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MOCCAMASTER

» Historia

» Kaffe vaxer faktiskt pa trad

» Vad ar viktigt vid val av kaffebryggare?
» Sa far du gott kaffe

» Moccamasters viktiga detaljer

» Produktoversikt



VI ar varldens nast storsta kaffenation.

Sa har mycket kaffe dricker vi i snitt
per person/dag:

Finland 4,8
Sverige 4,4
Norge 4,3

Danmark 4




Historia

Kaffet harstammar fran Etiopiens bergstrakter. Pa 500-talet vallade en herde sina
getter och sag att de uppforde sig underligt — de hoppade och skuttade. Getterna
hade atit roda bar fran en okand buske. Herden smakade och upptackte att han
sjalv blev pigg.

Under 1200-talet b6rjade man rosta bénan och koka den for att dricka kaffe.
Nar man borjade handla med kaffe i storre mangd kom detta fran Mocca i
sydvastra Arabien. Darifran spreds kaffekulturen ut i varlden.

1616 kom den forsta stora lasten till Europa och kaffe ar idag en av varldens
viktigaste handelsvaror. Kaffet betraktades fran borjan som en medicinsk
och religios dryck. Venedig som handlade mycket med Orienten 6ppnade
det forsta europeiska kaffehuset. Darifran spred sig kaffehusen runt i Europa.

Ar 1685 kom kaffet till Sverige. Det forsta kaffet anlande till Goteborg, nagon tog
in ett halvt kilo kaffe! Fran 1687 kunde man képa det som medicin pa Apoteken.
Kaffet var mycket dyrt och dracks till borjan bara av formoget folk, framfor allt man!



Kaffe vaxer faktiskt pa trad

Kaffetradet ar gront aret runt och bladen blir 10-15 cm langa och vaxer

parvis. Dar bladen mots sitter blomklasar, som doftar jasmin. Forsta blomningen
Sker efter ca. 3 ar och det tar ett halvar for baren att mogna. Efter 7-8 ar

ger tradet optimal skérd. Baren ar stora som korsbar och har ett rott skal

som omager fruktkottet. | baret ligger oftast 2 bonor, som ar grona till gra

| fargen.

Kaffe odlas i ett balte kring ekvatorn pa hog hojd (500-2000 m). Ju hogre upp det
odlas desto finare och dyrare blir kaffet. Det dyraste kaffet kommer fran Kenya.

Smaken pa bénorna beror pa antal soltimmar, nederbodrd och jordman.
Kaffe bestar av 0,9-2% koffein, 10-12% vatten, 10-14% fett, 20% socker

och resterande cellulosa.

Svenskt kaffe kan innehalla 6-7 olika sorters bonor.



Kaffe vaxer faktiskt pa trad

Kaffe ar en farskvara och dess varsta fiende ar luft.

Det ar i rostningen som kaffet utvecklar sina fina arom- och smakamnen, b6nan
svaller dessutom. De eteriska oljorna i det rostade kaffet ar flyktiga. De har latt
for att oxidera, sa att kaffet harsknar om det inte anvands direkt efter rostning
(det morkrostade kaffet ar kansligare an det ljusa).

Smaken varierar fran blandning till blandning. Nagra smakar syrligt och andra
bittersott — och nagra bara brant och bittert. De finns 3 kaffearter; Arabica,
Robusta och Liberica. Inom dessa tre huvudarter finns det olika smaker som
varierar i smak och arom. Nagra lampar sig battre for espresso &n andra — men
den slutliga kaffeblandningen ar producentens hemlighet...

Espressokaffet rostas langre an vanligt bryggkaffe och har darfér en morkare
farg. Morkhetsgraden pa espressokaffe varierar fran rosteri till rosteri. Ju
morkare kaffet ar rostat desto bittrare blir det. Ar kaffe ljusare rostat kommer
mer syrlighet fram i smaken. En 6ppnad kaffeforpackning har en hallbarhet pa
ca. 1-2 veckor. Kaffet skall forvars morkt och torrt. Den idealiska temperaturen
ar ca. 15°C. Malet (och omalet) kaffe kan aven forvaras i frysen.



Vad ar viktigt vid val av
kaffebryggare?

Tid
Temperatur
Varmhallning

Rengoring



Varfor ar bryggtiden 6 minuter sa viktig?

Kaffe innehaller 14% fett och efter 6 minuter
(kontakttid) upploses fettet ur kaffet. Kaffe som
bryggs under langre tid innehaller mer fett vilket
ger kaffet en bitter och harsken smak.

Om tiden ar mindre an 6 minuter far man inte ut de
onskade smakaromerna kaffet innehaller. Kaffet blir
svagt | smaken.
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Varfor ar bryggtemperaturen sa viktig?

Vattentemperaturen ska ligga mellan 92-96°C nar det
traffar kaffet i filterhallaren. Ar temperaturen for Iag
upploses inte de onskade smakamne ur kaffet, som

blir svagare och man maste dverdosera for att fa
smak pa kaffet.

Om temperaturen ar over 96°C eller kontakttiden ar
langre an 6 minuter, uppléses for manga bittra
smakamnen och kaffet blir bittert och beskt.



Varfor ar det viktig med ratt varmhallning?

Kaffe smakar godast vid en temperatur pa 80-85°C.
Vid hogre temperatur branner man kaffet och
smaken blir brand. Moccamaster har ett separat
varmeelement pa 48/65W, vilket kravs for att halla
denna temperatur utan att branna kaffet.

Brygg bara den mangd kaffe du ska dricka. Vi
rekommenderar att kaffe aldrig varmhalls langre an
30 min.
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Varfor ar det viktig med rengoring?

Kaffe innehaller som sagt fett. Darfér bor man ha
manga losa delar pa kaffebryggaren, for att latt
komma at och rengora bryggaren, annars kan
fettrester ge en odnskad smak pa kaffet.

Till varje Moccamaster medfoljer ett rengorings-
medel for att rengodra vattenbehallaren och brygg-
elementet. Detta finns aven att képa som tillbehor.



Sa far du ett gott kaffe

FOorutom en bra kaffebryggare ar det viktigt att dosera ratt
mangd kaffe. Anvand alltid ett kvalitetskaffe och berakna ca.

7-8 gram kaffe per kopp.

Vattnet skall alltid vara friskt, kallt och farskt for att fa ett
perfekt bryggresultat, da kallt vatten ar syrerikt och battre
trycker ut de fina smak- och aromamnena. Vattnets hardhet,
kalkhalten, har en stor betydelse for kaffesmaken. Ju
hardare vatten, desto mildare blir ditt kaffe. Mellanrost
passar bast till mjukt vatten medan morkrost bast till hart

vatten.
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Moccamasters Kaffebryggare ar alla godkanda
av European Coffee Brewing Centre

Detta innebar att Moccamaster brygger pa:

Ratt bryggtid (6 minuter)
Ratt temperatur (92-96°C)
Ratt varmhallning (80-85°C)

APPROVED

European
Coffee Brewing
Centre



5 ars garanti

Lika viktigt som smaken ar Moccamaster gedigna
konstruktion. Det ar darfor vi kan erbjuda 5-ars
garanti pa dessa kaffebryggare och kaffekvarn.

OBS! Galler inte vid kommersiellt inkép, dvs till féretag, forening etc.

Kaffeproffsens
bryggare



Moccamasters viktiga detaljer

Stigarror i glas

v

) Ratt temperatur

Flottor 92-96 °C

Metallholje Droppstopp

Full kanna pa 6

_ minuter
Bryggelement i koppar

. Ratt varm-

HOg effekt ——
hallning 80-85 °C

Koalkvarnare (inte Separat lageffektelement 48/65W
pa alla modeller)



Moccamaster KB741

Clubline — Klassikern
» HOg effekt - 1520W
» Mycket snabb och tyst.

= Brygger 10 koppar (1,25 liter) pa 6
minuter

* Droppstopp
= Kalkvarnare
= Metallhdlje

= Separat element for varmeplatta med tva
effektlagen (48/65W)

= Filter 1x4

= 5 ars garanti

= Finns i silver, stone, rod, svart metallic
eller parlemovit




Moccamaster CD

CD — Clementdesign
» HOg effekt - 1520W

» Mycket snabb och tyst. Brygger 10
koppar (1,25 liter) pa 6 minuter

= Droppstopp
= Metallhdlje

= Separat element for varmeplatta
med tva effektlagen (48/65W)

= Filter 1x4

= 5 ars garanti.



Moccamaster Termos

Termosbryggare - Thermo
» HOg effekt - 1450W

» Mycket snabb och tyst. Brygger 10 koppar
(1,25 liter) pa 6 minuter

= Termoskannan maste placeras i ratt
position for att bryggning skall starta. Detta
indikeras med lampa

= Droppstopp
» Metallholje
» Filter 1x4

= 5 ars garanti.



Moccamaster Dubbel

Dubbelbryggare KB744

= Marknadens snabbaste och starkaste
dubbelbryggare for kontor och foretag

= Effekt 3040W

= Brygger 20 koppar (2 x 1,25 liter) pa
6 minuter

= Separat lageffekt element med 2
effektlagen

= Filter 1x4

= 5 ars garanti. (Endast vid normalt
hushallsbruk).
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KAFFEKVARN KM4/DOS

Kaffekvarn med doserare

Moccamaster har utvecklat och designat
en ny typ av kaffekvarn med inbyggd
doserfunktion. Kaffet mals direkt ner i
doseraren utan att komma i kontakt med
omgivande luft och bevarar darfor sin
arom. Det malda kaffet doseras direkt ner i
filterhallaren med ett enkelt tryck.
Doseraren rymmer 400 g malet kaffe. En
dosering ger 7-8 g kaffe. Kaffekvarnen
monteras pa vaggen och kan anvandas av
hoger- och vansterhanta. 185W.

Matt: 34 x 15 x 18 cm

5 ars garanti.

) MOCCAMABTEB




En god kopp te gar utmarkt att
brygga | en Moccamaster!

Du behover bara en extra glaskanna
och en filterhallare.

Dosera med en tesked te per kopp.




