
  91,9 % der deutschen  
Kaffeetrinker genießen  
täglich Kaffee*

  86,9 % trinken Kaffee  
meistens zu Hause*

  3,4 Tassen Kaffee  
trinken Deutsche  
pro Tag*

„ Ein guter Espresso 
sollte eine zwei bis drei 
Millimeter hohe und 
dichte Crema haben, die 
in ihrem Farbton einer 
Haselnuss ähnelt.“ 
 

Raffaele Iuliucci

  Die Espressozubereitung ist von allen 

Zubereitungsarten die nachhaltigste – 
keine Pads, keine Kapseln, keine Filter

  Jährlich 13.500 t Müll durch 
Kaffeekapseln nur in Deutschland** 

  Schnelle Einsatzbereitschaft

  Energiesparender Betrieb dank  

Duo-Thermoblock

 Intuitive Bedienbarkeit

 Geeignet für Einsteiger wie Profis

  Druckprofileinstellungen für mehr  

Spielraum bei der Extraktion (Modell Estessa)

  Feinporiger Milchschaum für feinste Latte-Art

  Gleichzeitige Zubereitung Espresso und  

Milchschaum möglich

 Leichte Reinigung und  einfache Entkalkung

 Individuelle Programmierung

Siebträgermaschine

Vorteile  
GRAEF Siebträger

Vorteile separate 
GRAEF Kaffeemühle

  Exakte Feinabstimmung des  
Mahlgrades

  Grind on demand: Manuelle  
Erfassung des Kaffeemehls

   Keine Erwärmung des Bohnen -
behälters – schützt Kaffeebohnenaroma

  Einfache Reinigung

*Tchibo Kaffeereport 2023; Statista.
**Deutsche Umwelthilfe.

„Für einen vollmundigen, 
schokoladigen Espresso mit 
einer schönen Crema sollte 
der Anteil der Robustabohnen 
20–40 % betragen.“

FACTSHEET KAFFEEWELT
   48,2 % kaufen Kaffee in  
ganzen Bohnen* 

    Für eine Tasse Kaffee  
werden etwa 70–90  
Kaffeebohnen gemahlen

Arabica vs. Robusta

Robusta-Bohne (Coffea canephora) 

   Ursprung: Kongo

  Kräftig, schokoladig, vollmundig

  Fast gerader Einschnitt

Arabica-Bohne (Coffea arabica)

  Ursprung: Äthiopien

  Enthält nur halb so viel Koffein 
wie Robusta

  Vielfältiger, fruchtig, mild

  Einschnitt ist geschwungen

vs.

Raffaele Iuliucci, Barista und Head of  
Business Development Coffeeworld bei GRAEF


