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Horizontale Trommelröstung Bewegung verhindert die Überhitzung

 feuchtigkeit von bis zu 5 % erlaubt.

besteht darin, die Bohnen gleichmäßig zu  erwärmen.  Denn  wer  will  schonverbrannte Bohnen?

Pirmasenser Straße 44 a 
Tangentialröster hingegen, wie sie un­ter anderem in unseren Breitengraden Verwendung  finden,  rösten die Boh­nen mit Heißluft und haben einen kla­ren Vorteil: Durch Paddel und zusätz­lichen Luftstrom werden die Bohnen 

Viele industrielle Betriebe nutzen dies leider zu ihrem Vorteil. Sie mogeln mit dem Wasser das Gewicht, das die Boh­nen durch die Röstung verloren haben, wieder hinzu. Dies führt zu enormen Geschmackseinbußen. Der Gesetzge­ber toleriert dies, indem er eine Rest­
fortige Röststopp erzwungen. 

Der klassische Trommel­ oder Zentri­fugalröster, wie er vorwiegend in Ita­lien zum Einsatz kommt, erhitzt den Rohkaffee,  indem er die Wärme von seinen Wänden an die Bohnen weiter­gibt ­ also durch Kontakt oder Kondik­tion. Dabei wird der Kaffee mit einem Paddel oder durch Rotation ständig in Bewegung  gehalten,  damit  die  Boh­nen  möglichst  gleichmäßig  geröstet werden. Bei vielen Röstern wird zu­dem auch Heißluft hinzugegeben, um ein  homogeneres  Ergebnis  zu  erzie­len.  Die  Röstung  erfolgt  also  auchdurch Konvektion. 

Jedoch auch hier ist nicht alles ist Gold was glänzt! Durch den Verbrennungs­prozess, der beim Rösten entsteht, ent­wickeln sich auch Giftstoffe, zum Bei­spiel Acrylamid.  Bei  längeren  Röst­zeiten mit dem Trommelröstverfahren mit einer Röstzeit in der Regel um 30 Minuten,  vorwiegend  von  Italienern angewendet, baut dieser sich aber wie­der  ab. Dies  ist  ein  gesundheitlicher Vorteil gegenüber industriellen Groß­röstereien, die auf das Luftstromver­fahren setzen und dabei nur etwa fünf

Wie der Kaffee letztendlich schmeckt, hängt vor allem von zwei Faktoren ab: der Röstzeit und der Temperatur. Sie bestimmen den Röstgrad der Bohne, also die Farbe und das Aroma. Auch 

wenn sich über Geschmack bekannt­lich streiten lässt, kann man doch grob festhalten,  dass  eine  helle  Röstung mehr  fruchtige  und  florale  Aromen und tendenziell mehr Säure enthält, ei­ne mittlere Röstung  ausgewogen  ist, komplexere Aromen trägt und nur eine milde Säure aufweist und eine dunkle Röstung wenig Säure,  dafür  kräftige Röstaromen  und  einen  dominantenKörper mit sich bringt. 

Die Bohne am Musikerplatz 

Minuten für eine Röstung benötigen. 

konstant  in  Bewegung  gehalten  und haben  so  kaum  eine Chance  sich  an den Oberflächen zu verbrennen. Und damit  sind  nicht  nur  die Wände  der Röster  gemeint,  sondern  auch  die Bohnen  selbst.  Denn  diese  können durch die eigene, abgebende Hitze ein weiteres Mal nachrösten. Um das zu verhindern,  werden  die  Bohnen  mit Wasser gekühlt. Dadurch wird der so­




































































