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Events / Catering / ShowKaffeeschule Coaching & Consulting
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Arbeitsschritte Espresso

1. Siebträger entnehmen

2. Brühgruppe spülen(„flushen“)
-> (START / STOP) Taste nutzen

3. Siebträger vorsichtig ausklopfen

4. Siebträger sauber und trocken
auswischen

5. Siebträgermit Kaffee / Espresso befüllen

6. Kaffee sehr gut im Sieb verteilen(„leveln“)

7. Mit Hilfe des Tampers gerade andrücken

8. Siebrand und die „Ohren“ abwischen /
säubern

9. Siebträger einspannen

10. Sofort die gewünschte Taste drücken

11. Tasse darunter stellen

https://www.barista-ullrich.de
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Arbeitsschritte Milchschaum

1. gewünschteMilchmenge in die Kanne
einfüllen-> Kannengröße dabei beachten

2. Dampfdüse ausdampfen

3. Milch schäumen

4. nach dem Schäumen
a.Dampfdüse richtig saubermachen
b.Dampfdüse ausdampfen

5. denMilchschaumlappen ordentlich auf
den Teller zurücklegen

6.Milchkanne klopfen

7. Milchkanne schwenken bis sie glänzt
(vorher wird nicht gegossen!)

8. Fertig zumGießen

https://www.barista-ullrich.de

