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Tot ce trebuie sa stii despre rasnita de cafea
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Daca esti pasionat de cafea si vrei sa te bucuri de cea mai proaspata si
aromata bautura in fiecare dimineata, atunci trebuie sa stii ca o rasnita de
cafea nu trebuie sa iti lipseasca din arsenal. Informatii mai multe despre acest
aparat, fie ca e electric sau manual, poti afla din articolul de mai jos.

Rasnita Cafea
Daca esti pasionat de cafea si vrei sa te bucuri de cea mai proaspata si aromata
bautura in fiecare dimineata, atunci trebuie sa stii ca o rasnita de cafea nu trebuie sa
iti lipseasca din arsenal. Informatii mai multe despre acest aparat, fie ca e electric sau
manual, poti afla din articolul de mai jos.
Rasnita de cafea este o ustensila de bucatarie cu ajutorul careia se macina boabele de
cafea. Avantajul folosirii rasnitei de cafea in gospodarie e acela ca o cafea proaspat
rasnita are o savoare mai intensa. Rasnita de cafea se poate folosi si la macinarea
altor produse cum ar fi: nuci, zaharul pentru obtinerea zaharului pudra, etc.
Tipuri de rasnite de cafea
Rasnite manuale
Functionarea rasnitei de cafea manuala este simpla, prin actionarea unei parghii
asezate in partea de sus se roteste un ansamblu de roti dintate din interiorului
masinii. Boabele de cafea se vor turna in mica cuva asezata deasupra mecanismelor
si ajungand intre rotile dintate vor fi macinate apoi cazand intr-un mic depozit aflat



dedesubt.

Rasnite electrice
Aceste rasnite au diferite trepte de viteza si pot macina cafeaua in diferite marimi. Din
punct de vedere al principiului de functionare, rasnitele de cafea se impart in doua
categorii:

- rasnite cu lame rotative - recomandate daca se pregateste cafeaua la filtru;

- rasnite cu discuri de macinare - au grad de macinare reglabil care macina cafeaua
destul de fin pentru espressoare.

Este recomandabil sa consumi imediat cafeaua proaspat rasnita, astfel incat aceasta
sa isi pastreze aroma. Daca nu o folosesti imediat, o poti pastra in plicuri sau cutii
perfect inchise, uscate, aerate si la loc ferit de lumina. Nu depozita cafeaua rasnita in
frigider sau congelator, caci va imprumuta din mirosurile din jur si isi va pierde rapid
din proprietati.

De ce sa folosesti cafea proaspat rasnita?

Secretul pregatirii unei cafele gustoase si aromate este macinarea boabelor cat mai
aproape de momentul prepararii. Dar pentru ca nu avem o educatie prea buna in
acest sens - ne-am obisnuit sa cumparam cafea direct rasnita si ambalata - este
necesar sa depui putin efort pentru a te obisnui sa acorzi prepararii cafelei mai mult
timp si atentie decat de obicei.

Pentru a profita din plin de pe urma boabelor, rasneste doar atat cat iti trebuie la
momentul respectiv. Cafeaua rasnita isi pierde mult mai repede din aroma si
proprietati, deci este indicat sa o consumi cat mai repede. Daca ai grija sa o
depozitezi in mod corespunzator, o poti pastra totusi doua-trei zile, daca situatia o
impune. insad daca vrei s& urmezi un adevarat ritual, atunci iti recomand sa rasnesti
cafea proaspata in fiecare zi.
in ceea ce priveste rasnita utilizatd, aceasta trebuie sa fie perfect curata de fiecare
data si sa nu o folosesti niciodata la rasnirea altor produse (zahar, ardei, nuci, etc)
deoarece vei afecta iremediabil aroma finala a cafelei.
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