New York, Italien.
Ganze Bohnen,
Mischung verschiedener
Kaffeesorten
Feine, haselnBbraune crema
von lang anhaltender, dichter
Konsistenz. Im Duft Aromen
von Schokolade und Kakao.
Gelobt wurde der g -
ausgewogene,
volle Geschmack
mit Nuancen von
Bitterschokola-
de, Kardamom
und nussigen
Elementen,
auberdem der
milde, elegant-
leighte Abgang. Urteil eines
: “Ein perfekter Kaffee,
ch toll”.

Ny, Italien. Ganze

Arabica-Bolmen

Sehr sahniger, gleichmiBig
hellbrauner Schaum. Voller, aromati-
scher Duft nach exotischen Frichten,
Kardamom und Nilssen
Drie Jury beeindrickie vor
allem die Geschmack-
svielfalt mit ansgepeiigien,
welchen Noten von Ha-
selniissen, exotischen
Frilchten und einem lei-
chten Holeton. Der Espresso hinterlied
am Ciaumen einen angenehmen lang
anhalienden, mmden Nachgeschmack,
in den sich auch dic Aromen verschic-
dener Friichte mischien.

aveni, ftafien. Ganze
Bodinen, Mischung verschieder
Kaffeesorten

Eine feine, sahnige creme von guter,
kriftiger Struktur und be-
stindiger Konsistenz im
mittelbrauner Féirbung. Der
kraftvolle Duft enthielt eine
verhaltene Bitternote und
erinnerte an Gebiick. lm
Geschmack entwickelte der

Kalfee Fillle und Kérper,

pepriigt von Milde, leichier Séiure und
etwas Bitterkeit. Awch wurden einige
buttrige und fettige Akaente hermusge-
schmeckt, die jedoch nichi lange anf
der Zunge lagen. Gesamturteil: ein
angenehm voller Kaffeegeschmack,
der trotadem mibd hieib

ESPRESSO-TEST

Die kleinen Schwarzen unter Druck

Hoch die Tassen: Die “FEINSCHMECKER”-Jury priifte 26 Espressorostungen aus Italien, Portugal,
der Schweiz und Deutschland in einem Geschmackstest. Acht der zehn F avoriten kommen aus Italien

Segafredo Extra Strong, fa-
lign. Canze Bohimen, Mischumng
verschiedener Kaffeesorten

Nicht immer einheitlicher, dunkel b

im Geschmack nicht nachteilig beein-
flussen. Faner der italicnischen Tunoren
kommentierte: “Das ist bester Stan-

ner bis hele, mittelfester

Trft schine, espressotypi-
sche Ridstaromen, zudem |
leichte, etwas siiBliche, g
Anklinge an Kuchen. |
Nuancen von harzipan,

Fefe, Kakao und Banane
entfalteten sich auf der |
Zunge. Im CGeschmack tra- |
ten auch siveriche und er-
dige Noten hervor. Dem harmonischen
£ picl aller Empfindung

von Mase und Gatrmen folghe ein [einer,
schiin lang anhaltender Abgang.

hicco o Ora, Nalien.
Ganze Bohnen, Mischung
verschiedener Kaffecsorten

Dier mittel- his dunkel-
braune Schaum war cre-
mig, dabei aber cher diinn.
Tm keiftigen, vollen Duft
nahmen die Juroren
Anklinge von tropischen
Friichen vnd Trocken-
friicheten wahr, Den posi- 3
tiven Eindruck eines ausgewogenen
Spiels aller vorhandenen Aromen koon-
1e cine leichie Bitterkeit

" dard, Es schimeckt, wie man es in einer
Im italienischen I di-Bar erwarlen
wiinde™.

fta plaring, Portugal.
Ganze Bohinen, Mischung ver-
schiedener Kaffeesorten

nige, besthndige Schaumhaube mit
danerhafter bis mittlerer Festigheit.
Den Verkostern stiegen die Aromen
von Karamel, gebrannten Mandeln,
Kakao, Torrone und Nissen in die
MNasen.

Der milde, cremige Geschmack erin-
nerte an Schokolade und Frichie, wur-
e aber auch als ein wenig ranh em-
plunden.

Im Ahgang kurz und kompakt.

Danesi, Iralien.

Lrunze Aroabica-Bokenen

Mit dichter, dunkelbrann ond
feinmarmorierier Schau-
mbuhe, die sich inge hiclt. © 3
Einige Juroren nahmen im |
[t Aromen von Margi- |
pan, Mandeln und Gebick
wahr, Andere hingegen
entdeckten BitterstofTe, die
an Teer und Kohle erin- ==
nerien. Im Geschmack dominierten
nehen bitterenauch endige Noten, den-
noch fiel der Gesamteindruck fir den
Danesi itberwiegend positiv aus.

Deita oura, Portugal.
Creenze Bolmen, Mischung
verschiedener Kaffecsorien
Sehr helle, ctwas flichiige, meist dinne
crema. Der Kaffee entfalicle
nur verhaltenen Duft, den
einige Tester als angenchim,
andere eher als stumpl und
langweilig empfanden.
Dafir war sich dic Jury in
der Benrteilung des Ge-
schomcks weitgelend einig:
Erwurde als wiirzig, wenn auch etwas
vordergriindig beschrieben. Zu seinen
Kennzeichen gehiren cine leichte Hir-
1e, etwas Bitterkeit und avch siinerliche
Nuamcen,

Le Piantagion: Del Caffé

Caranavi, ltafien.

Cianze Bolmen, Mischung
verschiedener Kaffeesorten.
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Dunkelbranner, dichter und
cremiger Schaum mit ange-
nehmen, erdigen Duftaro-
men. Aunf der Zunge iibe-
rwogen bittere Noten, aber
anch Kardamom und nussige
sowie bultrige und teerige
Nuamcen warden heransge-
schmeckt.

aguelia, Italien.
Ganze Bohmen, Mischung
verschiedener Kaffeesorten

sehr dinkel marmonerie Schaum iiber-

zeugte durch seine feste, cremige Kon-
sistenz. Im Duft Anklinge
an Haselnilsse, vermischt |
mit espressolypischen Ri-

Slarommen. |
Der milde CGeschmack war |
von leichter Bitterkeit, einer
angenelumen Siure nnd einer
Zarten Lakritznote unterlegt,

Una glurla di Esper-
tl ha valutato 26 di-
verse misceledi va-
rie provenienze.
Tra queste 26 la mi-
scela Bar Caff
New York 1l-
sultata la migliore.
Il giudizio degli
espertl recita:
Crema color
nocciola, di lunga
durata ed intensa
consistenza.
Ed ancora: ...
inoltre il pi ele-
gantemente leg-
gero; la riuscita
pi soave.
Sentenzla uno del
gluratl: un caff
perfetto, sempli-
cemente formi-
dabile .

Die Jury: I Hambuerger
Restaurant “Rexrodt”
verkosteten: Die
Gastronomen Mario
Zini, "La Scala”,
Sebastiano Taeggi,
“Amna e Sebasiiana”,
beide Hamburg, und
Biagio Tropeane,
“Tropeanc”, Hannover,
die Kaffeeimporteure
Stefan Sprengel und
Dieter Nagel, Stefan
Graack, Fachmann fiir
Espressomaschinen in
der Gastronoimie, sowie
Anja Angurzky,
Geschifisfithrerin des
Espresso-Fachgeschiifis
“I'espressal”, alle
Hamburg, aufierdem
FEINSCHMECKER-
Redakteur Martin

spresso, der typische italienische
E Muntermacher, hat lingst auch unter

deutschen KafTeetrinkern einge-
schworene Fans, Doch an der Frage,
welcher Espresso der besie ist, scheiden
sich die Geister: Suditaliener lichen ihn
schr Kriiftig, withrend Norditaliener die
miticlstarken Typen bevorzugen, und
Mitteleuropéier favorisieren cher milde
Zubereitungen. Die drei italienischen
Tester in der Jury zeiglen daher bei man-
chen Proben tendenziell andere Vorliehen
als die finl deutschen Juroren,

Daoch nicht nur regionale und indivi-
duelle Geschmacksemplindungen beein-
ussen die Wahl des jeweiligen Licblin-
gsespressos. Der Mahlgrad des KafTees
— Experten empfehlen fiir optimale Er-
gebnisse feineres Pulver bei trockenem
Klima, bei feuchter Witlerung etwas gris-
beres — spielt lir den Geschmack ebens
eine Rolle wie die Menge des Kalfee-
mehls pro Tasse, AuBerdem sollten Har-
tegrad, Menge und Temperatur des Was-
sers im ldealfall aufl jedes Kalfeeprodukt
abgestimmt werden, Entscheidend ist
auch der Druck, unter dem das Wasser
in der Maschine durch das Mehl geprefit
wird, Ideal sind neun Bar wie im Test

Fir alle Espressi galten withrend der
Blindprobe dieselben Bedingungen. Die
Bohnen wurden mit einer Mazzer-Mihle
gemahlen; einige Kaffees lagen bereits
gemahlen vor. Sieben Gramm Mehl wur-
den pro Tasse abgewogen, Die Profi-
Espressomaschine, Typ Cimbali M 30,
filterte bei einem Druck von neun Bar
40 Milliter 90 Grad heiBes Wasser durch
das Mehl.

Fiir Farbe und Konsistenz des auflie-
genden Schaums, der erema, und fiir den
Duft der Espressi konnten jeweils vier
Punkte gegeben werden, Bestnote fiir
den Geschmack: 12 Punkie, Die Pliitze
3 und 9 wurden wegen Punkiegleichheit
Jjeweils doppelt vergeben. — Dic getesicten
Kaffees wurden iiberwicgend im Ein-
2elhandel eingekauft. Vier Proben muBten
iiber den Versandhandel bezogen werden.

ML



