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Smagsekspert hos Robert Paulig Roastery vejleder om, hvorledes kaffe laves og
opbevares rigtigt

Det er meget enkelt at fremstille kaffe, skulle man tro, men i virkeligheden er kaffens vej fra bgnner til
koppen temmelig kompliceret. Der er fem forhold, der pavirker kaffens endelige smag: ristningsgrad,
formalingsgrad, ekstraheringstid, vandets temperatur samt korrekt opbevaring, siger Kim Hilden, Robert
Paulig Roasterys smagsekspert.

F@r ekstrahering skal kaffen ristes og formales. Ristningen har meget stor indflydelse pa kaffens smag. Des
lysere bgnnen ristes, des mere syrlig og frugtagtig bliver den faerdige drik. Mgrkristet kaffe har saledes en
blgdere smag end lysristet kaffe, selv om en for mgrk ristning ggr, at alle kaffesorter smager ens. Det vil
sige, at en lys ristning gar, at kaffen i hgjere grad far den respektive kaffesorts karakteristisk smag.

Efter ristningen formales kaffen. Hvis formalingen er for grov, Igber vandet for hurtigt gennem kaffen, sa
aromaerne ikke nar at ekstrahere i vandet. Sa bliver kaffen for tynd og far en spids smag. En for fin
formaling igen giver en braendt, bitter og kraftig smag, for sa Igber kaffen for langsomt igennem og det
varme vand nar at braende kaffen.

Nar ristning og formaling af bgnner er gjort ordentligt, kan kaffens smag stadig aandres med
ekstraheringstiden. | starten af ekstraheringen friggres kaffen for syrlighed eller frugtagtighed, hvorefter
drikken far en smag, der minder om chokolade og ngdder. Hvis ekstraheringen fortsaettes endnu leengere,
friggres den bitre smag af kaffen til selve drikken. Derfor er den optimale ekstraheringstid ved for eksempel
fremstilling af espresso pa 20-30 sekunder. Hvis ekstraheringen sker hurtigere, vil kaffen mangle den sgde
smag. Hvis ekstraheringen til gengaeld varer over 30 sekunder, bliver kaffen bitter. Denne logik gaelder ogsa
for mindre kaffemaskiner og kaffeautomater.

Ogsa vandtemperaturen har indflydelse pa, hvordan den feerdige kaffe smager. Den optimale temperatur
er pa 92-96°C. Ved en lavere temperatur end denne friggres kaffens aromaer ikke tilstreekkelig effektivt og
kaffen bliver bitter, hvis vandet er for varmt.

For at garantere det bedst mulige slutresultat skal kaffen ogsa opbevares rigtigt. Kaffe indeholder en stor
maengde forskellige aromaer og plantefedt. Hvis kaffen ikke opbevares rigtigt, mister den sin smag og
fedtet i den bliver harsk. Hele kaffebgnner er nemmere at opbevare end formalet kaffe, sa man bgr kun
male bgnner efter behov.

Uanset om der er tale om kaffebgnner eller formalet kaffe, skal kaffen opbevares pa et tgrt, mgrkt og kgligt
sted. Pa den made bevares kaffens aromaer bedst og fedtet bliver ikke harsk sa hurtigt. Isaer solskin
gdelaegger kaffen meget hurtigt. Nar du abner en pakke kaffe, kan det ikke betale sig at haelde den overien
anden beholder, for sa kan den blive syrlig. Kaffen bgr bevares i sin oprindelige emballage, der lukkes og
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legges i for eksempel en lufttzaet dase.

Eden Springs (www.edensprings.dk) er den fgrende serviceleverandgr af drikkelgsninger til virksomheder i Europa og
Danmark. Produktudvalgets fundament til arbejdspladsen er kildevandskglere, drikkevandskglere, kaffemaskiner samt
kaffeprodukter. Eden har over 2000 ansatte rundt omkring i Europa. | Danmark har virksomheden mere end 6 000
kunder. Eden Springs har hovedkvarter i Schweiz, og de danske kontorer ligger i hhv. Hvidovre og Tgrring.
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