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HISTORIE KAVY

0 Kolébka kavy - vychodni Afrika - Etiopie

0 Domorodi obyvatelé z této oblasti zvykali kdvova
zrna pro povzbuzeni téla a duse.

0 Legenda: habessky pastevec si vsiml, Ze zvirata
ozila, kdyz sezrala Cervené plody z nezndmého




KAVOVNIKY

0 Kavovnik je stdle zeleny polotropicky ker z
horskych lest Etiopie, nyni rozsifen ve vsech
oblastech tropu

0 Plodem je bobule velikda 10 x 5 mm) se dvéma

plochymi semeny, zraly ma jasné cervenou barvy
jako tfesen.




PESTOVANI KAVY
Nejvetsi producenti kavy:

+ Brazilie

+ Kolumbie

<+ Mexiko

+ Indie

«» Pobrezi Slonoviny
+ Indonézie




DRUHY KAVOVNIKU

0 Arabica

> 70% celkové svétové produkce kavy;

> Asi nejkvalitnéjsi kava s nizkym obsahem kofeinu (jemna
a lahodna chut%;

> finan¢né ndroc¢néjsi na zpracovani.

2 Robusta
> 25% svétové produkce kavy;




SKLIZEN KAVY

Plody kavovniku se sklizeji nékolika zpasoby:

> setfasanim na plachty pomoci sklizecich strojis;

> ruénim ¢esanim

> bud pouze zralé, tmavé Cervené plody, nutné trhdni
opakovat nékolikrit s odstupem az 10 dnit (metoda
finan¢né ndroc¢néjsi, pouze u Arabiky);




DALSI ZPRACOVANI KAVY

0 cil: ziskat Cista kdvova zrna
O postup:
> suchym zpuasobem (zpravidla Robusta)

> Cerstvé bobule se dva az tii tydny za pravidelného prohrabdvini susi na
slunci na kamenné podlaze

> mokrym zpasobem (zpravidla Arabika)

> bobule se namaceji, fermentuji a nakonec susi
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KAVOVA ZRNA PRED PRAZENIM




PRAZENI

Prazenim ziska kdva
charakteristickou barvu a aroma.

Béhem praziciho procesu dochdzi
uvniti kdvového zrna k chemickym = ‘)
reakcim. W m—a
Zelené bobule se prazi pri teplotach  — L
180 az 250 °C 3 az 12 minut.

Pfi prazeni je nutné, aby byla kavova
zrna v neustilém pohybu, ktery
zajistuje rovnomérné uprazeni.
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KOPI LUWAK — CIBETKOVA KAVA

zviratko — cibetka se zivi bobulemi kdvovnikus

vybird si jen ty nejzralejsi, které bez kousani pozfe;

jeji travici ustroji dokdze stravit jen slupku a zrna samotnd
vyjdou z traviciho traktu neporusena;

sbéradi patraji po cibetliné trusu, z kterého vybiraji zrna;

zrnka se ocisti a prazi obvyklym zptisobem
jejich struktura v travicim traktu méni,

stavaji se kfeh¢im, tvrd$im a tmavsim.
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ZAKLADNI POJMY

Barista - odbornik na pripravu kdvy;, je znalcem kavy, jejich druhu,
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péstovani, sklizni a prazeni, musi barista umét pripravit spickové
espresso a jiné kavové ndpoje

Extrakce - neboli vyluhovani, hlavné tuki, barviv a cennych slozek
z mleté kdvy

Créma — krémova elastickd péna bez bublinek

Kavovar

% mechanicky

» profesiondlni
» pakovy

> s vestavénym mlynkem na kdvu
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POMUCKY BARISTY

0 mlynek na kavu nebo fresh mlynek (mele ¢erstvou porci)
O konvic¢ka na slehani mléka 0,31 0,61 1l

O péchovadlo — temper

Q digitalni vaha

O opérka paky kavovaru

0 odmeérka na kavu

O vyklepavaci nadoba na pouzitou kavu (Suplik)




CHARAKTERISTIKA ESPRESSA

konzistence se blizi olejové emulzi, zaklad pro vSechny ostatni napoje;

[

musi mit krasnou krémovou pénu na povrchu, nékolik milimetru
vysokou, ofiSkovo ¢okoladovou barvu;

péna je hladka, bez velkych bublinek a po rozhrnuti se vraci nazpét;
hodnotime intenzitu aroma, intenzitu prazeni;
dilezité chuté: sladkost, horkost a kyselost;

pfipravované do porcelanového nahratého salku, ktery drzi teplotu;
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dulezity je tvar Salku (obly a kénicky, jeho tloustka Salku uvniti dole a
po stranach by méla byt 5 mm a obsah 50 — 75 ml)




ZAKLADEM PRO DALSI NAPOJE

Ristretto - podobné espressu, jeho velikost je do 20 ml obsahu celkového nédpoje, je méné
horké, silnéjsi. Piiprava: extrakce se zastavi dfive pfi stejné hrubosti mleti nebo se umele
jemnéji - za stejny cas 25 sekund stihne protéci pakou méné vody.

Espresso macchiato (skvrnity nebo teckovany) - espresso s mlécnou pénou vlozenou do
cremy lzickou, jako miniaturni cappuccino, miize byt ozdobeno latte artem.

Cappuccino — (150 az 180 ml), jehoz zikladem je 30 ml espressa a teplé naslehané mléko (2
cm vysoka hutni péna), mléko nesmi byt horké (65 °C), pak uz ztrici svou sladkost, nutné
vytvofit ndpoj bez viditelnych bublin, hladina kopiruje okraj $dlku. Pf¥iprava: do
cappuccinového $ilku, stejného jako silek na espresso, jen vétsi obsah, uslehime pénu v
kovové konvicce (pouzivime plnotu¢né mléko, naslehand péna je jemna a stabilni), potom
nalijeme naslehané mléko do espressa.

Caffé latte a latte macchiato — (vice nez 250 ml), oproti cappuccinu méné pény, pfipravuje
do sélku s ouskem, latte macchiato se pfipravuje do sklenice. P¥iprava: napéni se mléko,
které se nalije do sklenice, za pil mlnuty se mlecna péna oddéli od mléka a utvofi na




DALSI NAPOJE Z KAVY
d Tzv. éeské ,,presso” - ndpoj o objemu 1-2 dl, pficemz veskery objem vody natéka do silku
pfes mletou kavu v pace kdvovaru’. Zpusoby, jak tohoto nadmérného objemu dosidhnout,
jsou dva, oba nespriavné:
% prilis hrubé mletd kdva, ¢as extrakce je 10-30 vtefin, vysledek je podextrahovany
¢ spravné namletd kdva, Cas extrakce je tak dlouhy, dokud nenatece plny silek
[ Filtrovand kdva - ndpoj, pti jehoZ pfipravé neni vyuzit k extrakci tlak, ale pouze
prirozeny proces louhovani rozpustnych latek ve vodé. Horka voda (az 93 °C) je v
kontaktu s kdvou po dobu 3-5 minut (podle metody pfipravy), poté je extrakce
zastavena prefiltrovanim ¢i scezenim (mnozstvi 60 g/ 1 litr). K pripravé se pouziva
napftiklad frenchpress, aeropress, vacuum pot, mokka konvicka, piekapdvac s
papirovym filtrem.

O Cafe au lait - kdva pfipravovani z filtrované kiavy a mléka v poméru 1:1, oproti
italskému caffé latté je pravé pfiprava z filtrované kdvy, ne z espressa.

J  Tureckd kdva — pfipravovand z dzezvé z cerstvé pomleté kdvy trojim vzkypénim.
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Piccolo neexistuje aneb reinstalace kavové kultury v
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