CO NEVIETE O KAVE

1. Pravidelné cCistenie

Perfektné a chutovo vyvazené espresso sa da dosiahnut
pravidelnym ¢€istenim kavovaru, mlynéeka a portafiltra (paky
vratane sitka). VZdy pouzivajte iba Specialne prostriedky na
to uréené.

2. Voda

Nezabudnite skontrolovat kvalitu a tvrdost vody vo vasej
lokalite. Pouzivajte iba kvalitné vodné filtre.

3. Cerstva kava

Najvac¢sim nepriatelom kavy je vzduch, vihkost a teplo.
Skladovanie v teple alebo pri pristupe vzduchu sposobi
velmi rychlu stratu aromatickych latok. To je klasicky
problém vopred namletej kavy.

4. Mnozstvo, teplota a €as

Spravna priprava espressa je podla normy — 7 — 9 g kavy,
teplota vody 93 - 96 °C a tlak 9 barov. Cas extrakcie
20 - 30 sekund, 30 — 35 ml espressa.

5. Utlacanie

Nespravne stlac¢enie kavy v portafiltri ma rovnaky efekt ako
nespravne mletie. Pri nedostatoénom stlac¢eni voda pretecie
kavou prilis rychlo a ziskame ,,podextrahované” espresso.

6. Extrakcia

Samotna extrakcia trva 20 — 30 sekund. Pociato¢éna faza
extrakcie sa vyznacuje velmi pomalym tokom. Spravne
pripravené espresso musi obsahovat dostato¢ne silnu

a trvanlivu vrstvu peny (cremy). Pena ma najvacsi vplyv
na vyslednu chut a robi z espressa taky vynimoény napoj!
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7. Chut

Ak je extrakcia nevyhovujuica (espresso je kyslé, horké,
vodnaté, bez peny), upravime nastavenie mlynéeka,
popripade skontrolujeme teplotu vody, tlaku alebo
mnozstvo davkovanej kavy. Ak je extrakcia prilis rychla,
nastavime mletie kavy jemnejsie (zvySime mnozstvo kavy)
a naopak.

8. Mlieko

Na pripravu mlieénych napojov na baze espressa pouzivajte
vzdy vychladené mlieko (5 — 8 °C). Pouzitie profesionalnej
slattiéry“ (kanvicky) Vam poméze docielit perfektnu
mikropenu a profesionalny vzhlad Vasich napojov.

Penenie mlieka prebieha vzdy v dvoch fazach:

1. Samotné penenie mlieka (do teploty max. 40 °C) -
kanvi¢ku s mliekom drzime vo vodorovnej polohe, trysku
tesne pod hladinou mlieka a poCujeme charakteristicky
zvuk ,tss- tss-tss“. V momente, ked za¢ne hladina
mlieka stupat, prechadzame do druhej fazy.

2. MieSanie mlieka (do teploty max. 70 °C) — kanvi¢ku
mierne naklonime, trysku ponorime Sikmo smerom
ku dnu a snazime sa vytvorit ¢o najsilnejsi vir v
napenenom mlieku. S kanvi¢kou nekrizime ani
nepohybujeme smerom hore-dolu.

9. Nalievanie mlieka

Konzistencia spravne napeneného mlieka by sa mala
podobat lesklej pene bielej farby bez viditelnych bublin.
Tato tzv. mikropenu je mozné nalievat bez pouzitia lyzice

a chutovo sa podoba sladkej smotane. Spravne pripravena
mikropena nema nikdy konzistenciu tzv. ,jarovych ¢i
mydlovych® bublin.

10. Porcelan

Predhriata Cista Salka s objemom vhodnym na pripravovany
napoj je samozrejmostou. Na espresso pouzivame
hrubostenny porcelan s objemom cca 60 ml. Na pripravu
kavy s mlieckom volime Salku s objemom 150 az 180 ml. Na
Specialne kavové drinky je mozné pouzivat aj iny

na to vhodny porcelan €i sklo.
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