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GRON MISSION

Ambitionen er en 100 % cirkuleer
anvendelse af alle ressourcer relateret til
kaffedyrkning, forarbejdning og forbrug.

Ingen spild

Circular Coffee Community,
det cirkulaere kaffefeellesskab, handler om

at udnytte kaffens fulde potentiale uden spild
og hvor mere genanvendes.

Du kan veere med til at gere en forskel
ved at teenke og forbruge cirkuleert.
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At der i gennemsnit bruges 7 timers
arbejde pr. kilo kaffe, der fremstilles?

At processen indeholder séning, hast,
sortering, vask og terring, fer den grgnne

bgnne er klar til at blive ristet?

At du selv kan gere en reekke simple ting
for at forbedre din kaffeoplevelse?

| dette heefte finder du opskrifter og tips
til kaffebrygningen derhjemme.

God forngjelse!
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TRAGT

Formalingsgrad: MELLEMKVARNET

DU SKAL BRUGE:

Tragt, filter, kande/kaffekop, heeldekande
& kokkenvaegt.

SADAN G@R DU:

e St filteret i tragten og skyl med
kogt vand

e Mal kaffen af (6 gram pr. 100 ml.)
o Haeld kaffen i filteret i et jeevnt lag
e Placér tragt og kande/kop pa vaegten
e Vzd kaffen med en smule vand, Mmmh...
for at lade den "gasse af” dete.r
fantastisk!

e Heeld langsomt vand i tragten i
cirkuleere beveegelser fra midten
og ud - og tilbage igen

e Undlad at ramme kaffefilteret
direkte med vandstralen
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STEMPEL
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Formalingsgrad: MELLEMKVARNET/LET GROFT

DU SKAL BRUGE:

Stempelkande, vaegt & heeldekande.

6n.

Vi tager udgangspunkt i en stempelkande pa 1 liter.
Er din stempelkande mindre, kan du skalere ned
i forholdet 6 gram kaffe pr. 100 ml vand.
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SADAN G@R DU:
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e Forvarm din kande med varmt vand
og heeld det fra

e Vej 50 gram kveernet kaffe af og leeg det
i kanden

e Haeld 820 gram friskkogt vand p& — det svarer
til den gverste metalring i kanden

e Start uret og lad der ga 4 minutter

e Ror let rundt i kaffen, sa den falder til bunds

e Vent yderligere 4 minutter og tryk s& nsensomt
stemplet ned uden at hvirvle grums op
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Du kan med fordel ”skumme”

kaffen af med en ske efter
4 min. Det giver en renere
og bedre kaffesmag.
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KAFFEMASKINE
Formalingsgrad: MELLEMKVZARNET

DU SKAL BRUGE:

Kaffemaskine, filter & veegt.

SADAN G@R DU:

e Szt filteret i tragten og skyl med kogt
eller varmt vand

e Mal kaffen af (7 gram pr. kop, 1,5 dl.)

o Heeld kaffen i filteret i et jeevnt lag

e Start maskinen og nyd duften
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Kaffedosering er ikke altid fast - prov at ege eller reducere S Et tort pétbi“rfﬁilter‘afgiver smag under brygningen,
maengden af kaffe, for at finde din foretrukne doseriﬁg} - ‘sa skyl altid filteret inden det bruges. :

- Kalk og kaffe er ikke gode venner. Vil du have den bedste + Dit vand skal ikke bulderkoge, nar du haelder det over kaffen.
smag frem, skal du bruge kalkfattigt vand - gerne kildevand. 92-94°C er en optimal temperatur
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