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Genau abgestimmt {

Kaffee setzt sich aus liber 800 Aromen
zusammen. Die Zubereitung eines Kaffees
ist entscheidend wie stark diese wahrge-
nommen werden. Jede Kaffeespezialitat hat
sein eigenes Aromenprofil. Und dieses sollte
durch den perfekten Begleiter unterstitzt
werden. Deshalb haben wir zusammen mit
dem Kaffeerdster und Barista Jonas Braun
vier Kuchen entwickelt zum Thema Kaffee.
Die Aromen unserer Barista CAKES sind
perfekt auf die verschiedenen Kaffeespe-
zialitaten abgestimmt.



Dieses Booklet ..Coffee Insights” gibt einen
kleinen Uberblick, welche Kaffeespeziali-
taten das sind und welche Barista CAKES die
perfekten Begleiter sind.



Espresso Lungo

Der Lungo ist ein langer Espresso.

Lang bezieht sich dabei auf die langere Durchlaufzeit, die daflir sorgt,
dass der Lungo weniger intensivim Geschmack ist, als ein Espresso.
.Lungo” ist das italienische Wort fiir .lang".



Espresso Tonic

=

“@
F" F 'f
A '.
" g -

Espresso Tonic: erfrischendes Sommergetrank.

Die Zubereitung ist ganz einfach: Tonic auf Eis mit einem Espresso.
Das herbe Aroma des Tonic Waters passt perfekt zu dem schmack-
haften Espresso.



Americano

Beim Americano handelt es sich um eine Art . gestreckten” Espresso,
der in eine grofiere Tasse gefiillt und im Anschluss mit Wasser ange-
reichert wird. Dies schwéacht seine Intensitat ab, ohne den ariginaren
Geschmack des Espresso zu verfalschen.



Pour Over Coffee

Pour Over Coffee heif3t Uibersetzt nichts anderes als Filterkaffee,
der per Hand aufgebriiht wird. Im Handfilter lassen sich Aromen aus
den Kaffeebohnen besonders gut extrahieren. Das Ergebnis ist eine
Tasse schwarzer Kaffee, der einen leichteren Karper hat und beson-
ders klar und fein schmeckt.



Cortado

Der Kaffee Cortado ist eine spanische Kaffeespeziliatat. Erist ein
Espresso, der mit der gleichen Menge heifier Milch (nur wenig Milch-
schaum)] zubereitet wird. Im Spanischen bedeutet das Wort Cortado
libersetzt “Schnitt”. Vermutlich wurde die Kaffeespezialitat von den
Spaniern als solcher bezeichnet, weil die verwendete Milch hilft, den
Sauregehalt des Espresso zu reduzieren.



Latte Macchiato
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Latte Macchiato kommt aus ltalien und heif3t lbersetzt "gefleckte
Milch™. Der grafite Teil eines Latte Macchiato besteht aus heifier

und aufgeschaumter Milch. Fiir ein Glas Latte Macchiato werden

150 bis 200 ml Milch verwendet. Hinzu kommit ein frisch aufgebriihter
Espresso [25 - 30 ml).



Flat White

Aus der Kaffeeszene ist der Flat White nicht mehr wegzudenken.
Doch viele verwechseln ihn mit dem Cappuccino. Der Flat White wird
mit einem doppelten Espresso zubereitet und schlie3t mit dem Glas-
oder Tassenrand ab. Im Vergleich zum Cappuccino erhaltst du beim
Flat White mehr Kaffee.



Specialty Hand-Drip Coffee

Oft werden hierfir Kaffeemaschinen eingesetzt, die das Uberbriihen
steuern. Genief3er zelebrieren die Kaffeezubereitung mit der Hand
Drip Methode. Die Temperatur, Mahlgrad der Kaffeebohnen und
Ziehzeit ist entscheidend.



Cafe Canario

Aus dem Spanischen kommt dieser neue Kaffeetrend: In ein Kaf-
feeglas mit ca. 180 ml Volumen zuerst die gezuckerte Kondensmilch
und dann den Espresso einfiillen. Darauf kommt der spanische Licor
43. Mit dem Milchschaum vorsichtig abdecken und mit Zimtpulver
bestreuen. Vor dem Trinken umriihren. Diese Spezialitat wird auch
Barraquito genannt.



Cappuccino

Der Cappuccino besteht zu etwa 1/3 aus Espresso, welcher als erster
in die Cappuccino-Tasse kommt und zu 2/3 aus leicht aufgeschaum-
ter, cremiger, warmer Milch. Durch diese Reihenfolge kann sich die
Crema vom Espresso auf dem Milchschaum absetzen.



Einspanner

Der Einspanner ist ein Klassiker in Osterreich. Er verdankt seinen
Namen den einspannigen Pferdefuhrwerken. Deren Kutscher hielten
das Henkelglas, auch Einspannerglas genannt, in der einen und die
Ziigel des Pferdefuhrwerks in der anderen Hand. Der Einspanner
besteht aus frisch gebrihtem Mokka, der mit geschlagenem Schla-
gobers verfeinert wird.



Nitro Cold Brew Coffee

Nitro Coffee basiert auf einem Cold Brew, der mit Stickstoff versetzt
wird. Dadurch verandern sich das Mundgefiihl und der Geschmack
des Kaffees, ohne weitere Zusatze. Haufig wird Nitro Coffee in einem
kleinen Bierglas serviert.



Coconut-Cold-Brew-Latte

Das erfrischende Getrank hilft an heiflen Tagen, einen kiihlen Kopf zu
bewahren. Zudem ist der kiihle Drink auch noch vegan und schmeckt
super lecker.

Wortwortlich wird hier kalter Kaffee mit Kondensmilch oder Mandel-
milch auf Eiswiirfeln serviert.



Iced Dark Chocolate Mochaccino

Diese Art von Kaffeegetranken, ist durch Coffee-Shops erst richtig
bekannt geworden. Der Drink basiert auf einer Mischung aus
Espresso, Milch und Sirup. Edle, dunkle Schokolade verfeinert den
Geschmack. Dabei hat der Konsument die Wahl zwischen Variationen
mit Schlagsahne und mit fetthaltiger oder fettarmer Milch.



Doubleshot Espresso on Ice

Ein vollmundiger doppelter Espresso etwas abgekiihlt mit Eiswiirfeln
serviert. Der Shot wird auch gerne mit Zitrone serviert und an heiflen
Sommertagen getrunken.



Natdrlich gibt es noch viele weitere spannende
Kaffeerezepturen. Wir mochten gerne eine Auswahl
bewahrter wie auch moderner Kaffeespezialitaten
aufzeigen. Probieren Sie gerne die perfekten
Begleiter fiir Ihren Kaffeegenuss aus:
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