Kodpe eauHoro nponcxoxxaeHusi u KopenHble cmecu

Kodhe, KOTopbIi Mbl MOKYMaeM B CyrnepMapKeTax, — 3TO Yalle BCEro CMeCb, MPOLArOLLAsACst
noa TeM Un UHbIM 6peHaoM. [ns Toro 4To6bl MOKyNaTeb BCeraa noyyan npogyKT OgHOro
BKyCa U rapaHTUpPOBaHHOIO Ka4ecTsa, CreumanmcTbl MO CO34aHnio CMecei 1 o6>kapke
Koche TLaTeNbHO U3yYatoT 3epHa pasHbIX COPTOB, CO3aaBasi cBOU Kynaxxu. Ecnm Bel xotuTte
HarT Kode 6onee BbICOKOrO KavecTsa, BaMm CreayeT 06patutbcs K coptaMm Kode eanHoro
npoucxoXaeHnst. ATo 3epHa kode, cobpaHHble C OAHON NiaHTauum, B OQHOM PErvioHe 1nm
OJHOro ypoXxasi, @ He CMECh 13 Pa3HbIX CTPaH U JaXe C PasHbIX KOHTVHEHTOB.
Monpo6osas Takol Koe, Bbl MONMETE, Kakne CEKPETbI XPaHAT HACTOSILLME KOeHbIe 3epHa,
1 BO3MOXXHO, HarioeTe BYKET, KOTOPbIA NMOKaKeTcs BaM upeanbHbIM. [pu xxenannun, cnenysi
NnocnegHUM MOOHbIM TEHOEHLIMAM, Bbl MOXETE CTaTb «40OMALLHUM 6apuycTa» — YerIoBEKOM,
KOTOPbIi JIOMa 06>KapUBAET 1 BAPUT MO-HACTOSALLIEMY XOPOLUMIA KObe, MOCTOSIHHO ULLIET HOBbIE
OTTEHKM BKyCa 1 apoMara, packpbiBasi BCE HOBblE 11 HOBble TalHbl KOYENHbIX Arog,. KoHeYHOo,
0191 9TOro Bam NOTPeByrOTCS 3HaHWSA 1 NPOodeCcCroHasibHOe 060PynOBaHME.

[na Toro 4tobbl NONY4UTL NONHOE NPEACTaBNeHe O TOM, Kakum ObiBaeT Kode (W/unu ero
Kynavku), cxoauTe Ha geryctaumio «Koneca kogpe» (Wheel of Coffee)! — 3nech MOXXHO HaliTy
HarnUTOK MPaKTUYECKN Ha NtoboN BKyc. Ecnn Bbl He Ntobute kode, 3HA4UT, CKOpee BCEro, Bbl
MPOCTO HMKOraa He NpoboBav OENCTBUTENIBHO XOPOLLIO MPUroTOB/IEHHOMO Kode. MNoBepkTe,
BMeCTe C 6apucTa Bbl HaAEeTe BKYC, KOTOPbI BaM MOHPAaBUTCS.

' «Koneco gerycrauum kode» — geryctauusi pasHbiX COPTOB C UCMONb30BaHNEM CreuuanbHON auarpaMmmbl Ons
KnaccumKaumn BKYCOBbIX OTTEHKOB (XONOAHbINA, OCTPbIf, AenunKaTHbIi) 1 apomaToB (Men, orypeu, abpukoc,
TUMbSIH) KOeliHbIX 3epeH. [Tpum. pes.

Origin coffee and blends

The types of coffee sold in supermarkets are often blends and appear under a brand name.
In that case, the coffee roaster created a well-chosen flavour by mixing a variety of beans of
different origin to provide a more stable and constant product for the consumer.

In search for a more superior coffee quality, for beans that were given the time and attention
to fully grow into a different class, you may come across the so called origin coffees. This
is coffee of a certain origin and therefore not a blend from different countries or even
continents.

Using these types, you will discover the typical characteristics of a coffee bean and perhaps
even your ideal flavour. A hot trend recently is the ‘Home Barista’: people who roast and
make coffee at home to a very high standard. They are in search of more flavour, increased
texture and more richness of the coffee berry. To give an idea of the different (and/or mixed)
flavours, the coffee Wheel of Coffee tasters provides a flavour to nearly everyone’s liking.
If you don’t like coffee, it may well be that you have never tasted good coffee, or drunk a
latte or cappuccino that was perfectly brewed. Together with a barista, you can explore the
taste suited for you.

Café d’origine et mélanges

Les variétés de calé que I'on trouve dans le commerce sont le plus souvent des mélanges sous l'appellation d'une marque. Dans ce cas, le
torréfacteur mélange des grains de diverses origines pour créer un goUt bien défini, que le consommateur retrouvera de maniére constante.
Dans la quéte d’'un café de meilleure qualité, de grains qui ont bénéficié du temps et de l'attention nécessaires pour leur permettre d’arriver
a une pleine maturité en termes de qualité, vous trouverez ce que 'on appelle des cafés d'origine. Il s'agit de cafés de provenance
déterminée et non de mélanges a partir de la production de pays, voire de continents différents.

En consommant ces différentes espéces de café, vous pouvez rechercher les caractéristiques dune feve en particulier et, qui sait,
découvrir votre propre godt idéal... Actuellement, 'on constate une forte tendance «home-barista»: il S'agit de gens qui, chez eux, torréfient
et préparent le café selon leur go(t et qui atteignent un niveau de grande qualité, ils sont a la recherche de plus de saveur, de plus de
corps et d'une réelle plénitude. Pour vous donner une idée des divers golits possibles (avec ou sans mélange), vous trouverez ici la roue
des golteurs de café.

Chacun y trouve sa préférence ou une réponse a son attente. Si vous ne raffolez pas du café, il se peut que vous n'ayez encore jamais
bu de délicieux café, de latte ou de cappuccino bien préparé. Avec le (1a) barista, vous pouvez rechercher celui qui vous plaira.
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Milk

Have you ever thought about milk? About the different types
and flavours? In order to reach the perfect coffee and milk
combination, it is paramount that the most suitable milk and
coffee is used. For a trained barista, the quality of milk is equally
as important as the coffee.

Milk is most definitely a natural product. The cattle feed affects
the quality of the milk as well as other environmental and
weather conditions which the farmer has to take into account.
For example, the animals cannot remain in the same field all
year round and, depending on temperature, must be kept in
a shed or outside. This also has a significant influence on the
milk production.

A barista may experience problems when the milk is
unstable and as a result changes flavour and quality. It is
therefore best to be on the look-out for tasty but stable
milk. The latter depends on several factors: the feed,
the frequency of milking the animals and the processing
afterwards. There are many different processing methods
which all clearly affect the end product. In order to
correctly process milk in a stable and delicate manner, the
necessary technical input is required from the factory. Not
only is expensive machinery essential but also permanent
inspection and monitoring, as milk easily turns sour. Hygiene
and traceability are vitally important but demand continuous
investment from the dairy factory.

Le lait

Avez-vous bien réfléchi a la question du lait? Aux différentes
sortes de lait et a leur golt spécifique? Les préparations de
café au fait ne peuvent se faire que si 'on emploie pour cela le
café et le lait les plus appropriés. Pour un(e) barista éprouvé(e),
la qualité du lait joue un réle tout aussi important que celle du
café.

Le lait est par excellence un produit naturel. Les aliments pour
bétail ont une influence sur la qualité du lait et I'éleveur doit
aussi, entre autres, tenir compte du milieu et des conditions
climatiques. Le bétail ne peut pas rester une année durant dans
les mémes patures et, suivant la température extérieure, il sera
en prairie ou a rétable. Ceci a également une influence sur la
production laitiere.

Un(e) barista peut avoir des difficultés si la qualité du lait est
changeante, en golt ou en qualité. Il ou elle préférera donc se
tourner vers un lait de qualité constante. Cette derniére dépend
de divers facteurs: le fourrage, la fréquence de la traite et le
traitement qui s'ensuit. Différents processus existent qui, tous,
ont une influence sur le résultat final. Une bonne approche
du traitement du lait pour obtenir de celui-ci une qualité haute
et constante, exige un effort sur le plan de la technique de
production. Ici nous ne parlons pas seulement de machines
colteuses, mais aussi d’un suivi et d'un controie, ce dernier
ayant une grande importance car le lait surit rapidement.
Lhygiéne et ta tragabilité sont également essentielles mais
exigent un investissement indispensable de la part du producteur
laitier.
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B36uToe monoko

MpaBuabHO B3GUTOE MOJIOKO — C/IMBOYHOE, FyCTOE, C LUEIKOBUCTON IMsIHLEBOM
MOBEPXHOCTbLIO, C HEXHbBIM U Clerka CnafgkoBaTbiM BKYCOM, 60SbLLE MOXOXUM Ha BKYC
B36UTbIX CMBOK, YeM 06bIMHOrO MoJioKa. B mpouecce B36MBaHNs MOMOKa HYy>KHO CNneguTb,
4TOObl HE 06Pa30BbLIBANICE KPYMHbIE, MOXOXUE Ha MblfIbHYIO NEHy Ny3blipy BO3a4yXa.
Mernkuve, easa BugMmble, NIOTHO NpUneratoLwye Apyr K gpyry ny3bipbKy ropa3go AoSbLue
COXPaHSAT NpPaBWUJIbHYO TEKCTYPY. YTOObI MONYYNTb BENMKONENHbIVA PE3YySbTaT, HY>KHO
TOYHO CObMIOAATh TEXHOMOIIO, BbIOEPKMBATL NMPaBUIbHYO TEMMepaTypy, NCNONb30BaTh
xopoLuee 060pyaoBaHne 1, KOHEYHO, 6paTb MOJIOKO CaMOro BbICOKOro KadecTa. Kpome
TOro, s COBETYIO BCerga MCcnosib30BaTb OXNaXOEeHHOEe MOSIOKO. MonoKo, TexHonorus
NpOoV3BOACTBA WU NPUrOTOBEHNS KOTOPOro Gblina HapyLleHa, HUKoraa He OyaeT Hy>KHOW
TEKCTYpPbI 1 TEeMNepaTypbl, 663 Yero neHa He Nosy4nTCst CTONKOW, MMafKo U NPUATHOW Ha
BKYyC. [1510X0 B36UTOE MOMOKO HMKOrAa He MO3BOMUT CO34aTb KpacuBoe NMpou3BeneHne
natre-apT.

B361TOE MOIOKO — 3TO BCErO JIMLLIb MOJIOKO C BO3AYyXOM, HO BXKHO TO, Kak/M CrioCOOG0M Bbl
nx coeguHuTe. Ecnmn HarpeTb MOIOKO CAMLLKOM CUibHO (Bbiwe 72° C), ero BKYC U3MEHUTCS:
MOJIOKO COLEPXKUT HaTypasibHbIii caxap, CTPYKTypa KOTOPOro Npu CIMLLKOM BbICOKOIA
TemnepaType n3MeHsietcs. Ecnm monoko B36uBaThb Npu Temnepartype Huxke 60°, oHO
He PaCKPOET CBOW BKYC 1 MOTEPSIET CNafoCTb, K TOMY >Ke Bbl HE MOMYYMTE HAMUTOK NAEasbHO
Temnepartypbl.
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Frothed milk

The perfect correctly frothed milk is creamy, thick, rich, silky smooth, rich in texture and
contains microfoam. Frothed milk will resemble something similar to lightly whipped cream
rather than foam or simply liquid milk. Entirely incorrect are large air bubbles, similar to bath
foam. The small, compact micro bubbles that stick to each other retain their strength and
therefore texture much longer. In order to reach this magnificent result, optimal steaming,
using the correct technique and temperature, suitable equipment and the best milk, is a must.
Choosing a quality ingredient is naturally a deciding factor, and it is advisable to always start
with cooled milk.

In fact, frothed milk is nothing more than milk with a little air. The difference lies in the
method that is used to combine those two. When heated too high (from 72°C), the flavour
of milk changes due to the natural sugars present in milk that change their structure at a
high temperature. When the milk is steamed only below 60°C, it will not uncover its inherent
richness, the sweetness of the milk will be missing and the perfect drinking temperature
will not be obtained. Therefore, under or over steaming will only happen if the customer
explicitly asks and with the necessary goodwill of the barista. In any other case, it would
be a shame to misuse the milk. It can be compared to bad cooking due to lack of skill.
The person behind the machine is equally as important to the end result as the ingredient.
As with every reputable chef, it is important for a barista to get more out of one product.
Thanks to the correct use of qualitative milk, it can be optimised and all its goodness
preserved. Sadly, lack of skill leads to the reverse. Incorrectly produced or manipulated
milk will never reach its desired texture, flavour and temperature which contribute to the
richness and sweet smoothness of the ingredient. It goes without saying that badly frothed
milk will never create beautiful latte art. It is of utmost importance that the milk contains
microfoam when steamed.

Kynutb KHUry Ha cante kniga.biz.ua >>>

La mousse de lait

La perfection d'une belle mousse de lait: crémeuse, onctueuse, pleine, d’'une brillance soyeuse,
riche en texture et soufflée en micro-bulles. La mousse de lait ressemble plus a une ieme
légérement battue qu'a 'écume d’un lait ordinaire. Les bulles d’air analogues a celles du bain-
mousse sont a proscrire. Les micro-bulles, soudées les unes aux autres, conservent bien plus
longtemps leur fermeté et donc leur consistance. Pour atteindre ce superbe résultat, le lait doit
étre chauffé de fagon optimale: technique et température adaptées, 'appareil approprié et la
sélection du meilleur lait. Le choix d’'un ingrédient de qualité joue évidemment un réle important
et nous conseillons de toujours démarrer avec du lait réfrigéré. En fait, la mousse de lait n'est
rien d’autre que du lait et de air. C’est la maniere dont le lait et I'air sont intégrés I'un a 'autre qui
fait la différence. Si l'on chauffe a I'excés (plus de 72°C) le lait acquiert un autre goat. Ceci est
dd notamment a la présence naturelle dans le lait de sucres qui occasionnent un changement
de structure lors d’'une température trop élevée. Au contraire, lorsque le lait est chauffé a une
température inférieure a 60°C, il ne sera pas complétement mis en valeur et ne développera pas
tout son potentiel. Un réchauffement insuffisant ne permet pas de développer la pleine saveur du
lait ni d’obtenir la température la plus agréable pour te boire. Le faire mousser trop chaud ou trop
froid ne se fait donc que sur demande expresse du client et pour autant que le (la) baréte soit de
bonne volonté. Dans tout autre cas, il est regrettable de traiter le lait de maniére incorrecte. On peut
comparer cela au fait ds mal cuisiner par manque d’habileté. La personne qui se tient derriere la
machine a autant d'importance pour le résultat que lingrédient lui-méme. Comme tout bon maitre
queux, le (la) barista souhaite tirer le meilleur parti d’un produit.

Une manipulation correcte d’'un lait de qualité permet d’optimaliser et de valoriser le produit.
Malheureusement, un manque de connaissance entraine I'effet inverse. Le lait produit
incorrectement ou mal manipulé n'atteindra jamais la texture, le godt ou la température souhaités
qui procurent a cet ingrédient sa pleine richesse et sa saveur sucrée. Il est évident qu'une mauvaise
mousse de lait ne deviendra jamais un beau Latte Art. Pour cela il est indispensable que Se Tait
contienne des micro-bulles apres réchauffement.
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Yenosek, CTOAWMA Y KoheMalLnHbI, UMEET Takoe XXe
3HaYeHVe 07151 KOHEYHOrO Pe3ynsTara, Kak 1 HMPEAVIEHTDI,
13 KOTOPbIX OH rOTOBUT HanNUTOK. BapucTta, nogo6Ho
nto6oMy noBapy ¢ 6e3ynpeyHo penyTauvei, CTREMUTCA
U3BJieYb 3 MPOAYKTOB MaKCMYM NX BO3MOXXHOCTEN.
Vcnonb3ys Ka4eCTBEHHOE MOJSIOKO, MOXKHO HE TOJBbKO
MOMY4YUTb HAUYHLLWIA PE3YNLTAT, HO U COXPaHUTb BCE
LileHHble CBONCTBA NpopgykTa. JIN4HO A npegno4utaro
Monb30BaTLCS LIENbHLIM MOJIOKOM: B HEM MPUCYTCTBYET
BCS Ta FAPMOHVSt MArKOCTY 1 BKYCa, KOTOPbIE AEaSIbHO
co4eTatoTcs ¢ OYKETOM XOPOLLO MPUrOTOBIEHHOMO
3CMpecco.

Ho paxe ecnu Bbl BO3bMETE Camoe JyuLlee MOJOKO,
XXenaemblii pesynestaT MnofyyYnTb He Tak MpoCTO.
BHeLLHWi BUA, 1 BKYC HanuTKa 3aBMCUT OT TOro, Kak
Bbl OyfieTe ero HarpesaTb: Ha MnTe, B MYKPOBOSTHOBOW
neym, ¢ NOMOLbK O6bITOBOro CTUMeEpa WU
C VICMOMb30BaHNeM CTMMEPa KoheMalLnHbl 3CNPECCco.
MocnenHuii cnoco6 nydlle BCero no3BonsieT B36UTb
MOJIOKO B MESIKYIO neHy. He Bce npodeccroHanbHble
KoemawmnHbl obecne4ynBarT Heobxogumoe
JaBJieHvie napa 1 No3BOSIAIOT B JOCTATOYHONW CTEMNeHN
UM ynpaensaTtb. [103TOMy MOI COBET: BblbupainTe
KayecTBeHHble 6peHapl. [MpuHUMN NpuroToBNeHus
NPOCT: NCMONb3ys CUY 1 Temnepatypy cTumepa,
B36MBaiiTe MOMOKO B NuT4Yepe', noBopaynsas ero
no kpyry. BpawatensHoe OBmXeHne Heobxoanmo,
4yTOObI BO3ZYX Monagajn B MOJSIOKO, Moka OHO
nogorpeBaeTcs 40 HY>XKHOW Temnepatypbl. Ons Toro
YTOObI B3OWTL KPEMKYI MOJIOHHYO MeHy 6e3 KpymHbIX
ny3bipen BOo3gyxa, BaM NoTpebytoTcs TeprneHue,
npakTka n >xenaHue pobutbcs ycnexa. NeHucTtas
KOHCVCTEHLMS NPUOAET MOJOKY LUENIKOBOE CUSHUE
N BOXXECTBEHHBIN MSAMKUIA BKYC, MPUSTHO JTACKaKOLLINIA
A3bIK. MONOKO, KOrga Bbl €ro HanueaeTe, BbIraguT
KakK HEMHOro B30UTbI, HO BCE ELLEe XNOKNIA KPEM.
Ecnn monoko B36UTO npasBwibHO, TO HebosnbLuas
4YacCTb NEeHbl OMYCTUTCHA Ha OHO YallKu U OCTaHeTCs
Tam [0 Camoro rnocnegHero rmoTka. Beinve kode, Bbl
HacrnagyTeCch UM Kak MUHU-0ecepToM. Baw HanuTok —
3TO y>XXe He MPOCTO Yalka Kode C MONOKOM, 3TO
NCKYCCTBO, CNOCOOHOE MopapuTb HacTosLwee
3MOLIMOHaIbHOE NEepeXXVBaHVE.

Jloboli Bua Kodhe MOXXHO MofaTb C MOJIOKOM Tak, YTO
OH NPUOBPETET COOBCTBEHHBIN XapakTep. HeCOMHEHHO,
4YTO NPV OAMHAKOBOM OObEME HanMUTOK U3 3epeH,
obnapatoLmx hpykToBbIM ByKeToM, ByAeT OTn4aTLCs
OT Kodpe ¢ npsiHbIM BKYCOM. Ho ecTb 1 gpyrue otnnyus,
CBsi3aHHble CO BKycOoM. Hampumep, mexpgy natre
1 naTTe Makkmarto. B nepeom cryyae Kode yxxe cmeLLaH
C MOJIOKOM, MO3TOMY BKYC MOy4aeTCs CrnaXkeHHbIM, 63
YETKMX OTTEHKOB YMCTOrO Kode nnm mMosnoka. B natre
MakKVaTo 3CMPECCO CKPbIT Mof, CII0EM B3OUTOIO MOJSIOKa,
1 MOTOMY €ro BKYC OLLLLIAETCS CUNbHEE. DTOT HaNMTOK
CKOpee BCEro NoHPaBUTCH TEM, KTO NPeanoymTaeT 4To-
TO «MOKOheNHee».

" MnT4ep — OAWH U3 NHCTPYMEHTOB 6apucTa, eMKOCTb Aisi B36U-
BaHVsi Monoka. pum. peg.

Previously, we briefly mentioned the big difference
between top quality milk and other milk. This starts
with the farmer and continues all the way to the latte.
Personally, | prefer to use whole milk: it consists of the
perfect balance between smooth texture and flavour
which forms an ideal mix with the richness of a perfectly
brewed aromatic espresso.

Yet, it is technically challenging to obtain the desired
result, even with the best milk. The heating method
will always affect the end result and flavour: on a
cooker, in the microwave, with a commonly used
steamer or simply by using the pressurised steam of
a quality espresso machine. To achieve the delightful
texture of frothed milk with microfoam, the latter is
preferred. Not all professional machines supply the
desired power and control, so note the differences
between brands.The principle is straightforward: use
the power and temperature of the steamer to froth
the milk in the jug, applying a circular movement.
Use this spinning movement to add air to the milk,
as it gradually acquires the right temperature.
Theoretically, more power means better control and
therefore better result. In real terms, hours of practice,
patience and passion are required to create milk with
microfoam instead of large air bubbles. This texture
not only provides the milk with a silky shine and
compactness but also a divine flavour and smooth
feeling in the mouth. If successful, the milk when poured
will look like lightly whipped though still fluid cream.
The beauty of correctly steamed and poured milk is
that the pattern will also sink to the bottom of the cup,
resulting in a certain amount of froth to be left at the
end. After drinking the coffee, the remaining foam can
be proverbially enjoyed as a little dessert. A pattern
that lasts until the final sip transforms the drink into
much more than coffee with milk. It turns a latte into an
experience. Art in a cup.

It is possible to present every milk based coffee with its
own character. They may not only differ due to volume
(single shot of coffee vs. double) but also the selected
coffee. It is only natural that a fruity coffee will render
a different end result to a sweet or spicy type, even
with the same volume. The amount of foam can also
make a difference: not everyone loves a small or large
amount of frothed milk. This can be easily adjusted
by increasing or decreasing the volume of milk when
steaming.

Furthermore, there are other differences, also in flavour:
for example, between a latte and latte macchiato. With
a latte, the coffee is already mixed with the milk. As a
result, the coffee won’t taste purely of coffee, and the
same goes for the milk. If more coffee is what you prefer,
a latte macchiato is a better option. The espresso is
present underneath the layer of frothed milk and is thus
more noticeable in flavour.
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Nous avons déja parlé précédemment de la grands
différence entre un lait de qualité et un autre lait. Cela
démarre chez I'éleveur et finit dans le latte. Moi-méme,
je travaille de préférence avec du lait entier: il donne le
plus juste équilibre entre consistance et godt, se combine
idéalement avec la richesse d’un expresso aromatique
parfaitement préparé.

Et pourtant, il reste techniquement assez difficife
d’obtenir le résultat souhaité, méme avec le meilleur
lait. La maniére choisie pour chauffer le lait débouche
chaque fois sur un résultat différent et sur un autre godt:
que ce soit a feu doux, au four a micro-ondes, avec un
appareil a vapeur courant, ou grace a la pression d'un
bon appareil a expresso. Pour obtenir la magnifique
texture de la mousse de lait avec ses micro-bulles,
c’est avec ce dernier qu'il est préférable de travailler.
Beaucoup d’'autres appareils professionnels ne procurent
absolument pas la puissance et le controle souhaités.
Soyez attentif aux différences des unes et des autres
marques d’appareils. Le principe est simple: employez
la puissance et la température de I'appareil pour
mettre le lait dans la petite cruche tout en effectuant un
mouvement de rotation. Utilisez alors ce mouvement
continu pour ajouter de lair dans le lait tandis que vous
mélangez, jusqu’a atteindre la température souhaitée.
La théorie est la suivante: plus le mouvement est serré,
mieux on garde le contréle et plus le résultat sera
meilleur. Dans la pratique, il faut beaucoup d’exercice,
de patience et d'amour pour créer un lait empli de micro-
bulles et non de grosses bulles d’air. Cette texture ne
donne pas seulement un lait brillant et compact, mais
lui procure aussi un godt délicieux et fondant dans la
bouche. Lorsque tout se passe bien, le lait, lorsqu’on le
verse, apparait comme une créeme légérement battue
et liquide. Ce qui est particulierement joli avec du lait
bien mousseux que l'on verse, c’est qU'il va ainsi former
un dessin dans la tasse et qu'un peu de mousse de lait
persistera jusqu’a la fin. Apres avoir bu le café, celle-ci
pourra étre dégustée a la petite cuiller comme un dessert
légendaire. Le dessin qui subsiste fait que la boisson
n'est plus seulement un café au lait: c’est une expérience
latte unique, de l'art dans une tasse. Il est possible de
donner un caractere propre a toute boisson a base de
café au lait. La différence peut provenir du volume (une
ou deux doses de café), mais aussi du café sélectionné.
En toute logique, méme a volume comparable, un café
fruité donnera un autre résultat final qu'une variété douce
ou épicée. Lon peut aussi jouer avec plus ou moins de
mousse de lait: c’est en fonction du golt de chacun
qguon en régle la quantité lors de la préparation. Il existe
encore d’autres différences, dans le golt notamment:
par exemple entre un latte et un latte macchiato. Dans
le premier, le café est d’emblée mélangé au lait,
de sorte que tes golts de I'un et de I'autre ne sont
pas clairement distincts. Si vous voulez renforcer le
golt du café, choisissez plutét un latte macchiato.
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MpaBnIbHO CBaPEHHBIN 13 KAYECTBEHHBIX MHMPEOVIEHTOB
natTe UM Kany4mHo He TpebyeT fob6aBok (caxapa,
cupona unu Mepa). KoOHe4YHO, KTO-TO MOXeT
npegnoynTatb 6onee cnagkuini BKYC — B NI0OOM
HanuTKe. Ho ecnin ocHOBa XOPOLLIO CBapeHa, TO Kakaast
[Jo6aBKa CTaHOBUTCS O4EHb 3aMETHON — JaXKe LLEernoTKa
caxapa fenaet Kode oLLyTUMO cratle. Ecnm »xke HanmuTok
NPUroTOBMEH HEMPaBWBLHO (HanpuMep, Bbl B3AM
NepeXOKeHHbIN Kode, CIMLLKOM ropsiHiee MOIOKO Un
B36WIN KPYTHbIE My3bIPY BMECTO MENKOW NEHbI), TO A5t
Mosy4eHUs TOro >xe pesynsrata noTpedyetcs GonbLue
caxapa.

S He xo4y 3TVM cKasaTb, YTO BKYCOBble 406aBKN He
npuaanyT HOBbIN OTTEHOK BalLeMy HanuTky. HanpoTtus,
OHU MOryT CTaTb XOPOLUMM AOMOJSIHEHNEM K KOode
1 MOJSIOKY. Hampumep, n3bICKaHHbIN naTre XOpoLLo
COYETAETCH C MEAOM, a TaKXXe C MPsiHbIM, OPEXOBbLIM
UM gaxe nepeyHbiM BKycom. Jliobasi Bapuaumns —
BOMPOC JLLb JINYHbIX NPEAnoYTEHNA. PacKpbITb HOBbIE
CBOWCTBa 1 BO3MOXHOCTMN OBbI4HbIX MPOAYKTOB BaM
MOMOXXET KOHCY BTaLys xopoLuero 6apurcTa.

If correctly brewed, using quality ingredients and
reliable machines, a latte or cappuccino will not require
additives (sugar, syrups or honey). Of course, the
customer may prefer a sweet version. By correctly
processing the basic ingredients, more can be obtained
using less: if the basis is correctly brewed, every additive
will be clearly noticeable. The tiniest amount of sugar
willimmediately make the coffee sweeter. By contrast, if
the coffee was made incorrectly (for example, by using
burnt coffee, too hot a milk or large bubbles instead of
microfoam), more sweetness will be required to obtain
the same result.

This does not mean that a tasty additive cannot add
flavour. An exquisite latte blends well with honey,
spicy or even nutty or peppery flavours. These types
of additives complement the combination of coffee
and milk and are therefore simply a matter of personal
preference.

In consultation with a specialist or expert (the barista),
every day products such as coffee and milk can reach a
whole other dimension.

Kynutb kHUry Ha camte kniga.biz.ua >>>

Lorsqu'il est bien fait, avec des ingrédients de qualité
et un appareil approprié, le latte ou le cappuccino
n'ont pas besoin d’ajouts (sucre, sirop ou miel). Le
consommateur peut évidemment faire le choix d’une
version sucrée. Par une manipulation correcte des
ingrédients de base, on peut obtenir plus en partant
de moins: si la base est bien agencée, chaque ajout
est perceptible et il faut peu de sucre pour I'adoucir. Au
contraire, avec une mauvaise préparation (par exemple
I'utilisation de café brllé, de lait trop chaud ou de
grosses bulles d’air au lieu de micro-bulles), il faut plus
d’édulcorant pour obtenir le méme effet.

Ce qui précede ne veut nullement dire que 'apport d’'un
go(t agréable ne donne pas de valeur ajoutée. Un latte
délicieux peut tout a fait Saccommoder de miel, d’épices
et méme d’'un go(t de noix ou de poivre. De tels ajouts
compléetent bien la combinaison café-lait et relevent donc
d’'une question de godt personnel, Avec la collaboration
d’'un spécialiste ou d'un homme de métier (barista) des
produits omniprésents tels que le café et le lait acquierent
une toute autre dimension.
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N 6onee TOro

Kom6uHmpoBaTb Kothe MOXXHO He TONIbKO ¢ MOSIOKOM. OH
NPeKpPacHO COYETAETCA C CaMbIMU Pa3HbIMY NPOOYKTaMu:
C afikoronem, ¢ MapvHagamu, kode yaMBUTENbHO OTTEHSET
BKYC MOPOXXEHOMO 1an gecepTos. bonbLion nonynspHOCTLIO
B NETHUI CE30H MONb3yeTcst Kode co NbaoM. [Ans Toro
4YTOObI NPUrOTOBUTE MAEaNbHbI 3CNPECCO CO NbAOM, BaMm
noTpebyeTcs Ka4ecTBEHHbIN Kode 1 kodhemMalLHa 3CMpPecco.
YT06bI COXPaHUTL BKYC XOPOLLO CBAPEHHOTO KOME, Ero Hy>KHO
04eHb BbICTPO OXagnTb.

[nst MOMEHTaNBHOMO, U «LLIOKOBOIO», OXNTaXKAEHWS HanenTe
Kohe B HEOOMbLUOW CTakaH C ABYMS KyOukamu ibga uim
CcMeLLaliTe fieq, ¢ roToBbIM Kodhe (Mpy 3TOM MOXHO J06aBUTb
MOJIOKO Mn crpor). MoMeHTaIbHO 0xnaauTb Koge MOXHO,
MCMoNb3ys «BOCTOHCKUIA LLIEKep» (LUeKep N1 KOKTEennen,
COCTOSILLMIA U3 OBYX 4YacTen). [ns aToro 3anosiHuTe ero
[0CTaTO4HbIM KONMMYECTBOM TBEPAOrO NibAa, BbUIENTE Ha Jex,
3CMPECCO, 3aKPONTE LLEVKEP U HECKONIBKO pa3 BCTPAXHUTE
€ro CUIbHbIMMW, aMMIUTYAHbIMY OABVXKEHUSIMU. 3aTem cpasy
BblneiTe koge, 4Tobbl OH He cMeluarncs ¢ Bogoi. Ecnuv Bbl
MCMNONb3yeTe Ka4eCTBEHHbIN nef, TO OH MOYTU HE pacTaeT.
XonopHbln Kohe MOXXHO [06aBNATb B KOKTEWN N Apyrne
HanuTKW.

OyeHb BaXKHO He 3aTarBaTb NPOLECC OXNaXKAEHUS, TaK Kak
Koche CTaHET ropbKUM 1 ByAEeT MIOX0 COYETATLCS C APYrMIA
VHIrpeaneHTamm.

And there is more

There are many more combinations possible than just coffee
and milk. Coffee blends perfectly with alcohol and works
amazingly in dressings or marinades, with ice cream, in
desserts etc. Iced coffee for example, is easily made and
always a favourite in summer. Quality coffee is essential
when making the perfect iced coffee, as well as the use of
an espresso machine. To optimally keep the well brewed
coffee, it is important to cool it as quickly as possible. This
literally means instant cooling or shock cooling by pouring the
coffee into a small glass with two ice cubes. Another option
is to blend the ice with the coffee (and possibly also the milk),
adding syrup if so desired. To instantly cool an espresso
without changing its flavour too much, you fill a large shaker
or Boston shaker (cocktail shaker consisting of two parts) with
plenty of solid ice. Pour the espresso over the ice, close the
shaker and shake hard using long movements. If quality ice
is used, it should hardly, if at all, melt. Immediately pour the
coffee out after shaking to avoid further watering down. The
iced coffee can now be used in cocktails or other drinks and
dishes. If the cooling process takes too long, the coffee will
become more bitter and therefore difficult to combine.

Mais ce n’est pas tout

Il existe bien entendu encore bien d’autres possibilités que
la simple combinaison café et lait Le café est un ingrédient
délicieux que I'on peut travailler avec de I'alcool, en dressings
ou marinades, avec de la glace, des desserts, etc. Le café froid,
par exemple, est vite préparé et ptait toujours en été. Pourfaire un
bon café froid, il faut également un café de qualité, préparé avec
ou sans machine a expresso. Ce qui est vraiment important c’est
de refroidir complétement le café dées quiil a été préparé. Je veux
dire par la un refroidissement instantané, un refroidissement-
choc La maniére la plus simple pour ce faire est de mettre
le café dans un verre avec deux glagons. Vous pouvez aussi
mixer les glagons avec le café (et éventuellement le lait), avec
ou sans adjonction de sirop. Une autre bonne méthode pour le
refroidissement instantané de I'expresso, en altérant son godt
le moins possible, est la suivante: prenez un grand shaker ou
un shaker Boston (shaker a cocktail en deux parties), rempli de
beaucoup de glagcons compacts. Versez par-dessus I'expresso,
fermez le shaker et secouez-le fortement en effectuant des
mouvements prolongés. Si ce sont de bons glagons, ils ne
devraient pratiquement pas fondre. Aprés I'avoir secoué, versez
immédiatement le café pour éviter que celui-ci se gorge d’eau.
Vous pouvez ensuite travailter le café, pour obtenir notamment
des cocktails, ainsi que d’autres boissons ou mets de choix. Si
le café se refroidit trop lentement, il deviendra amer et sera donc
plus difficile a travailler.
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