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BLIV EKSPERT | DIN KAFFEKV/ARN

Formalet med at kveaerne kaffen korrekt er, at en tilstraekkelig
maengde af kaffens overflade vaedes af vand, sa der udtraekkes
nok af den @nskede smag, og samtidig ikke for meget af den
ugnskede smag, som kaffebgnnen indeholder. Lees mere

Hver bryggemetode har, afhangig af forskellige parametre som bryggetid,
vandets temperatur og omrering, sin optimale formalingsgrad. For at gere det
sa nemt som muligt for dig at finde den rigtige formalingsgrad, har vi lavet en
guide som et godt udgangspunkt.

Nar du er blevet fortrolig med din kaffekvaern og bryggerutine, opfordrer vi til,
at du praver forskellige indstillinger pa kveaernen. Dit personlige “sweet spot”
ligger maske blot et par hak veaek fra din “standardindstilling”.

FINT KVARNET MEDIUM KVZARNET GROFT KV/AERNET
Finere €  Grovere | Finere &> Grovere | Finere &> Grovere
Handbryg
Espresso TR 2 LG Koldbryg
Mokkakande endopd Stempelkande
over 2 kopper
MEITBIRITERS Kaffemaskine Cupping
SOm espresso
Aeropress
som sort kaffe
KVZRN FINERE HVIS KVZRN GROVERE HVIS
« Vandet Igber for hurtigt « Vandet Igber for langsomt
igennem. igennem.
- Kaffen ervandet, tynd eller « Kaffen er steerk eller for
svag. kraftig.
- Kaffen smager surt eller salt. - Kaffen smager bittert eller
- Ikke alt kaffegrumsen er vadt. stovet.
« Kaffegrumset ser mudret ud,
eller filteret tilstopper.

BRUG FOR MERE KAFFE?
europakaffeogte.dk



