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Sapore - Kaffee & mehr
Hier ein kurzen Einblick tber die Zubereitung von Kaffee,

Kaffee ist aus unserer Kultur nicht mehr wegzudenken. Mit damit lhnen lhr Kaffee stets schmeckt!
Kaffee verbinden wir Fernweh, aber auch Tradition und g
Genuss. Er belebt unsere Sinne und bringt Farbe in den
Alitag.
Bereits in der Rathausstralte duftet es verfihrerisch
nach frischem Kaffee. Sapore — Kaffee & mehr, so
nennt sich der neue Anlaufpunkt fir Kaffeelieb-
haber oder fiir Kunden, die eine tolle Geschen- .
kidee suchen. Am 1. September 2009 er- Die Kaffeebohne: Die tro-
dffnete Daniela Dennull die Tir lhres Kaffee- ’ pische Kaffeepflanze stellt hohe
geschéft in Markkleeberg direkt gegeniiber - Anspriiche an Ihre Umgebung. Geogra-
dem Rathaus und bietet erlesene Kaffee- o phische Bedingungen, Klima und Boden haben
spezialitaten aus aller Welt an. Sie haben = Einfluss auf die Qualitdt und den Ertrag der Kaffee-
die Mdglichkeit die verschiedenen Kaffee- ( ernte. Der Kaffee wird im so genannten Kaffeegirtel ange-
sorten zu kosten, zu erwerben und zu ver- baut. Die bekanntesten und bedeutendsten Anbaugebiete
schenken. Dazu gibt es jede Menge kleine sind Brasilien, Kolumbien, Mittelamerika, Vietnam, Indonesien,
Leckereien aus Schokolade, Nougat und Nord- und Mittelafrika. Aus diesen Regionen werden die besten
Geback und natirlich den ,Kaffee to go”. Qualitatskaffees flr unsere Mischungen ausgewshit.
Lassen Sie sich (ber die vielen verschie-
denen Kaffee- und Espresso-Mischungen Réstung / Mischung: Was macht unseren Kaffee besonders?
sowie Sortenreine Kaffees aus aller Welt Fast alle handelsiiblichen Kaffees werden in grofien Mengen industri-
kompetent und fachménnisch beraten. ell 3 - 6 Minuten bei hohen Temperaturen schockgerdstet und stehen
JFeinschmecker wissen den Unterschied der dann zum Teil wochenlang bis zum Verkauf in den Regalen. Kaffee
unterschiedlichsten Kaffeerdstungen. Alle entfaltet aber erst nach 9 - 25 Minuten Réstzeit seine bis zu 800
Sorten aus unserem Geschaft werden scho- Aromen und baut dann sdmtliche Bitterstoffe und Sauren ab. Je
nend nach dem Trommelverfahren, liebevoll bis langer Kaffee gerostel wird umso ergiebiger, magenfreundlicher
= zu 20 Minuten gertstet. Dadurch kommen die und geschmacksintensiver wird er.
/ unterschiedlichsten Aromen erst einmal zum Tragen.
m

Eine industrielle Roéstung von Kaffeebohnen dauert Haltbarkeit: Kaffee sollte immer kiihl, trocken und lichtge-
aximal 60 Sekunden. Durch die schnelle Réstung schitzt aufbewahrt werden. Ginstig sind hier z. B
kénnen die Aromen sich nicht oder nur wenig entfalten. Biigelverschlussdosen. Kaffee ist dort bis zu sechs

.Genielter merken den Unterschied”, meint die junge Wochen haltbar. Gemahlen verliert er al
Chefin. In gemitlicher Atmosphare genieflen Sie schon nach etwa zwei Wochen sein
eine Tasse frischen Kaffee aus dem Sortiment Aroma.
des Hauses und schauen dabei zu, wie der
Kaffee gemahlen und gebriint wird. Gern ' =
nehmen sich die Kunden einen Hauch :
Exotik mit nach Hause. Zum Beispiel ' Mahlgrad: Kaffee sollte am besten
wie Herr Zwoboda, der seit der Ertiff- i portionsweise, unmittelbar vor der
nung Stammgast im Sapore ist. Er ist k- LAl Zubereitung, frisch gemahlen
ein richtiger Kaffeeliebhaber, der Ge- werden. Der richtige Mahigrad
nuss mit Kaffee verbindet. Neben den i ist wichtig: Zu fein gemahlen
vielen kleinen und liebevollen Geschenk- schmeckt er zu intensiv und gibt
ideen rund um den Kaffee, erfahren Sie ; dadurch schnell Bitterstoffe ab.
viel Wissenswertes {iber Anbau, Herkunft - ’ Wenn er zu grob gemahlen wird,
und Verarbeitung von der Inhaberin Daniela " schmeckt der Kaffee wdéssrig und
Dennull persénlich. Probieren und geniefen Sie in ge- schwach.
mitlicher Kaffeerunde mit Freunden und Kollegen, alleine
oder zu zweit. Sie sind bei Sapore — Kaffee & mehr herzlich Die Zubereitung: Fir die Zubereilung ist eine Temperatur
willkormmen. von 90°C optimal. Wenn die Temperatur niedriger ist, l6sen
sich nicht alle Aromastoffe. Liegt sie dariiber, kann der
www.sapore-kaffee.de Kaffee verbrannt schmecken. Fir eine Tasse Kaffee
Kaffee & mehr werden zwischen 6 - 8g gemahlener Kaffee benétigt.

erlesene chfeespezialﬁé’ﬂen aus aller Welt Das Wasser: Gebriihter Kaffee besteht zu ca. 98 % aus

: Wasser. Deshalb spielt die Qualitat des Wassers eine wich-

Besuchen Sie uns und treten Sie ein! tige Rolle fir den Geschmack von Kaffee. Der PH-Wert,
die Mineralstoffe und die Wasserhérte sind besonders

Probieren & genieBen Sie in gemutlicher wichtig. Allerdings muss dieses Thema nicht zu Wissen-
Koffeerunde mit Freunden & Kouegen‘ schaftlich behandelt werden, denn die Trinkwasserqualitat
alleine oder zu zweit..., in Deutschland ist auf einem guten Niveau. Oftmals kann

man mit einem handelstblichen Wasserfilter auf Kohleba-

Sie sind bei uns herzlich wilkommen. _ _
i sis schon deutliche Verbesserung im Geschmack erleben.
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