KAFFEN SMAKER BEDRE
MED RENT UTSTYR




RENE KAFFEMASKINER GIR

BEDRE KAFFE!

KAFFE ER IKKE BARE KAFFE!

| Norden er vi seerlig glade i kaffe.
Faktisk topper vi de internasjonale
“ranking-listene” over gjennomsnittlig
kaffeforbruk! Klimaet gjer nok sitt til
at det kan smake med en kopp varm
kaffe, men i tillegg er vi ogsa godt
vant.

Mye god kaffe gdelegges nar den

blir brygget, rett og slett fordi vi gjor
ting feil. Men det er ikke vanskelig a
lage god kaffe sa lenge vi falger noen
enkle spilleregler.

I denne brosjyren far du gode rdd om
hvordan du kan lage god kaffe, - og
ikke minst laere hvordan du skal ren-
gjore din kaffemaskin. Vil du laere mer,
besgk oss pa www.kaffe.no

GODKJENNELSESMERKET GIR
DEG GARANTIEN DU TRENGER!
Det synes ikke pa en maskin om den
leverer vannet til riktig tid og om det
har riktig traktetemperatur.

Norsk Kaffeinformasjon har gjort det
enklere for deg & kjgpe riktig kaffe-
maskin. Se vare nettsider
www.kaffe.no for ajourfort liste over
godkjente maskiner.

SERVER EN KAFFE SOM GIR
MERSMAK - OG IKKE BISMAK!

MYE GOD KAFFE ODELEGGES
AV DARLIG RENGJORTE
KAFFEMASKINER!

Selv en god kaffemaskin kan lage
darlig kaffe dersom den ikke er
skikkelig rengjort.

Rakaffe inneholder ca. 10% fett-
stoffer. Selv om det meste forsvinner
under brenningen, danner det seg
likevel et lag av fettstoffer og sma
kaffepartikler pa alt kaffe kommer i
kontakt med. Dette belegget vil raskt
gi ubehagelig smak pé nylaget kaffe.

En kopp kaffe inneholder ca. 98,5%
vann. Derfor er det helt avgjerende
for kaffens smak og aroma at vann-
kvaliteten er god. Norge har lenge
vaert kjent for god kvalitet pa
drikkevannet. Dette er en sannhet
som etter hvert slar sprekker. Uren-
heter i vannet avleirer seg i beholdere
og rer i kaffemaskinen. Belegget
gdelegger den gode kaffesmaken.

CLEAN DROP PROFESSIONAL FOR
KAFFEMASKINER OG KANNER

Til rengjoring av all slags kaffetil-
beredningsutstyr er det viktig a
unnga «parfymerte» vaskemidler
laget pa sape- eller klorbasis. Disse
kan lett sette bismak.

Norsk Kaffeinformasjon har derfor
utviklet et eget vaskemiddel for kaffe-
maskiner og kanner spesielt beregnet
for bruk i storhusholdning. Vaske-
middelet er flytende og leveres i 500
ml plastflasker.

Clean Drop Professional har god
rengjeringseffekt pa innvendige
beholdere og rer, kaffeurner, tappe-
kraner, filterholdere, termocontainere,
glasskolber og serveringskanner.
Clean Drop Professional avgir ingen
smak etter skylling og fas kjgpt hos de
fleste kaffe- og maskinleverandgorer,
samt hos de starste grossistene.



ALLE KAN VEL LAGE KAFFE?!

Pa sett og vis er vel det sant. Det er
ingen heksekunst & lage kaffe. Det &
lage god kaffe, spesielt i storkjeokken,
er derimot ikke sa enkelt som de
fleste tror. Det krever innsikt i bade
kaffe og kaffemaskiner.

7 enkle grunnregler for
kaffetilberedning

O SORG FOR AT DU VET HVORDAN
TILBEREDNINGSUTSTYRET VIRKER
Les bruksanvisningen eller sgrg for &
fa skikkelig opplaering for du gar i
gang.

© TILBEREDNINGSUTSTYRET MA
VZARE HELT RENT

P& de neste sidene finner du alt du
trenger & vite om rengjoring.

© BRUK FRISKT, KALDT VANN

Vann som har statt i trakteren natten
over mangler oksygen og er flatt og
smaklgst. Dersom vannet skal trekke
ut de gode smaks- og aromastoffene
av kaffen, ma vannet vaere friskt og
nytappet.

O RIKTIG VANNTEMPERATUR
Dersom kaffen skal fa den fylde, smak
og aroma som karakteriserer nettopp
den kaffesort du har valgt, ma vann-
temperaturen ligge mellom 92-96°C.
Lavere temperatur gir en underut-
viklet, tynn og tam drikk. Hayere tem-
peratur gjor kaffen besk og bitter.

DE 7 BUD FOR GOD KAFFE

© VELG RIKTIG MALINGSGRAD
Kontakttiden mellom kaffen og
vannet, dvs. tiden fra vannet treffer
kaffen i filteret til det slutter & renne,
er bestemmende for valg av malings-
grad.

| storhusholdning benyttes:

» Automatmalt for kontakttid inntil 1T min.
» Ekstra finmalt for kontakttid 1-4 min.

* Finmalt for kontakttid 4-6 min.
* Grovmalt for kontakttid 6-8 min.

Velger du for grov malingsgrad blir
kaffen smaklgs. Ved for fin malings-
grad blir kaffen besk og bitter.

O VELG RIKTIG DOSERING

Kaffens styrke bestemmes kun ut fra
dosering i gram per liter vann. Fylde
og aroma bestemmes av blandingen.
Norsk Kaffeinformasjon anbefaler 60
gram per liter. Dette tilsvarer 110 g

til en 1,8 liters kolbetrakter, 300 g til
en 5-liters maskin og 600 g til en 10
liters maskin.

@ RIKTIG OPPBEVARINGSTID OG
TEMPERATUR

Kaffen taper seg i smak og aroma
over tid. Den bgr serveres innen en
halv time etter at den er tilberedt.
Temperaturen ber ligge mellom
80-85°C.

Lunken kaffe er avgjort ikke godt.
For hgy temperatur forer til at vann
fordamper fra kaffen slik at den kon-
sentreres. Den blir besk og bitter, og
til tider lukter den brent.




1,8 LITERS KOLBETRAKTERE

DAGLIG RENGJORING

» Sprayhodet for det varme vannet
skrus av og vaskes godt. Pase at
sprayhodet blir skrudd riktig pa
plass igjen. P& kaffemaskiner med
fastmontert sprayhode vaskes dette
godt med en fuktig klut hver dag.
Tette hull stikkes opp.

» Filterholderen vaskes grundig
i varmt vann tilsatt Clean Drop
Professional og skylles.

* Varmeplaten, flaten rundt spray-
hodet og andre flater tarkes med en
varm, fuktig klut.

* Husk daglig rengjering av serverings-
kannene.

UKENTLIG RENGJQRING

Alle 1,8 liters kaffemaskiner trenger

regelmessig innvendig rengjaring av

beholdere og ror.

Dette utferes pa folgende mate:

* Hell ca 50 ml Clean Drop Profes-
sional og ca 1,8 liter kaldt vann pa
trakteren. Blandingen kjores gjen-
nom maskinen pa vanlig mate. Kjor
deretter tre kolber med rent vann
for gjennomskylling av maskinen.
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Regelmessig innvendig rengjering hindrer
kalkdannelse!

GODE RAD

Kontrollér med et liter-
mal at trakteren virkelig
leverer ngyaktig 1,8 liter
vann.

Dersom det star
gammelt vann i trakteren, for
eksempel om morgenen, boar

man Kjgre en gang gjennom med
bare vann slik at kaldt, friskt vann
benyttes ved forste tilberedning.
Sorg alltid for at du har papirfiltre av
riktig starrelse. Det er to standard
storrelser pa markedet i dag (90mm
eller MTOmMm i bunndiameter). Bruk
alltid hvite papirfiltre. Ublekede,
brune filtre gir kaffen en darlig lukt
og smak.

Pase at overflaten pa kaffen i filteret
er jevn slik at all kaffen blir gjen-
nomfuktet med det samme.

Rer om slik at kaffen blandes godt
for servering, eller hell over pa
serveringskanne.

Kontrollér at kaffen ikke blir varm
pa platen. Overstiger tempera-
turen 80-85°C, bar kannen laoftes
fra platen. Man kan f.eks bruke en
nettingbit eller en kraftig binders
som er brettet ut til en trekant. Aller
helst bar du helle kaffen over pa en
ren termokanne - eller du kan trakte
direkte i termokannen.

Husk & forvarme termokannen,

slik at du unngar temperaturfall.

URNEMASKINER/

CONTAINERTRAKTERE

DAGLIG RENGJQRING

» Filterholderen og lokket vaskes
grundig i varmt vann tilsatt
Clean Drop Professional, skylles og
torkes godt.

» Beholderen hvor ferdig kaffe opp-
bevares skal alltid rengjores etter
dagens bruk. Skyll forst beholderen
tom for kafferester og hell sa pa
noen liter varmt vann tilsatt Clean
Drop Professional. Bruk barste og
vask grundig (ikke bruk stal-ull).
Skyll deretter med varmt vann.

« La trakteren std med et par liter
rent, kaldt vann natten over.

UKENTLIG RENGJQRING

* Skru tappekranen fra hverandre
og barst kranen innvendig. Pase at
teflonpakningen er hel og ren.

* Borst grundig reret som fgrer inn i
beholderen.

» Stigergret (kontrollrgret) barstes
innvendig ved & skru av lokket
averst.

* Bruk spesialbgrster.

B
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GODE RAD
« Gjett aldril Noyaktig 1

maling av vann og
dosering av kaffe er
viktig.
Sorg alltid for at du har papirfiltre av
riktig starrelse. Bruk hvite papirfiltre.
Ublekede, brune filtre gir kaffen en
karakteristisk lukt og smak.
Den malte kaffen helles i filter-
holderen og jevnes ut slik at kaffe-
sengen far lik tykkelse i hele filteret.
Tykkelsen pa «sengen» skal vaere
minimum 2,5 cm og maksimum 5
cm for & oppna jevn ekstrahering.
Utstyret skal veere tilkoblet kaldt-
vannsledningen. Kontrollér at trakte-
temperaturen holder 92-96°C. Hvis
vannet helles manuelt over kaffen
skal det helles i en langsom roter-
ende bevegelse for & oppna jevn
ekstrahering. Pass pa at all kaffen
blir hurtig og jevnt gjennomfuktet.
Kontakttiden avgjer hvilken malings-
grad som skal brukes, Vanligvis
brukes grovmalt kaffe (kontakttid
6-8 min) pa denne typen maskiner.
Fjern filterholderen sa snart alt
vannet har rent gjennom, og bland
den ferdige kaffen godt. Dette gjores
ved a tappe ut litt av den ferdige
kaffen og helle den tilbake i urnen.
* Hell aldri ferdig kaffe over gruten!

€ Viktige rengjeringspunkter
B ved ukentlig rengjering.



ENKOPPS- OG HELAUTOMATISKE

MASKINER

Enkoppsautomater/
friskbryggere

| disse automatene tilberedes kaffen,
en kopp av gangen, i et eget tilbered-
ningskammer. Dersom resultatet skal
bli s& godt som mulig, bar du kunne
justere bade vannmengde, tempe-
ratur, kaffemengde og kontakttid
mellom kaffe og vann.

DAGLIG RENGJQRING

Alle flater som kommer i kontakt med
bade den torre kaffen og den ferdige
tilberedte kaffen bor rengjores hver
dag. Hvis ikke det gjores, vil det grad-
vis bygge seg opp avleiringer som vil
pavirke maskinens funksjonsevne -
og kaffen vil f& en ubehagelig smak.

Hver dag ma bryggeren hvor kaffetil-
beredningen skjer skylles grundig
gjennom med varmt vann. Alle lgse
deler som spillbrett og rist skylles og
terkes godt av. Grutskuffen temmes
minimum en gang per dag, vaskes
og tarkes. Dersom kaffegruten blir
liggende for lenge i skuffen kan det
danne seg mugg.

UKENTLIG RENGJQRING

Hell ca 20 ml Clean Drop Professional
i traktekammeret samtidig som dette
fylles med vann. Stopp rengjerings-
prosessen nar maskinen er ferdig a

ta inn vann og la blandingen fa virke

noen minutter. For skylling, gjenta pro-

sessen med kun rent vann 2-3 ganger.

Samtidig temmes behol-
deren for malt kaffe og
vaskes grundig med Clean
Drop Professional slik at
fett og smapartikler fra
kaffen fjernes, skyll der-
etter godt og la den taorke.

Helautomatiske
maskiner

Helautomatiske maskiner har egne
rengjgringsprogram innebygget i
maskinen. Fglg bruksanvisningen
ngye og Kjor programmet som anvist.
Tork i tillegg av maskinen utvendig
hver dag med en varm og fuktig klut.
Rengjor beholderen for «torr» kaffe
minst en gang per uke. Ta beholderen
av maskinen, tem den og rengjer den
med Clean Drop Professional. La den
torke godt for du fyller pa ny kaffel

Om maskinen blir stdende, eller ved
stenging/ferie, tam beholderen for
«tarr» kaffe og la lokket std pad snei.

HVIS KAFFEN IKKE SKULLE
SMAKE...

Kaffen blir ikke alltid perfekt. Hvis den ikke smaker som den skal, har som regel
en av folgende ting skjedd:

@ Det er lenge siden siste rengjaring.

Feil dosering.

Feil malingsgrad pa kaffen.

Kaffen er ikke fersk.

®© 6 0 O

Kaffen er feil lagret:
For varmt eller fuktig, eller har statt for lenge i dpen beholder.

Kaffesengen er ikke jevnet ut.

Vannet fordeles ujevnt over kaffen.

Feil temperatur pa vannet.

Feil kontakttid vann/kaffe.

Er laget for lite kaffe i forhold til maskinens kapasitet.

Darlig vannkvalitet.

® © 6 06 06006

Det er benyttet brune kaffefiltre eller filtre av feil storrelse.




RENGJYRING AV ESPRESSO-
MASKINER MED BAJONETT

DAGLIG RENGJORING

* Borst rent vannfordelingsfilteret i
gruppen.

* Hell ca 20 ml Clean Drop
Professional i bajonettens blindfilter
og la maskinen ga i 10-15 sekunder.
Gjenta prosessen med rent vann
7-8 ganger. Avslutt med a la vannet
renne fritt noen sekunder.

* Rengjor filter og filterholder.

» Skru av ytterste dyse pa steam-
armen. Dysen legges i vann tilsatt
Clean Drop Professional.

* Tom kvernen for malt kaffe. Barst
beholderen ren.

* Gjor maskin og kvern rene utvendig
med en ren klut.

UKENTLIG RENGJORING

* Tom beholderen for hele bgnner og
rengjor den godt med Clean Drop
Professional. La beholderen
bli ordentlig terr for du heller pa
ny kaffe.

» Skru ut vannfordelingsfilteret i
gruppen og borst dette for det
monteres igjen.

i CaR

MANEDLIG KONTROLL

* Fjern alle kafferester og kontrol-
ler knivene i kvernens maleverk.
Dersom kvernen er slitt, ma knivene
byttes ut.

ARLIG

* Maskinen bgr ha full service.
Kontroller filtrene og bytt dem om
ngdvendig.

EN GOD KOPP ESPRESSO

Slik lager du espresso

O Les maskinens bruksanvisning
neye. Kontroller at temperaturen
er ca 90°C og trykket 9 bar. Avvik
ma justeres. Maskinen ma fa tid til &
varmes opp for du starter!

© Na&r kvernen er riktig justert, males
kaffen. Husk: Ikke mer enn til 1-2
timers forbruk. Dosér 7-8 g kaffe
i en ren filterholder (ogsa kalt
bajonett) til ca 30 ml ferdig drikk
(ved en-koppsfilter).

© Press kaffen i filterholderen med et
forsiktig trykk for a fa en jevn over-
flate. Gi filterholderens nedre del et
lett slag med baksiden av “tam-
peren”, slik at kaffekorn som ligger
langs veggene i filterholderen ristes
ned pa kaffe-kaken. Pakk deretter
de finmalte kaffekornene tett
sammen med et 15 kilos trykk, slik
at kaffen blir kompakt og kan yte
jevn motstand nar vannet presses
gjennom. @v gjerne pa en vekt!
Fjern kaffe som matte ligge igjen
pad kantene av filterholderen og
sett den pa plass. Pass pa arbeids-
stillingen nar du pakker kaffen, slik
at du unngar a overbelaste muskler
i handledd og arm.

@ Sett den forvarmede koppen under
filterholderens utlgp. Start maski-
nen. Tilberedningen av en espresso
skal ta ca 25 sekunder til du har

30 ml. Dersom det skal lages to
kopper, brukes tokopps-filteret og
dobbel mengde kaffe. Som regel
er det lettere 3 fa til en fin crema
pa espressoen Nar man benytter
tokoppsfilteret. Dette har sammen-
heng med hvordan vannet presses
gjennom kaffen i filterholderen.
Tilberedningstiden er den samme
uansett om det lages dobbel eller
enkel espresso.

© Kontroller at fargen pa cremaen er
nettebrun, gjerne marmorert med
dypere «tigerstriper». Servér med
det samme. Skal du lage espresso
til flere personer, er det viktig at du
serverer én og én kopp etter hvert
som de blir ferdige. Ikke samle flere
kopper for & servere dem samlet.
Espressoen skal drikkes umiddel-
bart.

O Filterholderen lar du std i maskinen
til neste kopp skal tilberedes. Sl
ut den gamle kaffe-kaken og terk
vekk kafferester for du doserer en
ny espresso i filterholderen. La det
renne litt vann ut av fordelings-
filteret for du monterer filter-
holderen med ny kaffe i - da fjerner
du enkelt gamle kafferester.

Vil du laere mer?
Se www.kaffe.no



Norsk Kaffeinformasjon er et opplysningskontor for kaffe. Vart
formal er & arbeide for et hoyest mulig kvalitetsniva pa kaffe i
Norge i alle ledd, bade pa den ferdig brente ravaren vi kjgper i
butikken, og pa det ferdige brygget i kaffekoppen i hjem og pa
utesteder.

Norsk Kaffeinformasjon er den norske fellesorganisasjonen for alle
som arbeider med kaffe og kafferelaterte virksomheter. Kontoret
fremmer kaffe som kvalitetsprodukt og er naringens noytrale
faginstans.

Riktig renhold av alt utstyr er en forutsetning for god kaffe. Norsk
Kaffeinformasjon utviklet derfor rensemidlet Clean Drop og anbe-
faler dette for at kaffen skal smake bedre. Hvis du ogsa sarger for
a felge anbefalte regler for riktig tilberedning er du langt pa vei
mot en bedre kopp kaffe.

Hvis du vil lsere mer om kaffe er du velkommen pa kurs hos oss
eller et besgk pa vare nettsider www.kaffe.no
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