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Hoe maak ik de beste espresso? 
 
Het juiste melange: verse bonen die niet 
zuur of bitter smaken (liefst arabica). 
De juiste verse maling: gebruik bij voorkeur 
een speciale molen voor espresso. 
De juiste hoeveelheid koffie: 7 gram maling 
per kopje. In een E61-filter komt de 
aangedrukte koffie precies tot de inkeping in 
het filterbakje. 
De juiste pompdruk van de machine: 
tenminste 9 bar. Dit wordt mede bepaald 
door de fijnheid van de maling en het 
aandrukken. 
Het juiste water: liefst zo puur mogelijk, 
gefilterd en ontkalkt. 
De juiste watertemperatuur: tussen de 94°C 
en 98°C. 
Het juiste kopje: liefst van dik porselein en 
voorverwarmd. 
De juiste doorlooptijd: tussen de 25 en 30 
seconden (gemeten vanaf de 1e druppel). 
Dit wordt bepaald door de fijnheid van de 
maling en het aandrukken. 
Met deze techniek ontstaat een perfecte 
espresso die circa ¾ kopje vult. Met een 
dikke, smakelijke laag crèma. Hier blijft je 
suiker even op liggen voordat het in de 
koffie zakt! 
 

 
 

Hoe maak ik de beste cappuccino? 
 
De beste espresso als basis. 
De juiste melk: koude en volle melk. 
De juiste kan: een ruime, koude RVS kan. 
De juiste hoeveelheid:vul de kan voor 1/3 
met koude melk. 
Zet de stoomkraan even aan om water weg te 
laten lopen tot er stoom ontstaat. 
Plaats de stoompijp 1cm in schuine stand in 
de melkkan.  
Draai de stoomkraan open op volle kracht.  
Houd 1 hand onder de melkkan om de 
warmte te “meten”. 
Wacht tot je hand heel heet wordt. Nu kookt 
de melk nét niet en is perfect. 
Draai de stoomkraan dicht.  
Klop en schud de melkkan op het aanrecht: 
zo verdwijnen grote luchtbellen. 
Schenk de melk voorzichtig in het kopje 
espresso, vanaf de rand van het kopje.  
Schep tenslotte het schuim op je cappuccino. 
De beste cappuccino bestaat voor elk 1/3 
deel aan espresso, melk en schuim.  
Zet na gebruik de stoompijp weer even aan 
om restjes melk te verwijderen.  
Professionele barista bekwamen zich op “latte 
art”: door het speciaal opschenken van de 
melk ontstaan de mooiste figuren! 
 
 

 


