ESCAFE

Guida al tuo
espresso ideale




Inizia a lavorare nel mondo
del caffé, a Londra.

« Ottiene la Patente di Assaggiatore
Espresso Italiano dello IIAC (Istituto
Internazionale Assaggiatori Caffe).

« Master in miscelazione presso la
Sandalj Coffee Training Academy

di Trieste.

« Trainer IIAC Espresso ltaliano. « Certificazione Q-Grader Arabica e

« Master Professionale di analisi Q-Grader Robusta.
sensoriale e scienza del caffe (senses, « AST - Authorized SCA Trainer for Roasting
brain, sensory analysis, sensory « Co-Fondatore della Italian Roasting School

characterization of single origins and
blends, the science of roasting, the art
of blending) rilasciato da IIAC.

«» Fondatore e titolare di His Majesty the
Coffee (torrefazione di specialty coffee

con base in ltalia). " | .
« Giudice Sensoriale Nazionale per

competizioni WCE.

« Coffee Science Certificate (Coffee
Chemistry Institute)

« Co-fondatore di We Roast (spazio di
co-roasting con base a Londra =Regno
Unito)

« Nasce Roastipedia: un nuovo hub di
conoscenza del mondo del caffe.

« Certificazione Internazionale di Giudice
Sensoriale per competizioni WCE

Coffee Consultant, Q-Grader Arabica & Robustaq,
AST - Authorised SCA Trainer



®  100%
Q\\(p Approvvigionato Responsabilmente

| nostri caffé provengono da aziende
agricole certificate o verificate che
applicano pratiche sociali e ambientali
responsabili.

Scopri di piu su:

DOLCEGUS.TO/SUSTAINABILITY
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Ogni tostatura e unica

La tostatura, che meraviglia. Quando quegli aromiirresistibili si sprigionano,
poi il corpo si rivela... A seconda della varietd, i chicchi vanno tostati in una
determinata maniera: ecco perché calibriamo costantemente i tempi e le
temperature per assicurarci che la tostatura sia perfetta.

Leggera
Preserva gli aromi fruttati e le note acide e
conferisce leggerezza al corpo.

Media
Sviluppa note piu equilibrate con una minore
acidita e un corpo medio.

Scura
Conferisce un corpo denso e bassi livelli di acidita.

-

Un caffe incapsulato con Assapora oghi sorso
precisione Grazie a un flusso che porta
La capsula intelligente - l'acqua diretftamente
brevettata sigilla la ) dalla capsula alla

freschezza degli aromi 1 tazza, ogni bevanda
originali, per offrirti 1 . ericca di aromi senza
tutte le note del tuo = i residui del sapore delle
caffe preferito. 9 bevande preparate in

precedenza.



Espresso Napoli

Ispirato ai migliori caffe di Napoli, questo espresso forte
dal corpo ricco rivela note avvolgenti, forti e tostate.

Descrittori o

INTENSITA AROMA: 10
PERSISTENZA: 9

BILANCIAMENTO: 7 CORPO: 10

AMARO: 9 ACIDITA: 1

6 n

PROVENIENZA
13 ‘ @Ugandq Brasile

e Colombia
Come qu meglio

Quale estrazione prediligere?

INTENSITA

04. Scegli la temperatura piu calda e usa
la modalita pre-infusione™.

Con questa estrazione otterrai:

&
WQI Espresso: forte

&

@] Note: cacao amaro, liquirizia,
« uvetta sultanina, zucchero di canna

@ Corpo: molto pieno con buona cremositd

i
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*se hai la macchina Genio S Plus/Genio S Touch




Descrittori el

INTENSITA AROMA: 10
PERSISTENZA: 9

' A ol ¥ BILANCIAMENTO: 6

1 ACIDITA: 2

PROVENIENZA
1 O ‘ @Brasile, Colombia
e Vietham
| Come WQI meglio

Quale estrazione prediligere?

<
=
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PALERMO

0.'. Scegli la temperatura piu calda e usa
la modalita pre-infusione™.

Con questa estrazione otterrai:

Espresso Palermo

Ispirato alla citta siciliona, questo espresso intenso e persistente @ Note: cioccolato al latte, spezie, melassa.
nasconde note di pepe e cioccolato sotto una generosa crema &

vellutata.
Corpo: molto pieno

*se hai la macchina Genio S Plus/Genio S Touch




Descrittori

5 CREMA: 8

PERSISTENZA: 8 s
INTENSITA AROMA: 9

BILANCIAMENTO: 7 CORPO: 8

AMARO: 3 ACIDITA: 4

PROVENIENZA
8 ‘ @ Brasile, Colombia,
Vietnam e Uganda
% Come al meglio

Quale estrazione prediligere?

VRRERERE

BOMA

INTENSITA

64_ Scegli la temperatura piu calda e usa
la modalita pre-infusione™.

Con questa estrazione otterrai:

&
w Espresso: cremaoso
&

Espresso Roma

Ispirato alla Citta Eterna, questo espresso cremoso nasconde @ Note: cioccolato fondente,

note tostate e di ribes in un corpo vellutato.

frutti rossi

&

Corpo: elevato

*se hai la macchina Genio S Plus/Genio S Touch



Descrittori

o CREMA:8

PERSISTENZA: 7 INTENSITA AROMA: 8

BILANCIAMENTO: 8 CORPO: 8

AMARO: 2 ACIDITA: 6

A PROVENIENZA
7 | @ Brasile, Honduras,
Colombia e Vietnam
Come qu meglio

Quale estrazione prediligere?

INTENSITA

o_'_ Scegli la temperatura piu calda e usa
la modalita pre-infusione™.

———

Con questa estrazione otterrai:

Espresso Milano e et

&

Ispirato all'elegante Milano, questo espresso delicato € caratterizzato i Note: cioccolato fondente, malto d'orzo,
da note di frutti rossi e cioccolato fondente. o « noce, ribes e mandorla tostata.

Corpo: medio-alto

*se hai la macchina Genio S Plus/Genio S Touch




Uno dei nostri caffe piu infensi, spicca per la sua
corposita ricca e travolgente. Lasciati sorprendere dalle sue
note speziate e pepate, racchiuse sotto una densa crema dorata.

Descrittori e

INTENSITA AROMA: 10
PERSISTENZA: 9

BILANCIAMENTO: 7

CORPO: 9

AMARO: 8 ACIDITA: 2

D\ PROVENIENZA
b 1 1 | @ Brasile, Etiopia,
Colombia e Vietnam
Come WCH meglio

Quale estrazione prediligere?

INTENSITA

0.'. Scegli la temperatura piu calda e usa
la modalita pre-infusione™.

Con questa estrazione ofterrai:

&

@I Espresso: intenso e speziato

&

@ Note: cioccolato fondente, liquirizia

&

@ Corpo: medio-alto con una buona
cremosita

*se hai la macchina Genio S Plus/Genio S Touch



ESPRESS
BARISTA

E I'equilibrio perfetto fra tradizione ed innovazione.
Brasile e Vietham conferiscono note classiche come il cacao e la frutta
secca, invece |'Etiopia fornisce quel focco di innovazione e dolcezza.

Descrittori

o CREMA:8

PERSISTENZA: 8 INTENSITA AROMA: 9

BILANCIAMENTO: 8 CORPO: 7

AMARO: 4 ACIDITA: 5

PROVENIENZA
Brasile, Etiopia e Vietham

Come qu meglio

Quale estrazione prediligere?

INTENSITA

0.'. Scegli la temperatura piu calda e usa
la modalita pre-infusione™.

Con questa estrazione ofterrai:

&

@I Espresso: potente e ricco

&

@ Note: cacao, mandorla e miele

&

@ Corpo: medio con una buona cremosita

*se hai la macchina Genio S Plus/Genio S Touch



Descrittori

CREMA: 8

PERSISTENZA: 9 s
INTENSITA AROMA: 9

! BILANCIAMENTO: 8 CORPO: 9

SPRESS0O
IH TENSO

INTENSITA

AMARO: 8 ACIDITA: 2
o SR T

PROVENIENZA
Colombia e Vietnam
/| mapey -
Come qu meglio
16 WP

' Quale estrazione prediligere?

m
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04_ Scegli la temperatura piu calda e usa
la modalita pre-infusione™.

Con questa estrazione otterrai:

Llli@:;lll&::@{:_ E_ &)I Espresso: corposo e speziato

&

@ Note: cioccolato fondente, liquirizia,
« nocciola tostata, castagna.

Corpo: elevato

*se hai la macchina Genio S Plus/Genio S Touch
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Lasciati sorprendere ng|I aromi speziati e fruttati

di questo espresso a tostatura media e lasciati conquistare
dalla sua consistenza ricca e cremosa.



Descrittori

¢ CREMA:7

PERSISTENZA: 7 INTENSITA AROMA: 8

BILANCIAMENTO: 7 CORPO: 7

AMARO: 1 ACIDITA: 7

PROVENIENZA
Brasile, Colombia

@
INTENSITA

Quale estrazione prediligere?

0_'_ Scegli la temperatura piu calda e usa
la modalita pre-infusione™.

Con questa estrazione otterrai:

&

@I Espresso: delicato e fruttato

&

Adorerai questo Espresso vivace e delicato con le sue note fruttate @ Note: melograno, noce brasiliana,

ricoperte da una crema dorata e vellutata. pompelmo

&
-

Corpo: medio-alto

*se hai la macchina Genio S Plus/Genio S Touch



Grazie alla sua tostatura intensa, Miscela Robusta
é studiata per te che ogni giorno vuoi un caffé corposo,
dall'aroma deciso e gusto persistente.

Descrittori

CREMA: 9

PERSISTENZA: 8 INTENSITA AROMA: 9

BILANCIAMENTO: 7

CORPO: 9

AMARO: 4 ACIDITA: 2
7= o
6 10 =t
s . 12, PROVENIENZA
" E Uganda e Vietham

Come qu meglio

Quale estrazione prediligere?

0.'. Scegli la temperatura piu calda e usa
la modalita pre-infusione™.

Con questa estrazione ofterrai:

&

@I Espresso: fostatura intensa

&

@ Note: cioccolato fondente, spezie,

melassa e legnetto di liquirizia

&
Corpo: pieno

*se hai la macchina Genio S Plus/Genio S Touch






Arabica e Lopusia

_ le differenze
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'Arabica ha quasi la meta
Ldello caffeina rispetto alla
Robusta, quindi avremo un
effetto “eccitante”, pil incisivo

quando andremo a selezionare un qu SCQH'O II tuo

caffé con un elevato contenuto di ,
Robusta. W Q ?
Quando si parla di caffé si

tende a generalizzare e non In termini di gusto possiamo )
considerare che esistono molte affermare che I'Arabica presen- Lo puoi trovare su
specie di caffé e ognuna com- ta una maggiore acidita e dolcez- www.dolce-gusto.it

prende numerose varietd. zq, rispetto alla Robusta che avra

Le piu diffuse e conosciute invece una predominante
sono fArabica e la: Canephora. sensazione amara. In termini di
Probabilmente non avrai mai corpositd abbiamo la Robusta
sentifo parlare di canephora, che la fa da padrone rispetto
poiché e conosciuta con il nome allArabica, a dispetto di una
. ]
dl_un‘o clRlERlS maggiore complessita aromatica,
varietd: Robusta. Tl l A
tipica di quest’ultima.
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