Arbeitsschritte Espresso N
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Barista des Jahres - World Latte Art Champion - Deutscher Latte Art Meister - Barista Coffee Master - Barista Bachelor

1. Siebtfrager entnehmen

2. Bruhgruppe spulen(,,flushen®)
-> (START / STOP) Taste nutzen

3. Siebtrager vorsichtig ausklopfen

4. Siebirager sauber und frocken
auswischen

5. Siebirager mit Kaffee / Espresso befullen
6. Kaffee sehr gutim Sieb verteilen(,,leveln*)
7. Mit Hilfe des Tampers gerade andrucken

8. Siebrand und die ,,Ohren” abwischen /
saubern

9. Siebtrager einspannen
10. Sofort die gewunschte Taste drucken

11. Tasse darunter stellen
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Arbeitsschritte Milchschaum Y
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1. gewunschie Milchmenge in die Kanne
einfullen-> KannengroBBe dabei beachten

2. Dampfduse ausdampfen
3. Milch schaumen

4. nach dem Schaumen
a.Dampfduse richtig saubermachen

b.Dampfduse ausdampfen

5. den Milchschaumlappen ordentlich auf
den Teller zurucklegen

6. Milchkanne klopfen

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

8. Ferlig zum Gief3en
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