


Eenfractie terug in de tijd

Caffè-espressoomstreeks 1822

Door de grote vraag naar snellere bereidingen werd in 1822
door Louis Bernard Rabauten later Edward Loyseleen methode

bedacht voor de productie van grote hoeveelheden koffie
waarbij heet water door middel van stoomdruk door het

koffiemaalsel werd gefilterd. De stoomdruk werd verkregen
door het water in het kookvat op hoge temperatuur te brengen.

Rond 1900 werden in Italië variaties op deze zetmethode bedacht
waardoor bereidingen per kop mogelijk werden - 'expres' voor één

persoon gemaakt. De naam 'Espresso' was geboren espresso:
Lǘŀƭƛŀŀƴǎ ǾƻƻǊ ϥǳƛǘŘǊǳƪƪŜƭƛƧƪΨ





De espresso

hǇǘƛƳŀƭŜ ōŜƴǳǘǘƛƴƎ ƪƻŦŦƛŜ ŀǊƻƳŀΩǎ

Door de hoge druk en de optimale temperatuur 

komen meer etherische oliën vrij dan bij welke 
andere bereidingsmethode dan ook

Lager cafeïne gehalte

Door het slechts korte contact met water 
komen er minder ongewenste stoffen vrij. 
Hierdoor zit in een espresso tot 40% minder 
cafeïne normale filter koffie
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