
Für den perfekten Kaffeegenuss spielt die richtige Zubereitung eine 
entscheidende Rolle. Hier sind einige Tipps, damit du aus deinem 

Benson Kaffee das Beste herausholst.

Wasser

Temperatur: 93 – 96 °C, 
gefiltertes Wasser für einen klaren, sauberen Geschmack. 

Wasserqualität beeinflusst den Geschmack erheblich 
– ideal ist weiches bis mittelhartes Wasser.

Brühtipps

Verwende immer frisch gemahlenen Kaffee für das beste Aroma.

Spüle Filterpapier vor der Nutzung kurz mit heißem Wasser, um 
unerwünschte Papiernoten zu vermeiden.

Experimentiere mit unterschiedlichen Durchlaufzeiten und Mengen, 
um deinen persönlichen Lieblingsgeschmack zu finden.

www.benson.coffee

ZUBEREITUNGSTIPPS



Mahlgrad & MethOde

AEROPRESS

fein - mittel

15 g

250 ml

93 - 96 °C

1,30 - 2 min

CHEMEX

mittelgrob

32 g

500 ml

93 - 96 °C

4 - 5 min

HERDKÄNNCHEN

mittelfein

Sieb füllen

bis Ventil

99 °C

bis Aufstieg

ESPRESSOMASCHINE

sehr fein - fein

18 g

45 ml

93 - 95 °C

ca. 28 sek

FRENCH PRESS

grob

18 - 20 g

300 ml

93 - 96 °C

4 min

HANDFILTER

mittelgrob

30 g

500 ml

93 - 96 °C

3 - 4 min


