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Norrman varldsmastare i att gora espresso

Norden dominerar i espressons hemland. Vérldens béste kaffebartender &r norrman
och heter Tim Wendelboe. Det var tredje VM-forséket fér norrmannen som pd

ond: segrade i var a skapet som handlar om att géra perfekta och
vackra exemplar av espresso, ino och en ad espressodryck.
Finalen avgjordes i Trieste (Italien). Sverige nadde inte riktigt &nda fram och trots
en bra prestation var det fz tévlat efter kvalomgangen. Fyra av fem
vérldsméstare genom &ren &r frdn Norden.
Tim Wendelboe vann med en lika charmig som korrekt presentation, strax fore en trio fran;
Kanada, Danmark och Island. Arets deltagare hsll mycket hég kvalitet och det var h3rfint
mellan baristorna i toppen. VM som genomférdes for femte 8ret lockade i 8r 37 lander och
var storre an ndgonsin, dessutom en enorm publikframg&ng med hundratals besokare.

Den svenska Baristamé&staren Daniel Remheden, som &ven vunnit lattepriset Beige Award
2002, har sedan han vann Barista Cup den 26:e april legat i hardtraning. Tyvarr rackte inte
de sex tusen perfekta espresso som bryggdes under tréningen till en finalplats. Men Sverige
fér snart en ny chans nar Nordic Barista Cup genomférs 28-31 oktober, 2004, p& Island.

Fakta Barista-VM 2004

Antal deltagande nationer frn start: 37
Uppgift: De tavlande har 15 minuter pa sig att servera juryn en espresso, en cappuccino och
en egenkomponerad alkoholfri espressodryck

Juryn bedémer: Utseende och smak, presentation av dryck, renlighet kring arbetsyta och
teknik.

Resultat:
Norge
Kanada
Danmark
Island
Libanon

Nya Zeeland

oA wNE

Sverige nddde inte riktigt &nda fram och trots en bra prestation var det fardigtavlat efter
kvalomg8ngen

Arrangor: Europeiska specialkaffeforeningen SCAE
Syfte: Att framja och inspirera véarldens kaffebaristor och p8 det sattet hoja kvaliteten pd
espressobaserade drycker och baristornas kompetens i hela variden.

En perfekt espresso: Cirka 3 cl kaffe bryggt genom att vatten pressas genom kaffet med ett
tryck av cirka 9 bar. Korrekt gjord técks den av ett lager crema (skum) och saknar bismaker
och bitteramnen (som under trycket ldmnas kvar i kaffesumpen).

En perfekt cappuccino: Espresso blandad med 8ngad mjolk och tackt med mjélkskum. Om
mjolken har rétt konsistens och temperatur (60-65 grader) blandas skummet med kaffets
crema och bildar den typiska bruna kransen pa koppens sidor. Den ska kunna drickas direkt.

For ytterligare information, vanligen kontakta

Janne Bonin, Specialkaffeféreningen, styrelsemedlem, telefon 0706-277 557

Gunilla Steinwall, projektledare Svensk Mjélk (medarrangér fér svenska Barista Cup), telefon
0708-33 44 71

For allméant material kring den nya kaffekulturen (bilder p& Daniel frén VM med mera), se
www.beige.nu

Besok ocks& www.worldbaristachampionship.com fér mer info om VM och vinnaren Tim
Wendelboe.
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