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Milchaufschaumen & Late Art

Anmerkung zum Anfang:

Dieser Artikel (und der dazugehorige, weil anschlieBende Uber Latte Art) erscheint auf den ersten
Blick relativ lang. Ist er vielleicht auch, gleichzeitig ist das Ziel dieses Artikels, wirklich keine Fragen
offen zu lassen. Nach dem Lesen dieser Anleitung schafft es jeder.

Die komplette Anleitung ist in zwei Teile geteilt:

1. Einen Artikel zum Schdaumen (dieser hier) und
2. einen zum eigentlichen GieRRen der Latte Art.

Inhaltsverzeichnis

e 1 Einleitung: Das Ziel des Ganzen
e 2 Grundlagen: Wie denn jetzt?
e 3 Vorbereitung
e 4 Schiumen
o 4.11. Die richtige Position der Dampflanze
o 4.2 2.Volldampf: Ziehen und Rollen
= 4.2.1Ziehen
= 4.2.2 Rollen
o 4.3 3. Nicht vergessen: Sofort reinigen!
o 4.4 Checkliste
e 5Video
e 6 Maschinenspezifische Tips
o 6.1 La Spaziale S1 Vivaldi Il
o 6.2 Gaggia Classic Coffee
o 6.3 Vibiemme Domobar

Einleitung: Das Ziel des Ganzen

Zur Herstellung eine Melange braucht man Milchschaum. Das Milchschdaumen wird von
Anfangern immer wieder als besonders schwierig empfunden. Herumstochern in der Milch,
Blubbern und Spritzen, und am Ende ist der Milchschaum grobporig und fallt schnell
zusammen.

Eigentlich ist das Ganze jedoch relativ einfach (und uneigentlich auch), es erfordert kein

grol3es Geschick, sondern man muss nur wissen wie es geht, danach wird es nicht lange
dauern bis man die Technik beherrscht.
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An die Einsteiger: In diesem Artikel wird man Dinge lesen, die fiir manch einen genau das Gegenteil
sind von dem, was er bisher "gelernt" hat. Davon sollte man sich nicht irritieren lassen. Am
einfachsten ist es, erst einmal alles zu vergessen, was man von anderswo kennt, insbesondere von
der Gastronomie oder auch aus Werbung fiir Saeco Vollautomaten mit Latte Macchiato auf
Knopfdruck. In diesem Artikel geht es nicht um den echten italienischen Cappuccino, wie ihn sich
Starbucks oder Tchibo vorstellen, sondern um die echte 6sterreichische Melange , wie sie in Wien
getrunken wird.

Bevor hier die Beschreibung losgeht, ist es sinnvoll erst einmal das Ziel der ganzen
Schaumerei festzuhalten. Dass das Milchschaum ist, ist klar, aber die Beschaffenheit/Qualitat
desselben ist der entscheidende Unterschied. Raumen wir mal auf mit dem ersten
Anféangerfehler.

Milchschaum-Mythos #1: Schaum muss fest sein

Merke: Was man nicht haben will, ist der sog. Bauschaum. Einsteiger berichten immer
wieder, Thr Milchschaum geldnge ihnen “schon sehr gut, er ist so fest, dass ich ihn mit dem
Loffel formen kann.” Genau diese Konsistenz ist es jedoch, die in Fachkreisen “verachtet”
wird.

Der Milchschaum sollte vielmehr cremig sein, dhnlich nicht ganz fest geschlagener Sahne,
also eine dickflussige, viskose Konsistenz. Warum das? Nun, erstens schmeckt cremiger
Milchschaum in einer Melange deutlich besser als Bauschaum, der einen eher an die Krone
bei einem Bier denken lasst. Und zweitens hat die cremige Konsistenz einen weiteren grofien
Vorteil, denn:

Milchschaum-Mythos #2: Kakaopulver oben drauf

Merke: Auf eine richtige Melange gehort kein Kakaopulver!

Jarichtig: Keins! In all den Bahnhofscafés und Starbucks-Filialen mit Ihren Vanilla-flavored
Latte-Cino to go (size: tall) Kaffeegetranken wird einem zwar etwas anderes suggeriert, aber
so ist es. Kein Kakaopulver? Aber wie mache ich das meinen Gésten klar? Ohne Probleme,
denn wenn man also schén cremigen Milchschaum hat, kann man damit durch gezieltes
EingieBen der Milch Muster “zeichnen”, die sogenannte “Latte Art”. Die beliebteste Figur ist
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das Blatt oder Baumchen. Hier mal ein Bild von einem Profi-Werk (die dunklen Flecken oben
allerdings sind Kakaopulver ©):
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Damit dirfte dieser Punkt geklart sein. Bleibt nur noch die Frage: Wie kommt man da hin?
Nun, ein Baumchen wie das oben abgebildete wird man sicherlich nicht auf Anhieb zeichnen
kénnen. Aber eine Anndherung geht schnell und ist ganz einfach. Die Bewertung als
“einfach” ist iibrigens ehrlich gemeint.

Grundlagen: Wie denn jetzt?

Als Einsteiger denkt man immer, man muss moglichst viel Schaum haben, man “stochert” mit
der Dampflanze in der Milch herum, es spritzt und blubbert, aber richtig schénen
Milchschaum hat man am Ende nicht. Kein Wunder, denn meistens hat man keinen Plan, was
man da eigentlich machen soll. Hier ist er: Milchschaum besteht aus Milch und Luft, d.h. man
muss der Milch 1. Luft unterheben und diese dann 2. méglichst gut in der Milch verteilen. Das
geht nicht mit herumstochern, sondern ganz gesittet in zwei Phasen: dem sog. “Ziehen” und
dem “Rollen”. Wahrend der Ziehphase wird Luft unter die Oberflache der Milch gezogen,
wéhrend der Rollphase nicht mehr, sondern die Milch nur “durcheinandergewirbelt”, damit
sich die Luft verteilt und der Schaum maglichst fein wird. Wie geht das konkret? Zunédchst
braucht man das richtige Equipment:

e Siebtragermaschine mit Dampflanze (explizit ohne “Aufschdumhilfe”, sonst ist das ganze
schwierig, siehe auch die maschinenspezifischen Tips am Ende des Artikels!)

e Tassen in der richtigen GroRe (ca.180 ml - 220 ml ) und der richtigen Form (keine komplett
senkrechten Seitenwénde, je runder das Profil, desto besser)

e Ein gutes Aufschaumkannchen mit ausgepragter Tille und 0,2 bis 0,7 Liter Inhalt (je nach
Maschine und deren Dampfpower). Fiir Maschinen mit kleinem Dampfboiler funktionieren
die kleinen Kannen besser, weil sie nicht genug "Ausdauer" fiir eine 0,6-Liter Kanne haben.
Flr groRere Maschinen kann umgekehrt ein kleines Kannchen zu Problemen fiihren, weil der
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Dampfdruck die Milch aus dem Kannchen "beférdert". Unabhéngig davon gilt: Das Schaumen
ist umso einfacher, je gréRer das Kannchen, das Latte Art GieBen ist umso einfacher, je
kleiner das Kannchen.

e Milch: kalt, und je héher der Fettanteil, desto cremiger wird im allgemeinen der Schaum, also
mindestens 3,5%, besser sind tber 3,8%.

Allerdings ist fur die Stabilitat des Milchschaums nicht der Fettgehalt, sondern der
EiweilRgehalt verantwortlich. Dies ist wissenswert, da Eiweil3 ab ca. 40°C gerinnt, was die
Entstehung des festen "Bauschaums™ bei zu hohen Temperaturen erklart. Relevant wird dies
beim Milcheiweil} etwa zwischen 65 und 70°C.

Vorbereitung

1. Milchkdnnchen zur Hilfte mit Milch fillen. Immer. Wenn man guten Milchschaum haben
will, kann die Fillhéhe nicht variiert werden. Will man weniger Milch schaumen, muss man
eine kleinere Kanne nehmen. Warum? Sonst stimmen die Proportionen (Fillhéhe und
Oberflache) nicht mehr, um richtig Schdumen zu konnen. Klingt komisch, aber fir den Anfang
einfach erstmal akzeptieren und dann erst spater verstehen ©.

2. Die Milch muss kalt sein. Das hat einen ganz einfachen Grund: je kalter die Milch, desto
mehr Zeit hat man als Barista mit dem Schaumen. Der Dampf heizt die Milch natirlich auf,
und wenn man zu lange schaumt, wird die Hochsttemperatur (iberschritten, so dass der
Schaum nicht gut wird. Also: Je kalter die Milch, desto einfacher das Schaumen.

Kannchen direkt in der Hand halten

Kdnnchen direkt in die Hand. Damit man weilR, wann Schluss ist mit Schdumen, nimmt man
das Kannchen am besten direkt in die Hand und nicht am Griff. Alternativ kann man auch
eine Hand an die Kdnnchenwand legen, um die Temperatur mit dieser Hand zu fihlen. Die
Hochsttemperatur liegt Gbrigens bei ca. 60°C, praktischerweise ist das genau die Temperatur,
die man gerade noch so eben als “aushaltbar” empfindet. Wenn diese Temperatur erreicht
ist, ist Schluss mit Schaumen — und zwar in jedem Fall. Denn: Was man bis dahin nicht an
Schaumqualitat erreicht hat, holt man danach nicht mehr heraus. Kurz bevor es anfangt
wehzutun, macht man also den Dampfhahn zu. Danach fangt das Milcheiweil} an zu
gerinnen, der Schaum wird fester: Bauschaum, und den will ja niemand.

4. Kondenswasser ablassen. In der Dampflanze befindet sich schon nach 10-20 Sekunden
Nichtbenutzung Kondenswasser. Deshalb vor jedem Schaumen kurz das Ventil aufdrehen bis
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nur noch Dampf kommt. Dazu kann man eine andere Kanne unter die Dampflanze halten.
Dann Ventil zu, mit Milch gefiilltes Kdnnchen nehmen und es kann losgehen.

Schaumen

1. Die richtige
Position der
Dampflanze
Die Lanze
muss nicht in
die Mitte der
Kanne, sondern
etwas versetzt
eingetaucht &

werden, so wie

die Nadel auf  Optimale Lanzenposition (roter Pfeil=Sollbewegung der Milch)
einer
Schallplatte
liegt (siehe
unten). Diese
Stellung ist
wichtig, damit
die Milch beim
Sch&umen in
eine
Wirbelbewegu
ng versetzt
wird, die wie in
einer &
Steilkurve
immer an der
Wand entlang
verlauft (roter
Pfeil). Die Position und genaue Auspragung dieser Wirbelbewegung ist je nach Maschine und
der Stellung der Lanze etwas unterschiedlich, das weitere Prozedere ist jedoch bei allen
Maschinen gleich. Sehr zu empfehlen ist es, die Tulle der Kanne als Fiihrung fir die
Dampflanze zu benutzen, sofern das (je nach Maschine) geht.

Wirbelbewegung beim Ziehen und Rollen bei richtiger Positionierung (schematisch)

Tipp: Die Position lasst sich sehr gut finden, indem man mit Wasser statt Milch (ibt (ohne Ziehen).
Hier kann man ohne Hektik herumprobieren, bis man die richtige Position fir die Wirbelbewegung
der Flussigkeit gefunden hat. Bei einigen Maschinen muss man das Kdnnchen ankippen, bei anderen
nicht.
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2. Volldampf: Ziehen und Rollen

Jetzt geht’s los, aber erst lesen, denn die Beschreibung ist ausfihrlich, das Prozedere dagegen
sehr schnell. Entgegen vieler Darstellungen selbst in guten Biichern unterscheidet sich die
Tatigkeit des Barista bei der Zieh- und Rollphase nicht wirklich: Die oben beschriebene
Position der Dampflanze wird nicht geéndert (!), lediglich die Eintauchtiefe, und auch diese
nur leicht! Wenn die Ttlle zur Fiihrung verwendet wird, ist dies noch einfacher.

Ziehen

Zun&chst die Ziehphase, um Luft unterzuheben. Dazu muss der Kopf der Lanze ganz knapp
an der Oberfliche der wirbelnden Milch “kratzen”, man erkennt die richtige Tiefe daran, dass
man ein Schlurfgerdusch hort — kein Blubbern und Spritzen! Am einfachsten kommt man dort
hin, indem man sich “vortastet”: Lanze rein, Dampthahn auf, Wirbelbewegung abwarten (1-3
Sekunden, je nach Dampfpower), und dann die Lanze wieder so weit herausziehen, dass
gerade eben keine Luft eingezogen wird. Das ist der Punkt, an dem man das Ziehen
"kontrolliert": Von dort kann man dann ganz vorsichtig ein bisschen zuriickziehen, bis das
Schlirfen einsetzt. Das Schlurfen kann auch immer wieder kurz aussetzen, die Oberflache
bewegt sich ja. Wahrend der Ziehphase mulR man das Kédnnchen mehrmals ein solch kleines
Stlick weiter zurtickziehen, denn das Volumen vergréRert sich ja, d.h. die Oberflache steigt
an.

Rollen

Wenn sich das Volumen der Milch ein wenig vergrofiert hat (nicht verdoppelt, sondern
ungefahr um die Hélfte zugelegt), die Lanze wieder eine Idee zuriick in die Milch schieben.

Achtung:

Die Tiefe des Eintauchens ist auch beim Rollen eher gering. Auch dies gehort zu den
Fehlbeschreibungen selbst in guten Biichern, dass man zum Rollen die Lanze schon tief in der
Kanne versenken muss. Falsch! Was man braucht ist nur die Tiefe, die gerade eben keine Luft
unter die Milch zieht. Wenn man tiefer geht, wird der Schaum nicht effektiv genug verwirbelt
und wird nicht so glatt und cremig. Sobald’s zu heill wird an den Flossen: Dampfhahn zu!

Milchschaum Mythos #3: Schon viel Volumen

Merke: Das VVolumen sollte nicht stark zulegen (ca. 50%). Deshalb auch nicht lang ziehen,
wenig Rollen, sondern genau umgekehrt. Das Zeitverhdltnis zwischen Ziehen und Rollen
sollte ca. 1:2 sein.

Die detaillierte Beschreibung flhrt vielleicht von der Zeitvorstellung des ganzen Prozesses in
die Irre, in der Praxis geht der aber relativ schnell, wenn man einmal die Lanzenposition fur
obige "Milchbewegung" gefunden hat. Also Lanze rein, Dampf auf, Wirbeln, dann kurz
ziehen, Lanze wieder ein bisschen zuriick, weiterrollen bis auf Temperatur (zu heif3 flr die
Pfoten), fertig. Wer's sehen will, schaue sich das Video an.
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Nach dem Schaumen kann das Kannchen kurz auf die Tischplatte geschlagen werden (als
wirde man es mit Schmackes abstellen), um die letzten groben Luftblaschen zu beseitigen.
Schwenken hilft, um den Schaum gleichmaRiger verteilt zu halten oder nach dem Schlagen
wieder ein wenig zu vermischen. Danach sofort mit dem Eingiel3en beginnen und wenn
gewdinscht Latte Art gieRen.

Der ultimative Supertipp: Zum Uben kann man statt Milch einfach kaltes Wasser in das
Milchkannchen fiillen, in das man einen Tropfen Spiili gibt. Das Spiiliwasser ist in seinem
Aufschaumverhalten der Milch tduschend dhnlich - und auch optisch, wenn man richtig geschaumt
hat. Also Vorsicht, dass niemand das Zeug aus Versehen trinkt!

3. Nicht vergessen: Sofort reinigen!

Milch ist kein Produkt, dessen Reste man gerne irgendwo vergammelt sammeln mdchte, und
schon gar nicht in der Siebtrdgermaschine. Ja, richtig: In der Maschine. Denn beim Zudrehen
des Ventils entsteht durch das Abkihlen des Dampfes in der Lanze in Sekundenbruchteilen
ein Unterdruck, so dass etwas Milch angesogen wird. Deshalb nach jedem Aufschdumen nicht
nur die Lanze von auBen mit einem sauberen und feuchten Lappen reinigen, sondern auch
noch einmal kurz fiir einen DampfstoR aufdrehen, damit die Milchreste aus der Lanze
gepustet werden. Man kann dazu einfach das Kéannchen nehmen, das man schon flr das
Ablassen des Kondenswassers genommen hat, oder - das spart einen Arbeitsgang - den
Lappen um die Lanze legen, mit dem man gerade auf3en gereinigt hat.

LATTE-ART-CHECKLISTE
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Checkliste

Hier zum Ausdrucken auf A4 eine Checkliste, um sie neben die Espressomaschine zu legen:
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Latte Art

Definition

Die Kunst Melange oder Kaffee verkehrt so zuzubereiten, dass die eingegossene Milch eine
Figur oder ein "Bild" ergibt. Baristas weltweit wetteifern jedes Jahr auf so genannten "Barista
Championships" darum wer die beste Latte Art herstellen kann. Die beliebteste Figur ist dabei
das Blatt (auch als “Bdumchen” bezeichnet):

Das Bild entsteht dabei hdufig ausschlieBlich beim Eingielen, und auch nicht durch Zeichnen
auf der Oberflache, sondern quasi darunter, durch Ausnutzen der Stromungskraft des
Milchschaumes beim Eingiellen. Was gemeint ist, lasst sich am besten in diesem Video sehen.
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Anleitung

Um eine Melange mit Latte Art verzieren zu kdénnen, braucht man zundchst einmal
Milchschaum in der richtigen Konsistenz, ndamlich cremig, viskos und trotzdem flissig.

Ist der Milchschaum fertig, kann es losgehen. Wie auch schon das richtige Schaumen ist auch
das Giefen sehr einfach. Hier die Regeln:

1. Das GiefSen sollte sofort bzw. ziigig nach dem Schdumen passieren
Nur frischer Schaum ist wirklich gut, sonst trennen sich Flussigkeit und Schaum wieder. Wenn
das sofortige GieRBen aus irgendwelchen Griinden nicht moglich ist, muss der Milchschaum
durch kreisende Schwenkbewegungen in Bewegung gehalten werden, um das Trennen zu
verhindern. Aber das ist nur eine Notl6ésung, am besten ist frischer Schaum. Schwenken ist in
jedem Fall eine sinnvolle Sache, denn es macht den Schaum noch einmal cremiger und
feinporiger.

2. UmgiefSen nach dem Aufschdumen

Tipp: Die GréRe macht eben doch einen Unterschied: Gerade fir Einsteiger ist das Latte-Art-GieRen
deutlich einfacher mit einer kleinen 0,3-Liter Kanne. Der Autor hatte nach monatelangen Versuchen
mit der 0,6er-Kanne sein Aha-Erlebnis, als er die kleine Kanne verwendet hat. Probiert es aus! (Am
besten auch gleich im kleinen Kdnnchen schdumen, dann spart man sich auch den ganzen UmgieR-
Zirkus dieses Punktes Nr. 2!
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Wird in der 0,6-Liter Kanne geschdaumt, sollte man ca. ein Drittel der Milch direkt nach dem
Schaumen in eine andere Kanne umgieen. Normalerweise setzt sich der Schaum im
Kannchen relativ schnell oben ab, aber auch wenn man die Milch durch Schwenken
vermischt, wird oben immer etwas mehr schaumige Konsistzenz sein, als am Boden des
Kannchens. Die Folge: Der Schaum ist bei der ersten Melange zu dickflissig, fiir den zweiten
zu diinn. Durch UmgieRen erhélt man fiir beide Melange in etwa die gleiche
Milchschaumkonsistenz (siehe Illustration auf der rechten Seite). Die Reihenfolge sollte dabei
sein: Aufschaumen, AbgielRen, Schwenken, erste Melange gieRen, abgegossene Milch
zuriickgieBen, Schwenken, zweite Melange gielSen.

3. Der erste "Schluck” muss sitzen
...denn der Milchschaum muss unter die Créma. Das Muster ensteht ja wie gesagt nicht
durch zeichnen, sondern durch die wirbelnde Strémung des Milchschaums beim EingieRen.
Und zwar ganz unkompliziert. Kanne gegen den Tassenrand und kippen. Fertig. Keine Hektik,
kein Ruck, keine Vorsicht. Einfach nur gegen den Rand stiitzen und kippen. Die Bewegung des
Schaumes ist dann genau richtig, um unter die Crema zu kommen und der "FluR" 148t sich
gut unter Kontrolle halten. Das anvisierte Ziel sollte dabei nicht die Mitte der Tasse sein,
sondern ein Punkt versetzt davon. Keine Scheu, das ist wirklich sehr einfach.

Sehr gut |aRt sich das ganze in dem Video erkennen. Dort sieht man auch die Bewegung, die
man machen muss, um ein Baumchen zu zeichnen.
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4. Die Bewegung beim Giefden
Dies ist das einzige, was Ubung erfordert. Die Lernkurve ist am Anfang sehr steil, die
Feinheiten dagegen beherrscht man erst nach einiger Routine. Immer daran denken, dass die
Stromung die Musik macht, d.h. der FIuR in die Tasse sollte nicht tropfeln, sondern schon
“selbstbewuRt” sein. Am Anfang kann man erstmal ohne das ganze Hin und Her fiir das
Blattmuster Giben, um ein Gefiihl fir das EingieRen selbst zu bekommen.

Das Blattmuster bekommt man (wie im Video zu sehen) hin, indem man auf der gleichen
Stelle mit der Kanne leicht und schnell hin- und herschwenkt. Das ergibt das Zick-Zack-
Muster, der “Stiel” wird durch die Abschlulbewegung (senkrecht zu den
Schwenkbewegungen) erreicht. Am besten wirklich im Video zu sehen.

Man mag sich nach ein paar Versuchen fragen, wann denn nun die eigentliche Figur in der
Tasse "auftaucht". Das ist unterschiedlich, je nach GieBgeschwindigkeit, Tassenform, Kaffee
etc. Entscheidend ist, mit den Bewegungen nicht zu spat anzufangen - ganz nebenbei hilft
man damit dem "Auftauchen" auch ein bisschen auf die Spriinge.

Tja: Das ist das ganze Geheimnis, denn wenn die Form der Tasse halbwegs normal ist (v.a.
ein runder Boden oder Runde Seitenwande, keine zylindrischen Formen, siehe auch unten die
Tips), kann nach dem Kippen erstmal grundséatzlich nichts mehr schiefgehen. Klar, fur ein
prazises Ergebnis braucht man Ubung. Aber nicht fiir das grundsatzliche Vorgehen: Wenn der
Schaum nicht zu dick ist und man den ersten "Schluck” richtig in die Tasse bringt (s.0.),
entsteht IMMER irgendein Ansatz von Latte Art. Wie gekonnt die Figur dann wird, hangt vor
allem von der Ubung ab, ein bisschen vielleicht auch von der Begabung.

Equipment-Tips

Milch

L

&

Zusammengefallener Milchschaum

Milch = Equipment? Naja, irgendwie schon, denn wenn das Werk nicht danach aussieht, als ob es auf
dem WBC einen Preis gewinnen wirde, dann kann das auch an der Milch liegen.

e Merkwiirdig aber wahr: Wie bereits im Aufschaum-Artikel erlautert, besitzen
unterschiedliche Marken unterschiedliche Qualitaten beim Aufschaumen. Generell empfiehlt
es sich, die lokalen Lieferanten vorzuziehen. Einfach im Supermarkt auf der Verpackung
nachschauen, Frischmilch kommt fast immer aus dem Umland.

e Ein klassisches Problem ist das schnelle "Zusammenfallen" von ansonsten korrekt
geschdumtem Milchschaum, was die Melange dann schnell unappetitlich aussehen lasst und
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sich das Latte-Art-Bild in ein "Gerippe" verwandelt (siehe Bild). Die Ursache dafir liegt
allerdings sehr haufig nicht in der Milch, sondern in der Kaffeesorte. Der Kaffee "greift" den
Milchschaum an und sorgt dafiir, dass er sich schneller zersetzt. Dieses Phdnomen kommt
besonders haufig bei reinen Arabica-Mischungen vor. Losung dementsprechend: Kaffesorte
wechseln!

e Beziglich des Fettgehaltes ist es im Zweifel (aber nicht immer) so, dass ein héherer Fettanteil
in der Milch auch cremigeren Milchschaum bedeutet. Also ruhig die Sorten mit "mind. 3,8%
Fett" durchprobieren. Nach einigen hundert aufgeschdumten Kdnnchen Routine lasst sich
irgendwann so ziemlich mit jeder Milchsorte passabler Schaum herstellen, und die Auswabhl
wird schlicht eine Frage des Geschmacks.

Kanne

Zum GiefRen von Latte Art ben6tigt man eine Kanne mit einer ausgepragten Tulle. Zwar 1a3t
sich auch ohne Tdlle Latte Art giel3en, aber diese Fahigkeit bleibt einer kleinen "Barista-Elite"
vorbehalten, insbesondere bei komplizierteren Motiven. Wie bei allen Accessoires laRt sich
auch Uber die Kannenqualitét herrlich fachsimpeln, Tatsache ist jedoch, dass bei Vielen
bestimmte Kannen besser funktionieren als andere. Einige verbreitetere Marken sind z.B.
Paderno, WAS, La Potenza, Alessi und Motta.

e Als besonders geeignet werden beispielsweise die Kannen von Paderno bewertet (iiber Ebay
erhiltlich), sie haben eine ausgepragte Tille und eine sehr gute Verarbeitung (Materialstarke
etc.), und das bei einem (in Fachkreisen relativ glinstigen) Preis von ca. 14 Euro (0,6 Liter).

e Die WAS-Kannchen werden von vielen Online-Handlern als “no-name” Kannen verkauft und
sind sehr verbreitet und liegen etwa in der gleichen Preisklasse wie die Paderno-Kannen,
haben allerdings nicht so eine groRe Tiille sowie eine geringere Materialstarke.

e La Potenza fertigt Kannen in “Uberlange”, die von der Qualitat her ebenfalls top notch sind,
und dementsprechend in einer dhnlichen Preislage bewegen wie die Alessi Kannen. Die
Berliner Kaffee-Kette Einstein, die bekannt fiir das Verwenden von High-End-Equipment (und
fir guten Caffe) sind, benutzen beispielsweise diese Kannen.

e Die Kannen von Alessi sind eher teuer (62 Euro fur das 0,5-Liter-Modell namens 103/50 und
75 Euro fur das 0,75-Liter Modell 103/75), aber sowohl vom Material als auch vom Handling
her von denen, die sie besitzen als die besten bewertet. Die hohe Materialstarke flihrt zu
einem hoheren Gewicht, das einerseits eine hohe Wertigkeit vermittelt, andereseits jedoch
von einigen als nachteilhaft fir das Gefiihl fiir den FIuR beim Eingieen empfunden wird. Die
Tulle der Alessi-Kannen ist dagegen unbestritten am besten ausgepragt. Bezugsquellen:
Amazon, Karstadt, Artvoll u.a.

e Seit einiger Zeit erfreuen sich auch die Kannen von Motta grol3er Beliebtheit. Sie liegen
qualitativ auf Alessi-Niveau, preislich allerdings zwischen Paderno und Alessi. Die Punkte der
Alessi (hohes Gewicht, ausgepréagte Tille) gelten auch fur die Motta-Kannen. Bezugsquellen:
Pasmarose, Kaffeezentrale u.a.

il

Paderno-Kannchen
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WAS-Ké&nnchen

La-Potenza-Kénnchen

&

° N

Alessi-Kéannchen

8 |

Motta-Kénnchen

Das Gelingen kann von der Tassenform abh&ngen, muss aber nicht. Es gibt Tassen, in denen
Latte Art gar nicht gelingt (z.B. die grof3en mislischalenartigen 500-ml-Tassen von IKEA),
obwohl sich das logisch nicht erschliel3t, in einem Glas dagegen kann Latte Art ebenso gut
gelingen wie in einer Tasse.

Falls die Tassenform die Ursache ist, gilt Folgendes: Damit die Strémung in der Tasse sich
wie gewunscht einstellt, sollte die Tassenform so beschaffen sein, dass der Tassenboden keine
scharfe Kante aufweist und die Seitenwande (im Profil) eher rund geformt sind. Auch von
Vorteil: Wenn sich die Oberflache beim EingieRen dehnt. Da das in Worten relativ schlecht
zu beschreiben ist, hier eine Illustration:
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Tassenform nicht optimal:
Kein groBer Unterschied zwischen
Durchmesser der Oberfliche des Espres-
sos vor EingieBen des Milchschaumes
(untere Linie) und nach EingieBen (dem
fertigen Cappucino, obere Linie)

Besser geeignet:
GroBerer Unterschied im Durchmesser, Oberflache vergroBert
sich durch EingieBen, Crema wird "gedehnt”.

Wenn der Tassendurchmesser auf der Hohe der Mocca-Oberflache (vor dem Eingiel3en der
Milch) kleiner ist als der Durchmesser der Tasse oben am Rand, dann "dehnt" sich doch die

Cremaflache ganz einfach schon durch das Auffiillen mit Fliissigkeit und sollte demnach
leichter aufbrechen.
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