Choosing the Right Coffee Grinder

by Malcolm Pang

Roasted coffee beans must be grinded to break the beans into smaller pieces so as to increase the surface area necessary for extraction. The finer the grind size, the faster is the extraction, and vice versa. Depending on the brewing method/equipment, the right size must be adopted so that the rate of extraction is ideal and less sediments go into the cup. Due to oxidation that will stale the coffee grounds as soon as the beans are grinded, it is always recommended to grind the coffee beans just before brewing and with the right amount. So what are the different types of grinders? Burr and blade grinders.
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Ground Coffee
To start with, blade grinder is the cheapest and the most straight forward coffee grinder commonly found in most shopping malls. Equipped with a motor and a blade, user just have to throw in the beans, cover the grinder and press the power button. The grinding blade will rotate, whack through the beans and break them into small pieces. The grind size depends on the duration of the grind, that is, a finer grind is achieved by leaving the grinder on for a few more seconds. A very simple process, but the weakness is the lack of control and consistency of the grind size. Regardless of the duration of the grind, the grounds will contain sizes ranging from powder to chunks. The difference is just the quantity of these sizes.

Next is the burr grinder. There are 2 types of burr grinders: flat blade and conical. The conical burr grinder has 2 cone shaped burrs facing each other at a distance that determine the grind size. Coffee beans are fed between them and crushed into uniform grind particles when one of the burrs rotates while the other is stationary. The flat blade grinder also comes with 2 flat and parallel blade burrs that provide shearing effect on the coffee beans, thus achieving uniform and larger surface area for extraction.

So the choice between blade and burr grinders is obvious: always go for the burr grinders. The next selection criteria is on the different types of burr grinders. Burr grinders can be further categorized based on the speed, dosing capability and the type of grind adjustment available. In terms of speed, there are (direct drive) high speed, gear-reduction low speed and direct-drive low speed grinders. The entry level to burr grinders is the high speed direct drive grinder whereby the high speed motor is connected directly to the burrs. Though high speed, it give rise to heat that affects the quality of the end grounds, noise that is not so pleasing to the ears, and the static that will lump the grounds into chunks that can adversely affects the packing of the coffee cake in the portafilter when making espresso. Nevertheless, with these disadvantages, these grinders will still do its job into producing uniform grinds at a low price point.

The gear-reduction low speed and direct-drive low speed grinders are the best grinders around and commonly used in commercial setups (such as cafes) and at home of coffee enthusiasts. They offer little or no static, much lesser or no heat and quiet operation, all these owing to the low RPM (revolution per minute) of the grinder burr. The gear-reduction low speed grinder has a high speed motor connected to the burrs via a set of gears to reduce the speed and maintain the grinding power. The weakness, as expected, is the noisier grind as compared to the direct-drive low speed grinders. So, if budget permits, go for the direct-drive low speed grinders such that the La Scala MC4 or the Rancilio Rocky, available on The QARR Shop.



Rancilio Rocky Doserless Grinder
Source: http://www.ineedcoffee.com/06/grinder/
Выбираем кофемолку

Поджаренные кофейные зерна необходимо каким-то образом перемолоть, чтобы превратить их в некую однородную смесь, которая подальше будет использоваться непосредственно в варке кофе. Чем мельче измолоты зерна, тем быстрее происходит заварка, и наоборот. В зависимости от метода и аппаратов для варения, вам стоит подобрать идеальный объем добавляемой кофейной смеси, дабы предотвратить наличие осадка после варки. В связи с окислением, которое делает кофейную гущу несвежей, стоит измельчать зерна непосредственно перед варкой и именно в том количестве, которое необходимо для порции. Итак, каковы же есть типы кофемолок? Существуют ножевые и так называемые жерновые измельчители.

Начнем, пожалуй, с ножевых кофемолок. Этот тип самый дешевый и чаще всего встречается в магазинах бытовой техники. Он снащен мотором и ножом. Потребителю стоит лишь вкинуть кофейные зерна и нажать кнопку, предварительно закрывши крышку. Измельчающий нож начнет вращаться, ударяя зерна, и измельчит их на мелкие кусочки. Размер же этих самых кусочков зависит непосредственно от время, потраченного на нажатие кнопки. Таким образом, получить консистенцию из мелких кусочков можно, придержав кнопку на несколько мгновений дольше, чем обычно нужно. Достаточно легкий процесс приготовления гущи отражается на невозможности контролировать степень помола. Независимо от продолжительности помола, эта самая гуща все же будет содержать кусочки большего размера. Вопрос только в том, сколько их будет.

Следующий тип – это жерновой измельчитель. Он в свою очередь имеет два подвида: дисковый и конический. Конический тип кофемолки имеет два конусообразные жерна, расположены лицом друг к другу на расстоянии, которые определяют размер помола. Кофейные зерна располагаясь между жернами, измельчаются в однородную смесь, благодаря вращению первой, в то время как вторая находится в неподвижном состоянии. Дисковой измельчитель также оснащен двумя плоскими параллельными жернами, которые обеспечивают измельчение кофейных зерен, образующих некую однородную гущу для варки.

Поэтому если стоит вопрос, какую кофемолку выбрать, ответ простой – жерновую. Уже после этого перед есть выбор определенного вида жерновой кофемолки. Каждый жерновой измельчитель характеризируется скоростью помолки, вместительностью и наличием выбора степени измельчения. Касаемо скорости, кофемолки делятся на 3 вида: высокоскоростные с прямым приводом, регулируемые низкоскоростные и низкоскоростные с прямым приводом. Начнем с высокоскоростных жерновых измельчителей, в которых высокая скорость достигается благодаря прямому соединению двигателя с жернами. В последствии, это приводит к нагреванию аппарата, что влияет на качество конечной смеси, а также к шуму, который не всегда приятен на слух. К тому же были случаи, когда покупатель, желая приготовить эспрессо, взамен получил кофейный торт в чашке, все из-за того же прямого привода. Несмотря на все эти недостатки, этот вид кофемолки как-никак справляется с поставленной задачей, причем за небольшую стоимость.

Кофемолки с регулируемой скоростью и низкоскоростные кофемолки с прямым приводом все же занимают позиции повыше среди выбора потребителей. Они энергоемкие, тихие и не электризующие, но все же измельчают с меньшей скоростью. Как говорится: «тише едешь - дальше будешь». Кофемолки с регулируемой скоростью оснащены высокоскоростным мотором, соединенным с жернами через переключатель скоростей, дабы уменьшить скорость и сберечь силу помолки. Недостатком регулируемой кофемолки перед низкоскоростным измельчителем с прямым приводом, как и ожидалось, есть шум, издаваемый в большей мере первым. Так что, если б мне предстояло выбрать кофемолку, я бы отдал бы голос низкочастотной с прямым приводом. Вот ее варианты: «La Scala MC4» или «Rancilio Rocky», которые доступны в магазине «QARR».

