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Das Kaffeerosten: Die Geburt des Kaffee-
Aromas und des Geschmacks

KAFFEEKUNDE No. 2

moéchten wir Thnen
wissenswertes Uber die Kunst des
Kaffeerostensniherbringen.

In der Werbung behaupten
viele, dass guter Kaffee von einem
speziellen und geheimen
Rostverfahren seinen guten
Geschmack bekommt.

Sicher ist: Um einen wirklich
erstklassigen Kaffee-Genuss bieten
zu konnen, darf man sich nicht nur
auf “spezielle” Rostverfahren
berufen. Vielmehr braucht man
erstklassige Qualititen bei den

In FRECH’S KLEINER

Bis zu 800 Aromastoffe
schlummern in einer einzigen
Kaffeebohne, und nur die Hitze des
Feuers kann diese zum Leben
erwecken. Unsere Kaffeebohnen
zihlen zu den besten Kaffees
iberhaupt. Durch unser
Trommelrostverfahren konnen wir
den Rostgrad fiir unsere Bohne am
bestenregulieren.

Kaffeebohnen.
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@, 01: Verschiedene Kaffee-Rostgrade

@. 02: Unser Trommelréster bei der Arbeit

Der optimale Rostgrad fir
unsere verschiedenen Kaffeesorten
ist unser Geheimnis, nur damit ist
gewihrleistet, dafl unsere Bohnen
ihr volles Aroma zur Entfaltung
bringen.




e nach beabsichtigtem Rostgrad

missen die Bohnen im

Trommelroster bei
Temperaturen zwischen 200° Cund
260° C schwitzen. Auch bei der
Dauer des Rostvorgangs gibt es
Unterschiede, im allgemeinen geht
man von ca. 20 Minuten Rostdauer
aus. Nichtnur das Aromaverandert
sich beim Rostvorgang, es kommt
auch zu dufleren Verinderungen.
Wenn die Temperatur im inneren
der Bohne den Siedepunkt
iberschreitet, dehnen sich durch
den Druck der entstehenden
Rostgase die Zellwinde der Bohnen
aus. Das Volumen der Bohnen
nimmt je nach Sorte zwischen 50 bis
100 Prozent zu. Gleichzeitig nimmt
die Feuchtigkeit der Bohnen abund
diese verlieren dadurch zwischen
11 und 20 Prozent an Gewicht.
Wihrend dieses Rostvorgangs
wechseln die Bohnen ihre Farbe
von silbergrau zum typischen
kaffeebraun.

@. 03:

Unser Probat
Trommelroster.
Hiermit konnen
wir bis zu 5 kg
pro Durchgang
rosten.
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Der Rostgrad - das Tor zum
Geschmack

Der sogenannte Rostgrad wird
bestimmt durch die Dauer und
Temperatur des Erhitzens. Die
Rostmeister sprechen von hellen
und dunklerem Rostgrad. Je
nachdem setzen sich gewisse
Aromanuancen durch - der Kaffee
kann wiirzig oder karamellisiert
schmecken, oder sogar scharfer.

Diese Geschmacks-
unterschiede unterliegen keinen
Regeln und hingen ganz von der
Kunstfertigkeit des Rostmeisters
ab, und den Gepflogenheiten der
verschiedenenLinder.

Denn Kaffee wird je nach der
Landestradition anders geliebt.
Skandinaven mogen ihn leicht
gerostet, und je weiter man nach
Siden kommt, um so schwirzer
werden die Bohnen.

Was viele Kaffeetrinker nicht
wissen - Kaffee wird nicht im
Herkunftsland gerdstet, sondern
roh importiert, und dann erst im
Importland gerdstet, unter
anderem auch deshalb, um das
Aromazuerhalten.

Dazu muss man wissen, dass der
Geschmack des Kaffees durch den
Rostgrad und die Rostzeit
entscheidend beeinflusst wird.
DennerstdasRostenschliefit

Die hellere Rostung eines
milden Schiimli (Café Créme) oder
die sehr dunkle Rostung eines
rassigen, stditalienischen Espresso
bestimmen den "Gusto"
ganz entscheidend mit.

Die schnellen Rostungen haben
dabei einen erheblichen Nachteil:
Anders als bei der traditionellen,
handwerklichen Langzeitrostung
verschwinden hier die ungewollten
Sduren im Kaffee nichrt.

Diese Sauren sind zu Beginn der
Rostung am stiarksten - bei der
Schnellrostung verbleiben sie in
hohem Mafle in den Bohnen - und
wirken im Mund sauer. (Das gilt
aber nicht fir die beim Rosten
gewollten Fruchtsduren, die dem
Kaffee seinen feinen Charakter
verleihen.) Je linger und dunkler
der Kaffee gerostet ist, desto
weniger Gerbstoffe und
Chlorogensiaure enthilt er.

Als entdeckt wurde, dass die
Kaffeebohne erst im gerosteten
Zustand ihren eigentlichen
Geschmack entwickelt, haben
sich die Menschen viel einfallen
lassen, um den Bohnen ihr
Aroma zu entlocken.

Gerostet wurde anfangs iber
offenem Feuerund auch heute noch
wird in einigen Kaffeelindern fir

dasPotential des Roh-
kaffeesaufund bringt
es zur Geltung.

den Eigenbedarf in

FReCH’S der Pfanne zu

KAFFEE-ROSTEREI

Hause gerostet.

In unseren Breitengraden
bekommt man den Kaffee in der
Regel nicht so frisch gerostet wie in
FRECH’S KAFFEE-ROSTEREI.

Industriekaffees aus dem
Supermarkt, werden in groflen
Chargen von 150 Kilogramm und
mehr in einem 1- bis 5-miniitigen
Turboverfahren gerostet.

Endstation Kunde - die letzte
Hiirde zum optimalen Genuss

Vieles liegt zwar in der Hand
des Rosters und in der gewahlten
Mischung, aber bis zu diesem
Schritt spricht man bei Kaffee noch
von einem ,Halbfertigprodukt".

Hatder Kunde ein Pfund Kaffee
gekauft, entscheiden immer noch
dievier “M’s" iiber den Geschmack:
die Mischung, die Mahlung, die
Maschine und der Mensch.
Erst die Art der Zubereitung
entscheidet dartiber, wie sich das
Kaffeearoma entfalten kann.

Die Auswahl der Brithmethode,
sprich Filter-Maschine,
Vollautomat oder Presskanne und
das Wassers entscheiden
letztendlich tber die optimale
Entfaltung aller
Geschmacksnuancen - es liegt an
uns selbst, wie wir das braune Gold
genieflen.

Mehr dazu demnichst in
FRECH’S KLEINER
KAFFEEKUNDE No. 3.




Aus der siidlichen Kiistenregion Brasiliens kommt dieser
weiche und milde Spitzenkaffee

Rostet dhnlich der Santos Flachbohne, hat aber viel mehr Kérper und Kraft.
SANTOS ALS PEABERRY (Perlbohne) Sehr nussig, bei kriftiger Réstung baut er Siure ab und bekommt Gewiirzaromen.

COLOMBIA Aus dem kolumbianischen Hochland kommt dieser
EXCELSO wiirzige und aromatische Spitzenkaffee

(0{0) 5(0)\%1:) V2N Waurde schonend entkoffeiniet und ist dadurch sehr gut
EXCELSO - ENTKOFFEINIERT vertriglich und bekémmlich.

DOMINIKANISCHE REPUBLIK Absoluter Spitzenkaffee aus zertifiziertem 6kologischem Anbau.
BARAHONA Leichte Siure, mild in der Tasse.

GUATEMALA Dieser Kaffee aus dem Hochland (Strictly High Bean) besticht durch
SHB ROBLE Seine vollmundige, edle Fiille und seine feine Siure.

COSTA RICA Dieser Spitzenkaffee kommt von einer der renommiertesten Kaffee-
SHB AMAPOLA TERRAZU Anbauregion des Landes. Seine bliulich griine Bohne verfiigt iiber eine

feine Wiirze, gepaart mit einer eleganten milden Siure

ETHIOPIA Unvergleicherlicher Spitzenkaffee aus dem Raum Sidamo.
Mit blumiger Note, die Anklinge von Lavendel haben und mit einen
aullergewohnlichen Duft.

Vollmundiger Spitzenkaffee mit ausgeprigtem Aroma aus dem

Kirinyaga District im kenianischen Hochland siidlich des Aquators

Ein Kaffee mit einem klangvollem Namen, macht diesem durch eine grof3e,
PANWAMBA rundliche, gleichmiiBige Bohne alle Ehre. Fiir einen Afrikaner wenig Siure,

aber kraftvoller K6rper. Nussig schokoladige Aromen.

INDIA Durch das feuchte Monsumklima der indischen Westkiiste
MONSOONED MALABAR erhilt dieser Kaffee seine einzigartige Charakteristik und seinen

weichen und siurearmen Geschmack

INDONESIA Spitzensorte aus dem indonesischem Hochland mit einem kraftvollen
KALOSSI Korper und einem runden, schokoladigen Geschmack

PAPUA NEW GUINEA Auch New Guinea liefert einen sehr ausgewogenen Spitzenkaffee mit einem
PLANTATION SIGRI kraftvollen Korper und einer angenehmen Siure.

AUSTRALIA Eine Kostprobe australischen Kaffees sollte man sich nicht entgehen lassen.
SKYBURRY Weich und mild im Geschmack, nur leicht bitter und ungewdohnlich koffeinarm.

FRECH'S SPEZIAL Ein abgerundeter Genuss. Nur beste, einzeln gerdstete Kaffees
Hausmischung haben wir fiir diese Komposition verwendet.

FRECH'S ESPRESSO Ein Espresso wie er in Italien geliebt wird.

Hausmischung

FRECH'S CREMA Frische, fruchtige Mischung mit vollmundigem Geschmack und feinem Aroma.
Hausmischung Ideal auch fiir kaffeevollautomaten

FRECH'S ITALIENER Espresso aus einer Mischung hochwertigster Arabicabohnen die unterschiedlich
Hausmischung stark und zum Teil doppelt gerdstet sind.

Wir rosten ausschliefflich hochwertige und sortenreine Arabica Kaffeesorten. Unsere Kaffee-Spezialititen
werden in 250g Tiiten angeboten, damit der Kaffee auch immer frisch ist. Alle angeboten Kaffeesorten
konnen selbstverstindlich auch probiert werden und warten nur noch darauf entdeckt zu werden.
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