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Vom Punkt

zur Rosetta.
Latte Art ist Handwerk, kein Talent. Vier Stufen bauen aufeinander auf —

diese Seite zeigt dir die Bewegung je Muster. Diese Folge willst du sehen

(rein visuell); die Karte ist dein Spickzettel daneben.

Der Latte-Art-Stammbaum

1

Punkt
tief eingießen, dann
anheben — ein runder
weißer Fleck.

2

Herz
Punkt setzen,
durchziehen — der
Klassiker zum Start.

3

Tulpe
mehrere Punkte
schubweise, ineinander
geschoben.

4

Rosetta
Kännchen wackeln,
dann durchziehen —
das Farnblatt.

Höhe & Tempo — die zwei Hebel

Phase Höhe Tempo Wirkung

Untermalen hoch (Kännchen oben) zügig Milch taucht unter die Crema

Aufsetzen tief (nah an der Oberfläche) ruhig Weiß kommt nach oben, Muster entsteht

Durchziehen tief, dann anheben gleichmäßig schneidet das Muster sauber

Erst die Basis, dann die Kunst. Latte Art gelingt nur mit gutem Espresso (Crema!) und glänzendem

Mikroschaum aus Folge 7. Stimmt die Basis nicht, hilft keine Handbewegung.
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Gieß fünf

Herzen.
Dein Auftrag bis zur nächsten Folge: Gieß fünf Herzen und fotografiere

jedes. Nebeneinander gelegt siehst du deinen Fortschritt — das motiviert

mehr als jedes Lob.

Herz-Logbuch

# Schaum-Glanz ok? Was war zu früh/zu hoch/zu schnell?

1

2

3

4

5

Typische Fehler

Schaum zu steif — fließt nicht, kein Muster. Zurück zu Folge 7 (mehr Glanz).●

Tasse zu früh/zu hoch — Weiß kommt nicht durch. Tiefer und später aufsetzen.●

Espresso ohne Crema — keine Leinwand. Erst die Basis stimmen.●

Nächste Folge: Die Karte der Getränke und DU kannst Espresso.


