Guide — malning/dosering/tamping.

At mala kaffet farskt vid bryggtillféillet, i en kvarn anpassad fér din espressomaskin, ér
formodligen det viktigaste efter att véilja en espressomaskin som kan leverera stabil
temperatur*! Denna guide ger dig tips om hur du enkelt hanterar kaffet for ett riktigt bra resultat
i koppen. *Iat alltid din maskin sté p& minst 15 minuter innan du gér espresso - ventilera ALLTID
maskinen ndr du slar pa den.

Det finns tre huvudsakliga parametrar du styr 6ver:

- malningsgrad = hur grovt eller fint du mal kaffet.

- kaffedos = méngden kaffe du doserar i filterhéallaren.

- tamping = hur du packar kaffet i filterhdllaren

Naturligtvis ar det viktigt att vélja ett férskt espressokaffe av god kvalitet!

* MALNINGSGRAD

- Espressokaffet ska malas “fint till medelfint”. Detta innebér att det ska vara finare én brygg/mokamalet
men grévre én s.k. turkisk malning. Varje kaffeblandning kréver olika malningsgrad men nér du vél hittat
en ungefarlig instélining péd din kvarn, ér variationen mellan sorter inte sé valdigt stor.

* DOSERING

— Enligt traditionen séger man att kaffedosen ska vara ca 7g (14g i dubbelfiltret) men detta kan variera
mycket utifrdn den kaffesort man anvénder. Fér enkel hantering ér var rekommendation att du doserar
ett latt rdgat métt, férdelar kaffet i filtret och stryker av eventuellt dverskott sé att du far ett struket matt i
filtret. P& sé& vis far du ALLTID i princip samma kaffedos!

* TAMPING/PACKNING AV KAFFET
— Normalt rekommenderar man att packa kaffet med ca 15kg tryck (kolla med badrumsvagen) men dven héar
kan det varierar utifran den kaffesort man anvander.

Om man utgér frén dessa tre parametrar och sedan justerar malningsgraden pé kvarnen sé& ska man utan
stérre problem hitta ett Idge dér man far espresson att rinna pé ca 18-30 sekunder och fé en gyllenbrun/
rédbrun/mérkbrun, j@mn crema, utan bubblor och en espresso som ér ca 3cl +- 0,5¢cl.

GOR SA HAR:

— mal kaffet ner i filterhallaren/dosera kaffe i filterhallaren, latt ragat.

— fordela kaffet genom att " skjuta det” fram och tillbaka. Stryk av eventuellt 6verskott.

—tryck ner kaffet latt med tampern (som ska ha diameter motsvarande filtrets innerdiameter).

— knacka latt, en gang, pa sidan av filterhallaren far att skaka ner eventuellt I6st kaffe fran sidorna.

— packa med ca 15kg tryck (se ovan om tamping) och avsluta med att polera kaffet genom att vrida
tampern nagot varv.

Naturligtvis finns det manga idéer om hur detta ska goras och inget ar fel utan man far prova sig fram till det
som ger bra resultat med min maskin och mitt kaffe.

Normala variationer &r att man;

- mal finare och bara "polerar” ytan pa kaffepucken.

- mal grévre och tampar hardare.

Samma kaffe kan faktiskt ge tva olika, lika spannande, karaktarer... Lycka till!
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