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Einfuhrung

Bevor wir zum eigentlichen Thema ubergehen, haben Sie
vielleicht einige Fragen: Wer ist dieser Dennis Hew? Was
qualifiziert ihn dazu, Latte Art und Kaffee zu unterrichten?

Viele glauben, dass ein Lehrer, um als furs Unterrichten qual-
ifiziert betrachtet zu werden, ein Meister auf seinem Gebiet
oder ein Preistrager sein muss.

Ich bin jedoch anderer Meinung und zeige hier einige
Beispiele auf. So sind zum Beispiel sowohl der beruhmte
Koch Gordon Ramsay als auch der verstorbene Bruce Lee
auf ihrem Gebiet sehr bekannt. Der eine ist eine kulinarische
Beruhmtheit, die zu einem mehrfachen Restaurantbesitzer
wurde, der andere war ein legendarer Kampfsportler, der
zum Filmstar wurde.

Haben diese Personen irgendwelche Meistertitel vorzuwei-
sen? Naturlich nicht. Nichtsdestotrotz sind sie angesehene
Lehrer, Mentoren oder Trainer. Das liegt daran, dass sie lei-
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denschaftlich gerne unterrichten und ihr Wissen weit-
ergeben.

Gordon Ramsay gibt dieses Wissen in Fernsehsendungen
weiter und inspiriert damit Millionen von Menschen, kochen
zu lernen. Bruce Lee drehte Filme, in welchen er seine
Kampfkunst unter Beweis stellte. Er veranderte die tradi-
tionelle Kung-Fu-Filmindustrie und inspirierte Generationen.

Sie mogen einwenden, dass das geschichtlich gesehen sel-
tene oder ungewohnliche Falle sind. Gut. Aber was ist dann
mit lhren Schullehrern? lhrem Lehrer fur Naturwissen-
schaften oder Ihrem Englischlehrer? Haben diese Literatur-,
Nobelpreise oder andere Ehrungen erhalten? Wohl kaum.
Viele sind jedoch sehr fahige, geduldige Lehrer, wenn auch
keine Meister auf ihrem Gebiet.

Wer ist also dieser Dennis Hew? Ich bin ein Unternehmer,
der einen kleinen, bescheidenen Wochenend-Kurs zum
Thema Kaffee in einem Café namens RGB Café in Kuala
Lumpur, Malaysia, aufgebaut hat. Meine Kurse begannen
2017, und sie waren immer ausgebucht. Seitdem habe ich
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die Barista Experience Academy gegrundet. Ich moderiere
auch einen Podcast, "The Coffee and the Company". Zudem
bin ich von der Specialty Coffee Association (SCA) als "In-
termediate Barista" und "Professional Barista" zertifiziert.

Ich habe Uber 8,000 Studenten unterrichtet (keine We-
binare, alles in Person). So habe ich Tausende von Stunden
damit verbracht, zu unterrichten und personlich und haut-
nah zu beraten.

Der Beginn der Kurse geht auf meine Anfange als Teilzeit-
Barista auf Wochenendbasis zuruck.

Im Jahr 2013, als das Interesse an Spezialitatenkaffee in
Kuala Lumpur boomte, trank ich meinen ersten Flat White
mit Latte Art. Ich hatte noch nie zuvor einen so guten Kaffee
ohne Zucker probiert und war fasziniert.

So bewarb ich mich dort um einen Wochenendjob und
wurde angenommen.

Spater, im Jahr 2017, sammelte ich dann Arbeitserfahrung in
einigen Cafés. Ich hatte jedoch das Gefuhl, mich nicht
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genug entwickelt zu haben und die nachste Lernstufe nicht
erreichen zu konnen. Ich hatte das Gefuhl, selbst anderen
mehr beizubringen, als selbst zu lernen, was mich demoral-
isierte, da ich nur einen Mindestlohn verdiente.

Ich war mir sicher, dass meine Zeit mehr wert war als das,
was ich gerade verdiente. Ich dachte daran, meinen Teilzeit-
job im Café zu kundigen, aber dann bat mich die Besitzerin,
einen Kaffeekurs ins Leben zu rufen. Ihre Rosterei war an
den Wochenenden nicht besetzt, und sie hatte eine zusat-
zliche Espressomaschine im Raum, die ich fur den Unterricht
nutzen konnte.

So fing ich den Kurs selbst an von Grund auf zu entwerfen:
Ich schrieb einen Beitrag, erstellte einen Lehrplan, kimmerte
mich um das digitale Marketing, machte Buchungen, usw.

Das Unterrichten machte mir so viel Spal3, dass ich, auch
wenn mein Korper von der ganztagigen Wochenendarbeit
schmerzte, gar nicht das Gefuhl hatte, zu arbeiten.

22



Im Laufe der Zeit habe ich oft Nachrichten von Menschen
aus anderen Landern erhalten, die mir sagten, dass es in
ihrem Land oder ihrer Heimatstadt keinen Kaffeekurs gibt.

Da ich regelmaBig uber Kaffee schreibe und mein Wissen
Uber Videos auf Instagram teile (@sinnedhew, @baristaex-
perienceacademy und @thecoffeethecompany, falls Sie
neugierig sind), kam mir die Idee, ein Buch zu schreiben, um
ein globales Publikum und diejenigen zu erreichen, die ich
nicht personlich unterrichten kann.
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Wer hat dieses Buch illustriert?

Das war ich, von der ersten bis zur letzten Seite. Ich begann
mit dem Schreiben dieses Buches, ohne zu wissen, wie man
digitale lllustrationen macht. Als Kind zeichnete und kritzelte
ich gerne mit einem altmodischen Stift und Papier. Seitdem
hatten sich meine zeichnerischen Fahigkeiten nicht weiter-
entwickelt.

Aber ich hatte viele Ideen, die ich gerne teilen wollte: mit
meinen Lesern, meinen Freunden, meinen Instagram-Follow-
ern, meinem Publikum auf der ganzen Welt. Und so musste
ich im Zuge des Schreibens meines Buches lernen, wie man
digital illustriert. Ganz einfach, weil Latte Art mehr als nur
Worte braucht - sie braucht Bilder. Ich glaube, dass wir alle
visuelle Wesen sind.

Eines schonen Tages erhielt ich von meinem Arbeitgeber ein
neues Tablet, das mit einem Stift ausgestattet war. Das
brachte mich auf eine Idee und anderte meine Strategie fur
die Gestaltung dieses Buches.
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Beim Durchblattern der Seiten werden Sie feststellen, dass
sich meine lllustrationsfahigkeiten nach und nach verbessert
haben. Oftmals habe ich gezeichnet und dabei versagt. Ich
habe mir selbst beigebracht, diese lllustrationen immer
weiter zu verbessern.

Ich habe festgestellt, dass mir das lllustrieren SpaB3 macht.
Es beruhigt meinen Geist, gibt mir ein Ziel und schult meine
Achtsamkeit. Ich bin kein geschickter Zeichner, aber ich
habe viel Zeit damit verbracht, es von Grund auf zu lernen.

Letztendlich ist es mein Ziel, das Wissen, das ich mir auf die
harte Tour angeeignet habe, an Sie, meine Freunde auf der
ganzen Welt, weiterzugeben, damit Sie einen einfacheren
(und weniger frustrierenden) Lernweg haben.
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Wieso brauchen wir Latte Art auf
unserem Kaffee?

Wir leben in einer digitalen Welt. Und so ziehen wir standig
unsere Smartphones aus der Tasche und scrollen durch un-
sere Social-Media-Plattformen oder prufen, ob wir neue Be-
nachrichtigungen erhalten haben.

Die Menschen von heute (wie Sie und ich) fotografieren
auch gerne ihr Essen oder Trinken, bevor sie diese konsum-
ieren. Die Bilder werden dann in die sozialen Medien hoch-
geladen, um sie mit Freunden, Familie und Followern zu
teilen.

Aus unternehmerischer Sicht stellen prasentabel zuberei-
tete Speisen oder Produkte eine Art kostenlose Werbung
dar, die von lhren Kunden in den sozialen Medien geteilt
werden konnen. Und ich glaube nicht, dass irgendein
Geschaftsinhaber da etwas dagegen haben konnte.
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Zudem werden Kunden bei ahnlichen Preisen immer in das
Café gehen, das einen besonders guten Kaffee mit schoner
Latte Art anbietet, und nicht in ein Café, das dies nicht tut.

Stellen Sie sich einmal die Frage: Wenn Sie die beiden unten
abgebildeten Kaffees miteinander vergleichen, welchen
wurden Sie wahlen, wenn beide den gleichen Preis hatten?
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Das Rezept fur Latte Art

Es ergibt keinen Sinn, eine Tasse Kaffee mit schoner Latte
Art zu machen, wenn der Kaffee verwassert oder
geschmacklos ist. Ebenso ist es eine Verschwendung, einen
Kaffee mit einer gut abgestimmten Espressobasis zu
machen, wenn dann aber die aufgeschaumte Milch nicht in
Ordnung ist - sei diese nun zu hei3 oder hat zu viel trocke-
nen Schaum.

Was einen guten Kaffee ausmacht, kann subjektiv oder
diskutabel sein. Aber basierend auf meiner jahrelangen
Erfahrung in der Zubereitung von Kaffee fur Kunden glaube
ich, dass mein Rezept zwar nicht das beste, aber doch
zumindest akzeptabel ist.

Fur die Zubereitung einer guten Tasse Kaffee braucht man
zwei Dinge: einen guten Espresso und eine schon texturi-
erte, aufgeschaumte Milch. Und hier muss ich ehrlich zu Ih-
nen sein: Mit oder ohne Latte Art schmeckt der Kaffee gle-
ich. Die Latte Art ist rein optisch und dient der Asthetik.
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Folglich:

Espresso + aufgeschaumte Milch + GieBkunst = Latte Art.

Wie lautet das Rezept fur Espresso, und wie mache ich eine
schon texturierte aufgeschaumte Milch? Darauf gehen wir in
einem spateren Thema ein.

Wie wichtig ist der Espresso bei der
Herstellung von Latte Art?

Sehr wichtig. Wenn Sie Ray Kroc (den Griinder von McDon-
ald's) fragen wirden, ob Pommes Frites fir sein Restaurant-
geschaft wichtig seien, wurde er sicher ebenfalls sagen,
dass sie wichtig sind.

Stellen wir uns vor: Wenn bei einer Kombo mit Burger der
Burger lecker ist, aber die Pommes Frites roh oder zah sind,
ist die Mahlzeit dann fur Sie insgesamt noch gut?
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Ebenso verhalt es sich bei Espresso, oder was ich als
“schwarzen Kaffee" bezeichne. Mit einem guten Espresso
konnen Sie einen schonen Kontrast erzeugen und die Latte
Art gelingt Ihnen leichter. Vor allem aber schmeckt der
Milchkaffee dann auch gut.

Daher sind sowohl Kalibrierungs- als auch Milchtex-
turierungskenntnisse gleichermafen wichtig.

10% Lernen durch Unterricht, 90%
Lernen durch tagliche Praxis

Mit Anfang 20 nahm ich Gitarrenunterricht. Nach dem Un-
terricht erwarten die Lehrer in der Regel, dass die Schuler
nach Hause gehen und die im Unterricht gelernten Lieder
oder Techniken uben. Mein Gitarrenlehrer lehrte mich eine
sehr wichtige Philosophie: Wenn man etwas, das man gel-
ernt hat, verbessern will, muss man das Ganze stetig
wiederholen.
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Der Mensch verfugt uber ein "motorisches Gedachtnis". Ak-
tivitaten und Routinen in unserem taglichen Leben, wie Aut-
ofahren, Fahrradfahren oder das Scrollen auf dem Handy
sind zu Gewohnheiten geworden. Wir fUhren diese Handlun-
gen oft ohne nachzudenken aus, weil wir sie so haufig tun.

Ich habe noch nie einen guten Musiker gesehen, der nicht
ubt, und ich habe noch nie einen geschickten Latte Artist
gesehen, der nicht suchtartig und oft Latte Art macht. Gute
Baristas mussen sowohl die Zubereitung als auch das
Trinken von Kaffee lieben, um ihr Konnen zu verbessern.

Um weitere Beispiele zu nennen:

Ein erfahrener Autofahrer kann fahren, ohne daruber
nachzudenken, wann er auf das Bremspedal treten oder
einen Gang einlegen muss. Er oder sie kann dies automa-
tisch im Handumdrehen tun.
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Und noch ein weiteres Beispiel:

Barista-Neulinge sind in der Regel nicht in der Lage, viele
Latte-Art-Muster zu gieBen, weil sie nicht geniigend Ubung
(oder nicht genligend viele Kaffees getrunken) haben. Wie
Autofahrer, die gerade erst ihren Fuhrerschein gemacht
haben, mussen sie vor jedem einzelnen Schritt erst einmal
nachdenken.

Wie Ubt man also Latte Art? Indem man Kaffee fur sich
selbst, seine Kunden oder andere Menschen zubereitet.
Versuchen Sig, nicht literweise Milch zu verschwenden,
wahrend Sie versuchen, ein Muster daraus zu machen.

Viele Leute fragen: "Was ist das schwierigste Latte-Art-
Muster?" Die Antwort ist einfach. Das schwierigste Muster
ist das, welches man nie ubt.
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Ich bin der festen Uberzeugung, dass man jedes Muster er-
folgreich umsetzen kann, wenn man sich anstrengt und
fleiBig ubt. Damit will ich Sie nicht vom Besuch eines Kaf-
feekurses oder -lehrgangs abhalten. Stattdessen rate ich Ih-
nen, mehr Kaffee zu trinken, um mehr Ubung zu kriegen.

Der Besuch eines Kurses gibt Ihnen jedoch die Moglichkeit,
Ihre Fehler sofort zu korrigieren.
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MILCH
TEXTURIEREN




Hilfsmittel fur das Texturieren von
Milch

Dieser Schritt ist bei der Zubereitung von entscheidender
Bedeutung, denn er tragt wesentlich zum Geschmack des
Milchkaffees bei. Jedes der unten aufgefuhrten Hilfsmittel
hat sein eigenes Design und seinen eigenen Zweck, also
schauen wir sie uns mal genauer an.

Zum Texturieren von Milch benotigen Sie:

Milch

Espressomaschine (Dampfduise)

Milchkrug

Thermometer

Feuchtes Tuch (zum Reinigen)

35



Welche Art von Milch ist fur Latte
Art geeignet?

Viele Kaffeebegeisterte fragen sich, welche Art von Milch
fur Latte Art geeignet ist und welche Art von Milch am
besten zu Kaffee passt. In diesem Kapitel stelle ich Ihnen
vor, was im Kuhlregal Ihres Supermarktes erhaltlich ist und
was sich am besten fur Latte Art eignet.
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Frischmilch (Kuhmilch)

Diese Milch ist die in Supermarkten am meisten vertretene
und geschmacklich und von der Konsistenz her bei weitem
die beste Milch. Der Fettgehalt ist mir nicht so wichtig, denn
das ist eher eine Geschmacksfrage. Sie sollte jedoch gut
furs Texturieren geeignet sein. Ich glaube allerdings, dass
die Milch bei hoherem Fettgehalt nach der Texturierung
glanzender und suBer wird. Das ist hervorragend fur eine
Tasse Milchkaffee, hangt aber immer noch von den eigenen
Vorlieben ab.

Einige Frischmilchmarken haben einen starken Sahne-
geschmack, den ich nicht mag. Aber andere Menschen
mogen das eben so.

Bedenken Sie, dass H-Milch (ultrahocherhitzte Vollmilch)
nicht fur Milchkaffee geeignet ist. Sie finden diese Art von
Milch in den Regalen und nicht im Kuhler. Sie wird mit hoher
Hitze pasteurisiert, wobei Endosporen abgetotet werden.
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Dadurch wird die Milch langer haltbar, verliert aber auch ihre
SuBe. AuBerdem riecht und schmeckt heif3e H-Milch im

Kaffee schlecht.

Fettarme Milch oder Magermilch (Kuhmilch)

Was das Texturieren angeht, wurde ich sagen, dass es
keinen groBen Unterschied zu Frischmilch gibt. Ich habe
jedoch festgestellt, dass diese Art von Milch aufgrund ihres
geringeren Fettgehalts weniger suB schmeckt, wenn sie mit

Kaffee konsumiert wird.
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Aromatisierte Milch (Schokolade, Vanille,
Honigmilch, usw.)

Irgendwann war ich neugierig, ob ich meinen Kaffee mit
Schokoladenmilch oder Vanillemilch zubereiten konnte, um
ihm einen besonderen Geschmack zu verleihen. Aber das
endete in einem epischen Fehlschlag. Aromatisierte Milch
hat keine gute Konsistenz, und sie ist dafur gedacht, gekuhlt
oder kalt getrunken zu werden. Nach dem Aufschaumen
schmeckt sie schlecht und seltsam, vor allem, wenn sie mit
Kaffee zusammen getrunken wird. Kurz gesagt, diese Sorten
passen nicht gut zu Kaffee und Milchkaffee.
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Milchalternativen wie Sojamilch,
Mandelmilch etc.

Aufgrund der steigenden Zahl veganer Verbraucher und lak-
toseintoleranter Kunden gibt es heutzutage viele
veschiedene Milchalternativen. In der Tat gibt es im Super-
markt immer mehr Marken und Optionen.

Ich personlich bin kein Veganer und halte geschmacklich
nichts von Milchalternativen. Ich habe einige Marken aus-
probiert, die sich gut fur das Texturieren eignen, aber das
Ergebnis ist nicht mit Kuhmilch vergleichbar. Mit Milchalter-
nativen kann man keine ausgefallene Latte Art gieBen: Man
kann hochstens eine Herz- oder Tulpenform hinbekommen.

Einige Marken sind spezifisch fur Baristas oder die Kaffeezu-
bereitung gedacht, und die funktionieren auch sehr gut. Mit
Pflanzenmilch habe ich selbst allerdings schlechte Erfahrun-
gen gemacht. Der Geschmack ist wurzig und die Konsistenz
sehr dickflussig. Mein Kaffee schmeckte am Ende wie eine
Pilzcremesuppe.
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ANMETRURENORINDECER:

Es werden haufig neue Milchalternativen
entwickelt, und einige davon sind "Barista-
Mischungen", die sich moglicherweise
besser fur die Zubereitung von Milchkaf-
fee eignen als fruhere Mischungen. Vielle-
icht gibt es in Ihrem Geschaft vor Ort eine
Milchalternative, die Ihnen gut schmeckt.
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Milchkannchen: Welches eignet sich
am besten?

Widmen wir uns den Milchbehaltern. Wir nennen sie
Milchkannchen. Im Gegensatz zu gewohnlichen Krugen, die
man in Haushaltswarengeschaften oder bei lkea kaufen
kann, sind diese Kannchen vor allem fur das Texturieren von
Milch und das GieBBen von Latte Art gedacht. Sie haben
einen spitzen Ausguss, der dem GieBBen von Latte Art dient.

In der nachsten Abbildung sehen Sie zwei gangige Kan-
nchengroBen. Naturlich existieren auch groBere Formate.
Wie Sie sehen, verwenden einige Baristas zum Texturieren
der Milch gerne kleinere Kannchen. Dann fullen sie die Milch
in ein groBeres Kannchen um. Ich werde den Grund dazu in
einem der folgenden Kapitel naher erlautern.
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Ausguss Griff

600 ml 350 ml

Die obige Abbildung zeigt zwei Formate von Milchkannchen.
Normalerweise verwenden Baristas fur das Aufschaumen
der Milch und das Servieren einzelner Tassen Kaffee das
Format von 350 ml. Wenn Sie Milch fur zwei Tassen Kaffee
zubereiten mochten, konnen Sie das Kannchen im Format
von 600 ml verwenden, um zwei Fliegen mit einer Klappe zu
schlagen.

ANMETKURONVORIDECENT

Decent Espresso stellt Milchkannchen in

den Formaten von 350 ml und 600 ml her.
Erfahren Sie hier mehr
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https://de.decentespresso.com/milk_jug

Warum nicht einzelne Portionen Milch mit
einem 600 ml Kannchen aufschaumen?

Ein groBeres Kannchen hat einen groBeren Durchmesser.
Wenn der Barista geschmeidigen Milchschaum machen will,
muss er Luft in die Milch einbringen, um Mikroschaum zu
erzeugen. Danach muss er die Milch sozusagen schwingen
(verwirbeln), um sie seidig zu machen.
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Hier sind verschiedene auf dem Markt erhaltliche Arten von
Kannchen abgebildet. Ich habe nach den Namen der einzel-
nen Formen gesucht, aber leider geben die meisten Her-
steller nur eine minimale Beschreibung ihres Produkts.

Sowohl die Handlichkeit als auch die symmetrische Ausrich-
tung der Kannchen sind bei der Produktauswahl wichtig. Ich
rate immer dazu, die Kannchen vor dem Kauf in die Hand zu
nehmen und zu fuhlen.

Ich selbst habe beim Kauf von Kannchen ohne vorheriges
Ausprobieren schon schlechte Erfahrungen gemacht. Am
Ende besal3 ich ein unsymmetrisches Kannchen, mit dem ich
nichts als unsymmetrische Latte Art gieBen konnte.

Wenn Sie fiir eine eine einzelne Portion Milch (z. B. fir eine
Tasse von 180 ml) ein Kannchen von 600 ml verwenden,
dann bedeutet dies weniger Umdrehungen pro Minute
(RPM). Weniger Umdrehungen pro Minute bedeuten
weniger seidige Milch. Kurz gesagt, Sie erzeugen einen
weniger leckeren Milchschaum.
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Ein Thermometer - ist das notwendig?

Kurz gesagt, ja. Ein Thermometer braucht man ganz beson-
ders als Neuling. Ich schlage vor, dass Sie sich eines zule-
gen, bevor Sie mit dem Texturieren von Milch beginnen. Der
Grund dafur? Wie ich bereits erwahnt habe, hilft es Ihnen zu
erkennen, wann Sie lhren Dampf wahrend des Texturierens
abschalten mussen. AuBerdem schulen Sie mit diesem Hilfs-
mittel Ihr Temperaturgefuhl.

Die Abbildung oben zeigt ein analoges Thermometer.
Manche Leute bevorzugen digitale Thermometer. Diese sind
allerdings etwas teurer.
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Die obige Abbildung zeigt ein Thermometer, das auf einem
Milchkannchen angebracht ist.
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Thermometer konnen auf zwei ver-
schiedene Arten verwendet werden:

1. So kann das Thermometer genau wie in der
vorherigen Abbildung auf einem Kannchen be-
festigt werden. Der Nachteil ist, dass das
Thermometer so die Sicht auf das Innere des
Kannchens versperrt.

2. Alternativ dazu konnen Sie das Thermometer
weg vom Kannchen halten. Prufen Sie die Tem-
peratur mit dem Thermometer nach Abstellen
des Dampfes. Der Nachteil: Es besteht die
Gefahr, dass Sie die Milch bei einer weniger ide-
alen Temperatur texturieren. Letztendlich lernen
Sie so aber schneller und sind nicht mehr
standig auf das Thermometer angewiesen zu
sein.
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Temperatur?

Ideal sind 55°C - 60°C. Manche empfehlen 60°C - 70°C. Es
gibt keine feste Regel. Ich finde 65 °C etwas zu heil fur das
Trinken nach der Zubereitung des Kaffees. Aber solange
man die Milch nicht mit einer zu hohen Temperatur ver-
brennt, ist das in Ordnung.

Was passiert, wenn das Wasser/die Milch die
iIdeale Temperatur unter- oder uberschreiten?

Unterschreitung (unter 55°C)

Lauwarmer Kaffee. Ihre Kunden oder Gaste beschweren sich
und verlangen, dass Sie den Kaffee erneut zubereiten.
Dadurch verdoppeln sich Ihre Kosten und Sie verlieren Zeit.

Stellen Sie sich vor, Sie haben im Winter in einem schicken
Nudelrestaurant viel Geld fur eine heiBe Nudelsuppe
bezahlt, aber die Suppe ist nur lauwarm. Wurden Sie nicht
auch eine Neuzubereitung verlangen?
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Uberschreitung (iiber 70°C)

Wie beim Kochen besteht bei hoheren Temperaturen ein
hoheres Risiko, dass Kaffee und Milch anbrennen. Verbran-
nter Kaffee schmeckt nach Zigarettenasche und Rauch.
Zudem verbrennt er einem die Lippen und Hande, wenn
man die Tasse halt und trinkt.

Wenn die Temperatur beim Texturieren der Milch zu hoch
ist, verliert sie ihre naturliche StBe und schmeckt fad.

Stellen Sie sich vor, Sie lieben Wagyu-Steak und bevorzu-
gen es medium-gut durchgebraten. Aber das Restaurant
serviert Ihnen ein zu durchgebratenes Wagyu-Steak mit
sichtbaren schwarzen Brandflecken. Wurden Sie sich nicht
fragen, was mit dem Chefkoch los ist, dass er dieses kost-
bare Wagyu-Steak verschwendet hat?

Hinweis: Die beste Textur erhalten Sie, wenn Sie geklhlte
Milch verwenden, denn dann wird der Milchschaum
glanzend.
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ANMErKUNGNVORIDECENT

Decent Espresso hat sowohl Milchthermometer in
Celsius als auch in Fahrenheit. Diese haben eine

sehr geringe Latenzzeit, wodurch sich die Temper-
atur sehr schnell ablesen lasst. Erfahren Sie hier
mehr daruber.
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https://de.decentespresso.com/milk_thermometer

Ein Tuch: Brauche ich ein teures Tuch?

Nein. Ein Mikrofaser- oder normales Tuch reicht vollig aus.
Verwenden Sie dieses Tuch ausschlieBlich zum Reinigen
Ihrer Dampfduse. Wischen Sie aus hygienischen Grunden
nicht lhre Arbeitsflache damit ab. Ich lege dieses Tuch im-
mer gefaltet auf die Abtropfschale. Manche ziehen es vor,
es auf eine Untertasse neben der Espressomaschine zu
legen, wenn diese nicht benutzt wird.

Das Tuch sollte regelmaBig gewaschen und feucht gehalten
werden, damit sich die Milchflecken nach dem Aufschau-
men der Milch leichter abwischen lassen.
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MILCH-
SCHAUM




Wie viel Schaum braucht man?

CAPPUCCINO MILCHKAFFEE  FLAT WHITE

£=

= e/

pe——

Die Abbildung oben zeigt einige beliebte Milchkaffee-vari-
anten.

Dabei handelt es sich um drei gangige Milchkaffeegetranke
- was sind die Unterschiede? Der Hauptunterschied liegt in
der Dicke des Schaums. Schaum und Milch bestimmen den
Geschmack eines Milchkaffees. Vergleichen wir mal ein paar
verschiedene Varianten.
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Cappuccino:

Drittelregel. /3 der Tasse besteht aus Schaum. Daher enthalt
dieser Kaffee am wenigsten Milch, was auch bedeutet, dass
dies unter den drei Kaffeevarianten der starkste ist.

Milchkaffee:

Der Schaum des Cappuccinos wird um die Halfte reduziert,
so dass etwas mehr Milch fur den Kaffee ubrig bleibt.

Flat White:

Der Schaum des Milchkaffees wird um die Halfte reduziert.
Dies ergibt eine groBe Menge Milch fur den Kaffee, so dass
dies die mildeste der drei Kaffeevarianten ist.
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Wie sieht es mit Schaum fur andere
Kaffeegetranke aus?

Auch Mochaccino, heif3e Schokolade, Cortado oder Piccolo
Latte (kleiner Milchkaffee) werden mit Milchschaum serviert.

Warum servieren manche Cafés die
Kaffeegetranke in unterschiedlichen
Formaten oder mit unterschiedlichen
Tassen?

Dafur kann es mehrere Grinde geben. Jede Tassenform
kann fir ein anderes Kaffeegetrank eingesetzt werden (z. B.
ein Glas fur Milchkaffee oder eine Keramiktasse fur Cappuc-
cino). Das macht es den Kellnerinnen und Kellnern leichter,
jedes Kaffeegetrank anhand des Tassendesigns zu identi-
fizieren, ohne den Barista in StoBzeiten fragen zu mussen.
Es hangt auch von den Kunden eines Cafés ab.
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Manche Kunden bevorzugen lhren Milchkaffee in einem
groBeren Format, damit sie langer sitzen bleiben konnen.

Texturieren wir also nun unsere Milch!

Zuerst mussen Sie Ihre TassengroBe kennen. Dann wissen
Sie, wie viel Milch Sie brauchen. Baristas wissen das aus
praktischer Erfahrung und durch standige Wiederholung.

HALS
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So wurde ich zum Beispiel im Falle der Zubereitung einer
Tasse Kaffee von 180 ml mit einem Kannchen von 350 mi
normalerweise mit dem Kannchenhals messen. Lassen Sie
etwa 5 mm Abstand zwischen der Milch und dem Hals.
Einige Kannchen haben Markierungen, die das Flus-
sigkeitsvolumen anzeigen.

AnmErkUngNVonRDECENL

Das Milchkannchen von Decent zeigt
auf beiden Seiten des Kannchens die

MaBe in Unzen und Millilitern an, so
dass sowohl Links- als auch Recht-
shander sie leicht ablesen konnen.

Denken Sie daran, fur das Erzielen optimaler Ergebnisse nur
gekuhlte Milch zu verwenden.
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https://www.youtube.com/watch?v=s0XWgqj64CI

Wie man ein Kannchen halt, um Milch zu
texturieren (aufzuschaumen)

Ich bin der Meinung, dass man, wenn man sich verbessern
will, Dinge immer wieder auf die gleiche Weise tun muss.
Nur so werden sie zur Gewohnheit. Ich empfehle Ihnen da-
her, das Kannchen immer auf die gleiche Weise zu halten. So
vermeiden Sie, dass Sie sich beim Texturieren der Milch die
Finger verbrennen, und Sie werden schneller Fortschritte
machen.
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OBENANSICHT SEITENANSICHT

Hier wird gezeigt, wie man ein symmetrisches Kannchen mit
einem flachen Boden halt. Vermeiden Sie jeglichen Kontakt
zwischen lhren Fingern und dem Korper des Kannchens.

Symmetrische Kannchen mit flachem Boden machen es
Anfangern leichter, die Dampfduse genau zu positionieren.
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Positionierung der Dampfduse
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Schritt 1

Positionieren Sie die Spitze der Dampfduse genau in der
Mitte Ihres Milchkannchens und tauchen Sie die Spitze etwa
1,5 bis 2 cm tief in die Milch ein.

Wenn Sie die Spitze zu wenig eintauchen (1 cm oder
weniger), sprudelt es beim Einschalten des Dampfes sofort,
und Sie konnen die Menge des Schaums nicht mehr kontrol-
lieren.

Tauchen Sie die Spitze auch nicht zu tief ein (3 cm oder
mehr), denn wahrend des Aufschaumens zahlt jede
Sekunde. Wenn die Spitze zu tief eingetaucht wird, dauert
es eine Weile, bis Luft in die Milch kommt und Schaum
entsteht.

Ich habe in dieser Abbildung eine blaue Farbe verwendet,
um Milch darzustellen. Da Milch weiB ist, ware es ansonsten
schwieriger, sie auf einem weif3en Hintergrund zu erkennen.
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In der Seitenansicht sollte die Milch wie in der obigen Abbil-
dung aussehen. Halten Sie den Boden immer flach, damit
Sie die Position der Dampfdusenspitze leicht und genau
eruieren konnen. Uber den Grad der Neigung miissen Sie
nicht viel nachdenken. Es ist am einfachsten, das Kannchen
immer flach zu halten.
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Schritt 2

Drehen Sie das Kannchen so, dass die Dampfdusenspitze
nicht mittig ist.

In dieser Position strudelt die Milch leichter und es entsteht
ein Wirbel.
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Wenn die Spitze der Dampfduse genau in der Mitte platziert
wird, entsteht ein chaotischer Wirbel, wie bei einem
Tsunami. Dadurch besteht ein hoheres Risiko, dass sich auf
der Oberflache groBe Blasen bilden beziehungsweise die
Milch nicht so schon glanzend wird.
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Schritt 3

Halten Sie nach dem Einschalten des Dampfes sofort mit
der anderen Hand den Boden des Kannchens, um die Tem-
peratur zu fuhlen.
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Bewegen Sie das Kannchen zum Aufschaumen nach unten.

Bewegen Sie das Kannchen vorsichtig 1 bis 2 mm nach
unten, um ein Zirpgerausch zu erzeugen, wobei Luft in die
Milch kommt und Schaum entsteht.
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Schritt 4

Wenn das Zirpen vorbei ist:
¢ Bewegen Sie das Kannchen nach oben, um den Wirbel zu
erzeugen.

e Heben Sie das Kannchen um 1 mm - 2 mm an - so weit,
dass das Zirpen verstummt, und lassen Sie es einen Wirbel
erzeugen.
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Schalten Sie den Dampf ab, wenn die Temperatur 55°C -
60°C erreicht hat, und wischen Sie die Spitze mit einem
feuchten Tuch ab.

Der resultierende Milchschaum sollte glatt, glanzend und
seidig sein. Manche beschreiben ihn als ahnlich wie nasse
Farbe. Er sollte voller Mikroschaum sein und kaum Blasen auf
der Oberflache haben.
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Ratschlage zum Uben

Ich empfehle Ihnen, diese Vorgehensweise mit den unten
aufgefuhrten Zutaten zu uben:

Leitungswasser
Ein Tropfen Seife (Geschirrspulmittel, Handwaschmittel
oder eine beliebige Flissigseife).

Ein paar Eiswiirfel (zum Kiihlen des Wassers)

Auf diese Weise schulen Baristas in Cafés ihre Auszubilden-
den kostengunstig und mit unbegrenzten Versuchen. Diese
Zutaten fiihlen sich ganz ahnlich an wie Milch (nur fiir die
Texturierung, nicht fiir das GieBen von Milchkaffee).
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Erinnern Sie sich an das folgende Sprichwort

Genauer gesagt:

e Kannchen 1-2 mm nach unten fir Schaum (zirpender Ton)
e Kannchen 1-2 mm hoch fiir Wirbel (glanzende Milch)

Sehen Sie sich das folgende Video an:

Wie man Milch texturiert
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https://youtube.com/shorts/YaOcvxxXVF8?feature=share

Fragen zum Texturieren von Milch

Wie lange dauert das Texturieren von Milch?

Zeit spielt dabei keine Rolle. Es geht um die richtige Tem-
peratur: 55°C-60°C. Die Werte konnen bei verschiedenen
Maschinen und unterschiedlichem Dampfdruck variieren.

Was ist das zirpende Gerausch?

Es ahnelt dem Gerausch von reiBendem Papier. Dieses
Gerausch bedeutet, dass der Dampf Luft in die Milch ein-
bringt und Mikroschaum erzeugt.

Wie viel Schaum brauche ich?

Mit mehr Schaum wird es ein Cappuccino. Weniger Schaum
ist fur Milchkaffee, und der wenigste Schaum wird fur einen
Flat White benaotigt.
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Das Zirpgerausch ist auBerst wichtig. Kein Zirpen bedeutet
keinen Mikroschaum. Kein Mikroschaum bedeutet, dass es
keine Latte Art geben wird.

Ich habe das Kannchen um Tmm-2mm angehoben, aber das
Zirpen ist immer noch zu horen. Was ist die Losung?

Heben Sie das Kannchen um weitere 1 mm bis 2 mm an, bis
ein Wirbel ohne Zirpen erzeugt wird.
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ZuU vermeidende Fehler

Weltweit haben sich viele Menschen an mich gewandt und
gefragt, warum ihre Latte Art nicht gelingt. Die meisten ihrer
Versuche sehen so aus wie die Abbildungen oben.

Abbildung links: "Egal was ich mache, ich krieg keine Latte
Art hin auf meinem Kaffee."
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Das kann an einem der beiden folgenden Grunde liegen:
Zum Einen haben Sie womoglich wahrend des Texturierens
kein Zirpen gehort. Kein Zirpen bedeutet keinen Schaum
und keine Latte Art.

Und Zweitens haben Sie vielleicht die Milch nach dem
Texturieren nicht sofort (und so schnell wie moglich) in den
Kaffee gegossen und mit der Zubereitung der Latte Art
begonnen.

Abbildung rechts: "Mein Kaffee wird immer schaumig. Egal,
wie ich die Milch gieBe, er ist immer ganz mit weiBem
Schaum bedeckt."

Das liegt daran, dass Sie wahrend des Texturierens ein zu
starkes Zirpen haben. So wird der Kaffee zu schaumig. Und
egal, wie Sie die Milch gieBen, gibts so immer eine komplett
weiBBe Oberflache.
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Auf YouTube ansehen:

Haufige Fehler beim Milchaufschaumen (Englisch)
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https://youtu.be/6_eyKzs_GU4

Alternative Formulierung der Schritte
(Milchtexturierung)

—_

Im Mittelpunkt positionieren

2. Nach auBen rotieren.

3. Kannchen nach unten fur Schaum.
4. Kannchen nach oben fur Wirbel.

5

. Schalten Sie den Dampf ab, wenn die Temperatur 55°C -
60°C erreicht hat.

Denken Sie daran, die Dampfduse vor und nach dem Ge-
brauch zu spulen!
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Die MilchkannengroBBen

600 ml 350 ml

Wie ich bereits erwahnt habe, gibt es die am haufigsten ver-
wendeten Milchkannchen in zwei GroBBen, und zwar wie in
dieser Abbildung dargestellt. Welchen Zweck haben die ver-
schiedenen GroBen? Grundsatzlich ist das kleine Kannchen
fur eine einzelne Tasse gedacht, wahrend das groBere Kan-
nchen zwei bis drei Portionen Milch auf einmal fassen kann.
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Vielleicht haben Sie schon einige Videos gesehen, in denen
Baristas zum Gief3en von Latte Art die Milch aus einem
kleinen in ein groBes Kannchen umfullen. Sie konnen auf
Instagram nach #latteart suchen, um Videos von Baristas zu
sehen, die diese Technik nutzen.

Lassen Sie mich das anhand einer Abbildung naher erlautern.

Hier sehen Sie zwei verschieden groBe Kannchen, die die
gleiche Menge an Milch enthalten. Das GroBe kann jedoch
beim Einschenken tiefer gekippt werden als das Kleine.
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Die Moglichkeit, das Kannchen weiter nach unten zu kippen
ist vorteilhaft, weil man so an viele Bereiche der Tasse her-
ankommt, ohne dass der Kannchenhals durch den Tassen-
rand blockiert wird. Dies ermoglicht es einem Barista auch,
bei einer weniger gefullten Tasse mit der Zubereitung von
Latte Art zu beginnen. Vor allem, wenn Sie Tulpen stapeln
mochten, sollte lhre Tasse weniger voll sein, damit Sie mehr
Tulpenstapel hinzufugen konnen.

Wenn eine Tasse weniger Kaffee enthalt, hat man mehr
Platz, um mehr Tulpen zu stapeln.
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Verschiedene Arten von Ausgussen

Runder Ausguss Spitzer Ausguss

Ein Barista wahlt in der Regel je nach Art der Latte Art unter-
schiedliche Ausgusse. Die Abbildung oben zeigt einen run-
den Ausguss und einen spitzen Ausguss. (Ich wiinschte, ich
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konnte besser zeichnen, damit Sie den Unterschied leichter
erkennen konnen.)

Ein Kannchen mit rundem Ausguss ist in der Regel fur weite
Muster von Latte Art geeignet, da der breitere Ausguss
einen breiteren Milchstrom erzeugt, was somit ein grof3eres
oder breiteres Muster ergibt.

Ein spitzer Ausguss kann sowohl fur weite Muster als auch
fur feine Linien verwendet werden. Mit ihm konnen Sie einen
dunneren Milchstrahl gieBen, um so mehrere Linien zu
erzeugen (wenn Sie in der Wackeltechnik gelibt sind), und
dennoch ein durchgehendes Muster erzielen.

Einige Kannchenhersteller stellen sehr scharfe Ausgusse her
und behaupten, es sei damit einfacher, feinere Linien mit
groBBem Kontrast hinzukriegen.
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Wie man ein Kannchen halt

RECHTSANSICHT LINKSANSICHT
/—\,

Es gibt viele Arten, ein Milchkannchen zu halten, aber diese
hier habe ich als angenehm empfunden. Der rote Kreis zeigt,
dass meine Finger nie mit dem unteren Teil des Kannchens
in BerUhrung kommen, weil man sich daran verbrennen kon-
nte. Und das beeintrachtigt die Laune beim Einschenken.

Mein Daumen liegt auf dem oberen Teil des Kruges (der
nicht heiB ist), weil ich so einen besseren Halt und mehr
Kontrolle beim Gie3en habe.
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Achten Sie auf diese beiden Dinge:

Die Art und Weise, wie Sie das Kannchen halten, sollte an-
genehm und nicht schmerzhaft sein.

Halten Sie das Kannchen gut fest - nicht zu locker und nicht
zu fest.

Auf der folgenden Seite finden Sie weitere Haltevarianten,
die Sie ausprobieren konnen.
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RECHTSANSICHT LINKSANSICHT

LINKSANSICHT

RECHTSANSICHT

RECHTSANSICHT  LINKSANSICHT
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Warum zittere ich beim GieB3en?

Wenn Sie ein Kannchen oder eine Tasse zu fest halten, kann
es sein, dass Sie beim nach unten Kippen des Kannchens
oder der Tasse zittern. Stellen Sie beide Artikel ab, und
entspannen Sie lhre Hande. Nehmen Sie sie dann wieder in
die Hand und versuchen Sie, sie mit weniger Muskelspan-
nung und Kraft zu halten. Dadurch wird das Zittern
verringert.
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Korperhaltung

Wenn Sie problemlos symmetrische Latte Art einschenken
wollen, sollten Sie symetrisch stehen. Die Beine sollten
schulterbreit auseinander sein und die Arme entspannt
(nicht am Korper angewinkelt). Halten Sie das Kannchen und
die Tasse direkt unter |hrer Brust. So haben Sie freie Sicht
und konnen den Henkel des Kannchens besser steuern.

Ich finde diese Haltung beim Einschenken angenehmer, und
es ist einfacher, symmetrische Latte Art zu erstellen.
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Bei dieser Haltung sollten lhre Augen wahrend Sie beide
GefaBe halten in den blau markierten Winkel (in der Abbil-
dung oben) gerichtet sein. Der Henkel der Tasse sollte in
Richtung 6 Uhr zeigen (fiir das Grundmuster Herz, Tulpe-
Rosette). In der lllustration sehen Sie zwei Pfeile.
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Blaue Pfeile:

GieBrichtung des Kannchens, horizontal von 3 Uhr nach
9 Uhr ausgerichtet.

Dunkelblaue Pfeile:

Henkel der Tasse auf 6 Uhr mit vertikaler Linie.
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Das Ergebnis sollte ahnlich aussehen wie in der vorherigen
Abbildung, und lhre Latte Art sollte symmetrisch sein. Das
ultimative Ziel ist es, dass das Muster dem Trinker zuge-
wandt ist. Denken Sie daran, dass die meisten Menschen
Rechtshander sind. Wenn Sie ein Linkshander sind, sollten
Sie das Muster in die entgegengesetzte Richtung gieB3en.

90



Ich habe einige andere Korperhaltungen als schwierig emp-
funden (wie die oben gezeigte), weil mein Kannchenarm
starker eingeschrankt ist. Ich fand es ziemlich schwierig,
meinen Arm hoher zu heben, um das Kannchen in dieser Po-
sition zu kippen.
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ARTEN VON LATTE ART MIT WEITEN FORMEN

Herzform 3 Stapel-Tulpe 9 Stapel-ulpe

Oben sind einige Beispiele von mir gegossener Latte Art mit
weiten Mustern und eine Tulpe mit 9 Stapeln zu sehen. Ich
habe ein Kannchen von 600 ml verwendet, um die Tulpen zu
gieBen. Normalerweise rate ich allen, mit den oben
gezeigten Grundlagen zu beginnen und dann erst zu den
Mustern mit feinen Linien Uberzugehen.

Die Herzform und die 3-stufige Tulpe sind die Grundlagen
aller Latte Art. Mit ihnen kann die Kunst des GieBBens und
des Kippens der Tasse trainiert werden.
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Anmerkung: Viele Baristas konnen mehr als 9 Stapel gieBen,
aber Ubertreiben Sie es nicht: Mehr Stapel fuhren nicht
unbedingt zu mehr Kontrast oder zu mehr Symmetrie.
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ARTEN VON LATTE ART MIT FEINEN LINIEN

Geflligeltes Herz Langsames gefliigeltes Herz  Klassische Rosette

So gief3t man eine perfekte Latte Art
Eine perfekt gegossene Latte Art sollte die folgenden
Kriterien erfullen:

¢ Absicht: Es wird mit dem Ziel gegossen, ein konkretes
Latte-Art-Bild zu schaffen.

e Kontrast: Das Muster zeigt klare Linien oder Kontraste
zwischen Schaum und Kaffee
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e Symmetrie: Die Latte Art ist dem Trinker zugewandt und
symmetrisch.

e Konsistenz: Der Barista kann das gleiche Muster zweimal
hintereinander machen.
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Reale, uneinheitliche Szenarien

Ein Barista behauptet, er konne eine Tulpe mit bis zu 10
Stapeln gieBen, aber das Ergebnis sieht aus wie ein Klumpen
oder eine Wolke mit minimalem Kontrast. Dadurch wird der
Zweck des Stapelns verfehlt.

Ein Barista behauptet, er konne viele Arten von Latte Art
gieBen: einen Schwan, eine Rosette und mehr, aber genau
wie ein Lottogewinn gelingt ihm das nur alle paar Jahre ein-
mal. Die meiste Zeit gelingt es ihm nicht. Ich wurde das als
"Gluck" bezeichnen, nicht als GieBfahigkeit.

Ein Barista behauptet, dass er fortgeschrittene Muster wie
ein Einhorn, ein Eichhornchen oder einen "roten Indianer"
machen kann. Aber in Wirklichkeit sieht keines der Muster so
wie behauptet aus.
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Uben Sie zuerst mit Wasser
und Fantasie

Wie ich bereits erwahnt habe, glaube ich fest an das Train-
ing des motorischen Gedachtnisses durch Wiederholung.

Cafés schulen ihre neuen Mitarbeiter durch standiges Uben,
und das ist ein "Muss" in der Ausbildung fur Latte Art.

Jetzt, da Sie wissen, wie man eine Tasse und einen Krug
halt, ist es an der Zeit, mit Wasser und Fantasie zu uben,
bevor Sie mit Milch und Kaffee richtig loslegen. Das verein-
facht den Lernprozess, verringert die Frustration und er-
moglicht es Ihnen, kostengunstiger zu trainieren. Los geht's!
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Lernen Sie, den Milchfluss zu kontrollieren

Fur das GieBen von Latte Art muss man den Fluss der Milch
kontrollieren. Normalerweise rate ich den Lernenden, zuerst
mit Wasser zu Uben. Das hilft den meisten Menschen, ihre
Angst vor dem Verschutten zu Uberwinden. Denken Sie
daran, die Tasse oder den Krug nicht mit zu viel Kraft zu
greifen, denn das fuhrt zu Zittern in den Handen.
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Flache Positionierung:

Abstand zwischen dem Ausguss und der Oberflache:

Der Abstand zwischen dem Ausguss des Kannchens und der
Oberflache des Kaffees sollte nicht zu groB sein, da dies zu
einem Tropfchenfluss und Blasenbildung auf der Oberflache
fuhrt.

AuBerdem sollte der Ausguss nicht zu nah an der Ober-
flache sein, da sonst viel weiBer Schaum auf der Oberflache
entsteht. Dies nennen wir "schmutzige" Latte Art.
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Idealerweise sollten Sie zwischen der Ausgussspitze des
Kannchens und der Kaffeeoberflache etwa 8 cm bis 10 cm
Abstand haben.

Versuchen Sie, sich vor einen Spiegel zu stellen, um lhre
Haltung und die Hohe, in der Sie das Kannchen und die
Tasse halten, zu uberprufen. Kontrollieren Sie dies dann an-
hand der nachstehenden Abbildungen.
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Die obige Abbildung zeigt den idealen Abstand zwischen
dem Kannchen und der Tasse. Versuchen Sie, diesen
Abstand immer einzuhalten, denn wenn Sie die Flussigkeit
einfullen, fullt sie den gesamten Raum und bringt die
Flussigkeit in der Tasse immer naher an die Spitze des
Kannchens heran.
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Das hier ware zu hoch zum Gief3en und wurde zu Blasen auf
dem Kaffee fuhren.
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Das hier ist zu nah an der Oberflache und erzeugt zu viel
weiBen Schaum auf ihr.
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Ublicherweise wird die Halfte der Tasse mit dieser
GieBgeschwindigkeit gefullt. In der obigen Abbildung zeigt
der orangefarbene Kreis einen Milchfluss, der ausreichend
dunn ist, ohne zu tropfen.

Wenn Sie zu langsam gieBen, entsteht ein schwacher Milch-
fluss. Das Ergebnis ist ein winziges Latte-Art-Muster, weil
der Milchfluss nicht stark genug ist, um das Muster zu ver-
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groBern. Zu langsames GieBen fuhrt auBerdem zu einem
Tropf-Effekt und zur Bildung von Blasen. Blasen sind
schlecht fur die Latte Art, weil sie den Milchfluss blockieren
und verhindern konnen, dass die Latte Art symmetrisch wird.

Hoffentlich verstehen Sie jetzt, warum lhr Latte-Art-Muster
manchmal zu klein ausfallt.
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Die Abbildung oben zeigt eine noch langsamere
GieBgeschwindigkeit als im vorherigen Beispiel. Das
passiert, wenn man mit einigen klassischen Kannchen zu
langsam gieBt - die Flussigkeit flieBt dann ruckwarts das
Kannchen runter. Das ist ziemlich entmutigend und konnte
dazu fiihren, dass Sie mit dem Uben aufhdren wollen.

Aber lassen Sie sich davon nicht abschrecken. Es ist in
Ordnung, wenn etwas Milch verschuttet wird.
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Als Nachstes uben wir, schnell zu gieBen. Beachten Sie, dass
der orangefarbene Kreis einen Strahl markiert, der ein wenig
dicker ist als der vorherige.

Versuchen Sie auch hier, nicht zu schnell zu gieBen, sonst
wird lhre Latte Art unschon. Woran erkennt man, ob man zu
schnell gieBt? Wenn Sie auf die Krauselungen auf der Ober-
flache der Flussigkeit achten, entstehen bei zu schnellem
GieBen sehr starke und hohe Krauselungen.
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Die Herzform wird dann zu einer Aubergine oder einer
langlichen Form, und Sie mussen den goldenen Mittelweg
zwischen einer nicht zu langsamen und einer zu schnellen
GieBBgeschwindigkeit finden.

Schlussfolgerung: Was ist der Unterschied
zwischen schnell und langsam?

Metaphorisch gesehen ist es so, als wiirde man mit 60 km/h
(langsam) oder 80 km/h (schnell) fahren. Der Unterschied ist
nicht grof3, aber er hat groBe Auswirkungen auf das Ergeb-
nis.

Auf YouTube ansehen:

Uben mit Wasser vor dem Einschenken von
Latte Art
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LATTE ART,
UBUNGEN MIT
WASSER 1




Fangen wir an! Beginnen Sie damit, langsam in die Mitte der
Tasse zu gieBen, bis diese zu 50 % gefullt ist.

Bei jedem GieBen ist die Konsistenz des Milchflusses der
Schlussel zum Erfolg.
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Wenn die Tasse zu 50 % geflllt ist, beschleunigen Sie die
GieBgeschwindigkeit. Sie sollten schneller gieBen.

Behalten Sie dann eine gleichmaBige GieBgeschwindigkeit
bei, bis die Tasse zu 100 % gefullt ist.
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Sobald die Tasse vollstandig geflillt ist, stoppen Sie den
Wasserfluss sofort.

Denken Sie daran: Horen Sie auf, wenn die Tasse voll ist,
nicht wenn Sie Angst haben, dass sie Uberlauft.
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Warum sollte man nicht bei 90%,
80% oder 95% aufhoren?

Nehmen wir an, Sie machen zwei Tassen Kaffee. Eine Tasse
ist zu 100 % gefullt und die andere zu 80 %.

Geschmacklich schmeckt die zu 80 % gefillte Tasse viel
starker, weil das weniger Milch im Kaffee bedeutet. Und der
Kunde wurde dann wahrscheinlich die beiden Tassen zu lh-
nen zuruckbringen und Sie fur die mangelnde Standard-
isierung |Ihrer Kaffeegetranke kritisieren. Das kann auch dazu
fuhren, dass lhre Kunden Zweifel an lhren Kaffeezuber-
eitungsfahigkeiten entwickeln.
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Alternative Formulierung
der Wasserubung 1:

Die FlieBbewegung der Flussigkeit kontrollieren

Tipps fur die Wasseriibungen

1. Flache Tasse.

2. GieBen Sie das Wasser langsam direkt in die Mitte, bis
die Tasse zu 50% gefillt ist.

3. Erhohen Sie die Geschwindigkeit und gieBen Sie das
Wasser schnell, bis die Tasse zu 100 % gefullt ist, und
halten Sie dann an.

4. Wiederholen Sie den Vorgang so oft wie moglich, bis
Sie Vertrauen in lhre Fahigkeiten haben.
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LATTE ART,
WASSER-
UBUNG 2




Wichtigkeit des Kippens der Tassen

In dieser Ubung lernen Sie, wie man die Tasse kippt, bis sie
flach und eben ist.

Um Latte Art mit einem schonen Kontrast zu erzeugen (vor
allem Latte Art mit weiten Mustern), muss der Ausguss des
Kannchens sehr nahe an die Kaffeeoberflache heran. Das er-
reichen Sie, indem Sie die Tasse kurz bevor der Inhalt aus
dem Kannchen lauft sehr weit nach unten kippen. Ver-
suchen Sie wenn moglich, den Kaffee mit dem Ausguss des
Kannchens zu beruhren. Ja, sie konnen den Ausguss den
Kaffee in der Tat beruhren lassen. Denken Sie jedoch daran,
wenn Sie fertig sind, den Kaffeefleck vom Ausguss
wegzuwaschen.

Legen wir also los.
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Schritt 1
Beginnen Sie damit, die Tasse wie oben in der Abbildung
gezeigt leicht zu neigen.

GieBen Sie eine kleine Menge Wasser ein und stellen Sie
sich vor, dass es sich um einen Espresso handelt
("schwarzer Kaffee"). GieBen Sie dann langsam in die Mitte
des imaginaren Espressos.

GieBgeschwindigkeit: Langsam

Abstand: (Ausguss zur Oberflache): etwa 8 cm - 10 cm.
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Warum sollte man die Tasse kippen, anstatt
sie beim GieBen flach zu halten?

Normalerweise gief3en Baristas ihre Latte Art nicht in
geringe Kaffeemengen. Wenn Sie Schaum und Milch auf
einen dunnen, flachen, schwarzen Kaffee giefBen, entsteht
ein Uberfluss an weiBem Schaum, der zuriick nach oben
flieBt. Kurz gesagt: Sie bekommen eine schmutzige Latte
Art.

Wenn Sie die Tasse kippen, hat der Espresso eine groBere
Tiefe und der Schaum kann durch die Oberflache des Kaf-
fees einsinken, wodurch Sie eine saubere Latte Art mit mehr
Kontrast erhalten.
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Schritt 2

WASSER-
UBUNG 2

Stoppen Sie, nachdem Sie etwa 50 % eingefullt haben, fur

eine halbe Sekunde, und dann...
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WASSER-
UBUNG 2

ANMERKUNG: Ich rate Anfangern, vor dem nachsten Zug
zu stoppen. Wenn Sie erfahren sind und souveran gieBen
konnen, ist kein Anhalten mehr notig.

Unmittelbar vor dem nachsten Schritt mussen Sie wissen,
wo lhr Ausguss angesetzt werden soll.
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Zwei Dinge mussen Sie bei den Wasserubungen
beachten:

1. Der orangefarbene Kreis in der Abbildung links zeigt,
dass das Wasser genau am Rand des Tassenrandes
steht. Nur so kommt der Ausguss des Kannchens nahe
an die Oberflache des Kaffees.

2. In der Abbildung rechts befindet sich der Ausguss des
Kannchens 2 cm vom Tassenrand entfernt, wo ich ein
weil3es X eingezeichnet habe.
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WASSER-
UBUNG 2

Schritt 3

Lassen Sie den Ausguss Ihres Kannchens in die Position X
gleiten und beginnen Sie schnell zu gieBen. Dann...

GieBgeschwindigkeit: schnell

Position der Ausgussspitze: 2 cm vom Tassenrand entfernt.
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Schritt 4

Kippen Sie die Tasse beim Einschenken langsam zuruck in
eine flache Position. So verhindern Sie, dass die Flussigkeit
verschuttet wird. Zudem kommen Sie so mit dem Ausguss
am nachsten an die Oberflache.

Merken Sie sich den folgenden Spruch:
"Schnell gieBen, langsam kippen".
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GieBgeschwindigkeit: schnell

Position der Ausgussspitze: Gleich wie in Schritt 3. Bewe-
gen Sie den Ausguss nicht herum. Bleiben Sie in dieser Posi-
tion mit einer konstanten GieBgeschwindigkeit, bis die
Tasse gefullt ist.
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WASSER-
UBUNG 2

GieBen Sie, bis die Tasse zu 100 % gefullt ist. Horen Sie wie

bereits erwahnt erst dann auf.
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Umformulierung der

Wasserubung 2: “Kippen Sie die Tasse.”

Wasserubung — kippen:
Kippen Sie die Tasse.
GieBen Sie das Wasser langsam in die Mitte der

Tasse, bis diese zu 50% geflllt ist (Abstand des Aus-
gusses von der Oberflache 8-10 cm).

Halten Sie 0,5 Sek inne, um zu prufen, ob das Wasser
den Rand erreicht hat (Wasser lauft fast tber).

Tauchen Sie die Spitze lhres Kannchens in die Posi-
tion X ein und gieBen Sie mit einem schnellen
Wasserfluss (2 cm vom Tassenrand entfernt).

Fullen Sie die Tasse schnell auf 100% und stoppen
Sie dann.

Wiederholen Sie den Vorgang, bis Sie sich im GieBen
sicher fuhlen.
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Latte Art mit weiter Form: Herz-
form, die Mutter aller Latte Arts

Vergewissern Sie sich vor dem nachsten Kapitel, dass Sie
wissen, wie man einen gut kalibrierten Kaffee macht und
dass Sie keine Probleme mit dem Texturieren von Milch
haben.

Gehen Sie andernfalls zu den vorherigen Kapiteln zuruck
und lesen Sie sie grundlich durch. Wenden Sie das Gelesene
an und diagnostizieren Sie, was falsch gelaufen ist. Diese
beiden Fertigkeiten mussen Sie zuerst beherrschen, bevor
Sie Latte Art machen konnen.

Ich selbst habe das auf die harte Tour gelernt (ich habe ver-
sucht, das GieBen zu beherrschen, ohne die Kalibrierung und
das Texturieren zu beherrschen), was meinen Lernfortschritt
im Vergleich zu anderen erheblich verlangsamt hat.
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Erlauben Sie mir, einige Szenarien aufzulisten, die passieren
konnen, wenn Sie die Kalibrierung und das Texturieren der
Milch nicht beherrschen:

e Geschmackloser Kaffee — Fehler bei der Kalibrierung.

e Schmutzige Latte Art (voller Blasschen oben auf dem
Kaffee) — Fehler beim Texturieren der Milch.

e Der Kaffee ist zu heil3 — Sie kennen sich mit dem Temper-
aturmanagement nicht aus.

e Schwierigkeiten beim GieBBen von Latte Art, der Kaffee ist
zu wassrig — Probleme bei der Kalibrierung des Kaffees.

e Jede Tasse Kaffee ist ein Flat White, auch wenn ein Cap-
puccino bestellt wurde. Oder jede Tasse ist ein Cappuc-
cino, auch wenn ein Milchkaffee oder ein Flat White
bestellt wurde — das Milch texturieren wird noch nicht be-
herrscht.

Versuchen Sie also nicht, eine Abkurzung zu nehmen, da es
ansonsten am Ende langer dauert.
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Geschafft?

Fangen wir an!
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Eine solide Herzform

HERZ-
FORM
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Schritt 1: Mischen

Nach dem Vorbereiten eines Kaffees und dem Texturieren
der Milch, fangen Sie zunachst an, sie langsam in die Mitte
des schwarzen Kaffees zu gieBBen.
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Schwenken Sie das Kannchen dann sofort in einer kreisfor-
migen Bewegung und behalten Sie dabei eine langsame
GieBgeschwindigkeit bei (so langsam wie Tai Chi) genau in
der Mitte des schwarzen Kaffees.

Dieser Schritt dient dazu, die Crema zu mischen und weich
zu machen, denn Crema ist Ol. Wenn sie abkiihlt und sich
auflost, bilden sich Partikelgruppen. Wenn der Kaffee nicht
gut gemischt wird, verhindern diese Partikel das Entstehen
eines symmetrischen Latte-Art-Musters.

GieBgeschwindigkeit: Langsam

Abstand Ausgussspitze zum Kaffee: 8 cm—10 cm
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Wenn die Tasse zu etwa 50 % geflllt ist, befindet sich die
Spitze etwa 2 cm von der Tassenlippe entfernt (3hnlich wie
bei der Wasseriibung).
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Schritt 2: Ansetzen

Tauchen Sie die Spitze in die richtige Position und beruhren
Sie wenn moglich den Kaffee. GieBen Sie dann mit einer
schnellen (aber nicht zu schnellen) Geschwindigkeit.

GieBgeschwindigkeit: Schnell
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Zu vermeidende Fehler

Wenn Sie zu langsam gieBen, dehnt sich das Muster nicht
aus und Sie erhalten eine winzige Herzform.

Wenn Sie zu schnell gieBen, verwandelt sich die Herzform in
eine Aubergine oder eine langliche, seltsame Form.

Sie mussen so lange mit Wasser Uben, bis Sie die richtige
GieBgeschwindigkeit gefunden haben.
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HERZ-
FORM

Schritt 3: Nach oben bewegen

Fahren Sie das Kannchen um etwa 5 cm — 8 cm nach oben,
dann mussen Sie sofort...

GieBgeschwindigkeit: Langsam
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Zu vermeidende Fehler

Wenn Sie das Kannchen zu weit nach oben fahren (12 cm
und mehr), entstehen viele Blasen an der Oberflache.

Wenn Sie zu niedrig gieBen (1 cm bis 3 cm), wird die Form
zu einem langlichen Herz oder einem Herz mit einem dicken,
fetten Schweif.

Wenn Sie es anheben, aber zu lange in dieser Hohe gieBen,
schlieBt sich der Spalt zwischen den Rundungen oben auf
der Herzform, und sie sieht stattdessen wie eine Erdbeer-
form aus.
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Schritt 4: Durchschneiden

Bewegen Sie |Ihr Kannchen langsam nach vorne und kippen
Sie es immer wieder nach unten, damit die Milch weiter
flieBt. So entsteht ein Schweif fur die Herzform, und gle-
ichzeitig wird die Tasse bis zu 100 % gefullt.
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Die Geschwindigkeit, mit der Sie es vorwarts bewegen,
hangt davon ab, wie viel Platz Sie noch fullen konnen. Ich
schlage vor, langsam zu beginnen.

GieBgeschwindigkeit: Langsam

Auf Instagram anschauen

Einfache Herzform - lernen Sie diese zuerst!
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https://youtu.be/ldyzpwHSYwo

Zu vermeidende Fehler

Wenn Sie mit hoher Geschwindigkeit gieBen, wird die Tasse
nicht voll, so dass Ihr Kaffee weniger Milch enthalt.

Wenn Sie mit hoher Geschwindigkeit durch das Muster
durchfahren und dann am Tassenrand anhalten, um die
Tasse aufzufullen, wird Ihr Latte-Art-Muster nachgezogen
und wird langlich.

Wenn Sie mit hoher Geschwindigkeit durchfahren, wird das
Latte-Art-Muster ebenfalls langer.
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Neuformulierung des Herzform-Schritts:

1.

Mischen

GieBBen Sie langsam einen Strahl in die Mitte des Kaffees.
Bewegen Sie das Kannchen dann kreisformig, so langsam
wie moglich.

. Ansetzen

Tauchen Sie 2 cm vom Tassenrand entfernt in den Kaffee
ein. Beginnen Sie, schnell zu gie3en.

Hochheben

Auf etwa 5 cm Abstand vom Kaffee hochheben.

. Durchschneiden

Sofort den Milchstrahl durch ziehen und langsam zum
Tassenrand schieben, um die Tasse auf 100% zu flllen.
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Zu vermeidende Fehler
(Herzform)

(» Q>
QA
Qe

HERZ-
FORM
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Hier sind einige Beispiele verschiedener Fehler und asym-
metrischer Latte Art.

Diese Fehler werden haufig gemacht. Nachfolgend finden
Sie die Grunde dafur.

1. Langliche Latte Art

Das passiert in der Regel, wenn man die Tasse zu schnell
zum Rand hin durchschneidet, um sie so zu fullen, oder
wenn man mit einer hohen GieBgeschwindigkeit durch-
schneidet.

2. Erdbeerform

Dies geschieht, wenn Sie die Tasse anheben, aber vor dem
Durchschneiden anhalten, was dazu fuhrt, dass die Run-
dungsliicke geschlossen wird.

3. Symmetrische Herzform
Saubere und akkurate Latte Art mit einem symmetrischen
Muster fur Rechtshander.
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4. Herzform nicht zum Trinker hin ausgerichtet

Diese Latte Art zeigt zur Seite, was bedeutet, dass der
Barista das Kannchen oder die Tasse nicht richtig halt und
positioniert.

5. “Schmutzige” Latte Art

Beim Mischen wird das Kannchen zu dicht an den Kaffee
heran gefuhrt, so dass der weilBe Schaum uberlauft. Dadurch
wird die Latte Art weniger sauber und kontrastreich.

6. Kleine Latte Art
Beim Ansetzen ist die GieBgeschwindigkeit nicht schnell
genug. Daher weitet sich das Muster nicht genugend aus.

Woher wissen Sie, ob Sie zum nachsten Muster ubergehen
konnen? Ganz einfach: Wenn Sie es zwei oder mehr Mal hin-
tereinander ohne Probleme schaffen, sind Sie bereit fur das
nachste Muster - die 3-stufige-Tulpe.
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Weite Latte Art, 3-stufige Tulpe,
Treppchen- & geflligelte Tulpe

Eine weite Stapel-Tulpe

Auch hier gilt: Wenn Sie die Herzform noch nicht sicher be-
herrschen, gehen Sie zuruck und meistern Sie sie, bevor Sie
anfangen, Muster zu stapeln.

Die Stapeltechnik kann fur viele Arten von Latte Art verwen-
det werden. Zum Beispiel das gestapelte Herz, der
gestapelte Schwan, die mehrschichtige Tulpe, die kreisfor-
mige Tulpe und der Propellerkreis. Mit dieser Technik konnen
Sie eine Tasse sicher kippen, und sie eroffnet lhnen auch
viele Moglichkeiten, Ihren eigenen Stil von Latte Art zu
kreieren.

Beginnen Sie mit der grundlegenden Stapeltechnik, der 3-
stufigen-Tulpe.
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Es gibt zwei Arten der klassischen 3-gestuften Tulpe:
¢ 3-gestufte Tulpe in Treppchenform

e Geflugelte weite 3-gestufte Tulpe

Gefliigelte 3-gestufte Tulpe
weite Tulpe in Treppchenform

In meiner jahrelangen Lehrtatigkeit habe ich festgestellt,
dass die 3-gestufte Tulpe in Treppchenform fur Neulinge
am einfachsten zu erlernen ist. Sobald Sie diese be-
herrschen, konnen Sie die geflugelte weite 3-gestufte Tulpe
in kurzester Zeit meistern.

Fangen wir also an.
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TREPPCHEN- &
STAPEL-TULPE

3-stufige Tulpe in Treppchenform
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Schritt 1: Mischen

Beginnen Sie wie ublich: GieBen Sie mit einer langsamen
GieBgeschwindigkeit in die Mitte des Kaffees und bewegen
Sie das Kannchen kreisformig. Fullen Sie bis zu 40-50 % auf,
dann...

GieBgeschwindigkeit: Langsam
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Schritt 2: Ansetzen (1. Stapel)

Bei Stapelmustern mussen Sie |lhre Stapel vor dem GieBBen
planen. Dies ist wichtig, um eine saubere mehrstufige Tulpe
zu gieBen. Der erste Stapel sollte etwa 3 cm vom Tassen-
rand entfernt sein.
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TREPPCHEN- &
STAPEL-TULPE

GieBBgeschwindigkeit: Schnell
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Die Spitze des Kannchenausgusses muss etwas angehoben
und nach vorne geneigt werden (wie oben in der Abbildung
rechts dargestellt), um eine "V"-formige Liicke zu erzeugen.
Achten Sie auf die Spitze (wie oben im griinen Kreis
dargestellt), weil dadurch ein sauberer Kontrast zwischen
den Stapeln entsteht.
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Schritt 2: Ansetzen (2. Stapel)

Fur den zweiten Stapel muss die Ansetzposition wie oben in
der Abbildung mit dem X dargestellt hinter dem ersten
Stapel liegen. Dort mussen Sie die Spitze des Kannchens
eintauchen. Und dann...

GieBgeschwindigkeit: schnell
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Schritt 2: Ansetzen (3. Stapel)

Dieser letzte Stapel befindet sich wie in der obigen Abbil-
dung gezeigt am nachsten zum Tassenrand. Auch hier
mussen Sie schnell gieBen, und die Spitze des Kannchens
muss nahe an der Oberflache des Kaffees sein. Beruhren Sie
den Kaffee, wenn Sie konnen. Machen Sie eine groBe Herz-
form, dann...

GieBgeschwindigkeit: schnell
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ZU vermeidende Fehler

Bevor Sie gieBen, mussen Sie die Ansatzposition fur jeden
Stapel planen. Versuchen Sie nicht lhr Gluck oder lassen
sich von lhren Gefuhlen leiten. Das geht in der Regel nicht
gut aus. Planen Sie, bevor Sie mit dem GieBBen beginnen.

Sie sollten jeden Stapel auf der gelben Kaffeeoberflache
hinter dem weiBen Schaum platzieren. Setzen Sie niemals
auf einer bestehenden weiBBen Schicht an. Andernfalls ver-
schmelzen die mehrere Stapel zu einem einzigen, egal wie
viele oder wenige Sie zu stapeln versuchen. Denken Sie
daran, dass der Kontrast der wichtigste Faktor fur ein gelun-
genes Latte-Art-Muster ist.
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TREPPCHEN- &
STAPEL-TULPE

Schritt 3: Hoch heben

Heben Sie das Kannchen wie oben gezeigt um etwa 5 bis
8 cm an. Dann sofort...

GieBgeschwindigkeit: Langsam
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TREPPCHEN- &
STAPEL-TULPE

Schritt 4: Durchschneiden

Fahren Sie durch das Muster durch, um den Schweif gleich-
mafBig und langsam herauszubringen.

GieBgeschwindigkeit: Langsam
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Drei-stufige Treppchentulpe, vollen-
det
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Umformulierung der Schritte fur
eine 3-stufige Tulpe (treppchenformig)

1. Mischen

Beginnen Sie langsam in die Mitte des Kaffees zu gief3en.
Bewegen Sie das Kannchen kreisformig und so langsam wie
maoglich (fiir die Crema).

2. Ansetzen (1-2-3 Stufen)

Erster Stapel: Tauchen Sie den Ausguss 3 cm vom Tassen-
rand entfernt in den Kaffee ein. Beginnen Sie, schnell zu
gieBen. Vergessen Sie nicht, fur jeden Stapel eine "V"-for-
mige Lucke zu schaffen.

Zweiter Stapel: Tauchen Sie das Kannchen nach unten und
setzen Sie es in einiger Entfernung vom ersten Stapel an.

Dritter Stapel: Setzen Sie in der Nahe des Tassenrandes an.
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Tauchen Sie nach unten und beruhren die Oberflache, um
eine Herzform zu erzeugen.

3. Kannchen nach oben bewegen

Heben Sie Kannchen etwas hoch, bis es etwa 5 cm bis 8 cm
von der Kaffeeoberflache entfernt ist.

4. Durchschneiden

Fahren Sie mit dem Milchstrahl sofort durch das Muster
durch, indem Sie langsam zum Tassenrand hin gieBen und
die Tasse bis zu 100 % flllen.

Auf Youtube ansehen:

Demo der 3-stufigen Tulpe
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https://youtu.be/FeSkdX5mlq0

GEFLUGELTE
TULPE

Geflugelte Tulpe

Dieses Muster ist dem vorherigen Muster sehr ahnlich. Der
einzige Unterschied liegt darin, wie der zweite Stapel ange-
setzt wird, wodurch eine andere Variante der 3-stufigen

Tulpe entsteht.
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Schritt 1: Mischen

Beginnen Sie langsam in die Mitte des Kaffees zu gieB3en.
Bewegen Sie das Kannchen dann kreisformig und so
langsam wie moglich.

GieBgeschwindigkeit: Langsam
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Schritt 2: Ansetzen (1. Stufe)

Mit Ansetzen in der Position “X".

GieBgeschwindigkeit: Schnell

GEFLUGELTE
TULPE
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GEFLUGELTE
TULPE

Vergessen Sie auch hier nicht, eine "V"-formige Lucke zu

schaffen.
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Setzen Sie Ihren zweiten Stapel wie oben dargestellt an der
Position "X" an.
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Schritt 2: Ansetzen (2. Stapel)

An dieser Stelle werden wir anders vorgehen als bei dem
vorherigen Muster.

Fur den zweiten Stapel mussen Sie vom Ansatz aus mit
einer schnellen GieBgeschwindigkeit gieBen, vorwarts zur
mittleren Position gleiten und gieBen, bis die Form des
zweiten Stapels groB3 genug ist. Dadurch kann sich der erste
Stapel wie ein Fliigelpaar aufrollen (Abbildungen von links
nach rechts).

166



Ohne das Kannchen sieht das Ganze wie in der Abbildung
oben aus, wobei das "X" die Position fur den nachsten Stapel
markiert.
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Zu vermeidende Fehler

Der Schlussel zum Erfolg? Eine schnelle GieBgeschwind-
igkeit und das Kannchen muss die Oberflache beruhren,
damit der Schaum dem Gleitmanover folgen kann. Andern-
falls bildet sich eine gerade, sichtbare Wurzel oder stamm-
ahnliche Form.

GieBgeschwindigkeit: Schnell

Auf YouTube ansehen

Milch aufschaumen, in ein groBeres Kannchen
gieBen und eine geflugelte Tulpe erzeugen.

Latte Art mit XXL
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https://www.youtube.com/watch?v=4yfCkrd9Qbg

GEFLUGELTE
TULPE

Schritt 2: Ansetzen (3. Stapel)

Setzen Sie eine groBe Herzform mit einiger Entfernung von
den vorherigen Stapeln an, dann...

GieBBgeschwindigkeit: Schnell
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Schritt 3: Hoch heben
Schritt 4: Durchschneiden

GieBgeschwindigkeit: Langsam

GEFLUGELTE
TULPE
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3-stufige Tulpe (geflligelte Tulpe):
Umformulierung der Schritte

1. Mischen

Beginnen Sie langsam in die Mitte des Kaffees zu gief3en.
Bewegen Sie das Kannchen dann kreisformig und so
langsam wie moglich.

2. Ansetzen (1-2-3 Stapel)

Erster Stapel: Tauchen Sie 3 cm vom Tassenrand entfernt in
den Kaffee ein und beginnen Sie schnell zu gieBen.
Vergessen Sie nicht, fur jeden Stapel eine "V"-formige
Lucke zu schaffen.

Zweiter Stapel: Tauchen Sie das Kannchen nach unten und
setzen es in etwas Entfernung vom ersten Stapel an. Fahren
Sie dann nach vorne in die mittlere Position und gieBen
weiter, bis sich der erste Stapel wie Flugel einrollt.
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Dritter Stapel: In der Nahe des Randes ansetzen, nach un-
ten tauchen und die Oberflache bertihren, um eine Herzform
zu bilden.

3. Hoch heben

Heben Sie das Kannchen um etwa 5 cm — 8 cm nach oben,
weg von der Kaffeeoberflache.

4. Durchschneiden

Fahren Sie mit dem Milchstrahl sofort durch das Muster
durch, indem Sie langsam zum Tassenrand hin gieBen und
die Tasse bis zu 100 % fullen.
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ALLE
STAPEL-TULPEN

Zu vermeidende Fehler (Tulpen)
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1. Warum hat die Tulpe unterschiedlich gro3e Stapel?

Beim ersten Stapel (unten) ist der Ansatz zu weit vom
Tassenrand entfernt, wahrscheinlich 5 - 6 cm, d. h. die Aus-
gussspitze ist zu weit von der Oberflache entfernt. Beim
zweiten Stapel war die GieBgeschwindigkeit beim Ansatz zu
langsam, wodurch sich das Muster nicht ausdehnen kann.

2. Warum kann ich die Stapelgrenzen nicht sehen?

Die Stapel wurden zu dicht beieinander angesetzt. Wie ich
bereits erwahnt habe, ist etwas Abstand zwischen den
Stapeln erforderlich, um einen guten Kontrast zu schaffen.

3. Warum gibt es eine sichtbare wurzelartige Linie quer
durch die Tulpe?

Dafur gibt es in der Regel zwei Hauptgrunde:

Erstens: Beim Hochheben des Kannchens und Durchschnei-
den des Musters ist die Spitze zu nahe an der Oberflache.
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Zweitens: Es ist zu wenig Milch im Kannchen, sodass noch
bevor das Muster vollendet ist, nur noch Schaum heraus-
flieBt. Ganz gleich, wie hoch Sie das Kannchen heben, es
bleibt eine Linie. Flllen Sie in diesem Fall beim nachsten Mal
einfach mehr Milch in Ihr Kannchen.

4. Warum ist der erste (unterste) Stapel ausgewaschen?

Beim ersten Stapel ist der Abstand von der Ausgussspitze
zur Kaffeeoberflache zu gro. Denken Sie daran, dass die
Spitze 3 bis 4 cm vom Tassenrand entfernt sein sollte. Fur
mich sieht das eher nach einem Abstand von 5 bis 8 cm aus.
Je groBer der Abstand zwischen der Oberflache und der
Spitze des Kannchens ist, desto wahrscheinlicher ist es,
dass das Muster verwaschen ist.
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5. Warum sind meine Stapel so winzig?

Sie mussen jeden Stapel mit einer schnellen Geschwindig-
keit so nah wie moglich an der Oberflache des Kaffees
gieBen. Wenn die GieBgeschwindigkeit beim Ansatz zu
langsam ist, erhalten Sie winzige Stapel.

In den Jahren, in denen ich mich mit Latte Arts beschaftigt
habe, habe ich festgestellt, dass die meisten Menschen eine
Eigenart haben, die zu den obigen Fehlern fuhrt: die Angst
vor dem Verschutten.

Diese Angst konnen Sie uberwinden, indem Sie mit Wasser
uben. Verschutten Sie den Inhalt ruhig mehr als 10 Mal - lhre
Angst wird sich verringern. Dann wird lhr Geist frei und lhre
Hande bewegen sich wie beim Autofahren, ohne viel
daruber nachzudenken.

Noch ein Tipp: Sie kdnnen Ihre Fehler mit Videoaufzeich-
nungen analysieren. Aber Ubertreiben Sie es nicht, sonst
koppeln sich Geist und Korper voneinander ab, und diese
Synchronisation (Korper & Geist) brauchen wir fur unsere
Tatigkeit.
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Jetzt wissen Sie, wie man Muster stapelt,
aber wie ware es mit mehr Stapeln?

Wenn Sie die Technik sicher beherrschen, konnen Sie sie
auch fur weitere Wiederholungen anwenden. Wenn Sie
mehr Stapel gieBen wollen, mussen Sie beim ersten Stapel
fruher ansetzen. Zum Beispiel: 50% gefullt bei 3 Stapeln,
doch nur 20-30% gefullt bei 7-8 Stapeln.

Die GroBe des Kannchens ist wichtig. Ich empfehle bei mehr
Stapeln ein groBes Kannchen (600 ml), da man dieses tiefer
kippen kann als ein kleines Kannchen. Sehen Sie dazu mein
vorheriges Kapitel zum Thema.
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Feine Linien, geflugeltes Herz -
lernen, Linien zu gieBBen

Zum Thema geflugelte Herzen

Alle feinen Linienmuster, die Sie bestimmt schon gesehen
haben — sei das nun eine Rosette, ein Schwan oder eine
geflugelte Tulpe - leiten sich von diesem Grundmuster ab.

Um diesen Fliigel (unterer Teil) zu gieBen, miissen Sie das
GieBen richtig ansetzen und dann mit dem richtigen
Manover, der richtigen Geschwindigkeit und der richtigen
GieBgeschwindigkeit eine Wackelbewegung durchfuhren.
So entsteht ein Flligel mit gutem Kontrast.

In den folgenden Abbildungen sehen Sie zwei verschie-
dene Varianten. Der Unterschied entsteht durch die Wack-
elgeschwindigkeit und das Bewegen des Musters selbst.
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Langsam Gefliigeltes
geflugeltes Herz Herz

Langsam geflugeltes Herz — gieBen Sie mit einer langsamen
Wackelbewegung. Dadurch entstehen dickere Linien und
mehr Kontrast.

Geflugeltes Herz — gieBen Sie mit einer etwas schnelleren
Wackelbewegung, um dunnere Linien zu erzeugen. Dadurch
wird der Flugel ordentlich und sauber.
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Geduld und Entschlossenheit sind entscheidend

Diese Wackeltechnik erfordert besondere Geduld. In
meinem Fall habe ich mein Gluck ohne Anleitung oder Men-
tor versucht, und es hat zwei Jahre gedauert, bis ich diese
Fahigkeit beherrschte. Damit meine ich, dass ich dann in der
Lage war, saubere geflugelte Muster mit schonem Kontrast
zu schaffen.

Ich habe viele Latte-Art-Videos studiert und viele Fehlver-
suche hinter mir. Es war eine "Alles-oder-nichts-Situation”
(aus Eigenmotivation), also habe ich gelibt und versagt, bis
ich es hinbekam. Dann bekam ich meinen ersten Lehrling,
und ich schaffte es, ihm diese Technik innerhalb von drei
Monaten beizubringen.

Anhand lllustrationen dieses Buches konnen Sie vielleicht
mehr Einzelheiten erkennen. Es kann einen Monat dauern
oder auch nur ein paar Wochen.
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Sie fragen sich vielleicht, was Sie zuerst beherrschen soll-
ten: die langsame Wackeltechnik oder die schnellere Wack-
eltechnik?

Das bleibt ein Mysterium. Ich habe einige Menschen unter-
richtet, die mit der langsamen Wackeltechnik begonnen
haben, andere konnen beides. Aber eines ist sicher: Lassen
Sie dieses Muster nicht aus und versuchen Sie |hr Gluck
nicht zuerst mit der Rosetta oder dem Schwan. Ich habe
acht Monate damit verschwendet, weder das Flugelmuster
noch andere Muster wie die Rosetta zu beherrschen.

Geduld und Entschlossenheit sind entscheidend. Die folgen-
den technischen Erlauterungen werden |hnen helfen, das
Ganze zu verstehen und sich schneller zum nachst schwieri-
gen Muster weiter zu entwickeln.

Nichts funktioniert, bevor man es nicht oft genug versucht
und dabei versagt hat.

Fangen wir an.
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Konzept der Wackeltechnik

Es gibt ein paar wichtige Dinge, die man beim GieB3en eines
Feinlinienmusters beachten sollte.

Schaum. Man braucht Schaum im Stile fur Milchkaffee oder
Flat White. Wenn der Schaum zu dick ist, folgt er Ihren
Wackelbewegungen nicht, und lhre Linien werden weniger
kontrastreich

Abstand. Im Gegensatz zu weiten Mustern muss die Aus-
gussspitze des Kruges bei Feinlinienmustern auf einem
Abstand von etwa 0,5 bis 1 cm sein (siehe folgende Abbil-
dung). Die Spitze sollte die Oberflache nicht beriihren.
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Geschwindigkeit der Wackelbewegung. Das erklare ich
weiter unten im Detail.

Ich erhalte viele Fragen Uber die Geschwindigkeit oder das
Tempo und die Breite der Wackelbewegung.
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Ich kann hier in Textform nur schwer vermitteln, wie schnell
"schnell" oder wie langsam "langsam" ist, aber dank der mod-
ernen Technik konnen wir uns besser verstandigen.

In der Musik verwenden Musiker ein Metronom zur Tempo-
vorgabe. Und so konnen Sie eine Metronom-App verwenden
(es gibt viele davon fir iOS oder Android), die einen Tick-
Tack-Ton erzeugt, der die Geschwindigkeit angibt, der man
folgen kann.

Ich habe einige davon ausprobiert; sie alle messen die
Geschwindigkeit in Schlagen pro Minute (bpm), sodass Sie
sich keine Gedanken daruber machen mussen, welche
Anwendung Sie sich herunterladen.

Hier sind also die Tempi der Wackelbewegungen zu lhrer
Information:

Langsame Wackelbewegung: 100 - 110 bpm.
Wackelbewegung: 150 - 160 bpm.
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Die obige Abbildung soll eine bessere Vorstellung davon
vermitteln, wie man die flieBende langsame Wackel-

bewegung Uben kann.
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Uben Sie mit den Handen anderer Personen (Abstand zwis-
chen den Handen von etwa 3 cm). Wenn Sie alleine sind,
konnen Sie auch ein Blatt Papier verwenden. Zeichnen Sie
einfach eine spitz zulaufende Form, damit Sie die Wackel-
technik mit der das Kannchen haltenden Hand uben konnen.

Sie mussen das Kannchen, wahrend Sie im vorgegebenen
Tempo die Wackelbewegung ausfuhren, vorwarts bewegen.
Vergessen Sie nicht, das Metronom einzuschalten!

Insgesamt sollte es 8 Beruhrungspunkte geben. Beruhren
Sie bei jedem Ton oder Schlag des Metronoms einen Punkt.

Der 8. Punkt ist der Punkt, an dem Sie das Kannchen nach
vorne schieben. Durch diese spitz zulaufende Bewegung
entsteht ein schoner Flugel, der sich um den oberen Teil des
Herzens wolbt.

Die Punkte 1 - 7 stehen fur 7 Wackelbewegungen. Durch
mehr Wackelbewegungen werden mehr Schichten erzeugt,
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aber der Kontrast wird geringer, und man erhalt so einen un-
scharfen Flugel. Weniger Wackelbewegungen erzeugen
weniger Linien. 7 Mal ist also ganz gut. Je nach TassengroBBe
sind 6 bis 8 Wackelbewegungen angemessen. Die Prior-
itaten sollten dabei auf Kontrast und Sauberkeit liegen.

Zu vermeidende Fehler

e Wenn Sie wahrend der Wackelbewegung fur den Flugel
nicht das Kannchen nach vorne bewegen, sondern auf der
Stelle bleiben, wird der Flugel unscharf. Oder schlimmer
noch, er wird zu einem einzigen festen Stapel.

e Die Bewegung muss flieBend und gleichmaBig sein. Eine
roboterahnliche Bewegung funktioniert beim echten
GieBen nicht.

(flieBend und gleichmaBig wie ein im Meer schwimmender
Tintenfisch)
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Nachdem Sie das Wackelkonzept mit Ihren Handen geubt
haben, versuchen Sie es mit einem Kannchen. Das Gefuhl

wird sehr ahnlich sein.

Ich empfehle Ihnen, zuerst mit Wasser zu uben, bevor Sie
Milch und Kaffee verwenden. Uben Sie mindestens 5 - 10
Mal, bevor Sie die Wackelbewegung mit Milch und Kaffee
versuchen.
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Zu vermeidende Fehler

Nachfolgend einige haufige Fehler, die ich und viele andere
Menschen gemacht haben. Um sie aufzulisten:

Fluhren Sie die Wackelbewegung nicht zu schnell oder zu
stark aus. Das fuhrt zu einem sehr unscharfen Fllgel.

Machen Sie die Wackelbewegung nicht zu weit. Dadurch
entsteht ein unsymmetrischer Flugel, bei dem eine Seite
hoher ist als die andere.

Machen Sie keine wiederholten Wackelbewegungen an
derselben Stelle. Auch dies fuhrt zu einem unscharfen
Flugel.
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Langsam geflugeltes Herz

Nachfolgend die Voraussetzungen, die erfullt sein mussen,
damit dieses Muster klappt.

Langsam gefliigeltes Herz
Schaum: Schaum im Stile von Milchkaffee.
Tempo der Wackelbewegung: 100 — 110bpm.

Abstand der Spitze beim Ansatz (Wackeln):
0,5 cm —1cm von der Oberflache.

Ansatz fur ein weites Herz: Beruhren Sie die
Oberflache.

Ansatzposition: 3 —4 cm vom Tassenrand entfernt.

Bei diesem Muster wechsle ich von der Seitenansicht zur
Vorderansicht, um das Ganze verstandlicher zu machen.
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LANGSAM
GEFLUGELTES HERZ

Schritt 1: Mischen

Beginnen Sie wieder mit dem unten stehenden Schritt und
mischen Sie, bis die Tasse zu 50 % gefullt ist, dann...
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LANGSAM
GEFLUGELTES HERZ

Schritt 2: Ansetzen mit der Wackelbewegung

Setzen Sie im Abstand von 3 - 4 cm vom Tassenrand an.
Gie3en Sie dann schnell, sobald der Schweif drauf3en ist,
dann...
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Beginnen Sie mit der Wackelbewegung sofort im richtigen
Tempo. Hierdurch fangen sich die Linien an, wie in der obi-
gen Abbildung gezeigt, auszuweiten - beachten Sie die
Zahlen innerhalb des "V". Dies ist eine ungefahre Vorstellung
davon, wie Sie das Kannchen zu jedem Beruhrungspunkt hin
bewegen und es dann in einer immer enger werdenden
Bewegung vorwarts bewegen...

Denken Sie daran, wahrend der gesamten Wackelbewegung
mit dem Ausguss einen Abstand von 0,5 bis 1 cm von der
Oberflache einzuhalten!
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Fahren Sie das Kannchen in einer Wackelbewegung bis zum
6. oder 7. Punkt vorwarts. Machen Sie dann eine letzte
Wackelbewegung nach vorne, um wie in der obigen Abbil-
dung dargestellt eine "V"-formige Lucke zu schaffen, bevor
Sie das Kannchen dann fur die nachste GieBbewegung an-
heben...
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Setzen Sie, wie in der Abbildung oben zu sehen, an der X-
Position eine Herzform an. Dieses Mal mussen Sie die Ober-
flache beruhren und schnell gieBen. Dann...
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LANGSAM
GEFLUGELTES HERZ

Schritte 3 und 4: Hoch heben & durch fahren

Heben Sie das Kannchen an und schneiden Sie dann das
Muster mit einer langsamen GieBgeschwindigkeit bis zur X-
Position durch. Manche Leute schneiden bis zum Rand der
Tasse durch. Dies hangt von den personlichen Vorlieben ab.
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Erstellung des geflugelten Herzens

Diese Wackelbewegung ist etwas anders als eine langsame
Wackelbewegung. Dieses Muster wird nicht nach vorne hin
enger. Es bleibt, wie Sie in der Abbildung unten sehen kon-
nen, gleich breit.

1.5cm

NoobhwN =

197



Wie Sie sehen konnen, zeigt die Abbildung eine andere Ver-
sion der Wackelbewegung. Sie wird nach vorne hin nicht
enger - die Breite bleibt gleich. Sie mussen aber trotzdem
wahrend der Wackelbewegung das Kannchen nach vorne
bewegen und das gleiche Tempo beibehalten. Die Breite ist
schmaler - etwa 1,5 cm.

Uben Sie mit den Handen (lhren eigenen oder denen an-
derer) und Wasser auf dieselbe Weise wie zuvor.

Spezifikationen fiir das gefliigelte Herz:
Schaum: Schaum fur Milchkaffe oder Flat White.
Breite: etwa 1.5 cm.

Wackeltempo: 150 — 160bpm.

Abstand der Spitze (fiir die Wackelbewegung):
0,5 cm von der Oberflache.

Ansatz fur das weite Herz: Oberflache bertihrend.

Ansatzposition: 3 —4 cm vom Tassenrand entfernt.
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Schritt 1: Mischen

GEFLUGELTES
HERZ

Sie wissen, wie das geht: Fullen Sie die Tasse zu 50 %, dann

beginnen Sie...
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Schritt 2: Ansatz

3cm vom Tassenrand entfernt. Setzen Sie an, wenn Sie
sehen, dass der Schweif drauf3en ist..

Folgen Sie wahrend der Wackelbewegungen der Tempo-
vorgabe. Nicht zu schnell, nicht zu langsam (verwenden Sie
das Metronom zur Orientierung), und mit einer schnellen
GieBBgeschwindigkeit, wobei Sie jedoch das Kannchen nur
langsam vorwarts schieben.
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Fahren Sie dann das Kannchen nach der letzten Wackelbe-
wegung (5. oder 6. davon) mit einem letzten Schub nach
vorne und heben es leicht an, um eine "V"-formige Lucke zu
schaffen. Dann sollte es so aussehen wie oben dargestellt:
geformt wie eine Tomate, mit inneren Linien wie eine
gehackte Zwiebel (voller Linien).
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An der oben gezeigten X-Position konnen Sie...

GEFLUGELTES
HERZ
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GEFLUGELTES
HERZ

Schritt 3: Ein Herz ansetzen

Bei diesem Teil handelt es sich wieder um ein breites Latte-
Art-Muster, d.h. man muss den Kaffee mit der Spitze
berthren und schnell einschenken, um ein Herz zu erhalten...

Schritte 4 & 5: Hoch heben, durch schneiden

Diesen Teil muss ich nicht erklaren.
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Geschichtetes Herz

Es gibt noch eine andere Version des oberen Herzens, die
aus 2 bis 5 Schichten bestehen kann. Wenn Sie es einfach
halten und zunachst die Grundlagen beherrschen mochten,
ist ein einzelnes Herz naturlich ein guter Anfang. Nachdem
Sie das einfache Herz gemeistert haben, konnen Sie es mit
einem 2-schichtigen Herz versuchen und lhre Fahigkeiten
weiter ausbauen, um schlieBlich Herzen mit bis zu 5 oder 6
Schichten zu schaffen.

Sobald Sie wissen, wie man ein 2-schichtiges Herz macht,
konnen Sie 3, 4 und mehr Schichten hinkriegen. Aber gehen
Sie das Schritt fur Schritt an. Ich wurde einem Anfanger
niemals raten, gleich zu Beginn ein 2- oder 3-schichtiges
Herz zu machen.
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Die Abbildung oben zeigt ein dreischichtiges Herz auf der
Oberseite des Musters. Es sieht aus wie eine umgedrehte,
gehackte Zwiebel.

Als Nachstes erklare ich, wie man ein dreischichtiges Herz

macht...
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GESCHICHTETES
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Ansetzen der ersten Schicht

Beruhren Sie an der "X"-Position mit der Spitze die Kaffee-
oberflache und setzen die erste Schicht an (so langsam wie
moglich) mit einer kleinen Aufwartsbewegung, um eine "V"-
formige Lucke zu erzeugen, dann...

Ansetzen der zweiten Schicht

Setzen Sie an der Position "X" in der vorherigen Abbildung
eine weitere Schicht an.
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Setzen Sie an der "X"-Position eine weitere Schicht an.
Dieser Teil ist ein wenig knifflig. Sie mussen mit einer
schnellen GieBBgeschwindigkeit arbeiten und die Oberflache
mit der Spitze des Kannchens beruhren.
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Bewegen Sie dann das Kannchen bis zur Mitte der ersten
Schicht vor. Danach haben Sie Platz fur die folgenden
Schichten. Der Schaum sollte Ihrer Bewegung folgen, wenn
Sie schnell genug gieBen. Andernfalls entsteht unschoner
Schaum.

Dieses wiederholte Schichten muss so langsam, gleich-
maBig und sanft wie moglich erfolgen.

Beachten Sie, dass Sie die folgenden Schritte wiederholen
mussen, wenn Sie mehr Schichten gieBen wollen. Je mehr
Schichten Sie gieBen wollen, desto mehr Platz brauchen Sie
also. Sie mussen dann folglich fruher ansetzen.
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GESCHICHTETES
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Ansetzen einer dritten Schicht

Beachten Sie hierzu die obige Abbildung: Es handelt sich um
den gleichen Schritt wie zuvor.
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Auch hier gilt: Je mehr Schichten Sie gieBen wollen, desto
mehr Platz brauchen Sie. Wenn Sie also vorhaben, ein

4- oder 5-schichtiges Herz zu gieBen, dann mussen Sie die
Ansatze im Voraus planen.

So sollte zum Beispiel der erste Ansatz nicht wie Ublich bei
50%, sondern fruher erfolgen, d. h. zum Beispiel bereits
wenn die Tasse zu 30 bis 40% gefullt ist. Ich empfehle, dass
Sie vorausplanen - nicht nur fur dieses Muster, sondern auch
fur jedes andere Latte-Art-Muster.
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GESCHICHTETES
HERZ

Zum Schluss mussen Sie das Kannchen anheben und das
Muster durchschneiden, damit das geschichtete Herz sich in
etwas, wie eine umgedrehte, gehackte Zwiebel verwandelt.
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GEFLUGELTES ODER
GESCHICHTETES HERZ

Umformulierung der Schritte fur ein geflugeltes
Herz (langsam gefliigelt oder gefligelt):

1. Mischen

Langsam in die Mitte des Kaffees gieBen, dann das Kann-
chen kreisformig bewegen, so langsam wie maoglich, bis die
Tasse zu 40 - 50% gefullt ist.

2. Ansetzen flr den Flligel (Wackeltechnik)

Langsame Wackelbewegung: 100 - 110 bpm

Wackelbewegung: 150 — 160 bpm (Verwenden
Sie zur Orientierung ein Metronom oder eine App)

Wackelbewegung vorwarts: 6 — 7 Male
Langsame Wackelbewegung — spitzes Muster

Wackelbewegung — gerades Muster
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3. Ansatz fur ein Muster mit Herz drauf (ein-
oder mehrschichtig)

Einfaches Herz - setzen Sie ein groBes Herz oben auf den
Fligel an (beriihren Sie die Oberflache und gieBen Sie es
schnell).

Mehrschichtiges Herz — setzen Sie eine "V"-formige Lucke
an der Oberseite des Fliigels (3 cm vom Tassenrand ent-
fernt) an und gleiten Sie nach vorne in die Mitte der ersten
Schicht (beriihren Sie die Oberflache und gieBen Sie
schnell), heben Sie das Kannchen bei der "V"-férmigen
Lucke an. Diesen Vorgang fur die gewunschte Anzahl
Schichten wiederholen.

4. Kannchen hoch heben

Heben Sie das Kannchen auf etwa 5 bis 8 cm von der
Kaffeeoberflache hoch.

5. Durch schneiden
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Zu vermeidende Fehler
(Geflligeltes Herz)

GEFLUGELTES ODER
GESCHICHTETES HERZ
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1. Warum ist mein 3-schichtiges Herz so grof3?

Sie haben den Flugel zu fruh angesetzt. Wahrscheinlich
haben Sie mit dem Ansetzen begonnen, als die Tasse zu
30% gefullt war. Nachdem Sie schlieBlich 3 Schichten
gestapelt hatten, hatten Sie vor allem fur die dritte Schicht
mehr Zeit. Das ist der Moment, in dem Sie zu viel Zeit beim
GieBen der dritten Schicht verbracht haben, weil Sie die
Tasse fullen wollten.

2. Mein Fluigel sieht aus wie eine einzelne Schicht. Warum?

Das liegt vor allem an der Art und Weise, wie Sie die Wackel-
bewegung ausfiihren. Sie beriihren die Oberflache (mit der
Spitze), wahrend Sie diese ausfiihren. Wie ich bereits erklart
habe, mussen Sie feine Linien ziehen, ohne dass die Spitze
die Oberflache wahrend der Wackelbewegung beruhrt.
Lassen Sie einen minimalen Abstand zwischen der Spitze
und der Oberflache - etwa 0,5 cm - um eine Schicht von
Linien zu erzeugen.
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3. Mein Fliigel kommt nicht klar raus. Die Linien sind
unscharf und verwaschen. Was ist passiert?

Das Tempo der Wackelbewegung ist sehr wichtig. Das obige
Problem entsteht, wenn die Wackelbewegung ungleich-
massig war (das Tempo ist erst schnell, dann langsam, dann
schnell, oder umgekehrt). Das passiert teilweise auch, weil
die GieBgeschwindigkeit nicht schnell genug ist.

Das auf You Tube anschauen

Geschichtetes Herz

Geflugeltes Herz

Langsam gefligeltes Herz
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https://youtu.be/6VlPZDx9Plw
https://youtu.be/z5Pes5-HlA0
https://youtube.com/shorts/7yj7F424gi4?feature=share

GEFLUGELTE
TULPE

Variationen der geflugelten Tulpe

Wenn Sie sowohl die langsam geflugelte als auch die normal
geflugelte Tulpe beherrschen, konnen Sie nun Ihrer Kreativ-
itat freien Lauf lassen und weitere Muster erstellen. Im Fol-
genden wird erklart, wie einige der gleichen Techniken fur
die Herstellung weiterer Muster verwendet werden konnen.
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Klassische geflugelte Tulpe

Die vorangehende Abbildung zeigt die klassische Tulpe mit
feinen Linien. Technisch gesehen nenne ich sie die 7-3-3-
Tulpe, weil sie 7 Fltigel (unten), 3 Fliigel (Mitte) und ein
dreischichtiges Herz (oben) hat.

Das Fassungsvermogen der Tasse und |lhre Erfahrung sind
wichtig. Fur dieses Muster wurde ich eine Tasse mit einem
Fassungsvermogen von 180 ml verwenden. Bei kleineren
Tassen ist es schwieriger, feine Linien zu gieBen. Vielleicht
haben Sie in den sozialen Medien gesehen, dass einige
Leute schalenahnliche Tassen mit einem Fassungsvermogen
von 295 ml bis 354 ml verwenden, um viele Linien zu gieB3en.
Die Wahl der Tasse hangt jedoch auch davon ab, welche
TassengroBBen ein Café bevorzugt.

Um diese Art von Muster erfolgreich zu gieBen, muss man
erst viele Fehlversuche hinter sich bringen. Deshalb er-
mutige ich Neulinge immer dazu, schrittweise vorzugehen,
um produktiver zu sein. Sie wissen nicht, wovon ich
spreche? Brauchen Sie eine Anleitung dazu? Lassen Sie es
mich erklaren.
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GEFLUGELTE
TULPE

Klassische geflugelte Tulpe
— eine kurze Anleitung

Ich gehe davon aus, dass Sie mit den Wackel- und Schich-
tungstechniken bereits vertraut sind. Wenn Sie damit nicht
vertraut sind, gehen Sie bitte zuruck zu den vorherigen
Kapiteln und beginnen Sie dort. Wenn Sie bereit sind, dann
kann es losgehen.
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GEFLUGELTE
TULPE

Nachdem Sie wie ublich einen Fllgel an der Position "X"

gegossen haben, mussen Sie...
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Sie mussen mit Hilfe der Wackeltechnik ein Herz ansetzen.
Es handelt sich hier um eine 7-3-3 geflugelte Tulpe, was be-
deutet, dass Sie in diesem mittleren Teil dreimal mit der
Wackelbewegung Milchschaum gieBen mussen. Wenn Sie
diesen Vorgang ofter machen wollen, ist das in Ordnung.
Aber fur mich ist dreimal in Ordnung.

Die vorherige Abbildung zeigt den Ansatz auf der "X"-Posi-
tion, dann eine Wackelbewegung, wahrend das Kannchen
vorwarts bewegt wird. Wenn Sie das so machen (Wackel- +
Vorwartsbewegung), werden Sie feststellen, dass sich Ihr
Fligel ausdehnt (die griinen Kreise in der lllustration). Das ist
ein gutes Zeichen dafur, dass Sie es richtig machen.
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Wenn Sie mit der Wackelbewegung fertig sind, sollte das
Resultat ahnlich aussehen wie die Tasse auf der linken Seite.
AnschlieBend konnen Sie mit einem dreilagigen Herz nach-
legen oder, wenn Sie es lieber einfach bevorzugen, mit
einem einzelnen Herz. Auch hier braucht es beim obersten
Herz gleich nach dem Ansatz eine schnelle
GieBgeschwindigkeit.
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GEFLUGELTE
TULPE

1-1-1 geflugelte Tulpe

Hiervon gibt es viele Varianten. Sie konnen |hrer Kreativitat
freien Lauf lassen und mit verschiedenen Schichten spielen.
Die Abbildung oben zeigt mehrere einzeln auf dem Flugel
liegenden Schichten.
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Mit derselben Technik konnen Sie mit verschiedenen Stilen
spielen - zum Beispiel mit einer 1-2 geflugelten Tulpe oder
einer 2-2 geflugelten Tulpe. Die Wahl hangt von der Tassen-
groBe ab. Ich habe schon einmal eine 5-3 geflugelte Tulpe
mit einer Tasse von 200 ml Fassungsvermogen gemacht,
und es war einfach, als ich anhand selbst aufgenommener
Videos meine Fehler erkannte. Danach meisterte ich meine
Schichtungs- und Wackel-Techniken.

Auf YouTube ansehen

Langsam geflugelte Tulpe
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https://youtu.be/J7-Uu-f8tlM

2-1 Langsam geflugelte Tulpe

Ich wiederhole: Es gibt so viele Muster, die man gief3en
kann, wenn man diese Fertigkeiten beherrscht (gefllgelt,
langsam gefllgelt, mit Schichten). Bei dieser Tulpe handelt
es sich um eine langsam geflugelte, die mit einem zweilagi-
gen und einem einfachen Herz gekront ist, wodurch das
gesamte Muster mit lediglich einer geringfiigigen Anderung
anders aussieht.
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LATTE ART 2:
LATTE ART MIT
FEINEN LINIEN




Warum ich mich weigere, fur die Rosette
die Grundlagen zu uberspringen

Die Rosette ist mit ihrem grundlegenden, feinen Muster bei
weitem das MaB aller Dinge in der Latte Art. Sie ist auch das
schwierigste Muster fur die meisten Barista-Neulinge. Mir ist
aufgefallen, dass sich die meisten Neulinge sofort auf dieses
Muster sturzen und die Grundmuster ignorieren. Ich war
auch einer von ihnen.

Aber als ich dieses Verhalten ablegte, wurde mir klar, dass
ich 8 Monate meiner Zeit mit der Perfektionierung des
Rosette verschwendet hatte (und dabei die Grundmuster
Ubersprungen hatte) und dass ich gescheitert war. Mir
wurde auch klar, dass ich bei den Grundmustern nichts erre-
icht hatte (ich konnte kaum eine Tulpe machen) und ich
konnte immer noch keine saubere, schone Rosette gielRen.
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Deshalb enthalt mein Buch die Anleitungen fur die grund-
legenden Herzform-, Tulpen- und Wackeltechniken - und
widmet sich dann erst der Rosette. Aus meiner Erfahrung
heraus weigere ich mich, Schuler zu unterrichten, die nur
das Rosetten-Muster oder die geflugelte Tulpe lernen
wollen und die Grundmuster auslassen, weil ich weiB, dass
das eine Verschwendung ihrer Zeit ware.
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Langsame
osette
(Slowsetta)

Rosette

Im Folgenden stelle ich zwei Arten von Rosetten vor. Genau
wie beim geflugelten Herz gibt es eine langsame, mit Hilfe
der Wackelbewegung hergestellten Variante, die
"Slowsetta" (langsame Rosette) genannt wird, und eine nor-
male - die "Rosette".

Neben den Unterschieden in der GieBgeschwindigkeit und
der Anzahl der Wackelbewegungen gibt es einen weiteren
Unterschied im Aufbau der Muster.
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Nachdem ich an der Rosette zunachst gescheitert war,
lernte ich erst einmal die Grundlagen und dann die
Slowsetta. Dann habe ich schlieBlich die Wackelbewegung
fur die Rosette richtig hinbekommen, indem ich schneller
gegossen habe.

Aber Sie konnen das auf |hre eigene Art machen, also
entweder zuerst die Rosette Uben oder aber die Slowsetta.
Da ich jedoch der Meinung bin, dass man erst das Gehen
(langsam) lernen sollte, bevor man zum Laufen (schnell)
ubergeht, empfehle ich die Slowsetta zuerst.
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Wackeltechnik fur die Slowsetta

Die Wackelbewegung besteht aus zwei Teilen.

3cm 3cm

3

ol 1 7 6
5

3}3 4

1. Vorwarts (Abbildung links).
2. Riickwarts (Abbildung rechts).
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Wie ich bereits erwahnt habe, entsteht durch das vorwarts
Fahren des Kannchens wahrend der Wackelbewegung ein
schoner Flugel, der sich nach oben wolbt. Die Wackelbewe-
gung nach hinten formt dann wie in der Abbildung rechts
ersichtlich den Hals der Slowsetta. Diese Wackelbewegung
sollte schlangenformig sein. Kronen Sie das Muster am Ende
mit einem ein- oder zwei-schichtigen Herz.
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Mehr oder weniger Wackelbewegungen?

Die Anzahl der Wackelbewegungen hangt vom Fasungsver-
mogen lhrer Tasse ab. Wenn Sie eine groBBere Tasse verwen-
den - z. B. eine Tasse von 300 ml - dann haben Sie Platz fur
mehr Wackelbewegungen. Bei einer kleineren Tasse (z. B.
150 ml) kdnnen Sie 5-6 davon hinein kriegen.

Ich wurde generell eine Tasse von 180 ml verwenden.

Spezifikationen fiirs Slowsetta-Muster:
Schaum: Im Stile von Milchkaffe oder Flat White
Breite: etwa 2-3 cm

Tempo der Wackelbewegung: 100 — 110 bpm

Abstand der Spitze zur Kaffeeoberflache bei
Ansatz (Wackelbewegung): 0,5 —1cm von der
Oberflache

Ansatz furs breite Herz: Oberflache bertuhren
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Auch hier empfehle ich Ihnen, mit den Handen und mit
Wasser zu uben, bevor Sie die tatsachlichen Inhaltsstoffe
verwenden. Die Slowsetta erfordert sehr flussige, sanfte
Bewegungen, und diese mussen ruhig ausgefuhrt werden.
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SLOWSETTA

Slowsetta (Langsame Rosette)

Schritt 1: Mischen, bis die Tasse zu 40-50 % gefullt ist.

Schritt 2: 3 - 4 cm vom Tassenrand ansetzen, dann mit den
nachsten Schritten weiter machen.
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Ansatz

Machen Sie der Abbildung folgend 3 Wackelbewegungen.
Nachdem sich ein Schweif gebildet hat, dann...
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Fangen Sie etwa ab der 4. Wackelbewegung an, die Bewe-
gung in ruckwartiger Richtung zu machen, um den Hals zu
formen.
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Denken Sie daran, dass Sie die Bewegung ruckwarts machen
mussen, als wenn Sie eine Schlange zeichnen wurden.

Die obige Abbildung oben zeigt ungefahr die 7. Wackelbe-
wegung. Wenn Sie schnell genug gieBen, wickelt sich der
Flligel auf (wie in den griinen Kreisen hervorgehoben).
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Das ist die Stelle, an welcher Sie die letzte Wackelbewe-
gung machen mussen, so dass eine Art Drachenkopf an der
Spitze entsteht. Dann...
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Setzen Sie auf dem Drachenkopf, an der "X"-Position direkt
vor dem weifBen Schaum, eine Herzform an. Beruhren Sie die
Oberflache und gieBBen Sie mit einer schnellen GieBbewe-
gung. Denken Sie immer daran, dass Sie niemals auf dem
weif3en Schaum landen durfen, da sich die Konturen sonst
vermischen. Deshalb ist das "X" oben auf dem Kaffee
eingezeichnet.

Schritt 3: Hoch heben.
Schritt 4: Durch fahren.
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Und das war's dann auch schon. Als nachstes ist das
Rosetta-Muster an der Reihe. Und um die Wahrheit zu
sagen, handelt es sich um ein klassisches und grundlegen-
des Muster, das aber auch das schwierigste fur Neulinge
darstellt. Bevor Sie also loslegen, sollten Sie die Wackel- und
Schichttechniken beherrschen.

Auf Youtube anschauen

Die Slowsetta
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https://youtube.com/shorts/V242coMJxg4?feature=share

Aufbau und GieBen der Rosette

Es handelt sich um das letzte Muster in diesem Buch. Aber
das wird nicht mein letztes Buch sein. Ihre Unterstutzung
bedeutet mir alles. Deshalb hoffe ich, dass ich in naher
Zukunft noch viele weitere Varianten und technisch fort-
geschrittenere Muster vorstellen kann.

Rosette... Ich wei3 nicht, warum man diesem Muster einen
weiblichen Namen gegeben hat, wenn die eigentliche Inspi-
ration von einem Farnblatt stammt. Es gibt viele Arten von
Rosetten - zu viele, um sie alle zu besprechen. Also habe ich
dieses Muster gewahlt, weil es fur Anfanger am einfachsten
ist.

Fangen wir also an.
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Wackeltechnik fur die Rosette

Ahnlich wie bei der Slowsetta besteht dieses Muster aus
zwei Teilen: einem Teil mit Vorwartsbewegung und dann
einem Teil mit Ruckwartsbewegung.

1.5cm 1.5cm
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Ich wurde 10-14 Wackelbewegungen fur dieses Muster ver-
anschlagen. Das hangt auch von lhrem Stil und lhrer Kreativ-
itat ab. Mit einer Tasse von etwa 180 ml Fassungsvermogen,
hatte ich Platz fur 14 Wackelbewegungen oder weniger. Wie
in der obigen Abbildung dargestellt, sollte die Bewegung
etwa 1,5 cm breit sein. Sie ist so zwar schmaler, aber immer
gleich breit.
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Eine andere weitere Wackelbewegung, eine andere
GieBgeschwindigkeit oder ein anderes Tempo der Wackel-
bewegung erzeugen einen anderen Rosetten-Stil.

Dies ist einer der Grunde, warum es schwierig ist, jedes Mal
genau das gleiche Rosetten-Muster zu produzieren. Wir
mussen uns sehr bewusst sein, dass ein genaues Repro-
duzieren eines Musters bei aller Technik zwar nicht komplett
unmoglich, wenn auch doch recht unwahrscheinlich ist.

In diesem Fall wurde ich tempomassig bei etwa 160 bis 170
bpm arbeiten.

244



ROSETTE

Spezifikationen fiirs Rosetten-Muster:
Schaum: im Stile von Milchkaffe oder Flat White
Breite: etwa 1,5 cm

Tempo der Wackelbewegung: 160 — 170 bpm

Abstand der Spitze bei Ansatz (Wackelbewegung):

0,5 cm von der Oberflache

Ansatz fluirs weite Herz: Oberflache beriihren
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Rosette

Schritt 1: Mischen, bis die Tasse bis auf zwischen 40% -
50% geflillt ist.

Schritt 2: Ansetzen, dabei die unten stehenden Anweisun-
gen befolgen.

Setzen Sie im Abstand von 4 cm zum Tassenrand an. Sobald
der Schweif sichtbar wird, beginnen Sie die Wackelbewe-
gung mit einem Tempo von etwa 160-170 bpm auszufuhren,
und zwar gleichmaBig in einer Breite von 1,5 cm mit sieben
Vorwartsbewegungen.

246



Wenn Sie merken, dass der Flugel sich nach oben zu wolben
beginnt (wie in der Abbildung oben, im roten Kreis), dann

beginnen Sie, die Wackelbewegung in ruckwartiger Rich-
tung auszufuhren, bis...
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Der Hals sollte deutlich und mit gutem Kontrast zu sehen
sein. Dann mussen Sie ein ein- oder zweischichtiges Herz
ansetzen. Versuchen Sie allerdings, nicht zuviele Schichten
ubereinander zu gieBen, da dies das Muster komprimieren
und die Kontraste verwischen wurde.
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Schritt 3: Hoch heben

Heben Sie das Kannchen hoch, sobald Sie ein Herz ange-

setzt haben.

ROSETTE
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Schritt 4: Durch fahren

Die Rosette mag mit diesen wenigen einfachen Abbildungen
sehr einfach klingen und aussehen. In Wirklichkeit ist sie je-
doch viel komplizierter, als ich beschrieben habe. Aber Uben
Sie weiter mit Wasser und achten Sie auf das richtige
Tempo. Dies ist entscheidend fur das Gelingen und fur ein
besseres Verstandnis der Wackeltechnik.

Wie ich schon oft erwahnt habe: Geduld, Entschlossenheit
und Gelassenheit sind der Schlussel zu einem guten Kaffee
mit Latte Art.
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ROSETTE
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Das Wichtigste ist, dass Sie Freude an der Zubereitung von
gutem Kaffee fur sich selbst, Ihre Familie, Ihre Verwandten
und Bekannten haben.
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Ich weiB3, dass neue Latte-Art-Muster anfangs sehr muhsam
sein konnen. Genau wie in unserem Liebesleben oder bei der
Grundung eines Unternehmens ist es nicht leicht anzufan-
gen und nicht leicht aufrechtzuerhalten, aber solange Sie
jeden Tag Freude an dem haben, was Sie tun, wird es sich
von selbst erhalten.

Auf Youtube anschauen

GieB3en einer Rosette mit einer riesigen Kanne
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https://youtu.be/ObGfBHo-M2k

Zu vermeidende Fehler:

Slowsetta und Rosette
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SLOWSETTA &
ROSETTE
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Es kann zu mehr Fehlern kommen, als nur zu jenen, welche
ich in den Abbildungen aufgezeigt habe. Diese sollten Ihnen
aber einen guten Uberblick geben. Keine Sorge, ich habe
diese Fehler auch schon gemacht. Sehen Sie es einfach aus
einem anderen Blickwinkel: Das sind die Wege, die letz-
tendlich zu einer schonen, sauberen Slowsetta oder Rosette
fuhren. Ich habe noch nie jemanden gesehen, der bei den
ersten Versuchen ein schones Muster gegossen hat. Seien
Sie also geduldig und entschlossen.

1. Wieso hat meine Slowsetta keine schonen Blatter und
keine groBBere Form?

Das passiert in der Regel, wenn man nicht schnell genug
gieBt. Die Geschwindigkeit, mit der die Milch gegossen
wurde, reichte nicht aus, um ein groBBeres Muster zu erzeu-
gen. Sie brauchen eine hohe GieBgeschwindigkeit, um ein
sauberes Muster zu schaffen.
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2. Warum sieht der Boden meiner Slowsetta ausgewaschen
aus, obwohl ich schnell genug gegossen habe?

Sie haben beim Ansatz zuweit weg vom Tassenrand
gegossen. Sie mussen etwa 4 cm vom Rand entfernt anset-
zen. Beim vorliegenden Muster sieht es so aus, als ob der
Ansatz bei 6 cm Entfernung gemacht wurde. Dieser Abstand
fuhrt zu einem verwaschenen Muster.

3. Es ist seltsam, dass mein Rosettenmuster den Rand
beruhrt. Was ist hier los?

Auch dies ist ein klassisches Beispiel dafur, dass das Muster
zuweit vom Rand entfernt angesetzt wurde. Und ich kann
sehen, dass die Wackelbewegung nicht im vorgeschlagenen
Tempo erfolgte.
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4. Die Herzform oben auf meiner Rosette sieht winzig aus
und der Flligel wolbt sich nicht. Warum?

Die direkte Antwort ist, dass die GieBgeschwindigkeit zu
langsam war und die Wackelbewegung zu schnell. Wie ich
bereits erwahnt habe, sorgt die richtige GieBgeschwind-
igkeit dafur, dass das Muster sich ausdehnt, so dass sich der
Fligel nach oben wolben kann. Die GieBgeschwindigkeit war
wahrend dem Ansatz fur die Herzform ebenfalls zu langsam.

5. Ich habe endlich etwas gegossen, das wie eine Rosette
aussieht. Warum aber ist nicht das ganze Muster schon und
sauber?

Das ist ein guter Anfang. Er zeigt, dass Sie auf dem richtigen
Weg sind. Arbeiten Sie weiterhin am Tempo lhrer Wackelbe-
wegung und daran, eine konstante Breite beizubehalten.
Dies sind die Schlussel zu einem schonen, sauberen Latte-
Art-Muster.
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Wie kam es zu diesem Buch?

Mir gefallt es, Kurse zu unterrichten und Lernende zu
coachen, sowohl unerfahrene wie auch geubte. Es erfullt
mich mit Stolz, sie zu betreuen und sie ihre Fahigkeiten
entwickeln zu sehen.

Oftmals habe ich Unterrichtsanfragen von Followern erhal-
ten, da es in ihrer Heimatstadt oder ihrem Land keine
Kaffeekurse gibt. Deswegen mochte ich auch gerne Leute
ausserhalb von Malaysia unterrichten. Ich kann allerdings
nicht gleichzeitig meine lokalen Kurse durchfluihren und auch
in anderen Landern unterrichten.

Zoom-Webinare sind ungeeignet fur das Vermitteln von
Kenntnissen in Latte Art. Man braucht eine Espressomas-
chine, um Teilnehmer manuell oder visuell anleiten zu kon-
nen. Ein Buch ist jedoch eine gute Idee fur alle jene in weit
entfernten Landern, die ich ansonsten so nicht erreichen
kann.

257



Ich selbst habe auch schon Bucher Uber Latte Art gekauft,
mit denen ich dann aber nicht viel anfangen konnte. Bucher
vermitteln keine klaren technischen Anleitungen oder
Erklarungen; sie zeigen nur Fotos. Sie vermitteln weder die
Grundlagen der Kalibrierung von schwarzem Kaffee noch
das Texturieren von Milch.

Als ich auf Google nach "Latte Art Buch" suchte, fand ich
nur eine begrenzte Auswahl. Und so hatte ich eine bessere
Vorstellung davon, was der Markt braucht.
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Danksagung

Meine jahrelange Erfahrung an der Kaffeebar, an der Haus-
bar und vom Unterrichten habe ich an Sie weiter vermittelt.
Wenn Sie dieses Buch Seite fur Seite durchlesen und es in
Ihrer taglichen Praxis als Heimbarista oder in einem Café
anwenden, dann werden es |hnen diese Inhalte ermoglichen,
sich weiterzuentwickeln.

Ich muss auch zugeben, dass es zum Thema Latte Art viele
verschiedene Ansichten gibt; ich bin selbst immer noch ein
Student, der sein Herz wissbegierig und offen halt. Ich bin
der Uberzeugung, dass wir weltweit besseren Kaffee anbi-
eten konnten.

Auch wenn ich Sie nicht personlich unterrichten kann, so
hoffe ich doch, dass dieses Buch die Techniken des GieBens
von Latte Art sowie der Kalibrierung und des Texturierens
aufgezeigt und entmystifiziert hat.
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Ich hatte anfangs Schwierigkeiten damit, da ich keinen Men-
tor hatte, der mich durch die unzahligen Frustrationsmo-
mente leitete.

Ich mochte mich bei meinen Freunden, meinen Anhangern,
meinen Unterstutzern, meinen Verwandten, meinen Kolle-
gen und meiner Familie bedanken. Danke, dass Ihr mir Raum
und Zeit zum Schreiben gebt und dass Ihr mich emotional
unterstutzt.

Ebenso danke ich allen jenen, die dieses Buch von mir
gekauft haben. Bitte geben Sie es an alle weiter, von
welchen Sie glauben, dass diese Informationen ihnen weit-
erhelfen.

Meine Lernphilosophie lautet wie folgt:

Wenn man etwas gelernt hat, sollte man das Gelernte an
andere weitergeben. Das verdoppelt den eigenen Lern-
fortschritt und kommt allen zugute.
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Wenn Sie sich weiter entwickeln wollen, sollten Sie daher
versuchen, zu unterrichten. Sie werden das Thema dann
noch besser verstehen.

Ich glaube, dass das eine Situation ist, in welcher beide
Seiten nur gewinnen konnen.

Finden Sie mich auf Instagram @sinnedhew (Dennis Hew),
auf meinem Kanal mit Youtube-Tutorials oder aber auf
meinen The Coffee and the Company-Podcast (ebenfalls
auf YouTube).

Ich wiurde mich freuen zu erfahren, was fur Fortschritte Sie
erzielen und wie Sie andere zum Kaffee zubereiten zu Hause
oder in einer Kaffeebar inspirieren konnten

Bleiben Sie gesund und bis zum nachsten Mal.
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