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JENIS MINUMAN
BERBASIS ESPRESSO

ESPRESSO BASED

ESPRESSO

30 ml espressc
tanpa tambahan
rasa strong & pekat

CAPPUCCINO

30 ml espresso, 60
ml susu panas,
foam tipis, rasa

manis & creamy’

AMERICANC

30 ml espresso, 90~
120 ml air panas,
rasa ringan & clean

CAFE LATTE

30 ml espresso, 150 ml
susu panas, foam
tipis, rasa milky &
reamy

CARAMEL LATTE

30 ml espresso,
irup caramel, 150
ml susu panas, rasa

manis & creamy
R
FLAT WHITE

30 ml espresso, 120
ml microfoam,
foam sangat tipis,
rasa bold & creamy

MACCHIATO

30 ml espresso,
sedikit busa susu
(satu sendok teh).
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CAFE MOCHA

30 ml espresso,
saus coklat, 120 ml
susu panas, rasa
kopi & coklat

VANILLA LATTE

30 ml espresso,
sirup vanilla, 150 mi
susu panas, rasa
aromatik & lembut

AFFOGATO

15scoop es krim
komersial rasa vanila
1 shot espresso panas
(+30ml)
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| Panduan Cepat Barista Pemula
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1. TIMBANG BIJI KOPI

Gunakan timbangan presisi
untuk 18-20 gram biji kopi
segar. .

GILING HALUS

ir penggilingan ke

stur halus seperti
, asir pantai atau gula
halus.

3. DISTRIBUSI MERATA &
Ratakan bubuk kopi di

portafilter untuk ekstraksi
yang maksimal.

A. TAMPING PRESISI

Tamping dengan tekanan
konsisten (sekitar 15-20

kg) hingga padat dan
rata.

5. EKSTRAKSI TEPAT WAKTU
Seduh selama 25-30
detik untuk mendapatkan
36-40 gram espresso.

6. EVALUASI HASIL

Nikmati  dan
crema, aroma,
keseimbangan rasa.

evaluasi
dan
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| 15 g kopi: 225 ml air
Waktu Seduh: 2:30 - 3:00 menit
Gilingan: Medium-Fine (seperti pasir halus)

18 g kopi : 250 ml air
Waktu Seduh: 4:00 menit
oarse (seperti garam kasar)

French Press
17 g kopi : 220 ml air
Waktu Seduh: 1:30 - 2:00 menit
| Gilingan: Medium (seperti gula pasir)

“ \s
GEIopicss 15 g kopi : 180 ml air

Waktu Seduh: 2:00 - 4:00 menit
Gilingan: Fine (seperti tepung jagung) ,

\\ 3 Mokapot
12 g kopi : 150 ml air

Waktu Seduh: 3:00 - 4:00 menit
Gilingan: Medium-Coarse (seperti lada bubuk)

“Tips Penyeduhan”
w Gunakan suhu air 90-96°C
»# Gunakan timbangan untuk akurasi
~# Gunakan air bersih (filtered water)





