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Sinu ees on kohvitass. Ninna tungib joogi
hork ja peibutav aroom.

Esimene lonks... sametine pehme vaht
hellitab Su maitsemeeli.

Kohv on toeline maitsenauding.

Kohv majub inspireerivalt ja elujaatavalt
ning ililendab vaimu.

Toelise kohvinaudingu lahutamatuks osaks
on koitev esitlus ja oige keskkond. Vdga
pohjaliku kohvikoolituse labinud spetsialisti,
kes suudab valmistada vdga oskuslikult
erinevaid kohvisid, nagu espresso, cappuccino
ja caffe latte, nimetatakse baristaks.

‘Due cappuccini, per favore!’

Barista on Itaalia baarimees, kes on spetsiali-
seerunud kohvi valmistamisele. Barista on
kunstnik, kes armastab kirglikult kohvi ja
valdab taiuslikult oma kunsti. Barista on kohvi-
maailma peensustega Ulimalt hasti kursis, os-
kab valmistada maitsvaid, aromaatseid ja
adrmiselt kvaliteetseid jooke ning teab, kui-
das neid efektselt ja stiilselt kaunistada.
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Neli tequrit, mis
muudavad espresso
tdiuslikuks

Espresso on ilmselt Itaalia klassikaliste
kohvide koige tlilpilisem esindaja. Et
espressot juuakse sageli mustalt - suhkrut,
koort voi piima lisamata -, voimaldab see
jook kogeda kohvi maitset kdige ehedamal ja
puhtamal kujul. Espresso on ka enamiku
teiste kohvijookide aluskomponent.

Iga kohv ei maitse tihtemoodi ning kindlasti
ei maitse espresso iga kord samamoodi.
Espresso kvaliteeti mojutavad jérgmised neli
pohitegurit.:

Vesi
Kohv sisaldab 98% vett. Vee kvaliteet avaldab
kohvi kvaliteedile suurt moju.

Optimaalne kohvivesi peaks olema vdrske,
sisaldama mineraale ja hapnikku ning olema
madala kuni modduka karedusega. Kui vee
karedus tiletab 10°dH (Saksa kareduskraadi),
siis soovitame kasutada filtrit CLARIS plus.

Filter CLARIS plus kaitseb kohvimasinat
katlakivi eest ning korvaldab veest kohvi
maitset ja aroomi rikkuvad ained, nditeks
kloori.
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Kohvioad

Kohviube pakutakse vaga suures valikus ja
need voivad Uksteisest tohutult erineda. Suu-
rem osa maailma kohviubadest pohineb ka-
hel sordil, milleks on araabika ja robusta.
Mdlemaid pakutakse erineva kvaliteedi-
tasemega.

Ubade pdritolumaal on kohvi maitsentianssi-
dele oluline moju. Suurem osa miiligil oleva-
test kohvidest on segud, kuid ka tihe sordi
ehk péritolumaa kohvid muutuvad tiha po-
pulaarsemaks. Kohvivalik on peaaegu |6pma-
tu. See on vdga positiivne, sest Ioppkokku-
vottes otsustab Sinu isiklik maitse, milline
kohv on parim. Ostes JURA tdisautomaatse
kohvimasina, saad alati valida, millistest uba-
dest kohvi valmistada - Sa ei pea piirduma
tihe sordiga, vaid saad teha tdpselt oma
hetkemeeleolule vastava joogi.

Masin

Taiusliku kohvi valmistamiseks ei piisa
oigetest koostisainetest — ubadest ja vdrskest
veest. On selge, et ubadest parima aroomi ja
maitse kdttesaamiseks ldheb tarvis ka diget
kohvimasinat.

JURA tdisautomaatne kohvimasin pakub
kohvi valmistamiseks I6putul hulgal erinevaid
voimalusi. Barista peab parima tulemuse
saavutamiseks palju toiminguid kdsitsi
tegema, JURA kohvimasina puhul piisab
paarist nupuvajutusest.

Oige jahvatusaste
JURA tdisautomaatse kohvimasina koonilise

veski jahvatusastet saab soltuvalt kohviuba-
dest ja valmistatava kohvijoogi tiiiibist muu-
ta. Jahvatusastme valik soltub nii ubade
rostimisastmest kui ka isiklikest maitse-
eelistustest.

Jahvatusastmest soltub, kui kaua veel Iabi
kohvipulbri voolamiseks (kohvi tdmbami-
seks) aega kulub.

Peenema jahvatusastme puhul, mida on soo-
vitatav kasutada espresso valmistamisel,
tombamisaeg pikeneb ning jook tuleb inten-
siivsema aroomiga. Jahvatusaste on oige siis,
kui kohv voolab tassi normaalse tihtlase joa-
na. Lisaks moodustub joogi pinnale monus
tihe vaht ehk crema. Peenem jahvatusaste
annab tulemuseks tumedama crema, jame-
dam jahvatusaste heledama crema.

Kokkuvotteks

m  Heleda rosti jaoks vali peenem jahvatus-
aste.

Kui jahvatusaste on liiga peen, siis kohv ei
voola, vaid ainult tilgub tilast ja voib maitsta
kibedalt.

m  Tumeda rosti jaoks vali jgmedam
jahvatusaste.

Kui jahvatusaste on liiga jame, siis voolab
kohv tilast liiga kiiresti. Jook voib tulla vesine
ja vdhese aroomiga.

Meie soovitus: kui kohv ei ole piisavalt kange,
siis vali peenem jahvatusaste.

Pea meeles, et jahvatusastet voib requleerida
ainult ajal, mil veski tootab.



Kohvi temperatuur

Optimaalse tombamisprotsessi tagamiseks
peab vesi olema alla keemistemperatuuri. Kui
vee temperatuur on liiga kdrge, tuleb kohv
moru, kui aga vesi on liiga jahe, on kohv
happeline, maitsetu ja vesine. Temperatuurid,
mille vahel Sinu JURA tdisautomaatne
kohvimasin laseb valida, jddvad koik
optimaalsesse vahemikku ning tagavad Sinu
lemmikkohvile alati tdiusliku aroomi.

Kohvi kangus

Kohvi kangust, teisisonu kohvi valmistami-
seks kasutatava kohvipulbri kogust saab vas-
tavalt kohvile ja isiklikele maitse-eelistustele
reguleerida. Ideaaltingimustel mahutab JURA
tdisautomaatse kohvimasina patenteeritud
tombamiskamber 5-16 g kohvipulbrit.

Veekogus

Ka veekogust saab reguleerida vastavalt val-
mistatava kohvi tiitibile ja tassile, mida kasu-
tad.

Professionaalne tombamisprotsess

JURA tdisautomaatsed kohvimasinad
kasutavad nutikat eeltdmbamisstisteemi
(IPBAS - Intelligent Pre Brew Aroma System),
mis aitab iga kohvisegu maitsel rostimis-
astmest olenemata tdiuslikult vabaneda.
Sisteem reguleerib eeltdmbamiseks
kasutatava vee kogust ja survet kohvipulbri
koguse jargi. Requleeritava suurusega
tombekamber mahutab 5-16 g jahvatatud
kohvi.

Individuaalsus

Oigete ubade ja dige veekoguse valimisest
tdiusliku I6pptulemuse saavutamiseks ei
piisa — kohvimasin peab samuti laitmatult
todtama.

Tahtis on valida ka dige tass ja dige lusikas.
Vdikesed lisandid, nagu Sokolaadid, kommid
vOi kiipsised aitavad kohvi erilist aroomi
paremini esile tuua ja intensiivsemaks
muuta.

Ning viimaks, vahetdhtis ei ole ka dhkkond,
milles espressot serveeritakse, sest kdige
parem on seda aromaatset jooki nautida
|60gastavas atmosfadris.

Lisateavet leiad jargmisest peatiikist ,,Barista
nouanded”.
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Barista nouanded

Tdiusliku piimavahu omadused
Uhtegi teist looduslikku toodet ei segata
kohvi hulka nii sageli ja nii hea meelega kui
piima - kuumutatult, vahustatult, kohvi- voi
vahukoorena.

Kdige olulisem on, et vahustatavat piima
sdilitataks temperatuuril 4-8 °C.

Loomulikult maitsevad eri tiilpi piimad
erinevalt ja see, milline piim on erikohvide
jaoks parim, soltub taielikult isiklikest
maitse-eelistustest.

Professionaalne piimavahustaja

Aur tekitab piimavahustajas alarohu, mille
tottu piim imetakse mahutist piimavahusta-
jasse ning seejdrel kuumutatakse ja vahusta-
takse. Piisab ihest nupuvajutusest, et
valmistada tdiuslikku piimavahtu maitsva
cappuccino nautimiseks voi kuuma piima
latte macchiato jaoks.

ﬁ&

Piimavahu valmistamise asend

Selles asendis imetakse vahustajasse vahem
piima. Aur kuumutab piima ja 6huvool ajab
selle vahule. Kuum vahustatud piim voolab

vahustajast tassi.

ddi«

Kuuma piima valmistamise asend

Selles asendis imetakse vahustajasse rohkem
piima. Piima kuumutatakse, kuid kuna ohku

sisse ei imeta, siis piim vahule ei ldhe. Kuum

piim voolab vahustajast tassi.

4 *

Auru valmistamise asend

Selles asendis on piimaava suletud. Piima
sisse ei imeta. Piimavahustaja vdljastab ainult
kuuma auru.



Kohvi omaduste sdilitamine

Kohv on ks aromaatsemaid toiduaineid,
sisaldades umbes 800 erinevat aroomiainet.
Kohvioad omandavad oma horgu aroomi
alles rostimise jarel. Nii kohvioad kui ka
jahvatatud kohv on sailitustingimuste suhtes
vaga tundlikud.

Kohvi tuleb kaitsta hapniku eest, sest see on
kohviaroomi suurim vaenlane. Sel pohjusel
sdilita kohvi alati kuivas, pimedas ja jahedas
kohas, tihedalt suletuna. Kohvimasina
oamahutisse valatud ubade vdrskust aitab
sdilitada aroomikate.

Ohuga kokku puutunud jahvatatud kohv
sdilib vdrskena umbes kaks nddalat. Pdrast
seda hakkab kohvi maitse kiiresti halvenema
ning sellisest kohvipulbrist valmistatud jook
on mageda ja liisunud maiguga. Kohvis
sisalduvad rasvad ja 6lid voivad samuti
kiiresti rddsuda. Seetottu tuleks kohv
voimalikult kiiresti dra tarbida.

Taiusliku crema saladus

Tihe kuldpruun vaht ehk crema, mis espresso
peale tekib, koosneb dlidest, valkudest ja
erinevat tilpi suhkrutest ning mangib
espresso iseloomuliku aroomi juures tahtsat
rolli. Moistagi on ka dige kohvimasin kohvi
vOi espressot katva horgu vahu moodustumi-
sel vaga oluline. Kvaliteet soltub espresso ehk
~Schiimli-kaffee” puhul, nagu seda jooki
Sveitsis kutsutakse, lisaks masinale veel
mitmest tahtsast tequrist:

Kohv

Mida rohkem 6lisid kohvisegu sisaldab, seda
vdhem stabiilne tuleb vaht. Sel pohjusel lisa-
takse espresso kohvisegudele sageli monin-
gal madral robusta ube, sest need sisaldavad
ainult umbes 10% olisid. Kvaliteetsed ja aro-
maatsed araabika oad sisaldavad olisid ligi
16%. Lahemat infot erinevate kohvisegude
kohta saad jargmises peatiikis.

Puhtad tassid

Kui tassid ei ole puhtad ja nende sisekdilgedel
leidub rasvajadnuseid, siis pindpinevus
vaheneb ja crema laguneb kiiremini.

Kohvi vanus

Mida vanemad kohvioad, seda vahem tekib
crema’t, sest vananedes vdheneb ubades
crema moodustumiseks vajaliku CO,
sisaldus.
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Maitsesiirupid
Kohvijoogid, millele on lisatud pisut
maitsesiirupit, on hetkel eriti populaarsed.

On tahtis, et maitsesiirup lisataks kohvijoogi-
le alles koos piimaga. Siirup valatakse klaasi
vOi tassi esimesena. Piim imab aroomi
endasse ja annab joogile soovitud maitse.
Tanu sellele Idheb vaja ainult vdikest kogust
siirupit.

Erineva maitsega siirupite valik on peaaegu
[opmatu. Rohkem infot erinevate maitse-
siirupite kohta saate peatiikist ,Maitse-
siirupid®.

Magusad lisandid

Espressot serveeritakse sageli koos vdikese
maiustusega. Levinud lisanditeks on nditeks
Itaalia kiipsised amarettini ja cantuccini.
Sageli serveeritakse koos espressoga ka
sokolaadikompvekke voi véikeseid
Sokolaaditahvleid.

Tass

Kuju ja suurus

Jook peaks lisaks maitsemeelele ka silma
paitama, seepadrast vali oma kohvijoogi jaoks
oige kuju ja suurusega tass.

Eelsoojendus

Nii espressot, ristretto’t kui ka tavalist musta
kohvi ehk café créme’t tuleks alati serveerida
eelsoojendatud tassis. Tdida tass kuuma
veeqa ja lase sellel paar sekundit seista, kuni
tass on korralikult kuum. Tihjenda tass ja
vala espresso kohe otse kuuma tassi. Nii
sdilitab kohv paremini oma aroomi ja
crema’t.

Suhkur

Et crema’t voi piimavahtu mitte rikkuda, lisa
suhkur teelusikaga ja valdi tiikksuhkrut.
Erinevate suhkrute kohta voib lugeda rohkem
peatkist ,Suhkur.

Klaas vett

Kohvitass ja veeklaas on suurepdrane kooslus.
Serveeri espressot alati koos klaasi veega.
Vesi vdrskendab ja toob kohvi positiivsed
omadused paremini esile. Traditsioonilistes
kohvikultuurides mdisteti seda siinergiat juba
sajandeid tagasi.



Taisautomaatse kohvimasina eest
hoolitsemine

Palun pea meeles, et jargnevate soovituste
jargimine aitab hoida Sinu JURA tadisauto-

maatset kohvimasinat parimas tédkorras:

Tihjenda iga pdev kohvipaksusahtlit ja
vedelikusahtlit ja loputa need sooja
veega Ule.

Puhasta iga pdev masina piimasusteemi.

Kaivita masina puhastusprogramm alati,
kui ekraanile ilmub sellekohane teade.

Vaheta filtrit voi eemalda katlakivi alati,
kui ekraanile ilmub sellekohane teade.

Puhasta masinat pealtpoolt JURA
puhastuslapiga.

Kroomitud pindade puhastamiseks
kasuta JURA mikrokiududest lappi.

Enne oamahuti taitmist piihi see kuiva
lapiga seest puhtaks.

Sailitab kohvijookide kvaliteeti.

Pikendab masina tédiga.

Barista nduanded

13



Kohv

Nagu mitmeid muid hiivesid, vétame head
kohvi endastmadistetavana. Mitte alati ei
teadvusta me endale, et kohvi teekond
ekvatoriaalse magimaastiku kohvipdosast
meie kohvitassi on pikk ja keeruline. Vaikegi
apsakas mones teeldigus voib katkestada
kohvi teekonna ning muuta mottetuks koik
varasemad hdsti ellu viidud etapid. Meie
oleme tunnistajateks kohvi teekonna
[6puspurdile, rostitud ubade transformatsi-
oonile auravaks ja aromaatseks kohvijoogiks,
olgu see siis espresso, americano voi caffé
latte.

Jargnevalt oleme dra toonud moned meie

lemmiksegud, et keerulist labrinti kohvi- ‘n "Alln

maastiku labimisel veidi lihtsamaks teha. ITALY’S FAVOURITE COFFEE



Lavazza Qualita Oro

* 100% araabika kohviubade sequ
* Keskmine rost

Vdga aromaatne, kauakestva
meeldiva jarelmaitsega ornalt
hapuka maitsega kohvisegu
Louna- ja Kesk-Ameerika
araabika ubadest. Ideaalne pika
kohvi valmistamiseks.

Lavazza Crema e Aroma

* Araabika ja robusta ubade sequ
Segu on meeldivalt magusa
ning balansseeritud maheda
maitse ning suurepdrase
aroomiga, meenutab ornalt
vanilli. Ideaalne piimakohvide ja
espresso valmistamiseks

Lavazza Qualita Rossa

* Araabika ja robusta sequ

* Keskmine rost

Pehme, meeldiva pahklise
aroomiga, tdidlane ja kergelt
Sokolaadise jérelmaitsega kohv.
Ideaalne piimakohvide
valmistamiseks.

Lavazza Gran Crema Espresso
* Araabika ja robusta sequ
Balansseeritud kooslus
magusatest araabika ubadest
ja joulisest robustast. Maitses
on tunda tumedat Sokolaadi,
jarelmaitse on meeldivalt
intensiivne. Sobib suurepdraselt
cappuccino ja caffé latté
valmistamiseks.

Lavazza Gran Aroma Bar

* Araabika ja robusta sequ
Kohvisegu iseloomustab
sametine ja delikaatne maitse,
rikkalik aroom ning pisiv
kuldpruun crema. Kohvisegu
sisaldab Brasiilia, Colombia ja
Kesk-Ameerika araabika ube ja
kvaliteetset pestud robustat
Brasiiliast. Universaalne segu,
mis sobib nii espressopohiste
jookide kui ka tavakohvi
valmistamiseks.
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Piim

Piim on koige levinum lisand, mida kohviga
segatakse. Seetottu oleneb valmistatava
kohvijoogi maitse suuresti ka piima
omadustest ja kvaliteedist. JURA eelistab
kohvijookides kasutada vdrsket piima
korgpastoriseeritud piima asemel. Piima
rasvasisaldus voiks jddda 1,8-2,5% vahele.
Piima maitseomaduste kohta voib Gelda, et
mida suurem on rasvasisaldus piimas, seda
tugevam on piima maitse kohvis.

Jargnevalt oleme vdlja toonud erinevad
piimad, millest igaiiks leiab kindlasti vastavalt
maitse-eelistustele oma lemmiku.




Valio Alma Kohvimeistrite piim
Meie lemmikpiim. Eestimaine
varske piim annab kohvijookidele
parimad maitseomadused ja pusiva
piimavahu. Valio Alma Kohvi-
meistrite piima suurepdrased
vahustumis-omadused tagab
stabiilne valgu- ja rasvasisaldus,
mida kontrollitakse iga kohvipiima
partii puhul.

Valio Zero Lactose

laktoosivaba piimajook

Valio Zero Lactose piimajook on
ainus laktoosivaba piim Eestis ning
on ennekoike moeldud inimestele,
kellele tavapdrastes piimatoodetes
sisalduv laktoos vaevusi tekitab.
Sarnaselt tavalise piimaga sobib

Valio Alma rasvatu piim

Alma rasvatu piim sobib védga hasti
just neile, kes eelistavad madalama
energiasisaldusega kohvijooke.
Sobib kéikide traditsiooniliste
kohvijookide valmistamiseks, kuid
laseb seejuures kohvi maitsel eriti
esile tulla.

Valio AlIma Kohvimeistrite piim ei
ole kdrgpastoriseeritud ega sisalda
lisaaineid. Piim on mudgil liitristes
pakendites, millelt leiab ka
piimavahu valmistamise juhendi.

Eesti barista meistri-
voistluste ametlik piim

laktoosivaba piim ka kohvijookide
valmistamiseks. Valio Zero Lactose
piimal on vdrskele piimale vdga
sarnased maitseomadused, kuid
vahustamisel jadb laktoosivaba piim
pisut magusama maitsega.
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Suhkur

Piima korval on suhkur teine vdga levinud
lisand, mida kohviga segatakse. Kasutades
erinevaid suhkruid just sulle sobivas koguses,
void kohvile anda vdga meeldivaid maitse-
varjundeid.

Jargnevalt oleme vdlja valinud need
Dansukkeri tooted, millega void oma
kohvijooke hdrgumaks muuta.




Dansukkeri valge kristallsuhkur
Peenekristallilist valget suhkrut
soovitame kasutada eelkdige
espresso magustamisel, kuna see
sulab véga kiiresti ilma jooki
liigselt jahutamata. Soovitame
kasutada ka kiilmades kohvi-
jookides just kiire sulamise tottu.

Fariinsuhkur

Fariinsuhkrule on omane tume
siirupikiht suhkrukristallide
pinnal. Fariinsuhkur on klassi-
kaline komponent liri kohvi
valmistamisel. Fariinsuhkru
lisamine cappuccino’le voi caffé
latte’le annab joogile huvitava
tumeda karamelli maitse.

Fair Trade Demerara suhkur
Demerara suhkur on kvaliteetne
roo-toorsuhkur. Toode sisaldab
vdhesel mddral suhkruroo
aroomi-, varvi- ning mineraal-
ained. Fairtrade mdrk tagab, et
suhkur on toodetud ja sellega
kaubeldud vastavalt rahvus-
vahelisele diglase kaubanduse
standardile. Demerara suhkrut
voib edukalt kasutada liri kohvi
valmistamisel kui ka cappuccino
ja caffé latte magustamisel -
annab kohvile vdga 6rna kara-
melli maitsevarjundi.

]

L

Tume suhkrusiirup

Tume suhkrusiirup on tume
suhkrulahus, mis sisaldab
suhkrupeedi ja suhkruroo I6hna-,
varvi- ja mineraalaineid. Tume
suhkrusiirup sobib ideaalselt
caffé latte sisse. Annab kohvi-
joogile meeldiva kukekommi
maitse, mida mdletame
lapsepdlvest

Hele suhkrusiirup

Hele suhkrusiirup on pehme-
maitseline siirup, mis meenutab
maitse ja konsistentsi poolest
karamellimaitselist mett. Sobib
tavalise suhkru asemel ideaalselt
koikide kohvijookide maitses-
tamiseks. Annab joogile drna
karamellimaitse.

Vanillisuhkur

Vanillisuhkur on pdris vanilli ehk
loodusliku vanilli sisaldav suhkur.
Vanillisuhkrus sisalduvad vdi-
kesed mustad tapid on vanilli-
orhidee viljakesta tiikikesed.
Sobib ideaalset kiilmade
kohvijookide maitsestamiseks
just kiire sulamise tottu.
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Maitsesiirupid

Kreeklased ja roomlased valmistasid lihtsaid
puuviljamaitselisi siirupeid juba tuhandeid
aastaid tagasi. Esimesed siirupimeistrid
segasid vdrske mahla meega, mis voimaldas
nautida varskete puuviljade maitset aasta
labi. Tdnapdeval kasutatakse maitsestatud
siirupeid paljudes jookides ja toitudes:
espressol pohinevates kohvijookides, Itaalia
limonaadides, granita’des, marinaadides,
magustoitudes.

Maitsesiirupit voib kasutada koikides
kohvijookides. Torani 750 ml maitsesiirupitel
on 10 erinevat maitset: amaretto, tiramisu,
vanilli, karamell, mandel, Sokolaad, kookos,
mint, irish cream ja prantsuse vanill. Torani
siirupeid voib leida hastivarustatud
elektroonikakauplustes JURA kohvimasinate
juurest.

[ ]
o/‘w u.
THE ORIGINAL ITALIAN SYRUP
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Chai

JURA kohvimasinaga on voimalik peale
kohvijookide valmistada ka Eestis (iha popu-
laarsust koguvat jooki - chai’d. Koik, mida sa
vajad, on piim ning chai-pulber.

Chai (lihend véljendist masala chai) on India
virtsitee. Chai valmistatakse mustast voi
rohelisest teest ning india virtsidest
(kardemon, kaneel, ingver jmt), millele
lisatakse piima ja maitsete esiletoomiseks
magustatakse meega. Chai on hea vaheldus
caffe latte’le voi kakaole, sobib ka lastele.

Chai on saadaval kdikides hastivarustatud
toidukauplustes 398-grammistes purkides.
Vali kolme maitse vahel: Elephant Vanilla,
Tiger Spice ja Tortoise Green Tea.

Valmistamine:

Kuum chai

Kuumuta JURA piimavahustajaga 200 ml
piima (kuumutatud piima on lihtsam
pulbriga segada). Kasutades Valio Alma rasva-
vaba piima, saad vahem rammusa tulemuse.
Lisa 1,5 tl chai-pulbrit ja sega korralikult.
Naudil

Jaa-chai

Kuumuta 200 ml piima, lisa 2 tl chai-pulbrit
ja sega korralikult. (Lisa soovi korral jahutami-
seks kiilma piima.) Vala jaatikkidega taidetud
klaasi. Naudi!

Vanilli chai kohvilikooriga (3 jooki)

* 300 ml piima

* 30g chaid

* jadkuubikud

* kohvilikoor 60 ml (Ofelia)

Kuumuta chai ja piim aurutoruga. Pane
Seikerisse 5 jddkuubikut ja vala soe chai peale.
Sega hoolikalt ning vajadusel jahuta oma-
korda Seikerit jadkuubites. Vota likdoriklaas
(100 ml) ja vala pdhja 20 ml likéori seejarel
vala peale Seikerist jahutatud chai.

Serveeri ja naudi seltskonnaga koheselt!
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Latte art

Barista kunsti krooniks on kohvi pinnale mi-
niatuursete kunstiteoste loomine ehk latte
art. Loomingulisusel ei ole mingeid piire -
kaunistusi tehes void lasta mottel vabalt len-
natal

Kohvikute menitidesse ilmub jarjest uusi
fantaasiarikkaid kohvijooke. Uus kohviloo-
ming on avaldanud moju ka cappuccino ja
teiste klassikaliste kohvijookide valimusele -
need muutuvad tha kunstipdrasemaks ja de-
koratiivsemaks. Algsel kuju seisnes latte art
selles, et piimavaht valati espressole, misjarel
pruun crema ja valge vaht moodustasid eri-
pdrase pildi. Esimesteks motiivideks, mida
baristad kasutama hakkasid, olid siida ja leht
(ehk tuntud ka kui Rosetta).

Hiljem leiutati uusi tehnikaid, kaunistuste
tegemisel voeti appi Sokolaadikaste.

Seda tehnikat voib igaiiks ka kodus proovida.
JURA tdisautomaatne kohvimasin valmistab
Uihe nupuvajutusega cappuccino, mis on kae-
tud peene vahuga. Sul Idheb vaja ainult:

m  Sokolaadikastet;

m  pipetti

B peenema otsaga puupulka voi

hambatikku.
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Kohviretseptid

Erikohvid vallutavad peagi kogu maakera.
Kuigi tavaline must kohv ehk café créme on
nii Eestis kui ka meie I3hiriikides endiselt
kéige menukam (espresso on tihedalt kan-
nul), tduseb kiiresti ka cappuccino, latte
macchiato ja teiste sarnaste kohvijookide
populaarsus, seda eriti noorema pdlvkonna
kohvisdprade hulgas.

Koik jargnevad retseptid on moeldud JURA
tasside jaoks.
(illustratsioonid vasakult paremale)

Kohvitass
Maht: 140 ml

Latte macchiato klaas
Maht: 210 ml

Espressotass
Maht: 90 ml

Cappuccino-tass
Maht: 180 ml
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Koostisained

FSpresso [

~Espresso peaks olema must nagu kurat,
kuum nagu porgu, puhas nagu ingel j

magus nagu armastus.

Espresso on Louna-Euroopa riikides,

nditeks Itaalias ja Hispaanias, kdige popu-

laarsem kohvijook.

”k

* Charles-Maurice de Talleyrand-Périgord (1754-1838)

Valmistamine
Aseta espressotass kohvitila alla.

Valmista espresso 35 ml veega.

Soovitusi serveerimiseks
Eelsoojendatud espressotass
Espressotassi alustass
Espressolusikas

Dansukkeri kristallsuhkur, mis sobib
ideaalselt, kuna on peene kristalliga ning
sulab kiiresti, ilma espressot jahutamata

Serveeri koos klaasi gaseerimata veega

Kohviretseptid 29







Espresso macchiato ehk ,mdrgistatud
espresso” on espresso, millele on lisatud
pisut vahustatud piima.

Valmistamine

= Valmista espresso macchiato (valmista
nagu cappuccino, aga kasuta vdiksemaid
koguseid, nagu ette nahtud).

= Teine voimalus on valmistada alustuseks
espresso.

m  Vahusta seejdrel piim eraldi nous ja lisa
espressole (ks supilusikatdis vahustatud
piima. Kasuta Valio Kohvimeistrite piima.

Soovitusi serveerimiseks

m Eelsoojendatud espressotass
m  Espressotassi alustass

m  Espressolusikas

m  Dansukkeri kristallsuhkur, mis sobib
ideaalselt, kuna on peene kristalliga ning
sulab kiiresti, ilma kohvi jahutamata

m  Serveeri koos klaasi gaseerimata veega
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Sveitslased kutsuvad seda jooki mé-
nusa kerge crema tottu hellitavalt
»Schimliks”, mis tuleb sonast
»Schaum” ehk vaht. Itaalias tun-
takse seda jooki caffe lungo

nime all ning USAs nimeta-

B takse seda americano’ks.

glle valmistamisel ka-

atakse palju roh-
ett kui espres- Aseta kohvitass kohvitila alla.

so puhul. Valmista kohv, kasutades 100 ml vett.

Valmistamine

-

Soovitusi serveerimiseks

\

Eelsoojendatud kohvitass

Kohvitassi alustass
Kohvilusikas

Huvitavama maitseniiansi saamiseks
void kasutada Dansukkeri Fair Trade
Demerara suhkrut, mis annab kohvile
orna karamelli-ndansi.
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Cdffe latte e

Valio Kohvimeistrite piima ja natuke
See on kohv rohke sooja piimaga. piimavahtu

Latte’t, mis sisaldab kohvi ja kuuma
piima ning mida katab kerge
piimavaht, serveeritakse sageli
hommikus6dgi juurde.

Valmistamine

Vahusta automaatse piimavahustajaga
piim eraldi nousse.

Aseta cappuccino-tass kohvitila alla.

Valmista kohv, kasutades 100 ml vett,
vala peale vahustatud piim.

Soovitusi serveerimiseks
Cappuccino-tass
Cappuccino-tassi alustass
Kohvilusikas

Huvitavama maitseniiansi saamiseks
void kasutada Dansukkeri Fair Trade
Demerara suhkrut, mis annab kohvile
orna karamelli-ndansi. Suhkru asemel
void lisada ka pisut Torani karamelli
maitsesiirupit.
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Koostisained

Cappuccino |-

Valio Kohvimeistrite piima

Sona ,cappuccino” pdrineb toendoliselt
kaputsiini munkadelt. Piimavahust
miits meenutab munga kapuutsi
(capuccio). Ka varvi poolest sarnaneb
munga kapuuts pruunika tooniga
joogile.

Sokolaadikastet kaunistamiseks

Valmistamine
Cappuccino koosneb 40 ml espressost
ning ulejadnud osas pooleks soojast
piimast ja piimavahust

Valmista cappuccino.

Soovitusi serveerimiseks
Cappuccino-tass
Cappuccino-tassi alustass
Kohvilusikas

Huvitavama maitseniiansi saamiseks
void kasutada Dansukkeri Fair Trade
Demerara suhkrut, mis annab kohvile
orna karamelli-ndansi. Suhkru asemel
void lisada ka pisut Torani karamelli-
siirupit.

Meie soovitus: kaunistage cappuccino
Sokolaadikastmega. Kasutage selleks
peeneotsalist puupulka. Vt ka peatikki
JLatte art”.
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Koostisained
L a tte 45 ml espressot
. Valio Kohvimeistrite piima ja piimavahtu
macchiato

1,5 cl Torani karamellisiirupit voi

4 cl likoori Baileys

Espresso sooja piima ja piimavahuga.
Latte macchiato ehk ,madrgistatud
piim” koosneb kolmest kihist: pohjas

on kuum piim, peal piimavaht j
keskel on espresso.

Valmistamine

See kohvijook sisaldab kaks kolmandikku
piima ja piimavahtu ning tihe kolmandiku
kohvi. Et piim on tihedam kui espresso,
jadb kohv piima peale héljuma.

Soovi korral voib latte macchiato klaasi
lisada natuke Torani karamellisiirupit voi
Baileys likoori.

Valmista latte macchiato.

Soovitusi serveerimiseks
Latte macchiato klaas
Salvratik
Pika varrega teelusikas
Kui kasutad maitsesiirupit, siis pole vaja
suhkrut lisada, kui mitte, siis voib soovi
korral lisada Dansukkeri Fair Trade

Demerara suhkrut, mis annab kohvile
orna karamelli-niansi
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Café mélange on suussulav koorene jook,
mis koosneb kohvist ja vahukoorest.

Valmistamine

Valmista kohv, kasutades 100 ml vett.
Lisa kohvile vahukoor.

Kasuta café mélange’i kaunistamiseks
riivitud Sokolaadi voi kauni kuldse
varviga Demerara suhkrut.

Soovitusi serveerimiseks

Cappuccino-tass
Cappuccino-tassi alustass

Kohvilusikas

Dansukkeri kristallsuhkur, mis sobib
ideaalselt, kuna on peene kristalliga ning
sulab kiiresti, ilma kohvi jahutamata
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Koostisained

Pepresso [

1 cl Sokolaadikastet

Tuline, piprane ja virtsikas espresso.
Viimasel ajal on delikatesside hulka
lisandunud pipraga maitsestatud
sokolaad. Pepresso on magus, kuid

viirtsikas sequ Sokolaadist, piprast |
espressost, mis mojub maitsemeelele
toeliselt hurmavalt.

Vadrskelt jahvatatud pipart

Valmistamine

Vala espressotassi Sokolaadikastet, nii et
tassi pohi oleks dileni kaetud.

Lisa Sokolaadikastmele pisut varskelt
jahvatatud pipart.

Aseta espressotass kohvitila alla.

Valmista espresso 35 ml veega.

Soovitusi serveerimiseks
Eelsoojendatud espressotass
Espressotassi alustass
Espressolusikas

Dansukkeri kristallsuhkur, mis sobib
ideaalselt, kuna on peene kristalliga ning
sulab kiiresti, ilma kohvi jahutamata

Serveeri koos klaasi gaseerimata veega

Meie soovitus: et pipra, Sokolaadi ja espresso
maitset maksimaalselt nautida, sega oma
pepresso’t enne joomist korralikult.
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White Cool e

Valget limonaadi, naiteks Kelluke voi Sprite

Jadkuubikuid

Jahe ja varskendav aperitiiv. White Cool
tihendab endas limonaadi varskuse j
espresso aromaatsuse.

Valmistamine
Vota korge joogiklaas.
Tdida see peaaegu ddreni jaakuubikutega.

Tdida klaas kahe kolmandiku ulatuses
kihiseva limonaadiga.

Aseta klaasi kaks kort.

Valmista eraldi nous espresso 35 ml
veega.

Vala kuum dsjavalmistatud espresso
klaasi jadkuubikute peale. Jdlgi hoolikalt,
et espresso limonaadiga ei sequneks. Nii
moodustub klaasi efektne mitmekihiline
jook.

Meie soovitus: enne joomist sega jooki
korralikult.
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Koostisained

Green Cool e

Likoori Bols Melon

Puuviljamaitseline rohekas kohv

kuumadeks suvepdevadeks. Jadkilm

jook, milles sequnevad magusa meloni | Jadkuubikud
aromaatse espresso maitse.

Valget limonaadi, nditeks Kelluke voi Sprite

Valmistamine
Vota korge joogiklaas.
Tdida see peaaegu ddreni jdakuubikutega.
Vala klaasi 2 cl Bols Melonit ja téida see-

jarel klaas kahe kolmandiku ulatuses ki-
hiseva limonaadiga.

Aseta klaasi kaks kort.

Valmista eraldi nous espresso 35 ml
veega.

Vala kuum dsjavalmistatud espresso
klaasi jadkuubikute peale. Jdlgi hoolikalt,
et espresso teiste vedelikega ei sequneks.
Nii moodustub klaasi efektne
mitmekihiline jook.

Meie soovitus: enne joomist sega jooki
korralikult.
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liri kohv

Jaiselt kiilmadel talvepdevadel pole midagi
paremat kui Joseph Sheridani algupdrase
retsepti jargi valmistatud liri kohv, mida
serveeriti algselt Pohjamerd vesilennukiga
Uletavatele reisijatele.

Koostisained
100 ml kohvi

2 teelusikatait fariinsuhkurt voi Demerara
suhkrut

4 cl liri viskit

2 supilusikatdit pooleldi vahustatud
vahukoort

Valmistamine

Kinnita kohvimasina kiilge kaheasendi-
line vahustamisotsik.

Vala klaasi suhkur ja viski.

Aseta otsik viski sisse ja kuumuta seda
umbes 5 sekundit auru abil.

Valmista vdrske kohv.

Lisa kohvile vahukoort, mis ei ole pdris
vahule aetud, vaid on jdetud pisut
vedelaks.

Soovitusi serveerimiseks

liri kohvi serveeritakse ilma lusikata.
Suhkru, kohvi ja viski segamiseks
kallutatakse klaasi.

Meie soovitus: et nautida liri kohvi vanamoe-
lisel viisil, riitipa kohvi labi kiilma vahukoore.
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Koostisained

/f/Sh Df@Clm 30 ml espressot

1l likdori Baileys
Irish Dream koéidab Sinu kiilalisi esimesest
silmapilgust. Selle joogi magusat koorest

maitset armastavad kaik. ndpuotsatais kakaopulbrit

Torani Irish Cream siirupit

1 supilusikatdis vahukoort

Valmistamine
Vala napsuklaasi 1cl likocri Baileys.

Valmista selle peale espresso 30 ml
veega.

Lisa joogile vahukoort.

Soovitusi serveerimiseks
1 napsuklaas (50 ml)
Espressolusikas

Piserda vahukoorele pisut Irish Cream
siirupit ja raputa peale napuotsatais
kakaopulbrit.

Kaunistuseks aseta vahukoorele
Sokolaadiga kaetud kohviuba.
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Freshpresso

Vdrske puuviljamaitseline
suvine jook.

Koostisained
35 ml espressot

1 teelusikatdis Dansukkeri Fair Trade
Demerara suhkrut voi Torani vanillisiirupit

1 vanillikaun
1 apelsin (voi 200 ml apelsinimahla)

Purustatud jaad

Valmistamine

Loika vanillikaun pikuti I6hki ja kraabi sdsi
vdlja.

Vala jad, suhkur ja vanillisasi blenderisse.
Lisa natuke apelsinimahla ja varskelt
valmistatud espresso ning sega
korralikult.

Soovitusi serveerimiseks

Vala jook dekoratiivklaasi. freshpresso
kaunistamiseks kasuta pikuti [6hki
I6igatud vanillikauna vai apelsinikoore
tukikest.
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/ Koostisained
< afe 30 ml espressot
100 ml Valio Kohvimeistrite piima

COn CO CO 1,5 cl Torani kookosesiirupit

Kondenspiima

Café con coco on dekoratiivne kohvijook, Sokolaadikastet vai Demerara suhkrut
mis viib motted Kariibi mere darde.

Valmistamine

Vala alt kitsenevasse klaasi natuke
Sokolaadikastet.

Seejdrel vala klaasi natuke kondenspiima.

Valmista piimavahustaja abil umbes
10 ml vahustatud piima ning sega see
korralikult Torani kookosesiirupiga.

Tdida klaas kahe kolmandiku ulatuses
piimavahuga.

Valmista eraldi nous tks espresso ja vala
see aeglaselt piimavahule.

Soovitusi serveerimiseks

Raputa café con coco peale natuke
Demerara suhkrut
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oxe O Koostisained
V”nl kOhV 100 ml kohvi

1 kuul vanillijadtist

Magus kiusatus, mis voitis tdendo-
liselt keisrinna Elisabethi stidame.

Soovi korral lisa Dansukkeri heledat suhkrusii-
rupit, mis maitseb nagu karamellimaitseline
mesi.

Valmistamine

Vala alt kitseneva klaasi pohja natuke
suhkrusiirupit.

Lisa klaasi tlmmargune vanillijaatise kuul.

Aseta klaas kohvitila alla. Lase kohvil
klaasi serva mooda klaasi voolata.

Soovitusi serveerimiseks

Soovi korral raputa Viini kohvile riivitud
Sokolaadi.

Voib serveerida ka liihikese korrega.
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Kohvijook

Vesi 20 ml

Ristretto Vesi 20 ml Vesi 20 ml Vesi 20 ml Vi
Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE ki
(4 vélja) Temperatuur KORGE Temperatuur KORGE Temperatuur KORGE Te
Temperatuur KORGE

Espresso Vesi 35 ml Vesi 35 ml Vesi 35 ml Vesi 35 ml Vi
Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE K
(4 vdlja) Temperatuur KORGE Temperatuur KORGE Temperatuur KORGE Te
Temperatuur KORGE

Must kohv Vesi 100 ml Vesi 100 m| Vesi 100 ml Vesi 100 ml Vi

(café créeme) | Kohvikangus KESKMINE Kohvi kangus KESKMINE Kohvi kangus KESKMINE Kohvi kangus KESKMINE K
(2,5 vdlja) Temperatuur KESKMINE Temperatuur KESKMINE Temperatuur KESKMINE T
Temperatuur KESKMINE

Espresso Vesi 2 x 35 m Vesi 2 x 35 m| Vesi 2 x 35 ml Vesi 2 x 35 m| Vi

doppio Kohvi kangus KANGE Temperatuur KORGE Temperatuur KORGE Temperatuur KORGE T

(2 tassi (4 valia)

funktsioon) Temperatuur KORGE

Cappuccino Vesi 40 m Vesi 40 ml Vesi 40 m Vesi 40 ml Vi
Kohvi kangus Kohvi kangus Kohvi kangus Kohvi kangus ki
VAGA KANGE VAGA KANGE VAGA KANGE VAGA KANGE v
(5 valja) Temperatuur KORGE Temperatuur KORGE Temperatuur KORGE T
Temperatuur KORGE Piimavaht 14 s Piimavaht 14 s Piimavaht 14 s P
Piimavaht 14 s

Espresso Vesi 35 ml Vesi 35 ml Vesi 35 ml Vesi 35 ml Vi

macchiato Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE K
(4 vélja) Temperatuur KORGE Temperatuur KORGE Temperatuur KORGE Te
Temperatuur KORGE Piimavaht 3 s Piimavaht 3 s Piimavaht 3 s P
Piimavaht 3 s

Latte Vesi 45 ml Vesi 45 ml Vesi 45 ml Vesi 45 ml Vi

macchiato Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE Ki
(4 vélja) Temperatuur KORGE Temperatuur KORGE Temperatuur KORGE T
Temperatuur KORGE Piimavaht 17 s Piimavaht 17 s Piimavaht 17 s p
Piimavaht 10 s Paus 30 s Paus30 s P,
Kuum piim 14 s

Caffé latte Vesi 100 ml Vesi 100 ml Vesi 100 ml Vesi 100 ml Vi
Kohvi kangus KESKMINE Kohvi kangus KESKMINE Kohvi kangus KESKMINE Kohvi kangus KESKMINE Ki
(2,5 vélja) Temperatuur KESKMINE Temperatuur KESKMINE Temperatuur KESKMINE Te
Temperatuur KESKMINE Kuum piim 10's Kuum piim10's Kuum piim 10's K

Kuum piim 10's




Vesi 20 ml Vesi 30 ml Vesi 20 ml Vesi 20 ml Vesi 20 ml Vesi 20 ml

Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE
Temperatuur KORGE Temperatuur KORGE (3 tuld pélevad) Temperatuur KORGE Temperatuur KORGE Temperatuur KORGE
Vesi 35 ml Vesi 35 ml Vesi 35 ml Vesi 35 ml Vesi 35 ml Vesi 35 ml

Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE
Temperatuur KORGE Temperatuur KORGE (3 tuld pélevad) Temperatuur KORGE Temperatuur KORGE Temperatuur KORGE
Vesi 100 ml Vesi 100 ml Vesi 100 ml Vesi 100 ml Vesi 100 ml Vesi 100 ml

Kohvi kangus KESKMINE
Temperatuur KESKMINE

Kohvi kangus KESKMINE
Temperatuur KESKMINE

Kohvi kangus KESKMINE
(2 tuld polevad)

Kohvi kangus KESKMINE
Temperatuur KESKMINE

Kohvi kangus KESKMINE
Temperatuur KESKMINE

Kohvi kangus KESKMINE
Temperatuur KESKMINE

Vesi 2 x 35 ml Vesi 2 x 35 ml Vesi 2 x 35 ml Vesi 2 x 35 ml Vesi 2 x 35 ml -

Temperatuur KORGE Temperatuur KORGE Temperatuur KORGE Temperatuur KORGE

Vesi 40 ml Vesi 40 ml Vesi 40 ml Vesi 40 m Vesi 40 ml Vesi 40 ml

Kohvi kangus Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE
VAGA KANGE Temperatuur KORGE (3 tuld pélevad) Temperatuur KORGE Temperatuur KORGE Temperatuur KORGE
Temperatuur KORGE Piimavaht 2[3 tassist Piimavaht 2[3 tassist Piimavaht 14 s Piimavaht 2[3 tassist Piimavaht 2[3 tassist

Piimavaht 14 s

Vesi 35 ml Vesi 35 ml Vesi 35 ml Vesi 35 ml Vesi 35 ml Vesi 35 ml

Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE
Temperatuur KORGE Temperatuur KORGE (3 tuld pélevad) Temperatuur KORGE Temperatuur KORGE Temperatuur KORGE
Piimavaht 3 s Piimavaht 3 s Piimavaht umbes 3 s Piimavaht 3 s Piimavaht 3 s Piimavaht 3 s

Vesi 45 ml Vesi 45 ml Vesi 45 ml Vesi 45 ml Vesi 45 ml Vesi 45 ml

Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE Kohvi kangus KANGE
Temperatuur KORGE Temperatuur KORGE (3 tuld pélevad) Temperatuur KORGE Temperatuur KORGE Temperatuur KORGE
Piimavaht 17 s Piimavaht ca 23 klaasist| Piimavaht ca 2/3 klaasist | Piimavaht 17 s Piimavaht ca 2[3 klaasist | Piimavaht ca 2[3 klaasist
Paus 30s

Vesi 100 ml Vesi 100 ml Vesi 100 ml Vesi 100 ml Vesi 100 ml Vesi 100 ml

Kohvi kangus KESKMINE
Temperatuur KESKMINE

Kuum piim 10's

Kohvi kangus KESKMINE
Temperatuur KESKMINE
Kuum piim 1/4 tassist

Kohvi kangus KESKMINE
(2 tuld pélevad)
Kuum piim 1/4 tassist

Kohvi kangus KESKMINE
Temperatuur KESKMINE
Kuum piim 10's

Kohvi kangus KESKMINE
Temperatuur KESKMINE
Kuum piim 1/4 tassist

Kohvi kangus KESKMINE
Temperatuur KESKMINE
Kuum piim 1/4 tassist

Masina seaded
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