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Extract chilling: raffreddare subito il caffe
migliora davvero la tazza?

Una delle tecniche piu discusse nella caffetteria specialty si chiama extract chilling.

approfondisce una pratica che consiste nel raffreddare rapidamente il caffe appena estratto
attraverso ghiaccio o superfici refrigerate. L'obiettivo € limitare la dispersione dei composti aromatici
piu volatili e preservare caratteristiche sensoriali che tendono a degradarsi nelle prime fasi successive
all'estrazione. La tecnica, gia utilizzata in diverse competizioni internazionali, trova applicazione sia nel
filtro sia nell'espresso e promette maggiore nitidezza aromatica, acidita piu brillante e migliore
definizione del profilo gustativo. Alcuni operatori lo considerano uno strumento utile per valorizzare
caffé particolarmente complessi; altri ne mettono in dubbio I'effettiva rilevanza operativa. Per i locali il
punto non € inseguire ogni novita, ma capire quali tecniche riescano a migliorare concretamente
I'esperienza senza rallentare il servizio. La storia del caffe insegna che le innovazioni durano quando
producono vantaggi percepibili, non solo quando impressionano gli addetti ai lavori.
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