


Egyigazdn olasz
pillanat

Allegretto a lathataron.
Tartson velink az utazason...




4 VIVa s,
ESPRESSO

Az Allegretto egyetlen kdavéscsészében
otvozi Olaszorszdg és Németorszag
legjobb tulajdonsdgait: a hagyomanyos
olasz porkolést koti 6ssze a kavékészités
német szenvedélyével.

Ehhez hozzdjarul a kdavé hihetetlen
sokfélesége:

12 féle kavébodl valaszthatunk, lagy és
intenziv izvildg valtakozik és kapraztat el
bennunket minden napszakban.

& Mindezt Antonella, az Allegretto
képviseldje mutatja be nekiink.
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Dolce Vita

Antonella legszivesebben délen utazgat, ezen a

vidéken keres élményeket. Valéjaban Antonianak
hividk, de az Antonella olaszos életérzést biztosit
neki. Amit leginkdbb szeretne, az a ,bella italia”
hangulat. Mikor hazaér, egyetlen dolog lehet a
segitségére ebben: az ALLEGRETTO. Miért?

Mert az ALLEGRETTO minden hangulathoz a
medgfelelé eszpresszét kindlja. Ha csak lazulni
szeretnék, a Cremissimot valasztom. Ha fel kell

porégném, a Nero-t veszem le a polcrél.
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Tokeéletesseg

kis adagokban

Egy eszpresszé karaktere sok tényezétol figg, de
annak milyenségét mindenekelétt a porkolés
hatdrozza meg. Az Allegretto-nal nem sajnadljuk az
idét arra, hogy minden egyes kdvészembdl a
legjobbat  hozzuk  ki: kézmives porkolo
Uzeminkben legfeljebb 24 kilogrammos tételeket
dolgozunk fel.

A kavét egyenletesen, nagy oddafigyeléssel kivilrdl
befelé  porkoljitk, igyelve arra, nehogy
megégjenek a szemek. Ezdltal bontakozik ki az
Allegretto aromdjanak szdmos drnyalata. Pérkolés
utan minden egyes kdvészemet megvizsgalunk, és
kivalogatjuk azokat, amelyek nem felelnek meg a
mindségi elvarasoknak.
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Még egy kilonlegesség: az Allegretto részére a
nyers zoldkavét a mai napig 60 kg-os zsdkokba
csomagoljdk, hajéval Németorszagba szdllitiak,
ahol az 1880-ban épilt boltives pincénkben
medfelelé hémérsékleten taroljuk a
feldolgozasig.
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A megftelel
ajanlat
minden igényre

Minden porkolt tétel minéségét tobbszor ellendrizzik,
mielétt azok elhagyndk a porkolé Uzemet. Mindegyik
épp olyan egyedi, mint a régié, ahonnan szarmazik.

A rdjuk jellemzé karakter kiteliesedése érdekében az
azonos helyrél szdrmazé kdvébaboknak kilon rdjuk
szabott porkols eljarasra van szikséguik.

Porkolomestereink meghatdrozzak az idedlis porkolési
paramétereket, figyelembe véve a termesziési teriletet,
a szemes kavé méretét és mindenekelétt a kavé izét.

igy -a vdltozatos természeti adottsdgok ellenére is-
garantdlni tudjuk az Allegretto kilenc eszpresszé és
hdarom caffé crema fajtdjanak dllandé magas
mindségét.
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Classico

Tiszta iz-szerkezet klasszikus
kompozicion keresztil. A dél-
és kozép-amerikai hegyvidéki
arabica kavé, valamint a
robuszta egy része adja ennek
az eszpresszonak az
egyensUlyat a gyimolcsos és
a finom porkolt aromak kozott.

250/500g

TESTESSEG/INTENZITAS: 0000
SAVAS/GYUMOLCSOS: 0O O
PORKOLES SZINT : 0000

Nero

Sotétre porkolt és erds. Testes
eszpresszo, amely o6tvozi a
diés aromdkat és az intenziven
porkolt jegyeket. A tej
édességébe burkolva idedlis
cappuccino vagy latte
macchiato készitéséhez is.

250/500g

TESTESSEG/INTENZITAS: @/ @0 0 &
SAVAS/GYUMOLCSOS: OO0
PORKOLES SZINT : 0000

lligretts

San Marco

charismatisch - frachilg - ancegend

San Marco

Lassan porkolt eszpresszo. Friss
gyUmolcs-jegyek, virdgaroma
és finom vanilia arnyalatok. A
kénnyl, gyimolcsés és az
édes, intenziv pérkolt jegyek
ize teszi teljessé ezt a filigran
eszpresszo tipust.

250/500g

TESTESSEG/INTENZITAS: 0@ &
SAVAS/GYUMOLCSOS: 0 OO0
PORKOLES SZINT : 0000

Artigiano

Erés testU, izzel teli eszpresszo,
silt csokolddéaromaval. Az
Allegretto magas szint(
kézmives elkészitését jeleniti
meg a hozzdértéknek.

Innen a név: Artigiano.
Olaszul "kézmives".

250/500g
TESTESSEG/INTENZITAS: @ 0 @

SAVAS/GYUMOLCSOS: @O 0O
PORKOLES SZINT : 0000



DECAFINO

SPECIALE AROMATICO

Szeéles valasztéek

ESPRESSO VISIONE

CREMA VISIONE

CREMANTE
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Tippek a tokéletes
eszpresszo
elkészitéséhez

Idénként eléfordulhat, hogy a
kavékészités eredménye nem felel
meg az elképzeléseinknek: A kdavé
nem jé izU, vagy kinézetre némi
kivannivalét hagy maga utan.

llyenkor nagyon fontos, hogy
azonnal reagdljunk és kideritsik a
hiba forrasat.

A kovetkezdkben felsoroljuk a
leggyakoribb problémakat és azok
lehetséges okait.
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Nincs elég aroma?

Tl durva érlés, ezért az extrakciés idé 10l
révid. (23-28 mp masodperc az idedlis)

TUl kevés a kavé mennyisége

(egyszeri 8-10 g, dupla 16-18 g)

Helytelen mennyiségl viz (25-35ml) egy
egyszery eszpresszohoz

A porkolt kavé til oreg (figyelem, izek
elpdrolognak)

TGl alacsony a vizkeménység (6° dH alatt)
T0l alacsony a f6zési nyomds (7 bar alatt)

TOl kesery?

TUl finom az 6rlés, ezért az extrakcios idé
01 hosszd.

(23-28 mdasodperc az idedlis)

TUl nagy az adag

TOl magas a f6zési hdmérséklet (95° felett)
Helytelen mennyiségi viz

(25-35 ml/eszpresszo)

Szokatlan iz?

P6rkolt kavé til régi ("avas" aroma)

A babtartdly vagy dardlé nem tiszta (az
oxiddlt zsirok, olajok és viaszok izt adnak)
Gép piszkos (liszta portafilter és kimenetek)
Tisztitds utdn nem megfeleld oblités
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Kiegészitok
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Eszpresszo csésze Cappuccino csésze Tejeskavé csésze Café crema csésze To Go poharak
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Thermo pohar Tasakos cukor (fehér, barna) Keksz, bonbon
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