anvdnds for att torka av dngroret efter varje mjolkskumning. Skolj disktrasan ofta
och byt regelbundet till en ny dé bakterier snabbt samlas.

Angror och
dngmunstycke.

Tryckmdtare Koppvarmare

|
Filterkorg samt
blindsil
vid rengoéring

Portafilter
(brygghandtag)

Spillbricka




ZOEGA* Aiie "« Bl ZOEGA*

- PROFESSIONAL - 1 - PROFESSIONAL -

ESPRESSO S - f ESPRESSOQ

CERTO

FRISK & SYRLIG

ROASTED WHOLE BEANS

ESPRESSO ESPRESSO

CRUSTICOD  (_CERTO )

KRAFTFULL & MUSTIG : FRISK & SYRLIG
En klassisk tuff espresso med tydlig italiensk karaktdr. EFTERSMAK 1 2 3 (@) 5 . . Ekologisk och Fairtrade-certifierad espresso med friska EFTERSMAK 1 2 (3) 4 5
Arabicabénor frédn Latinamerika med en latt fruktighet FYLLIGHET 123@5 " fylliga toner av flader och citrus. Svagt kryddig med syrlig FYLLIGHET L2 (3):4. 75
balanseras med Robustabdnor frén Vietnam. Kraftig SYRLIGHET (D2 3 4 5 eftersmak, baserad pd 100% Arabica-bénor fran Ostafrika SYRLIGHET 123@5
espresso med nyanser av Idtt karvhet och toner av BITTERHET 123 4@ och Latinamerika. BITTERHET (D2 3 4 5
bittermandel, sétlakrits och kakao. | ROSTNINGSGRAD  (5) AV 8 ROSTNINGSGRAD ~ (B) AV 8

+ VAR BARISTA REKOMMENDERAR: i VAR BARISTA REKOMMENDERAR:

Kaffevikt 16 g-
Extraktionsvikt 30 g /
Extraktionstid 22 sekunder -

Kaffevikt 18 g
Extraktionsvikt 34 g
Extraktionstid 28 sekunder




ZOEGA’

- PROFESSIONAL -

ESPRESSO

FRUKTIG & BALANSERAD

| mOSTHINGESEAD b AV B

ROASTED WHOLE BEANS

ESPRESSO

LEGERO

FRUKTIG & BALANSERAD

Harmonisk och finstimd espresso med toner av sota
épplen och nougat. Fruktigheten frén Brasilien och Latin-
amerika balanseras med fyllighet frén Ostafrika vilket ger

en rund eftersmak.

VAR BARISTA REKOMMENDERAR:

Kaffevikt 19 g
Extraktionsvikt 40 g
Extraktionstid 32 sekunder

EFTERSMAK 1 2(®) 4 5
FYLLGHET 1 2 3(@) 5
SYRLIGHET 1 2 3 (@) 5
BITTERHET (D2 3 4 5
ROSTNINGSGRAD  (B) AV 8

ZOEGA’

- PROFESSIONAL -

ESPRESSO

BELLEZZA

FYLLIG & 50T

ROASTED WHOLE BEANS

ESPRESSO

BELLEZZA )

FYLLIG & SOT

En smakrik espresso med en tjock len crema.
Arabicabdnorna frén Brasilien och Ostafrika ger espresson
en fruktig och mjuk fon av bdr och en spénnande laft

eftersmak av mork choklad.

VAR BARISTA REKOMMENDERAR:

Kaffevikt 19 g
Extraktionsvikt 38 g
Extraktionstid 30 sekunder

EFTERSMAK 1 2 3 (@) 5
FYLLIGHET 1 2 3 (@5
SYRLGHET 1 2(® 4 5
BITTERHET 1 (2)3 4 5
ROSTNINGSGRAD ~ (B) AV 8




— OVERSIKT KAFFEDRYCKER —

SERVERAS | SMA KOPPAR

KOPPVOLYM 5-12 CL

ESPRESSO
3-4 cl espresso

RISTRETTO
2-2,5 cl espresso
kortare bryggning

DUBBEL ESPRESSO
6-8 cl espresso

LUNGO
9 cl espresso
Iéngre bryggning

ESPRESSO MACCHIATO
. bclespresso
1 cl skummad mjolk

CORTADO
6 cl espresso
6 cl skummad mjélk

SERVERAS | STORRE KOPPAR

KOPPVOLYM 15-24 CL

' E ! BARISTAN TIPSAR

CAPPUGCIND AMERICANO
3-4 cl espresso 6 cl espresso
B2 9 cl varm-mjélk 9 cl heft vatten

6 cl mjolkskum

SERVERAS:| GLAS ELLER MUGG

Badrja med att hdlla upp
det heta vattnet och
brygg espresson over.

e KOPPVOLYM 28-36 CL

0,5-2cm skum

Fardigt
utseende

LATTE.MACCHIATO
3 cl espresso
ca 22 cl skummad mjolk

0,5 -2 cm skum

Fardigt
utseende

LATTE
6 cl espresso
ca 22 cl skummad mjoélk



— DET VIKTIGASTE ATT TANKA PA FOR BARISTAN — ;

D ] Hall upp endast
Mal endast det du — e bon(;r tri]u |g$r
ska anvanda for 3 bz\:ur?gr’doe :n
varje bryggning. \ i S
L o \ =\ 7 = Fllo} ]!/
Anvénd ___—— ' 1 — S, A nl
forvarmda 2 O O o > A7 N
koppar. e 1 W\ :C

¢ ~———— Mjolk far max bli ca

AR S 65 grader varm.

Hall din
utrustning ren. > : i Sy Do \

Sprid kaffegladje och
din kunskap. Berdtta o

Provsmaka din espresso. '
varje dag sd att du ar
sdker p@ aft kunden far

. er och aromer.
det du vill servera.



— LITEN KAFFEORDLISTA —

ARABICA

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

AROM
Sammankopplat intryck frén
lukt- och smaksinnet.

BALANSERAD

Ett kaffe ar valbalanserat nér
smaken inte stannar pd ett
stdllei gommen. Med andra ord
ér det infe obalans i smaken i
nagon odnskad riktning.

BARISTA
Italienska fér bartender.

BARTRYCK

Espresso tillreds genom att
vatten pressas med 9 bars tryck
genom det finmalda kaffet. Vid
detta tryck extraheras smak
och arom optfimalt.

CREMA

Dethasselnétsfargade skumlagret
p& toppen av en espresso som
fillkommer under tillagningen.
Bestdr av mdnga smd bubblor
som dven skyddar espres-
son for att svalna for fort.

EXTRAKTION
Annat ord fér bryggning.

FYLLIGHET

(eng. body) Den kdnsla av
styrka, mustighet eller tyngd
som en viss typ av kaffesorter
ger, t ex mdnga bonor frdn
Indonesien och Indien. Mun-
kanslan och tjockleken som
drojer sig kvar pé tfungan.

CHANNELING

Om kaffet inte dr noggrant
utfordelat i handtaget innan
tampning uppstér kanaler i kaf-
febddden som vattnet vdljer att
rinna igenom. Detta kommer
resultera i att allt kaffe inte blir
exponeraf jdmnt av vattnet och
smaken inte blir optimal.

KOPPA

Provsmakning av kaffe. Gars
med en speciell sked, kopp-
ningsked, och ofta ur en skal.

MJOLK FETTHALT
Fettet i mjélken @r en smak-
bdrare, men smakupptagel-
sen varierar mellan olika kaffe.
Baristan fdr prova sig fram.
Fetthalten @r inte heller av-
gérande fér skumningsresul-
tatet utan endast for smaken
och munkénslan som baristan
vill uppn@ tillsammans med
olika kaffe.

ROBUSTA .

Den andra stérsta arten av
kaffebénor, som forekommer i
ndstan all espresso. Robustan
bidrar till crema och kérvhet.
Robusta utgor ca 35% av den
totala varldsproduktfionen.

SHOT

Vissa kaffenjutare 6nskar ibland
en extra “shot”.i sin lafte eller
cappuccino. De hanvisar dé fill
en enkel espresso.

~SMAK . =

Den sammaniagda.upplevelsen
av arom, syrlighet och fyllighet.
Kaffe har mer Gn 800 aromer
- nastan dubbelt s& manga somvin.

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




ZOEGA®

— PROFESSIONAL -
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