SPICKZETTEL

Sage Barista Pro

Muhle mit 30 Stufen, ThermodJet, PID, Vorinfusion, 54-mm-Siebtrager

RECHERCHIERT Nicht selbst getestet. Aus Herstellerangaben, Roster-Ratgebern und Foren, in eigenen Worten.

STARTPUNKTE AUS BERICHTEN

Startempfehlung des Herstellers und Routine eines Rosters fir das Einwandsieb.

Aufwarmen

01 ein paar
WASSERBEZUGE

Ein paar Wasserbezlge laufen lassen, damit die Maschine warm wird.

Abwagen und mahlen

02 ca.19g ritteln
PULVER IN DER AUFNAHME

Siebtrager noch in der Mihlenaufnahme leicht ritteln, damit sich das Mehl setzt und weniger kleckert.

Bezug und Zeit
03 25-30s

ZIEL

Zeit stoppen und Ergebnis notieren.

Korrigieren

04 unter 25 s tiber 30 s

KLEINERE ZAHL GROSSERE ZAHL

Pro Versuch nur eine Stufe dndern, dann wiederholen.

Zu sauer?

Rostun
05 PRUFEN 9

Ein Nutzer vermutet bei saurebetontem Ergebnis eine helle Rostung. Mit dunkleren italienischen Mischungen bekam er
ausgewogene Shots.

FAUSTREGEL

Start bei Stufe 15. Unter 25 Sekunden feiner (kleinere Zahl), tiber 30 Sekunden grober (gréBere Zahl).

Recherchiert, nicht selbst getestet. Werte sind Startpunkte aus fremden Berichten, keine Garantie: Bohne, Miihle und Version verandern sie.
Details und Quellen: siebklar.de/blogs/spickzettel/spickzettel-sage-barista-pro - Stand 25.10.2026 - Werte ausprobiert? Schreib mir: siebklar.de/pages/kontakt

Siebklar - Siebtrager, klar erklart.


https://siebklar.de/blogs/spickzettel/spickzettel-sage-barista-pro

