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In unserem

Schulungszentrum bieten

wir die unterschiedlichsten
Workshops, Fortbildungen
und Ausbildungen rund um
das Thema Kaffee fir Profis
sowie interessierte Laien

an. Die vielen Workshops
lassen sich auch spater
zusammenfassen, um

Zertifikate zu erlangen.




WORKSHOP-UBERSICHT

Mit System zum Kaffeeprofi

In unserem Schulungszentrum bieten
wir die unterschiedlichsten Workshops,
Fortbildungen und  Ausbildungen
rund um das Thema Kaffee fur Profis
sowie interessierte Laien an. Die vielen
Workshops sich auch

lassen spater

zusammenfassen, um Zertifikate zu

erlangen.

Workshops sind eintdgige Lehrgange.
Die Lehrgdnge beginnen jeweils um 9.00
Uhr morgens und enden um 17.00 Uhr,
mit einer einstindigen Unterbrechung.
Die  Workshops
unterschiedlichen

setzen sich  aus

Anteilen  Theorie

und Praxis zusammen. In allen Kursen

erhalten Sie detaillierte Kursunterlagen.
Fortbildungen sind gebUndelte
Workshops, die kombiniert zwei bis vier
Tage dauern.

Durch die
des Spezialitétenkaffees

weltweite  Entwicklung
erfahrt  der
letzten Jahren
Kaffee
Arten, Varietaten,
Verarbeitungen und Ursprung ricken

immer mehr in der Vordergrund und das

Kaffeemarkt in den

drastische Verdnderungen.

ist der neue Wein.

Interesse der Verbraucher.

Um dieser Entwicklung zu entsprechen,

bietet Coffee Consulate drei

Ausbildungen an, die die Bereiche
des Rostens (RosterAusbildung), der

Kaffeesensorik und —zubereitung
(CoffeeConnaisseurAusbildung), sowie
der gesamten Wertschopfungskette

des Kaffees
vermitteln.

(CoffeologenAusbildung)

Alle Ausbildungen und Fortbildungen
kdnnen als Block oder Uber Teilnahme
der einzelnen Workshops erlangt
alle  Ausbildungen und
Fortbildungen kénnen Priifungen mit
Zertifikaten abgelegt werden.

werden. Fur

COFFEE CONSULATE WORKSHOP-UBERSICHT

1] Rosten RostGrundlagen

KaffeeProduktion

2] Kaffeekunde %%

3] Sensorik

4] Zubereitung Espresso

5] LatteArt

6] Getranke = § KaffeeGetrédnke
71 Unternehmen E § KaffeebarGrundlagen
(CBarista
Zertifizierungen Zertifizierung
Stufe 1/2

AUSBILDUNGEN

(offee

Coffeologe
Connaisseur

(upTasting KaffeeSensorik

e Roster

RostProfile KaffeeRdstung

KaffeeTaxonomie KaffeeProvenienzen

LatteArtGieBen I LatteArtZeichnen

EspressoRostung KaffeeMischung

KaffeeKlassifikation KaffeeGeschichte

EspressoSensorik DefektCuptasting
KaffeeZubereitung FilterKaffee KolbenkGaffee
KaffeetAlkohol Kaffee&Milch Molekulare KffecKaltgetriinke
Kaffeegetranke
KaffeebarExpansion KaffeebarUmsatz
« (qptaster Coffeologen Master Roster
A Zertifizierun Coffeologen Zertifizierun
Stufe 1/2 g Lertifizierung g
FORTBILDUNGEN
Barista @ Barista e (ptaster s (uptaster LatteArt
Grundlagen Professionell Grundlagen Professionell Professionell
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COFFEOLOGEN-NETZWERK

Die Coffeologen - ein weltweites Netzwerk

Europa
Belgien
Danemark
Deutschland
Frankreich
[talien
Liechtenstein
Niederlande
Norwegen
Osterreich
Polen
Schweiz
Slowakei
Ukraine

Amerika
Bolivien
Brasilien

El Salvador
Kolumbien
Mexiko

Asien / Pazifik
China

Hong Kong
Korea

Malaysia
Neuseeland
Singapur

Afrika
Burundi

Der Coffeologe Uberblickt die gesamte
Wertschopfungskette des Kaffees, vom
Anbau Uber die Rostung bis zum fertigen
Getrank oder Rostkaffee. So kann er die
Bereiche und Tatigkeiten der in den
einzelnen Segmenten der Kaffeebranche
arbeitenden Personen vernetzen und
eine Ubergeordnete Zusammenarbeit
ermoglichen.

Wahrend  der Ausbildung
entstehen auch Verbindungen, die die
Teilnehmer in ihrem gesamten weiteren
professionellen Werdegang nutzen. Das
weltweite Netzwerk der Coffeologen -
die aus allen Bereichen der Kaffeebranche

intensiven

~Die CoffeologenAusbildung war fiir mich der,Turbo’ der geziindet wurde,
um voll im Kaffeebusiness durchzustarten. Ich habe in den 11 Tagen nicht
nur neues, fundiertes, wissenschaftliches Wissen rund um die Bohne
erhalten, sondern konnte auch meine Vorkenntnisse erweitern und vertiefen.
Durch diese breite Basis, und die daraus gewonnene Sicherheit war ich
bereit, meine eigene Kaffeerdsterei zu eroffnen. Mit Erfolg!”

Stefan Dachale, Master Coffeologe / Mdkuska Caffé

stammen - umfasst inzwischen Uber
200 Coffeologen aus 25 Landern. Jeder
Coffeologe ist Experte in einem Bereich
der Kaffeeindustrie und besitzt einen
Schwerpunkt:  Die  Coffeolgen  sind
Kaffeefarmer, Cuptaster, Trainer, Roster,
Kaffeetechniker, Coffeeshop-Betreiber
und Baristi.

Auf den Coffeologentreffen, bei regelma-
Bigen Zusatzveranstaltungen sowie Aus-
tauschplattformen und Social-Media-Ka-
nalen stehen die Coffeologen miteinander
und Coffee Consulate in Verbindung und
helfen sich gegenseitig in verschie-
densten Fragestellungen aktiv weiter.

Die CoffeologenAusbildung findet nicht
nur in Mannheim sondern auch auf inter-
nationaler Ebene bei lizensierten Partnern
statt und ermdoglicht weltweite, kontinu-
ierliche Aus- und Fortbildung.

Kontinuierliche Weiterbildung bildet da-
bei die Grundlage flr die Zertifizierten
Coffeologen und  MasterCoffeologen.
Coffee Consulate bietet dafir Informati-
onen aus erster Hand, von Vortragen von
Rostern, Kaffeetechnikern, Kaffeefarmern
Uber Symposien bis zu Fortbildungen auf
Plantagen in Anbauldndern.

,Die CoffeologenAusbildung und der Weg bis zum Master hat mir den Ein-
stieg in die Welt des Kaffees auf eine fundierte Weise bereitet. Der wissen-
schaftliche Ansatz der Ausbildung liefert ein Deutungs- und Arbeitsraster,
das prdagt und vor gefdahrlichem und weit verbreitetem Halbwissen schiitzt.”

Mark Czogalla, Master Coffeologe / Bonner Kaffeeschule

www.coffee-consulate.com/workshops 7



ZERTIFIZIERUNGEN

Mit Erfolg! Zertifiziert.

Furalle Fortbildungen und Ausbildungen
kénnen Prifungen abgelegt werden, um
danach einen ,Zertifizierten” Abschluss
nachweisen zu konnen. Alle Prifungen
setzen sich aus theoretischen und
praktischen Prifungsteilen zusammen.
Der theoretische Teil besteht aus
Multiple  Choice Prifungsfragen, die
jeweils den einzelnen  Workshops
zugeordnet werden. Die praktischen
Themen der Prifungen sind ebenfalls
klar definiert und mussen vorgefihrt
werden. Fur jede Prifung besteht ein klar
definierter Erwartungshorizont.

Um  unsere  CoffeologenAusbildung
weiterzuentwickeln, wurden der ,Zer-
tifizierte Coffeologe” und der ,Master
Coffeologe” eingefihrt. Beide bauen auf
der Coffeologenausbildung auf, die zu-
nachst zum ,zertifizierten Coffeologen”
ausgebaut werden kann. Der Coffeologe
muss hierflr weitere 100 Credits (2 Ma-
sterclasses (weitere Workshops)) nach-
weisen, um zur Prifung zugelassen zu
werden. Die Prifung findet dann theo-
retisch und praktisch Gber Themen aus

Auffrischung

Prifungen

Masterclasses
und/ oder
andere
Aktivitaten

Priafungen

Masterclasses

Coffeologen-
ausbildung

3" \-r—r—>">—"r "

COFFEOLOGE

www.coffee-consulate.com

allen Workshops der Coffeologenaus-
bildung und den beiden Masterclasses
statt. Nach erfolgreichem Absolvieren

Folgende Zertifizierungen
kénnen erreicht werden:

dieser Prifung konnen weitere 300 Cre- - Coffeologe

dits erworben werden (zB. 6 weitere - Master Coffe?loge

Workshops*) und anschlieRend eine wei- - CoffeeConnaisseur
- Roster

tere Prufung Uber die Workshops, die da-
fur als Masterclasses ausgewahlt wurden,
abgelegt werden.

- Cuptaster Grundlagen
- Cuptaster Professionell
- Barista Grundlagen

- Barista Professionell

Der Mastercoffeologe ist verpflichtet,

sich immer weiter fortzubilden, anson- - LatteArtZeichnen
sten erlischt das Recht zum Fihren die-
ser Bezeichnung. Jahrlich sind daftr 50
Credits notwendig, die z.B. durch die Teil- giﬁﬁﬁ:
nahme am Coffeologentreffen erlangt
werden konnen.
Manuel Mustermann
hat die Ausbildung zum
COFFEOLOGEN

vom 25.02. bis 09.03.2017 erfolgreich absolviert.

*Credits werden auch vergeben fur:

- Teilnahme am jahrlichen Coffeologentreffen

- Besuch einer Kaffeeplantage o

e

- Teilnahme an einer Videokonferenz

}+ 50
pro Jahr

+ 300 “

- U

}+100

ZERTIFIZIERTER
COFFEOLOGE

MASTER
COFFEOLOGE™

* Gilt fur 2 Jahre. AnschlieBend verfallen 50 Credits pro Jahr. ** Basis fur Lecturer- oder Instructor-Lehrgang.






AUSBILDUNGEN

CoffeologenAusbildung

Eine hohe Kaffeequalitat lasst sich nur
durch fundiertes Verstandnis der gesam-
ten Wertschopfungskette des Kaffees
erreichen. Nach dem Vorbild der Som-
meliers und Oenologen aus der Wein-
wirtschaft, entwickelten wir die Ausbil-
dung zum Coffeologen als Vertreter des
gesamten ,Bean-to-Cup”-Prozesses, des-
sen Wissen und Tatigkeitsfeld Uber das
eines normalen Barista hinausgeht.

CoffeeConnaisseurAusbildung

Die CoffeeConnaisseurAusbildung  bil-
det das Wissen Uber Kaffeesensorik und
Cuptasting ab, ebenso Wissen Uber Kaf-
fee und seinen Anbau sowie Grundzige
des Rostens und der Kaffeezubereitung.
Der CoffeeConnaisseur vertritt das the-
oretische Wissen der Kaffeekette, ohne

RosterAusbildung

Die RosterAusbildung bietet einen kom-
pakten Einstieg in das Thema ,Rosten”.
Von den Einflissen des Rohkaffees tiber
Rosttechnik, den physikalischen und
chemischen Vorgdnge bis zu Rostpro-
filen und KaffeeMischung bildet dieser
kompakte Kurs das Thema Rosten ab.

e PN —
amm || o ,M..,..,,I
Die  CoffeologenAusbildung  vermit-  sun vt

telt auf naturwissenschaftlicher Basis — acwine B
kompaktes Wissen Uber den Anbau, die
Verarbeitung, die Botanik, Defekte und
deren Entstehungsursachen, Sensorik,
Cuptasting und Kaffeearomen sowie die i i
Grundlagen einer Baristatatigkeit. Die ;
CoffeologenAusbildung richtet sich an m“i &
Kaffeetechniker, Roster, Entwickler, Trai- == .

ner und FUhrungskrafte aus der gesam-
ten Kaffeeindustrie.

eine Vertiefung in den Bereichen der Ba-  suum
ristatatigkeiten zu erfahren. Der Coffee-  ssamme
Connaisseur kann daher zwischen allen
Produktions- und Zubereitungspunkten
der Kaffeekette vermitteln und Uber die
Sensorik steuern. = o

Riste I focProfile. Kaffeeistung ‘Espressefising fieeMischung I
31 Sensorik

Die Ausbildung vermittelt die Rohstoff- s

kunde und die theoretischen und prak- — asume

tischen Fahigkeiten das Geschmackspro-
fil des Kaffees Uber das Rostprofil aktiv
zu beeinflussen. Es wird dabei beson-
ders viel Wert auf praktische Vermittlung

gelegt.

10 www.coffee-consulate.com/workshops



FORTBILDUNGEN

Cuptasterfortbildung
Grundlagen + Professionell ==

1 Zubereitung

Die CuptasterFortbildung  vermittelt

sl LatteArt

die sensorischen Fertigkeiten im Kaf- e
feebereich. Die CuptasterFortbildung At
Grundlagen setzt sich zusammen aus

den beiden Workshops Kaffeesenso 'g
rik und Cuptasting. Die CuptasterFort - .

bildung Professionell deckt zusatzlich

noch den Bereich der Kaffeearomen ab.  »mw
So kdénnen Cuptaster, Rohkaffeehdand

31 Sensarik CigTastng fesensork ifechromen

ler, Roster und Baristi Kaffees genauer

1 Zubereitung

beschreiben und Rickschllsse auf die

sl Lattehrt

Rostung und den Rohkaffee ziehen.

BaristafFortbildung
Grundlagen + Professionell

Die Barista-Fortbildung vermittelt

5 LatteArt stcinGiten

die Grundlagen der Barista-Arbeit: e
Den Umgang mit Espressomaschi- e
ne und Muhle, die Zubereitung eines

perfekten Espresso, sowie die Arbeit EY

mit Milch und das richtige und pro-

fessionelle Aufschdaumen von Milch.

" Rosten
21 Kaffeekunde

31 Sensarik

i Zubereitung Espresso

5 LatteArt

ol Getrinke e Getrinke

21 Unternehmen

'Qg
|
| it

LatteArtrortbildung
Professionell s

3 Sensorik

1 Zubereitung

Die LatteArt-Fortbildung Zeichnen dient
der Grundlagenvermittiung der Latte- e

51 LatteArt

Art, angefangen vom korrekt zuberei-  umams
teten Espresso, bis zum Milchschdaumen
mit  Microschaum und LatteArt-Giel3-
techniken. Zusatzlich werden Latte-

'Qg

‘z
|

Art-Zeichentechniken vermittelt und
das Giellen nochmals intensiver vertieft.

www.coffee-consulate.com/workshops (I




WORKSHOPS / COFFEOLOGEN AUSBILDUNG

09:00 - 11:30

11:30 - 12:00

12:00 - 13:00

Weiterfiihrende und vertiefende Workshops

09:00 —12:00

12:00 - 13:00

Weiterfiihrende und vertiefende Workshops

09:00 —10:00

10:00 - 11:00

11:00 - 12:30

12:30 - 13:30

KaffeeProduktion

Kaffeeanbau von der Pflanze bis zur Lagerung.

Anbau 13:00 - 15:00
Plantagenmanagement (Arbeit im Laufe des Jahres),
Aufzucht (Keimfahigkeit von Saatqut) und Riickschnitt

Schidlinge 15:00 — 16:00
(Pilze, Insekten, Nematoden, andere Schadlinge)
Mittagessen (nicht in Workshopgebiihr enthalten) 16:00 — 17:00

KaffeeTaxonomie

Botanik, Kaffee-Arten, Kaffee-Varietéten (-linien),
Herkunft, Anbau und Verbreitung

Kaffeearten und -varietaten 13:00 — 15:00
Botanische und geschmackliche Figenschaften
Mittagessen (nicht in Workshopgebiihr enthalten) 16:00 - 17:00

KaffeeSensorik

Sensorische Grundlagen zur Beschreibung von Kaffee und
Vermittlung von sensorischen Methoden. Geschmackliche Einfliisse
und Prdgungen.

Sensorik 13:30 - 14:30
Begriffabgrenzungen, Aroma, Taste, Body, Flavour

Pragung der Geschmacksbildung

Hintergriinde von Pragungen, geographische und kulturelle Einflisse
auf Geschmacksbilder

Flavour-Profil

Verkostung von Kaffeeproben, Kalibrierung aller Teilnehmer auf das
Flavour Profil, Dokumentation des Flavour Profils

Mittagessen (nicht in Workshopgebiihr enthalten)

14:30 - 16:00

16:00 - 17:00

Weiterfiihrende und vertiefende Workshops

www.coffee-consulate.com/workshops

Dauer 1Tag
Max. Teilnehmerzahl 12 Teilnehmer
Verhaltnis Theorie zu Praxis 100:0
Workshop-Kategorie Kaffeekunde
Enthalten in CoffeologenAushildung /

CoffeeConnaisseur

Verarbeitung (Aufbereitung/Processing)
Trockene und Nasse Aufbereitung sowie deren
geschmackliche Einfliisse

Trocknung (Drying)
Trocknungsmethoden, Vor- und Nachteile
Lagerung (Storing) und Schalen (Hulling)

KaffeeTaxonomie, KaffeeProvenienzen, KaffeeKlassifikation

Dauer 1Tag

Max. Teilnehmerzahl 12 Teilnehmer

Verhdltnis Theorie zu Praxis 100:0

Workshop-Kategorie Kaffeekunde

Enthalten in CoffeologenAusbildung /
CoffeeConnaisseur

Herkunft

Geografische Ursprungsgebiete der Kaffeearten

Anbau und Verbreitung

Verbreitung der Kaffeearten und Entstehung neuer Varietaten
durch Selektion und Kreuzungen

KaffeeProduktion, KaffeeProvenienzen, KaffeeKlassifikation

Dauer 1Tag
Max. Teilnehmerzahl 12 Teilnehmer
Verhéltnis Theorie zu Praxis 80:20
Workshop-Kategorie Sensorik

CoffeologenAushildung /
CoffeeConnaisseur / CuptasterForthildungen

Enthalten in

Einfluss-Parameter

Darstellung der Einflussfaktoren auf das Flavour Profil

Methoden der Lebensmittelsensorik
Unterschiedspriifung, Deskriptive Priifung, Affektive Priifung,
Schwellenwertpriifung, Erkennungspriifung, Rangordnungspriifung,
Triangulartest

Cuptasting

Vorstellung verschiedener Cuptasting-Methoden, Verkostung
verschiedener Single Origin Kaffees, Erstellung von Flavour Profilen
mit anschlieBender Kalibrierung, Blindverkostung mit Triangulartests
zur sensoriellen Schulung

CupTasting, KaffeeAromen, EspressoSensorik



09:00 - 09:30

09:30 - 10:00

10:00 - 12:00

12:00 - 12:30
12:30 - 13:30

COFFEOLOGEN AUSBILDUNG

CupTasting

Vermittlung der EinflussgroBen beim Cuptasting und deren Wirkung
auf das Flavourprofil in Abhéngigkeit zu Storfaktoren.
Cuptasting 13:30 - 15:00
Grundlage, Einsatz (Fehlererkennung, Geschmacksbeschreibung),
Beschreibung verschiedener Cuptasting-Methoden

Setup eines Cuptasting

Technische Grundlagen fiir den Aufbau eines Cuptasting, Do’s and
Dont’s, Richtlinien

Cuptasting (Praxis)

Verkostung von Kaffeeproben, Kalibrierung aller Teilnehmer auf das
Flavour Profil, Dokumentation des Flavour-Profils

Diskussion der Flavour-Profile

Mittagessen (nicht in Workshopgebiihr enthalten)

15:00 - 16:00

16:00 - 17:00

Weiterfiihrende und vertiefende Workshops

09:00 - 10:00

10:00 — 11:00

11:00 - 12:30

12:30 - 13:30

KaffeeAromen

Informationen tiber Aromenlehre und die Arbeitsweise der
Deskriptoren. Abriechen verschiedener Deskriptoren und Einteilung
der Haupt- und Untergruppen.

Aromen 13:30 - 14:30
Einfiihrung in die Aromenlehre,

Vermittlung der Arbeitsweise der Deskriptoren.
KaffeeAromarad

Vorstellung und Erkldrung des Coffee Consulate KaffeeAromarades.
Aromenidentifizierung

Abriechen verschiedener Deskriptoren, Einteilung in die elf
Aromengruppen und Bestimmung der Untergruppen.
Mittagessen (nicht in Workshopgebiihr enthalten)

14:30 — 16:00

16:00 - 17:00

Weiterfiihrende und vertiefende Workshops

09:00 - 10:00

10:00 - 12:00

12:00 — 13:00

KaffeeZubereitung

Kaffeebereitung mit verschiedenen Verfahren. Welche Kaffees
und Rosttiefen eignen sich fiir welches Verfahren? Was gibt es bei
den verschiedenen Kaffeezubereitungen zu beachten? Welchen
geschmacklichen Einfluss hat die Zubereitung?

Historie der Kaffeebereitung 13:00 - 17:00
Erlduterung nationaler Einfliisse und verbreiteter Zubereitungsformen.

Die Extraktion

Naturwissenschaftliche Betrachtung der Kaffeezubereitung

Gliederung und Darstellung unterschiedlicher Extraktionsverfahren,

Diskussion von Vor- und Nachteilen

Mittagessen (nicht in Workshopgebiihr enthalten)

Weiterfiihrende und vertiefende Workshops

/ WORKSHOPS

Dauer 1Tag
Max. Teilnehmerzahl 12 Teilnehmer
Verhaltnis Theorie zu Praxis 40:60
Workshop-Kategorie Sensorik

Enthalten in CoffeologenAushildung /

CoffeeConnaisseur / CuptasterFortbildung

Cuptasting

Darstellung der Einflussfaktoren auf das Flavour Profil durch
unsachgemaBen Aufbau, Einfluss von FehlergréBen (Dosierung des
Kaffeemehls, Wassermenge, Wassertemperatur, Break, etc.)
Cuptasting-Architektur

Unterschiedliche Bewertung gleicher Kaffees durch verénderte
Reihenfolge im Setup. Cuptasting von Canephora-Kaffees und
Besprechung der zugehdrigen Flavour Profile im Gegensatz zu
Arabica-Kaffees.

Diskussion

Besprechung der Ergebnisse des Tages und der ermittelten
Einflussfaktoren. Bedeutung fiir das tagliche Arbeiten.

KaffeeAromen, EspressoSensorik, DefektCuptasting

Dauer 1Tag
Max. Teilnehmerzahl 12 Teilnehmer
Verhéltnis Theorie zu Praxis 20:80
Workshop-Kategorie Sensorik

Enthalten in CoffeologenAushildung /
CoffeeConnaisseur / CuptasterFortbildung Prof

Aromenidentifizierung

Abriechen verschiedener Deskriptoren, Einteilung in die elf
Aromengruppen und Bestimmung der Untergruppen.
Aromenidentifizierung

Abriechen verschiedener Deskriptoren, Einteilung in die elf
Aromengruppen und Bestimmung der Untergruppen. Ermittlung von
Deskriptoren.

Diskussion

Zusammenfassung und gemeinsame Besprechung diverser Einfliisse
auf Aromenwahrnehmung (kulturell, altersbedingt, Tageszeit, ...)

DefektCuptasting, KaffeeProvenienzen, RostProfile

Dauer 1Tag
Max. Teilnehmerzahl 12 Teilnehmer
Verhéltnis Theorie zu Praxis 60:40
Workshop-Kategorie Zubereitung
Enthaltenin CoffeologenAushildung /

CoffeeConnaisseur

Prasentation und Kaffeezubereitung

mit Flotations-, Filter-, Druck- und Kombinationsverfahren
Praxis

Zubereitung von Kaffee durch die Workshop-Teilnehmer.

Espresso, FilterKaffee, KolbenKaffee

www.coffee-consulate.com/workshops 13



WORKSHOPS / COFFEOLOGEN AUSBILDUNG

09:00 - 09:30

09:30 - 10:00

10:00 - 11:00

11:00 - 11:30

11:30 - 12:00
12:00 - 13:00

Espresso

Espresso — Mahlung — Tampen — Extraktion -
Klassische EspressoGetranke

Espresso 13:00 - 15:00
Arten, Mischungen, Single Origin Espresso, Crema
Espressotechnik

Wasserharte, Temperatur, Luftfeuchtigkeit

Extraktion Theorie, Inhaltsstoffe, Dosierung, Wasser, Haufige
Fehler, 5-Tassen-Test

Mahlen Mihlenarten, Mahlgrad, Dosierung
Espresso-Zubereitung  Dosierung, Leveling, Tampen

Mittagessen (nicht in Workshopgebiihr enthalten)

15:00 - 15:30

15:30 - 16:00

16:00 - 17:00

Weiterfiihrende und vertiefende Workshops

-

09:00 - 10:30

10:30 - 13:00

13:00 - 14:00

LatteArtGieBBen

Informationen Giber Milchqualitdten, Milchverkostung, korrektes

Aufschdumen, Microbubbles, Zubereitung eines korrekten

(appuccino und Latteart.

14:00

Milch  Technologie, Typen, Verfahren, Inhaltsstoffe, Chemie, 17:00

Praxis: Verkostung verschiedener Milchsorten.
Milchschaum

Technik, Prozesse wahrend des Schaumens, Milchalterung
Praxis  Ubungen zum Aufschdumen

Mittagessen (nicht in Workshopgebiihr enthalten)

Weiterfiihrende und vertiefende Workshops

09:00 - 10:00

10:00 - 10:30

10:30 = 12:00

12:00 - 13:00

KaffeeGetranke

Informationen tiber Grundregeln zur Herstellung von
Kaffeegetranken. Herstellung diverser Kaffeegetranke mit
verschiedenen Hilfsmitteln.

Einfliisse von Sensorik 13:00 - 14:30
Taste, Haptik, Aromen, Temperatur, Profilgldttung (Smoothening)
Zutatenkunde

Kaffee, Zucker, Kakao, Gewiirze, Saucen, Pasten, Sirupe, Milch, Sahne
usw.

Technik

Grundtechniken zur Zubereitung von Kaffeegetranken, Siphon-
Techniken

Praxis

Einsetzen und Erlernen der verschiedenen Techniken am Beispiel
diverser einfacher KaffeeGetranke

Mittagessen (nichtin Workshopgebiihr enthalten)

14:30 - 15:30

15:30 = 17:00

Weiterfiihrende und vertiefende Workshops

www.coffee-consulate.com/workshops

Dauer 1Tag
Max. Teilnehmerzahl 8 Teilnehmer
Verhaltnis Theorie zu Praxis 40:60
Workshop-Kategorie Zubereitung

Enthalten in CoffeologenAushildung /
BaristaForthildungen / LatteArtFortbildung Prof.

Espresso-Zubereitung

Dosierung, Leveling, Tampen.

Praktische Ubungen der Teilnehmer

Klassische Espressi

Verkostung Ristretto, Doppio und Lungo

Einfluss von Tassen

Verkostung verschiedener Espressi in unterschiedlichen Tassen
Reinigung

Korrekte Reinigung von Mihlen, Siebtrdgermaschinen und
Vollautomaten. Reinigungsprodukte.

LatteArtGiessen, KaffeeGetranke, Kaffee&Alkohol

Dauer 1Tag
Max. Teilnehmerzahl 8 Teilnehmer
Verhaltnis Theorie zu Praxis 40:60
Workshop-Kategorie Latteart

Enthalten in CoffeologenAushildung /
BaristaForthildungen / LatteArtFortbildung Prof.

LatteArt

GieR-Techniken, Muster.

Zubereitung von Kaffeegetrnken mit LatteArt-Design
(GieBtechniken).

LatteArtZeichnen, KaffeeGetranke, Kaffee&Milch

Dauer 1Tag
Max. Teilnehmerzahl 8 Teilnehmer
Verhltnis Theorie zu Praxis 30:70
Workshop-Kategorie Getranke

Enthalten in CoffeologenAushildung /
BaristaFortbildung Professionell

Getrankekunde

Klassische Kaffeegetranke, Getrdnke ohne Alkohol.

Praxis

Zubereitung von KaffeeGetranke

Zutatenkunde Kaltgetranke

Eiswiirfel, Crushed Ice, Vanille-Eis, ...

Kaltgetranketechnik  Schockkiihlung, Frappées, Iced Drinks,
Frozen Drinks, Herstellung von Kaltmilchschaum

Prasentation und Zubereitung verschiedener kalter
Kaffeegetrdanke Prasentation und Zubereitung von Affogato,
Iced Cappuccino, Iced Latte Macchiato, Iced Mocha, Eiskaffee, Frozen
Latte, Geeister Espresso, Caffé Shakerato

Kaffee&Alkohol, MolekulareKaffeegetrianke, Kaffee&Milch



COFFEOLOGEN AUSBILDUNG / WORKSHOPS

RostGrundlagen

Der Rostworkshop Grundlagen bietet einen theoretischen und
ot ° praktischen Einblick in den Rstprozess und die Abldufe wahrend der

verschiedenen Rostphasen.

09:00 — 09:30 Rohkaffee vs. Rostkaffee 13:30
Chemische Zusammensetzung des Rohkaffees und Rostkaffees.
Welche Veranderungen erfahrt der Kaffee wahrend der Rostung.

09:30 - 10:00 Grundlagen des Rostens 15:00
Arten von Rostmaschinen, Wege der Hitzerzeugung, Hitzrequlierung
und Art der Hitzezufuhr zum Rostqut.

10:00 — 11:00 Physikalische und chemische Prozesse beim Rosten, 16:00
Rostphasen, Rostprofile
Rostphasen und physikalische und chemische Veranderungen am
Kaffee, Rostprofile, Einfluss auf das Flavour-Profil des Kaffees.

11:00 - 12:30 Praktische Ubungen an der Réstmaschine
Rosten an einem 2kg Tromemlrdster.

12:30 - 13:30 Mittagessen (nicht in Workshopgebiihr enthalten)

Weiterfiihrende und vertiefende Workshops

KaffeebarGrundlagen

Deutscher Kaffeebarmarkt — Entwicklung und Perspektiven —

- Qualitdtsmanagement

09:00 — 09:30 iibersicht iiber den Deutschen Kaffeebarmarkt. Wohin geht die 13:00
Entwicklung?
09:30 - 10:00 Selbststandig im Coffeeshop, Wahl der Betriebsform: Franchise,
Lizenz oder Alleingang?
10:00 — 12:00 Marken Branding,
Private Label, Markenschutz
Ausstattung, Marktanalyse, Kalkulation (Preise, Mieten und Gehlter)
12:00 - 13:00 Mittagessen (nicht in Workshopgebiihr enthalten)

Weiterfiihrende und vertiefende Workshops

Dauer 1Tag

Max. Teilnehmerzahl 8 Teilnehmer

Verhdltnis Theorie zu Praxis 80:20

Workshop-Kategorie Rosten

Enthalten in CoffeologenAushildung
15:00 Rostpraxis

Teilnehmer filhren verschiedene Rostungen (unterschiedliche
Rostprofile) mit dem Proberdster durch.

—16:00 Cupping der Rostungen

Die gerdsteten Kaffees werden verkostet und die Einfliisse der
unterschiedlichen Rostprofile besprochen.

—17:00 Diskussion der Ergebnisse

Gemeinsame Diskussion der Ergebnisse

KaffeeKlassifikation, CupTasting, RostProfile

Dauer 1Tag

Max. Teilnehmerzahl 12 Teilnehmer

Verhdltnis Theorie zu Praxis 100:0

Workshop-Kategorie Unternehmen

Enthalten in CoffeologenAushildung
—-17:00 Kaffeebar-Tour Mannheim

Besuch verschiedener Coffeeshops und Kaffeebars in Mannheim.
Beobachtung von Konzepten, Starken und Schwichen. Diskussion mit
anderen Teilnehmern.

KaffeebarExpansion, KaffeebarUmsatz, RostGrundlagen

KaffeeProvenienzen Dauer - _ 1Mag
Max. Teilnehmerzahl 12 Teilnehmer
Verhdltnis Theorie zu Praxis 80:20
Workshop-Kategorie Kaffeekunde
oo Botanische und geografische Geschmackseinfliisse, Vorstellung Enthalten in CoffeologenAushildung
_ verschiedener Kaffeeprovenienzen, Verkostung.
09:00 - 11:00 Geschmackliche Einfliisse 13:00 — 17:00 Zubereitung und Verkostung

von Anbau, Klima, Boden, Varietdten, Aufbereitungsverfahren (StiSe-
und Saurekurven)...

11:00 - 12:00 Vorstellung
verschiedener Kaffeeanbauldnder und deren Spezialitdtenkaffees

12:00 - 13:00 Mittagessen (nicht in Workshopgebiihr enthalten)

Weiterfiihrende und vertiefende Workshops

www.coffee-

diverser landestypischer Spezialitdtenkaffees, gemeinsames erstellen
von Flavourprofilen

Zonen

Afrika, Lateinamerika, Stidamerika, Asien, Exoten

KaffeeKlassifikation, KaffeeTaxonomie, KaffeeProduktion

wu
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WORKSHOPS / ROSTER AUSBILDUNG

B%wi RostProfile
843
£

Die Einflussfaktoren des Rostprofils auf das Flavourprofil werden

W i vemiteelt
09:00 - 09:30 Cuptasting gerosteter Kaffees 13:00 - 17:00
09:30 —12:00 Theorie des Rostens
chemische und physikalische Reaktionen wahrend der Rostung,
Einfliisse auf das Flavourprofil
12:00 — 13:00 Mittagessen (nicht in Workshopgebiihr enthalten)
Weiterfiihrende und vertiefende Workshops
® KaffeeRostung
] '
250
o4 A
e e Die Réstung von Kaffee unter Berticksichtigung des Réstprofils und
- der Energieibertragung werden vermittelt.
09:00 — 09:30 Cuptasting gerdsteter Kaffees 13:00 - 13:30
09:30 — 12:00 Festlegen von Flavourprofilen und der dazugehdrigen 13:30 - 17:00
Rostprofile, Rdsten von Kaffee anhand der Rostprofile
12:00 — 13:00 Mittagessen (nicht in Workshopgebiihr enthalten)

Weiterfiihrende und vertiefende Workshops

16 www.coffee-consulate.com/workshops

Dauer 1Tag
Max. Teilnehmerzahl 8 Teilnehmer
Verhaltnis Theorie zu Praxis 50:50
Workshop-Kategorie Rosten
Enthalten in RosterAushildung

Arbeiten an der Rostmaschinen
Erstellen verschiedener Rostprofile anhand zu erzielender
Flavourprofile, Arbeiten mit dem CC-Flavourprofil

CupTasting, EspressoSensorik, KaffeeTaxonomie

Dauer 1Tag
Max. Teilnehmerzahl 8 Teilnehmer
Verhdltnis Theorie zu Praxis 50:50
Workshop-Kategorie Rosten
Enthalten in RosterAushildung

Cuptasting gerdsteter Kaffees

Arbeiten an den Rostmaschinen
(2kg-FZ-94-Raster, 15kg-Ghibli-Rdster)

CupTasting, FilterKaffee, KaffeeSensorik



EspressoRostung

Die Rdstung von Espresso unter Berticksichtigung des Rostprofils und
der Energietibertragung werden vermittelt.

( Cuptasting gerdsteter Kaffees 13:0
12:00 Festlegen von Rdstprofilen mit Augenmerk auf das 13:3
erwiinschte Flavourprofil und den spéteren Finsatz (z.8. mit oder

ohne Milch), Rasten von Espresso anhand der Rostprofile

12:00 — 13:00 Mittagessen (nicht in Workshopgebiihr enthalten)

Weiterfiihrende und vertiefende Workshops

KaffeeMischung

Das Erstellen einer Kaffeemischung auf Basis eines Ziel-Flavourprofils
iiber die Auswahl von Rohkaffee und die Entwicklung eines
Rostprofils stehen im Focus dieses Workshops.

09:30 — 12:00 Festlegen von Flavourprofilen 16:00 — 17

sowie Kaffeemischungen und der dazugehdrigen Rostprofile, Risten
von Kaffee oder Espresso anhand der Rostprofile

3:00 Mittagessen (nicht in Workshopgebiihr enthalten)

Weiterfiihrende und vertiefende Works

KaffeeKlassifikation

Die Einfliisse von Kaffeedefekten, Sortierung und Rohkaffee-
Eigenschaften fiir das Rosten werden erkldrt und anschaulich
behandelt.

09:00 - 12:00 Kaffeedefekte 3:0
Entwicklungsstdrungen, Schadlingsbefall, Zerstorungen,

Verarbeitungsfehler, Fremdkorper, Ursachen und Entstehung, Einfluss 14:00

auf das Flavourprofil

12:00 — 13:00 Mittagessen (nicht in Workshopgebiihr enthalten) 5:00 — 17

Weiterfiihrende und vertiefende Workshops

www.coffee

N

Cuptasting gerdsteter Kaffees 13:00 - 13:30

b) \/\\A,\
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Dauer 1Tag

Max. Teilnehmerzahl 8 Teilnehmer
Verhdltnis Theorie zu Praxis 30:70
Workshop-Kategorie Rosten
Enthalten in RosterAushildung

Cuptasting gerdsteter Kaffees (auch EspressoCuptasting)

Arbeiten an den Rostmaschinen
(2kg-FZ-94-Raster, 15kg-Ghibli-Rdster)

CupTasting, EspressoSensorik, Espresso

Dauer 1Tag
Max. Teilnehmerzahl 8 Teilnehmer
Verhéltnis Theorie zu Praxis 30:70
Workshop-Kategorie Rosten
Enthalten in RosterAusbildung

Cuptasting gerosteter Kaffees (auch EspressoCuptasting)

Arbeiten an den Rostmaschinen
(2kg-FZ-94-Raster, 15kg-Ghibli-Rdster)

CupTasting, KaffeeSensorik, RostProfile

Dauer 1Tag
Max. Teilnehmerzahl 12 Teilnehmer
Verhdltnis Theorie zu Praxis 80:20
Workshop-Kategorie Kaffeekunde
Enthalten in RosterAushildung

Sortieren und Graden von Kaffeemustern

und Einteilung in Handelsklassen

GroBenverteilung und Screening bei Rohkaffees
Bedeutung fiir das Rdsten

Screening von Kaffeemustern
Auswertung und Restfeuchtebestimmung

DefektCuptasting, KaffeeProduktion, KaffeeTaxonomie



WORKSHOPS

FilterKaffee

Filterkaffees und Filterverfahren werden vergleichend vorgefiihrt.
Filtration und ihr Einfluss auf das Ergebnis in der Tasse werden
detailliert an Mahlung, Briihgruppengeometrie und Wasserfaktoren

P o enendeter Kaffeevarietit erklart.
09:00 - 10:00 Filterkaffee
verwendete Kaffees, Ristprofile, Flavourprofil (besonders Haptik
(Korper und Balance), Gustatorik (SiiSe und Saure))
10:00 - 11:00 Bestandteile des Kaffees
Erwiinschte und unerwiinschte Bestandteile in der Tasse Finfluss der
Filtration auf die Verhaltnisse dieser Bestandteile
11:00 — 12:00 Mahlung
Einfluss von Mahlgrad und Partikelverteilung auf das Flavourprofil.
12:00 - 13:00 Mittagessen (nicht in Workshopgebiihr enthalten)

Weiterfiihrende und vertiefende Workshops

KolbenKaffee

Das Prinzip des Kolbenkaffees und des, Swiss-Roast” werden

an Kolbenkaffeemaschinen vermittelt. Die Zubereitung eines
perfekten,,Café Creme” — dem meist konsumierten Kaffeegetrank in
Deutschland — steht im Mittelpunkt dieses Workshops.

Kolbenkaffee
verwendete Kaffees, Rostprofile, Flavourprofil (besonders Haptik
(Krper und Balance), Gustatorik (StiBe und Sdure))

Bestandteile des Kaffees

09:00 - 10:00

10:00 - 11:00

Erwiinschte und unerwiinschte Bestandteile in der Tasse. Einfluss der

Kolbenkaffeetechnik auf das Flavourprofil

Mahlung und Einwaage  Einfluss von Mahlgrad, Partikel-
verteilung und Einwaage auf das Flavourprofil. Korrekte Einwaage
und Mahlung vs. unterdosiert und zu grob gemahlen (Gastro-
Realitdt). Inkonsistenz von Kaffeegetranken in der Gastronomie
Mittagessen (nicht in Workshopgebiihr enthalten)

11:00 - 12:00

12:00 - 13:00

Weiterfiihrende und vertiefende Workshops

Kaffee&Alkohol

Coffeetsi °

Spirituosen — Alkokholhaltige Kaffeegetranke -

: - =1 Sensorik und Verkostung
09:00 — 10:00 Warenkunde
,Fassgelagerte Spirituosen”
Gesetzliche Definitionen von Brandies, Cognac, Armagnac, Whiskies
und Rum.
Kurze Erlduterung von Amaros, Likdren und Obstbranden.
10:00 - 10:30 Kleine Glaskunde
10:30 - 12:00 Sensorik und Verkostung
von hochprozentigen Spirituosen.
12:00 - 13:00 Mittagessen (nicht in Workshopgebiihr enthalten)

Weiterfiihrende und vertiefende Workshops

X

Dauer 1Tag
Max. Teilnehmerzahl 12 Teilnehmer
Verhaltnis Theorie zu Praxis 50:50
Workshop-Kategorie Zubereitung

Enthalten in —

13:00 - 15:00 Briihgruppengeometrie
Flachfilter (lineare Extraktion) vs. konische Extraktion (Uber- und
Unterextraktion), Widerstand (Kaffeebetthdhe (Menge, Durchmesser)
15:00 - 17:00 Wasserfaktoren
Harte (Gesamthdrte, Karbonathdrte, Permanente Harte (Gipsharte),
Salze, Leitfahigkeit
KaffeeSensorik, CupTasting, KolbenKaffee
Dauer 1Tag
Max. Teilnehmerzahl 12 Teilnehmer
Verhdltnis Theorie zu Praxis 40:60
Workshop-Kategorie Zubereitung
Enthaltenin -
13:00 - 15:00 Brithgruppengeometrie
Einfluss von Widerstand (Kaffeebetththe (Menge, Durchmesser)
und Extraktion (Uber- und Unterextraktion) auf das Flavourprof.
Probleme des Doppelbezuges
15:00 - 17:00 Wasserfaktoren
Harte (Gesamtharte, Karbonathdrte, Permanente Harte (Gipshdrte),
Salze, Leitfahigkeit
FilterKaffee, KaffeeZubereitung, Espresso
Dauer 1Tag
Max. Teilnehmerzahl 8 Teilnehmer
Verhdltnis Theorie zu Praxis 30:70
Workshop-Kategorie Getranke
Enthaltenin —
13:00 — 17:00 Getrankekunde

Verschiedene warme und kalte alkoholische Kaffeegetranke.
Ubersicht tiber klassische Kaffeegetrénke mit Alkohol. Grundregeln im
Umgang von Spirituosen als Bestandteil eines Kaffeegetrankes.
Praxis

Zubereitung und Vermittlung von Hintergriinden von Irish Coffee,
Pharisder, Caffe Coretto, Carajio etc. Herstellung diverser warmer und
kalter Kaffeekreationen mit Alkohol durch die Teilnehmer.

MolekulareKaffeegetranke, Kaffee&Milch, KaffeeKaltgetrinke
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EspressoSensorik

Espresso sensorisch zu beschreiben und verschiedene Rdstungen,
Rostprofile und Kaffees professionell zu verkosten sind Ziele dieses

[y Workshops.

09:00 - 11:00 Theorie und Aufbau eines Espresso-Cuptastings 13:00 - 17:00
vergleichendes Espresso-Cuptasting, EinflussgroBen, Setup

11:00 - 12:00 Einstellung
der Espressomaschinen und -miihlen

12:00 - 13:00 Mittagessen (nicht in Workshopgebiihr enthalten)

Weiterfiihrende und vertiefende Workshops

DefektCuptasting

Das Erkennen und Differenzieren von Defekten in Kaffees stehen
im Focus dieses Workshops. Woher stammen die Defekte und wie
wirken sie sich auf das Flavourprofil aus?

09:00 — 12:00 Verkostung von Rostdefekten 13:00 - 17:00
(unterentwickelt, gebacken, angebrannte Bohnen, zu dunkle
Rostung), Arbeiten mit dem CC-Flavourprofil

12:00 - 13:00 Mittagessen (nicht in Workshopgebiihr enthalten)

Weiterfiihrende und vertiefende Workshops

( LatteArtZeichnen

Die Latteart-Technik des Zeichnens wird intensiv erkldrt und
vermittelt. Feintuning der Techniken. Tipps uns Tricks zur
e Verbesserung von LatteArt-Resultaten.
09:00 — 10:00 Warm-Up 14:00 - 17:00
Prdsentation und Vorstellung der Teilnehmer, Hintergrund,
Erwartungen und Ziele
10:00 - 10:30 Zutaten- und Werkzeugkunde
Herstellung von Kakaosaucen, Professionelle LatteArt-Werkzeuge,
verschiedene Milchschaumkannen, Einfliisse von Milchschaumdiisen
und Kannenform
12:30 - 13:30 Mittagessen (nicht in Workshopgebiihr enthalten)

Weiterfiihrende und vertiefende Workshops

WORKSHOPS

Dauer 1Tag
Max. Teilnehmerzahl 8 Teilnehmer
Verhéltnis Theorie zu Praxis 30:70
Workshop-Kategorie Sensorik
Enthalten in —

Espresso-Cuptasting

Kalibrierung, Vergleich von Arten (Arabica vs. Canephora),
Aufbereitungen (natural, pulped natural, fully washed), Strke
(Ristretto vs. Espresso vs. Lungo), Arbeiten mit dem CC-Flavourprofil

Espresso, DefektCuptasting, EspressoRostung

Dauer 1Tag
Max. Teilnehmerzahl 12 Teilnehmer
Verhaltnis Theorie zu Praxis 20:80
Workshop-Kategorie Sensorik
Enthalten in —

Verkostung von Kaffeedefekten
(Entwicklungsstorungen, Schddlingsbefall, Zerstorungen,
Verarbeitungsfehler, Fremdkdrper), Arbeiten mit dem CC-Flavourprofil

KaffeeKlassifikation, CupTasting, RostGrundlagen

Dauer 1Tag
Max. Teilnehmerzahl 8 Teilnehmer
Verhaltnis Theorie zu Praxis 20:80
Workshop-Kategorie Latteart
Enthalten in LatteArtForthildung Professionell
LatteArt

aufgesetzte GieBtechniken, Zeichentechniken, Muster, Présentation,
Diskussion

LatteArtGiessen, KaffeeGetranke, Kaffee&Milch

Die komplette Ubersicht unserer Workshops, Fortbildungen und Ausbildungen

finden Sie auf unserer Homepage unter Workshops.

Samtliche Termine — auch von Zertifizierungen und Treffen — entnehmen Sie

dem Kalender.

www.coffee-consulate.com
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Die langjahrige Erfahrung
unserer Baristi hat uns gelehrt,
dass professionelles Arbeiten
hohe Anforderungen an
Werkzeug und Ausristung
stellt. Ein Barista benotigt
zuverlassiges und solide
verarbeitetes Werkzeug,
um hervorragende Leistungen

vollbringen zu kénnen.

Der Bedarf an professionellen
Gerdten und Werkzeugen fur
die tagliche Arbeit des Barista

flhrte zur Entwicklung einer

eigenen, professionellen

Barista-Serie. Alle Barista-
Tools wurden langjahrig von

Baristi im taglichen Einsatz und

auf Wettkdmpfen erprobt.







LatteArtSet

BaristaKoffer

BaristaSect







MilchschaumLoffel

Zum Aufsetzen von Milchschaum auf ge-
gossene Oberflaichen aus Crema-Milch-
schaum. Erlaubt gleichmallige Linien,
Punkte und Flachen zu erstellen. Mit den
unterschiedlich breiten Enden kdnnen
entsprechend variierende Strichbreiten
realisiert werden.

/
/

MilchschaumHaken

Fur feine, repetitive Zeichnungen bei-
spielsweise mit wechselnden Unterzieh-
und Uberhebeffekten im Kontrastie-
rungsbereich. Zum Zeichnen von feinen
Linien im Eintauchen. Erzeugt Flattermu-
ster durch Schwenkbewegungen.

#

MilchschaumDorn

Fir gleichméallige Zeichnungen in Cre
ma-Milchschaum und Milchschaum mit
Kontrastierung. Durch verschiedene Ein-
tauchtiefen konnen leichte Strichstar-
kenvariierungen erzeugt werden.

www.coffee-consulate.com

LATTEART-TOOLS

MilchschaumLanze

FUr schmale und breitere Zeichnungen
in  Crema-Milchschaum oder Milch-
schaum mit Kontrastierung. Zusatzlich
kann die Milchschaumlanze wéahrend
der Bewegung gedreht werden, was zu
schonen breit-schmal Effekten — dhnlich
einer Schreibfeder — fuhrt.

MilchschaumKnopf

In tief eingetauchten Zustand zum
Zeichnen von feinen Linien. Zum Erzeu-
gen von gleichmaligen runden Punkten
in WechselUbertragungstechnik. AuBer-
dem durch Eintauch- und Ausziehbewe-
gungen dreidimensionale Pradgeeffekte.

/

ZeichenSpatel

FUr schmale und breite Zeichnungen
und Carving in Crema-Milchschaum
oder Milchschaum mit Kontrastierung.
Der Milchschaumspatel kann wdhrend
der Bewegung wie die schmalere Milch-
schaumlanze gedreht eingesetzt werden
und erzeugt so ausdrucksvolle breit-sch-
mal Effekte wie in der Kalligraphie.

/






Kalibrierte Profi Tamper

Beispielansicht: v 10,0 cm
8,5cm

Druckflache A

Tampergrol3e

Druckflache B

o






Filterkaffee ist eine

der exklusivsten Arten
ausgelesene Kaffees zu
geniel3en. Leider nur stort
meist irgendetwas den reinen
Geschmack. Viele Jahre
haben wir getlftelt, gesucht,
verworfen, bis wir den RS-16
rintense extraction glass
filter” entwickelt hatten.
Sein reines Geschmacksprofil
sticht auch in Blindver-
kostungen weit aus anderen
Filterverfahren heraus, da kein

FEigengeschmack vom Papier

abgegeben wird und alle Ole

und Geschmacksstoffe frei
passieren konnen.
Coffee-Flavour in einer neuen

Dimension.

Der RS-16 kommt ohne
Papierfilter aus und ist fur 169
Kaffeemehl und 200ml Wasser
ausgelegt. Der Mahlgrad
sollte auf eine Extraktionszeit
von rund 4 bis 6 Minuten

angepasst werden.







KAFFEEZUBEREITUNG

2ine, intensive und ba-

or: [ >, Mit ausgepragter Haptik.
hung mit 16g Ka
konzipiert (80g/11).

Eine Brewing-Station und ein Tassen-
halter fir den RS-16 sind in Entwicklung

werden bald separat bestellbar sein.

RS-16 BrewingStation

Die RS-16-BrewingStation ist eine Brih-  von Spezialitdtenkaffees sowie auch fur
- ; die Zubereitung einzelner Tassen Filter-
kaffee in “,‘,‘ﬁ:‘,”,‘,)\‘,‘[,“,u







Unter Coffeelab finden sich
Arbeitshilfen im Umgang mit
Roh- und Rostkaffee.

Von Screening bis
Grading von Rohkaffee,
Probenentnahme bis hin
zum Rosten von Proben

im Handroster und der

anschlieBenden Verkostung

des gerdsteten Kaffees wird
mit unserem hochwertigen
Equipment jeder Bereich

abgedeckt.







ScreenSet

dient der
(,Screening”) von Rohkaffee nach Boh-
nengrolle. Die rechteckigen, stapelbaren

Das ScreenSet Einteilung

Holzrahmen besitzen Edelstahlbdden
mit kalibrierten LochgréBen.

Die Locher sind immer vollstandig aus-
gefihrt, um eine valide Siebung zu er-
moglichen.

Details:
1 Screen: 30cm x 20cm x 5cm, 0,465 kg

Inhalt 9-teiliges Screen-Set:
/ Screens in den Grollen 14-20,
1 Perlbohnen-Screen,

1 Bodenteil

Inhalt 15-teiliges Screen-Set:
13 Screens: GroRe 8-20,

1 Perlbohnen-Screen,

1 Bodenteil

ProbenZicher

Probenzieher aus Edelstahl um Rohkaf-
fee-Proben aus Kaffeesdcken zu entneh-
men. Die Spitze dieses Probenziehers
ist so konzipiert, dass die Fasern des
Jutesacks nicht zerschnitten sondern
verdrangt werden. Der Kaffeesack bleibt
also bei der Probenentnahme unbe-
schadigt.

www.coffee-consulate.com

COFFEELAB

CuppingLoffel
Versilberter Cupping Spoon zum pro-

fessionellen Verkosten von Kaffee und
Espresso.

Details:
In zwei Varianten erhdltlich: groBere
Kaffee- oder kleinere Espressovariante.

ScoringSheet

Das Scoring Sheet ist eine Unterlage, die
dazu dient, Rohkaffee verschiedenen De-
fekten zuzuordnen.

Details:
55cm x 37cm, weicher Kunststoff

)
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Coffee Consulate entwickelt
seit vielen Jahren
Trainingsmaterialien, die
Schulungen rund um das
Thema Kaffee und Sensorik
auf anschauliche Weise

begleiten und unterstitzen.

Alle EducationalMaterials
finden in unserer téglichen
Arbeit Anwendung und sind
dadurch optimal an den
Arbeitsalltag angepasst.
Sie leisten in praxisorientierten
sowie theoretischen
Workshops einen wertvollen
Beitrag und fordern die
Vermittlung von Lehrinhalten.
Viele Materialien sind in
mehreren Sprachversionen

verflgbar.
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RohkaffeeMuster

Inhalt einzelne Dose Rohkaffee:
diverse Screens

Peaberry

diverse Varietdten

(Mokka, Cautai, Gesha...)

diverse Provenienzen (Afrika, Asien,
Latein- und Stdamerika, ...)

www.coffee ulate

cons

com

ROHKAFFEEMUSTER

RohkaffeeMusterSet
(18-teilig)

Inhalt Lage 1:

Kaffeekirschen (natural)
Hornschalkaffee (pulped natural)
Hornschalkaffee (semi washed/fully
washed)

Coffea Arabica

Coffea Canephora

Coffea Liberica

Defects Arabica

Defects Canephora

Haiti XXXXX

Inhalt Lage 2:
Maragogype
Perlbohne Arabica
Perlbohne Canephora
Yirgacheffe

Amber

Gesha

Brasil natural

Brasil pulped natural
Monsoon Kaffee




Defects n Green Coffee
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COFFEEBASICS

CoffecBasics

Das Lehr- und Schulungs-Poster-Set Cof-  petails:

fee Basics vermittelt 12 Themengebiete 13 Kaffeethemen auf kraftigem Plakat-
rund um den Kaffee. Von der Herkunft  papier (135g/qm) im DIN A1-Format.
des Kaffees bis hin zum Résten von Roh-

kaffee. Detailliert werden die Themen  Das 12-teilige Poster-Set enthalt die
mit Bildern und Infografiken anschau-  folgenden Plakate:

lich im DIN A1 Format prasentiert. Einen
Uberblick der Poster finden Sie auf nach-

folgender Grafik.

Botanik & Herkunft
Anbau & Ertrag

Ernte
Die Poster eignen sich fir Schulungs- - Wet Milling
zwecke, als Ausstellungsstiick oder als = Processing
Infotafeln und besitzen eine praktische - Drying & Hulling
GroBe zur Veranschaulichung der ver- - Export Processing
schiedenen Kaffeethemen. Der Weg des - Kaffeesdcke
Kaffees vom Ursprungsland bis in die - ROstprozess
Hande des Rdstmeisters kann durch die  — Rostprofile
genauen FErlduterungen, Erkldrungen - Defekte des Rohkaffees
und Beschreibungen einfach nachvoll- - GréBeneinteilung von Rohkaffee

zogen werden und ist ein idealer ,Roter
Faden” fir Schulungen und Informati
onsveranstaltungen aller Art.
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WELTKARTE

LmuhaﬁﬁmﬁﬁﬁﬁﬂﬁﬁﬁmunﬁHMquwﬂmpupﬂpr

CoffeeBasics
Weltkarte

Alle Kaffeeanbaulander auf einen Blick /HHLCA RAG[

im DIN Al-Format. Die Kaffeeweltkarte
zeigt neben den Herkunftslandern auch
die exportierte Menge Rohkaffee und
die meist kultivierten Arten eines jeden

Landes.
Details: Der Ldndername zeigt die Produktions-
Die Weltkarte ist als Poster im DIN menge (in Sacken a 60kg) im Zehnjah-
A1 Format in Deutsch oder Englisch, resdurchschnitt der Jahre 2003-2012
erhaltlich. bereits in der SchriftgroB3e sowie als
Zahl darunter
CEERTEY
55%3%5;533
e
i
it
,ﬂizn*’ﬂaﬁ
Alle kaffeeproduzierenden Lénder im Kaffeeproduktion vs. Kaffeekonsum
Vergleich zu Zonen und Weltgesamtpro- weltweit im Zehnjahresvergleich

duktion von Rohkaffee der Jahre 2003 bis
2012 (alle Angaben in Sacken a 60 kg)

Top 10 der Kaffeeproduzenten weltweit Durchschnittsproduktion der Jahre 2003

. E im Zehnjahresvergleich bis 2012 nach Zonen
- 2 B
el ¥
b}
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KAFFEEAROMARAD

Erdnuss Pinienkerne
Haselnuss Pistazien
Mandel Sesam
Maronen  Walnuss
MNougat

 TROCKE
ZEREAL|



AROMARAD

QBLUTEN

Akazienbluta

Holunderbiute

Jasmin
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CoffeeBasics

AromaRad
Fenchel
Gras Aromenbeschreibungen von Kaffee- und
Griine Bo Esp.ressorost.un'gen sind wichtig und zu-
o gleich schwierig. Das Coffee Consulate
Grine Ert AromaRad dient bei diesen als gro3e Hil-
Griine Oli fe zur objektiven Beschreibung der Aro-
Griner Al mengruppen und ihrer Intensitaten.
Salat-Gur Es bietet eine Ubersicht in elf Aromen-  Zugehorige F\avgurproﬁ\e stehen auf
Staucens gruppen mit denen Rostkaffee eindeutig ~ Unserer Website in folgenden Sprachen
beschrieben werden kann, welche in Un-  2Um Download bereit:
GEWURZ tergruppen gegliedert sind. _ Deutsch
Anis Details: N Engli_sch
\rawar Das AromaRad ist als Poster im DIN A1 - Spamsc"h _
g Format in Deutsch, Englisch, Spanisch - N|ﬂec!er|and|sch
Kummel und Niederldndisch erhaltlich. ~ Danisch
Muskatnu — Russisch
Nelke Koreanisch, Russisch, Danisch und Chi- - Trad. Chinesisch
nesisch sind in der Entwicklung.
Pfeffer
Siissholz
Wacholde
Zimt
NADELHOLZ LAUBHO
Harz Akazie
Kiefer Buche
Pinie Eiche
Tanne Esche
Zeder Kastanie
Zypresse Kirsche
Maulbeer
Robinie
www.coffee-consulate.com 45
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TASTEKIT

TasteKit

Das TasteKit besteht aus vier Ge- Inhalt TasteKit (gemischt):
schmackslésungen in je drei Konzen- 12 Packungen a 10 Ampullen in 4
trationen. Es enthalt die Einzelsubstan-  Geschmackslosungen (siB, bitter, salzig,
zen ,suld’, ,salzig’ ,sauer” und ,bitter” in  sauer) und jeweils 3 Konzentrationen
2ml-Brechampullen, die zur Verdinnung
in 150ml Wasser konzipiert sind. Inhalt TasteKit (sortenrein):

12 Packungen a 10 Ampullen eines
Mit dem TasteKit konnen verschiedene  Geschmacks (sUB, bitter, salzig, sauer)
Tests durchgefihrt werden, um senso- in einer Konzentration = 120 identische
rische Fahigkeiten festzustellen und zu  Ampullen
trainieren. Es eignet sich zum Training
von Reiz-, Erkennungs-, Unterschieds- InhaltTaste-Kit

und Sattigungsschwellen-Prifungen. (10 Ampullen):
1 Packung a 10 Ampullen einer Ge-

Das TasteKit ist in sortenreiner oder ge-  schmacksrichtung und Konzentration
mischter Form erhdltlich. Es bestehen
vielfdltige Kombinationsmdoglichkeiten
fur Testldufe mit Einzel- oder Mischsub-

stanzen.

TasteMats

Set aus 16 runden Unterlegern zur Un-
terstUtzung von Tests zum Training von
Reiz-, Erkennungs-, Unterschieds- und
Sattigungsschwellen-Prifungen.  Ideal
geeignet zur Ergdnzung der Tests mit
Einzel- oder Mischsubstanzen aus dem
TasteKit.

www.coffee-consulate.com 47






