v 2
Néco o kave >
Zpusoby pripravy kavy
Tureckd kava,je pripravovina v dZezvé a nechavi se |

Mnozi z vas zaregistrovali oznaceni kavy arabica a robusta, coZ
obvykle dvakrat az trikrat vzkypét. Jedna se o velmi silnou | &

odkazuje ke dvou druhim kavy, které se v dne$ni dobé komer-

¢né péstuji. Arabica je druhem Coffea arabica, za jehoz domo- | kavu, tim, Ze je fakticky vafena. Iy
vinu je povaZovana oblast dnesni Etiopie, ale divoce se vyskytuje  ° Historie Espressa sah4 na pfelom devatenictého a dva- . i
také v Keni a Sudanu. Roste v podrostu lesa s dostatetnou vla- cateho stoletf do Italie. Pripravuji se riizné espresso kavy 1
hou a vyraznym obdobim sucha v nadmotskych vySkach okolo 9, téZ varianty s mlékem. Nicméné zakladem je kratké '|
1700 m. n. m. Druhym komer¢né péstovanym druhem,aicodo | Tistretto a klasické espresso (v dvojité verzi potom dopio,
vyznamu, je kava robusta: Coffea canephora (dFive C.robusta) - | d‘,’ojité davka kéavy i vody). Ristretto ur¢ité nenf silnou‘

je naopak Cisté tropickou rostlinou pochazejic z Konga, ktera je kavou, naopak chut je jemné&;jsi, nebot’ extrakce je kratka

vétsi a vyrazné odolnéjsi proti riiznym chorobam a sktidctim. Obsahuje proto méné kofeinu ne klasické espresso. D1°1-.
Celkem ale mame vice neZ stovku druhti kdvovnika. leZité pro kvalitu napoje je spravné namleti kavy a upé-
Sbiranym plodem je bobule. Obvykle obsahuje dvé semena | FhOVénf' ale i mnohé dalsi atributy jako kvalita kivovaru t
(je-li pouze jedno, je oznacovéno jako peaberry. To se lépearov- jeho nastaveni atd. -

Zaler:ln a kava,unasoz nacovani jako turek s chuti
tuaeck.e kavy nema pranic spole¢ného, bliz{ se naopak
spiSe filtrovanym kavam. Je to tradi¢ni zplisob ptipravy

nomérnéji prazi). Bobule ma obvykle ¢ervenou barvu, ale exis-
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kavy v regionu Rakouska-Uherska. ’
'
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tuji i odrtidy se zlutymi nebo oranzovymi plody.
Obecné lze Fici, Ze mnohem sloZit&jsf na péstovani je druh ara-
bica, ktery v nékterych oblastech musel byt nahrazen z dtvodu
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néjsi. VSeobecné je pouZzivana na vyrobu rozpustné kavy a do
levn&j$ich smési mleté kavy, ve kterych se pouZivaji zrnka nizké
kvality a s vysokym vyskytem vad.

% chorob jinymi plodinami. Arabica i pfes niZ$i vynos produkuje | Filtrovana kava.Jejipod oby jsou riizné, ale princip ')
8  Cchutové bohatsi a vétsi zrnka, s vétsim potencialem pro kvalitni | zlistava stejny a v posledni dobé v podobé alternativnich
% Kavua vyznamné niz$im obsahem kofeinu. Zrnka druhu ro- | metod zaZivé jakysi revival. Mleti je obvykle hrubsi a po- v
: busta maji vyraznéjsi chut’ (zejména hoikou $kalu chuti). k tlv‘evbvl}jete vzdy vyznammé vice kavy. Budete ale odménéni ;
=" Kava robusta je diky vét$im vynostim a snaz$imu péstovani lev- VSl VmHOiStVI'm kofeinu a napojem, ktery ma mno- - = =
hem S$irsi paletu chuti. Do této kategorie patti od klasické j\\
L]

pripravy v kdvovarech's ohfevem, ptes drippery v riznych
podobdch aZ po french press a fakticky i Aeropress |
v kombinaci s ur¢itym tlakem, kterym kavu protlacujete 5
Co ovliviiuje kvalitu a chut’ kavy? Moka konvicka jedalsiv elmi populdrni zptisob pf‘i.- :
Faktorii, které ovlivni vysledek v $alku, je velké mnozstvi. V prvni pravy pochazejici z Italie a jejim synonymem je znadka |
¥adé vlastni péstovani - volba druhu a odrtdy kavy, oblast pés- Bialetti. Fakticky se jedn4 o propateni vody vrstvou kavy ’ \
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tovani a samoziejmé zplsob sbéru (ruéni sbér, probér nebo za zvySeného tlak. Chut bude silnd a intenzivni. Vyhodou
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sbér pomoci mechanizace). Dal$im diilezitym-faktorem je zpia- ¥ jsou nizké pofizovaci a provozni naklady.
« sob zpracovani - suchou cestou (vysledek je obvykle slads$i, \ "
/& s méné vyraznou ovocnou chutf) nebo mokrou, drazsi cestou | Proc zalezi na mleti?
=~ (kavaje jemné&jSi s vétsi potencialem pro kvalitni kavu poupra- | Nejcastéjsi chybou pii pripravé je mleti. Kazdy zptisob

%eni, nicméné si také zachovéava vice piirozené kyselosti). Exis- piipravy kavy vyzaduje jiny stupeni hrubosti mleti, |
b ™ . tuji také postupy na pomezi mezi témito dvéma zpiisoby. . abyste docilili otekdvané chuti kavy. Spatné nastavenf 3 J )

:: Oznatuji se jako polosuché, honey (medové) atd. 1 hrubosti a teploty u espresso kivovaru vam dokéze |l
¢ Proprazenije také dilezité jakym zptsobem dochazi k tiidéni. kévu skute¢né zosklivit. Ale bez dobré kvalitni kavy ani
W Obecné lze Fici, Ze rovnomérné vytiidéne a zralé zrno se lépe | sebelepsi pfiprava véc nezachrani.
@ prazi a nedochazi k nevyrovnanému prazeni (mala zrna jsou | i
S prepraZend a velkd naopak). | Ajaka je nejlepsi kava? ,
™ Vlastni prazeni dokaZe i z primérného zrna docilit kvalitni smes Ta, kterd vam chutnd. Ale skute¢né zale¥{ na tom
¥  naespresso. Plati, ze &im tmavsi a rychlejsi je praZeni probihajici | abyste nakupovali od diivéryhodné praZzirny. Pokud na’t-
: za vysokych teplot, tim vice se skryje nizsi kvalita zrn. ZmenSuje : kupujete z d6z, které jsou pravidelné otvirany, vysta-
¢ seviak mo¥nost dosdhnout bohatou a dobrou chut kavy a ta . veny odennl'mu svétlu, proménlivé vlhkosti a okolnim
4 se méni pouze vsilnoua velmi hotkou smés typickou pro jizni | pf:lChum, pak kdva urcité nebude dosahovat kvalit ori-
e Itdlii glnélm’ho baleni z dobré prazirny (vétte, ze kava, kterd
@  Dnes velmi médni velmi svétlé praZeni je vhodné zejménana | J€V obalu i rok, bude lep$i nez kava, ktera je kdesi v silu
&  Kkavy ptipravované riiznymi zptsoby na principu filtrace. Nej- nekolik dni). To plati i pro kavarny. Tam by neméli mit

lepsich vysledkt u smési dosahnete, pokud jsou jednotlive kavu na mlynku nékolik dni, ale maximalné jeden den

druhy kavy praZeny samostatné a vlastni smés je michana az a pravidelné ¢istit kdvovar i mlynek.

po prazeni. »— P I s SN |

Cerstvé upraZzena kava neni vhodna na espresso. Je dobré,
% pokud je kava alespori sedm dni po uprazeni. Pro dobrou kavu ] @ COOLER SERVICES
% jedilezité, je-li Cerstvé umletd a odpovidajicim zpusobem skla-
“# dovana. COOLER SERVICES CZ s.r.o.
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