JAK NA ESPRESSO




OBSAH

KROK PO KROKU K ESPRESSU
KRATKA HISTORIE ESPRESSA
PARAMETRY PRO SPRAVNOU PRIPRAVU
JAK NA ESPRESSO

CO SE DEJE PRI PRIPRAVE ESPRESSA
PROCES EXTRAKCE ESPRESSA
CO JE DOKONALA EXTRAKCE
O VYTEZNOSTI EXTRAKCE

JAK OVLIVNIT EXTRAKCI ESPRESSA
MLETI JAKO ZAKLAD DOBRE KAVY
PREEXTRAHOVANA A PODEXTRAHOVANA KAVA
VODA JAKO OVLIVNUIICI FAKTOR
ZAKLADNI VLASTNOSTI VODY
DULEZITOST FILTRACE VODY

PROBLEMY PRI PRIPRAVE ESPRESSA
ESPRESSO A JEHO CREMA
PROBLEM ZVANY CHANNELLING
SKLADOVANI KAVY
CISTOTA KAVOVARU

TECHNOLOGIE PRO PRIPRAVU KAVY
VLASTNOSTI VASEHO KAVOVARU
PAKA NA SINGLE NEBO DOUBLE ESPRESSO?

PRISLUSENSTVI PRO BARISTY
PAR RAD NA ZAVER




KROK PO KROKU K ESPRESSU

At uz pracujete s kavou jako barista v kavarné nebo jste domaci nadsenci,
ktefi kazdy den zacinaji perfektnim salkem espressa, hledani dokonalého a
vyvazeného receptu na espresso je nepolapitelnou a nekone¢nou vyzvou.

Espresso je zakladnim stavebnim kamenem pro téméer kazdy dalsi kavovy

napoj. Je ddlezité znat jeho presnou teplotu, tlak, gramaz a hrubost mleti.

V této kapitole se dozvite:
1. jaky je puvod espressa
Jjaké jsou spravné parametry pro pfipravu

Jak vytvorit prvni espresso

oW

jak vyladit vyslednou chut espressa

KRATKA HISTORIE ESPRESSA

Na zacatku 20. stoleti se stal pro vsechny milovniky kavy zazrak. Diky inovacim,
které s sebou pfinesla prdmyslova revoluce, vznikla Gplné prvni verze
espressa. POvodni koncept espressa je byl postaven na tom, aby bylo co
nejrychleji pripraveno. Védeéli jste, ze espresso v italstiné znamena expresni,
spésny, na pozadani? Espresso se totiz pfipravuje az po jeho objednani, bez
predchozi pripravy. Italové rikaji, ze zakaznik musi pockat na espresso, kdezto

espresso na zakaznika cekat nesmi.

U zrodu espressa stali hned dva muzi. Oba zili v Italii na prelomu 19. a 20.
stoleti. Prvni z nich, Angelo Moriondo, odstartoval kdvovou manii v roce 1884 v
Turiné, kdyz si nechal patentovat parou fizeny stroj pro okamzitou vyrobu kavy.
Jednalo se o pristroj, ktery fidil dodavku pary a vody oddélené pres kavovou
smeés. Poprvé v historii se stalo, ze zafizeni pripravovalo espresso po
jednotlivych porcich, nikoli velké mnozZstvi napoje najednou. jako je tomu

napriklad u


https://www.lazenskakava.cz/alternativni-metody-pripravy/?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso

Druhy muz, ktery vyznamné ovlivnil podobu dnesniho espressa, byl Luigi
Bezzera. Ve snaze zkratit pracovni pauzy na kavu vyuzil tlaku pary pfri jeji
priprave. Netrvalo dlouho a 17 let po vynalezeni Moriondova pfistroje si hechal

patentovat hned nékolik jeho technologickych inovaci.

Pramyslova vyroba italskych kdvovar( pro pfipravu espressa vsak zapocala az o
Ctyri roky pozdeéji, kdy Luigi Bezzera své patenty prodal. Tyto pfistroje byly
navrzeny opravdu nadcasove. Dokazuje to i fakt, ze se dnesni kavovary od téch
pUvodnich moc nezmeénily. Kdvovary za celou tu dobu prosly pouze vizualni

Upravou (zmenseni) a automatizaci (nahrani softward). Princip ale zUstal stejny.

Od této doby se mnohé zménilo. Nastala a prazirny se zacaly
zajimat o . Rozsifila se :
které potrebuji jiné podminky pro jeji pfipravu. Prace baristy se stala otazkou
techniky. Jeho hlavnim ukolem je spravné , kdvovar a spravné

identifikoval chut a , kterou v kavarné podava.
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PARAMETRY PRO SPRAVNOU PRIPRAVU

Espresso vznikd extrakci daného mnozstvi spravné jemné mileté kavy do
vody o urcité teploté. To probihd za plsobeni rovhomérného tlaku
vytvoreného Cerpadlem kavovaru. Vysledkem je napoj sice malého objemu,
ale s vysokou koncentraci chuti, aromat a dalSich slozek vyextrahovanych z

kavy. Pojdme se na tyto parametry podivat blize:

TLAK
Tlak kdvovaru by mél mit po celou dobu pFipravy 9 barl. Mensi nebo vy3si

tlak pfi pripraveé espressa muze zapricinit jeho Spatnou extrakci.

GRAMAZ

Perfektniho espressa docilite vazenim kazdé namleté davky. Mnozstvi kavy
urcujeme podle stupné prazeni. U tmaveéji prazenych kav volime mensi
mnozstvi, jelikoz kava nabyva vice na objemu. Toto mnozstvi se pohybuje
kolem 8 gramuU na jednu porci espressa. U svétleji prazené kavy kolem 9 - 10
gramu. Vzdy si vyzkousejte rdznou gramaz pro novou kavu, nez ji budete

nabizet svym hostdm.

HRUBOST MLETI

Hrubost mleti hraje pfri pripravé espressa velkou roli. Pokud bude kava moc
jemné namletd, espresso bude preextrahované, kava se prepali a bude
chutnat trpce a horce. Naopak pokud bude kava moc hrubé namleta, stane
se, Zze espresso podextrahujeme. Toto espresso ma jen slabou pénu nebo

dokonce zadnou. Chut je poté nepfijemné kyseld a prazdna.



OBJEM

Jaky objem espressa je vlastné spravny? Pri kazdé pripraveé espressa zalezi na
poméru davky kavy vucéi vodé. Tento pomér nazyvame tzv. brew ratio. Pokud
napfriklad vlozZite 20 gramU mleté kavy do portafilteru a vysledny napoj bude

mit 40 gramU, budete mit brew ratio 20:40 tedy 1:2.

Spravné brew ratio zalezi na spousté faktord. Spousta baristl povazuje spravné
brew ratio pro espresso 1:2 tedy 50 %. MUzZete z né€j vychazet a pak si podle
sebe, svych chuti a hlavné dle dané kavy najit to nejlepsi brew ratio pro vase

espresso.

VODA

Pro pfipravu kavy bychom meéli pouzivat . Ta je zbavena
mechanickych necistot jako je chlor, vodni kdmen a jiné nezadouci pachy a
chuté. Filtr odstranuje mineralni latky z vody. Filtrovana voda ma rozdilnou
kvalitu na vyslednou chut kavy. Dalsi dGvody,

, se dozvite na nasem blogu.

TEPLOTA
Teplota vody nesmi byt pfrilis horka, protoze by mohla kavu spalit. Spravna
teploty voda by méla mit 88-95 °C. Kavovar je vybaven termostatem, tim

padem hlida teplotu vody, aby nekolisala.
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JAK NA ESPRESSO

Urcit recept na espresso je velmi slozité, jelikoz zalezi na mnoha faktorech.

Navic se recept méni i s kazdym druhem vybrane kavy. Pokazdé, kdyz budete

pfipravovat novou kavu, rozhodné ochutnejte prvni espresso vy samotni a
pak doladujte dalsi nalezitosti, jako je hrubost mleti a pomér gramu tak,

abyste vzdy podavali to nejlahodnéjsi espresso.

Pri sestavovani zakladniho receptu budeme vychazet z velikosti - objemu
kosiku paky. Pri pouziti koSiku, sitka, v pace o objemu 18g pouzijeme téchto
presnych 18g mileté kavy. Pomeér k vyslednému objemu kavy v Salku - brew
ratio - zvolime pro tento zakladni recept v poméru 1:2. Pri respektovani dalsich
vySe popsanych parametrd espressa bude nas recept pro zakladni espresso
vypadat takto:

e 8g mleté kavy,

e 25s doba extrakce,

e 3omlvysledného objemu kavy v salku.

KAZDE ESPRESSO
JE ZAZITKEM

KAVA


https://eshop.lazenskakava.cz/prazena-kava?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso#/s/kava/f/prazeni:espresso/
https://eshop.lazenskakava.cz/prazena-kava?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso#/s/kava/f/prazeni:espresso/
https://eshop.lazenskakava.cz/prazena-kava?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso#/s/kava/f/prazeni:espresso/

POSTUP PRIPRAVY

e KoSiCky v pace meéjte vzdy peclive vycisténé. V kavarné je nejlepsi
pouzivat hadfik urCeny jen pro toto cisténi. Vzdy kdyz vyndavate
portafilter z kavovaru, pustte z kavovaru Cistou vodu naprazdno, aby se
vam hlavice procistila od predeslé kavy.

e Polozte si na vahu prazdnou paku a vahu vynulujte. Nechte si namlit

kavu z mlynku do paky.

e Namletou kavu prevazte, aby odpovidala vasi pozadované davce.
Maximalni odchylka je 0,1 gramu. Pokud mate vice Ci méné kavy, pridejte
Ci uberte IZiCkou.

e Kavu v pace sklepejte rukou, aby byla rovnomérné rozprostrena.
Rozmisténi kavy totiz také ovliviiuje vyslednou chut. Na stole méjte

gumovou podlozku, o kterou si muzete paku opfit. Diky podlozce nebude

klouzat.

e Kavu si oprete o podlozku a umacknéte ji tzv. . Na tamper
tlaCte lehce, tak abyste kavu pekné zarovnali.

e Nez umistite paku do kavovaru vzdy ji otrete dlani, abyste ji zbavili kavy,
co ulpi na okraji.

e Nasadte paku do kdvovaru, zapnéte jej a zaroven s nim i stopky, které
MeEri spravny cas.

e Hlidejte mnozstvi v salku pomoci vahy a ve spravny cas extrakci kavy

ukoncete.
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JAK VYLADIT ESPRESSO?

Pripravili jste espresso podle zakladniho postupu a receptu. Nyni pfisel ¢as na zhodnoceni

jeho kvality a upravené parametrd tak, aby to dalsi bylo perfektni.

Extrakce kavy trva pfilis dlouho/z portafilteru nevytéka zadna kava.
e Pouzijete hrubsi mleti.

e Ujistéte se, ze vaSe davka neni pro kosik v portafilteru prilis velka.

Extrakce kavy je pfilis rychla.
e Pouzijte jemnéjsi mleti.

e Ujistéte se, ze vaSe davka neni pro kosicek od portafilteru prilis mala.

Vysledné espresso chutna horce.
e Pravdépodobné zplsobeno nadmeérnou extrakci.
e Snizte brew ratio (pokud jste vyextrahovali 40 g napoje, zkuste napfriklad 36 g).

e Nastavte hrubsi mleti kavy pro zkraceni doby extrakce.

Vysledné espresso chutna kysele.
e S nejvétsi pravdépodobnosti zplsobeno nedostate¢nou extrakci.
e  ZvysSit brew ratio (pokud jste napriklad extrahovali 36 g, zkuste 40 g).

e Namelte kavové zrno vice na jemno.

Vysledné espresso je vodnaté.

Pouzijte jemnéjsi mleti.

Snizte brew ratio.

Zkontrolujte, zda je kava v kosiCku spravné zarovnana.

e Po extrakci zkontrolujte, zda nedoslo ke vzniku trhliny v kavovém puku.

Proud espressa je nerovhomérny.
e Voda bude vzdy nasledovat cestu nejmensiho odporu pres portafilter. Pokud puk neni
ve vodorovneé poloze nebo je usazen nespravné, voda pukem protéka nerovnomeérné.

° Zajistéte rovnomeérnou plochu kavy pomoci tamperu



CO SE DEJE PRI PRIPRAVE ESPRESSA

Spravné extrahovana kava znamena harmonickou chut se Sirokym
spektrem jemnych nuanci podminénych potencidlem prazené kavy.
Samotnym procesem extrakce pak rozumime takové reakce, které
nastavaji pri kontaktu kavy s vodou. Procesem extrakce dochazi k separaci,
vyjmuti, urcitych latek z mleté kavy do rozpoustédla, tedy vody. Extrakce je
pravé to kouzlo, které méni vodu a prazena zrnka do podoby milovaného

napoje - kavy.

V této kapitole se dozvite:
1. Co se z kdvovych zrn extrahuje
2. Co je dokonala extrakce

3.  Co je vytéznost extrakce nebo-li TDS

PROCES EXTRAKCE ESPRESSA

V tu chvili, kdy se kava potka s vodou nazyvame extrakce a v ten okamzik se z
kavy zaCnou uvolnovat tyto slozky:

- pevné latky rozpustné a nerozpustné,

- nerozpustné oleje,

- rozpustné plyny.

Nerozpustné pevné latky, které projdou skrze filtr - sitko i koSik portafiltru -
tvori ve vysledném Salku kavy urcity zakal. Ve vysledku tento rozdil pocitime

nejen vizualné ale i pfi ochutnani.



Rozpustné pevné latky nejvice ovlivhuji vyslednou chut napoje. Pri extrakci se

postupneé rozpoustéji do horké vody.

Nejdrive dochazi k rozpoustéeni molekul ovocnych kyselin. Ty do kavy

prinaseji ovocnost a aciditu, o které jsem se vice rozepsali v Clanku

Dale jsou na radé molekuly cukrd. Cukry v kavovém zrnku jsou
zkaramelizovany prazenim. Stejné, jako pri roztapéeni cukru na panvi, kdy
vyrabite jeho zahfivanim karamel, tak i pfi prazeni kavy je tfeba prubéh
prazeni peclive kontrolovat. V tmavé prazené kavé nejsou tyto cukry
zkaramelizovany, ale spaleny. Chut takovéto kavy bude ve vysledném
Salku také spalena a horka.

Ke konci extrakce dochdzi k rozpousténi suchych destildtd a
Maillardovych sloucenin. Ty maji vliv napfriklad na ofiSkové a kourové

chuté v kavé.

Oleje ukryté v zrnkach prazené kavy se sice do vody nerozpousti, nicéné se

také do ni vyplavuji a vazou se na ni. Voda je pak prenese do vaseho salku, ve

kterém je pak pfi napiti pocitujeme jako texturu kavy. Pravé z kdvovych oleju se

vytvari na povrchu espressa jeho typicka crema.

s~ s

Plyny jsou nositeli vini. Pfindsi nam do Salku aromata, které se v prubéhu

chladnuti méni. Stejné jako u jidla, tak i u kavy plati, Ze viné ovliviiuje samotné

vnimani chuti. Samotna vané pfi priprave, tedy extrahujici se plyny, u nas

vytvari pocit stésti. Tento pocit je vazan na pozitivni zkusenosti a vzpominky,

které mame s kavou spojeny.


https://www.lazenskakava.cz/kyselost-v-kave/?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso

CO JE DOKONALA EXTRAKCE

Harmonicka kava s plnou chuti. To je vysledek dokonalé extrakce, ktera je
cilem vSech baristl at uz profesiondlnich ¢i domacich. Harmonie kavy
znamena spektrum perfektné vybalancovanych chuti. Zaroven plnost kavy
odkazuje na jeji silné télo, tedy ten pocit co mame v Ustech po napiti. Kava
nam muze v Ustech pripadat plna ¢i prazdna. Prave tato plnost, sila téla kavy, je
dana procentem TDS, tedy mnozstvim rozpusténych latek (total dissolved

solids).

Jak jsme popsali vysSe, latky se do vody extrahuji postupné. Dokonale
extrahovana kava obsahuje postupné jak kyseliny, tak sladkost (karamely) i
pfijemné horké, Cokolddové - ofiSkové tony. VSechny tyto chuté jsou ve
vysledném napoji v harmonii, jsou perfektné vybalancované a vytvari

komplexni chutovy pozitek.

O VYTEZNOSTI EXTRAKCE

Vsechny latky, které se béhem doby extrakce do kavy uvolni, mdzeme
zmérit. Vysledek méreni udavame v procentech jako vytéznost kavy.
Pricemz maximalni vytéznost, tedy maximalni procento latek, které jsme z
kavy schopni vytézit je 30%. Takova kava je vSak vpodstaté nepitelna. Idedlni je
20% extrakce (+/- 2%). Kava s wytéZznosti extrakce pod 18% bude

podextrahovana, s vytéznosti nad 22% zase preextrahovana.

Jiz zminované TDS se pFimo poji s extrakénim pomérem - brew ratio, tedy
pomé&rem kavy vUc&i vodé. Cim vice kavy pouzijete, tim vy3si bude TDS, coz se
rovna vetsi plnosti chuti kavy. Spravny extrakéni pomér ovlivhuje harmonii

chuti kdvy. Chuté musi byt komplexni a nesmi se prebijet.



JAK OVLIVNIT EXTRAKCI ESPRESSA

Koupite si balicek vybérové kavy a tésite se, jak si ji sami doma pripravite.
Nemuzete se dockat té ¢okoladovo-borivkové chuti, kterou maji vase nova
zrnicka obsahovat. Kavu namelete, nasypete do kavovaru a cekate na
vysledek. Ten ale ¢okoladu ani borivky nepfipomina. Kava je kysela, horka,

trpka, sucha nebo tfeba Uplné prazdna a vodnata. Jak jen se to mohlo stat?

V této kapitole se dozvite:
1. Jaky vliv ma mleti na extrakci espressa
2. Jakurcit mleti pro spravnou extrakci

3. Jakvoda ovliviuje extrakci a chut espressa

MLETI JAKO ZAKLAD DOBRE KAVY

V3

¢

je neocenitelnym pomocnikem pro pfipravu kavy a jeden z
ziskate salek plny chuti. VVSech chuti, které zrna prazené kavy skryvaji. Abyste
ziskali Salek dobré kavy, musite na svém mlynku nastavit to spravné mleti. Ne
moc hrubég, ani ne moc jemné, prosté tak akorat. Zaroven vezmeéte v Uvahu |

pUvod a styl prazeni zrn, jejich stafi a vlastnosti vody.

PFi pfipravé espressa v domacim kavovaru, je mleti nejcastéjsim faktorem

ovliviujicim vyslednou chut kavy, ktery ménite. Vas kavovar ma nastavenou
teplotu (vétSinou cca 92°C). Tuhle veliCinu vétSinou neménite. Kosik v pace
vymezuje objem, tedy mnozstvi kavy, kterou pojme. Cas vhodny pro pfipravu

espressa se pohybuje okolo 25 sekund.


https://eshop.lazenskakava.cz/espresso-mlynky?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso
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JAK OVLIVNIT EXTRAKCI ESPRESSA

Co z toho vyplyva? Vy muzete vyrazné zmeénit pouze to nejdulezitéjsi. Mleti. Tim
ovlivnite extrakci natolik, abyste se svym espressem byli naprosto spokojeni.
Vasim cilem pri nastavovani hrubosti ¢i jemnosti mleti je nalezeni presného
procenta extrakce, které zachovava a rozvine chuté a aroma kavy. Hledate
zlaty stfed. Extrakci, diky niz bude kava sladka, prijemné kysela s jemnou

horkosti na konci.
Samotné badani po spravné extrakci je podminéno prvotnimi nezdary. Jestli
Jjste hrdymi vlastniky kavovaru jiz ne€jakou chvili, pravdépodobné "tedy

pouzivate urcity stupen mileti a napriklad pri zméné kavy uz jen doladite o

kdvovarem, zkuste nastavit na mlynku néktery ze stfednich bodd mleti a

pripravte zkusebni kavu. Podle ni zjistite zda budete mlynek pfitahovat nebo
naopak povolovat. Zkoumate tedy, jestli je vysledna kava podextrahovana nebo

preextrahovana.

PREEXTRAHOVANA A PODEXTRAHOVANA KAVA

Spravna extrakce je nejvice ovlivnéna mletim. Jemnéjsi mleti zvétsSuje plochu,
celkovy povrch kavy ktery je vystaven vodeé. Jemnegji mleta kava je tedy lépe
extrahovatelna. To znamen3a, ze se latky uvolnujici z kavy do vody extrahuji
rychleji. Pravé naopak, kdyz voda projde kavou rychleji, je mleta hrubéji. Hrubsi
mleti, tedy vetsi castecCky kavy, poskytuje kdveé mensi odpor pfi prutoku. Voda
snadngji protece hrubeé mletou kavou nez jemné namletou. Zaroven nebude
mit potfebny ¢as k extrakci a ve wysledku bude kava slaba a kysela. Ukolem
kazdého baristy je najit to spravné mileti, aby ve vysledku doslo v urcitém case
k perfektni extrakci, a tedy k harmonickému vyvazenému a komplexnimu

Salku plné chuti.



https://www.lazenskakava.cz/jak-vybrat-domaci-pakovy-kavovar/?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso
https://eshop.lazenskakava.cz/espresso-mlynky?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso

Podextrahovana kava neziska dost chuti. Je vodnata, plana, svétla a kysela
tak, ze vam kfrivi obliCej. Tato kava se nezvladla dostate¢né vyextrahovat. Byla
namleta az prilis hrubé. Tyto velké dilky kavovych zrn nebyly namlety na

potfebnou jemnost, aby ze sebe mohly vydat svlj veskery potencial.

Kava, kterd ma az pFilis vyraznou chut. Je tak silng, Ze vysledny extrakt je tézké
vlbec vypit. PFeextrahované kavy jsou chutové zcela horké. Spalené. Casto po
napiti preextrahované kavy muzete citit az sucho v Ustech. To je ddano moc
jemné namletou kavou. Prillis jemné mleti zpUsobilo, Ze z malinkatych
¢astecCek kavy se chuté a vUné stihly vyextrahovat rychleji nez bylo tfeba a ve

zbytku Casu v procesu pfipravy kavy se “prepalovaly”.

Pro spravné vyladéni kavy a lepsi prehled o extrakci se podivejte do tabulky,
kterda by vam méla pomoci v hledani vaseho “zlatého salku”. Kromé napovéedy,
Jakym smérem (jestli hrubéji ¢i jemnéji) posunout stupen mleti, jsme vypsali |
dalsi faktory, které spravné extrakci pomohou. Jen dbejte na to, aby jste vzdy
meénili jen jeden faktor. Jinak by se pro vas mohla cesta za skvélou extrakci

stat nekonecnou.

Doba pripravy Teplota vody

Kysela Zvysit Snizit Jemnégjsi

Horka Snizit Zvysit Hrubsi




VODA JAKO OVLIVNUJICIi FAKTOR

Bez vody by nebylo Zivota ani kavy. Voda je rozpoustédlem pri extrakci. Aktivuje
latky uloZzené v prazené kavé a prendsi je do Salku, kde vysledna kava obsahuje
cca 98% vody. V tomto Salku kavy pak citime latky, které jsou v ni extrahovany
z kavy, ale také nesmime zapomenout na ty latky, které si s sebou voda nesla

uz pred zacatkem extrakce.

Pravé mineraly a dalsi jeji slozky ji umoznuji, aby mohla byt rozpoustédlem a
tedy aby extrakce fungovala. PrilisSné mnozstvi téchto slozek zvysuje tvrdost
vody. Takova voda ma za nasledek to, Ze nékteré extrahované latky jsou
nevyrazné a kava bude horka. Voda pro pfripravu kavy by tedy neméla byt
tvrda. Také by méla splnovat hodnotu pH 7. Méla by byt bez zapachu, necistot
a chloru. Proto je vhodné pouzit filtrovanou vodu. Protoze se dUlezitost kvality
vody stale vice zdUraznuje, objevuji se na trhu dostupné moznosti filtrovani
vody, které umoznuji dosahnout pozadované kvality vody nejen v kavarng, ale i

v domacnostech.

Kromé slozeni vody hraje pri extrakci velkou roli také jeji teplota. Pri teplejsi
vodé dochazi k prilis rychlé extrakci mnoha latek. Vysledkem je horka a trpka
kava. Naopak chladnéjsi voda nedokaze urcité slozky kavy vlbec rozpustit,

nebo ji to trva déle.



ZAKLADNI VLASTNOSTI VODY

1.

Rozpusténé pevné latky

mezi tyto latky se fadi mineraly, kovy, soli, kationty a anionty. Nékteré z
téchto latek jsou tu pfitomny zcela prirozené, prirodni cestou. Ovsem jiné
se ve vodeé vyskytuji po zasahu cCloveka, ktery je k zZivotnimu prostredi

stale velmi neSetrny (napr. chemikalie z Cistiren odpadnich vod).

Tvrdost vody

obsah tvrdych nerostd a sloucenin ve vodé. Uvadi se v jednotkach
mmol/l. Nej¢astéji se vyskytuji vapnik a hofcik, ale mUze byt pfitomen i
hlinik, Zelezo, méd, olovo a fada dalsich kovl. Pfitomnost téchto minerald
je zpusobena hlavné protékajici vodou pres horniny, které obsahuji
uhlicitan horec¢naty a vapenaty. Pri zahrati vody, jako napriklad pfri
pripravé kavy, bude vysledny napoj z tvrdé vody prilis horky a v kratké

dobé se vytvori v spotrebici vodni kamen.

Zasaditost — alkalita

je vlastnost vody neutralizovat kyselinu. Predstavuje miru stability pH.
Testovana je zejména pfitomnost rozpusténych zasaditych latek. Cim vice
alkalickych latek, tim |épe si voda dokaze uchovat své pH. Voda kratce

absorbuje vodikové ionty a chrani se pred kyselosti.

pH vody

je logaritmicka stupnice, které odhaluje mnozstvi vodikovych iontU. Je to
kontrola mezi alkalickymi a kyselymi latkami. Hodnota roztoku je od O do
14, kdy 7 znaci neutralni mnozstvi. Pokud jsou hodnoty vyssi nez 7 jedna

Obé vychylky negativné ovliviuji chut kavy.



DULEZITOST FILTRACE VODY

Neni moc proziravé se filtraci zbavit veskerych minerald. Ano, minerdly a
prilisnad tvrdost vody mohou poskodit vas kavovar, ale zaroven vylepsit chut
espressa. Studie prokazuji, ze horcik a vapnik maji prokazatelny vliv na zlepseni

extrakce, coz vede k sladsim a chutnégjsi vysledkim v salku.

Nejvétsim nepritelem chuti kdvy jsou chemikalie. Ty zpusobuji v napojich
nepfijemné pachy a velmi nedobrou pachut. Prikladem je tfeba chlor a
chloramin. Chlor se pridava do vody v Cistirnach vod kvuli jeho dezinfekénim

Uucinkdm, zabiji plvodce nemoci, kterym se dafi ve vodnich nadrzich.

Kdyz si porizujete kavarenské vybaveni, je dobré hned na zaCatku zaroven

. Nejpouzivanéjsi metodou je reverzni osmoza a je z pouzitelnych
variant mechanické filtrace nejucinngjsi a také cenové nejdostupnéjsi.
Propousti pouze ocisténou vodu a vétsi nezadouci ¢astice zUstavaji usazeny ve

filtru.
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VAHA A CAS

Pro zajisténi spravné extrakce je tfeba pouzit méficich pomucek. Jen s
pouzitim ziskdme kontrolovanou extrakci a tim mudzeme dosdhnout
dokonalé extrakce, tedy perfektniho Salku kavy. Konstantné. Prehled a
orientaci ve faktorech urcujicich extrakci nam zajisti .Je presna
a ukazuje i setiny gramu. Ma Casto i integrované stopky, které nam hlidaji dobu
extrakce. Ta je urCena postupné uvolhovanymi latkami. Je treba vytvorit takoveé
podminky pfipravy kavy, aby se stihly uvolnit nejen kyselé, ale i sladké a
ofiskové chuté, aby chutovy profil kavy byl kompletni. Zaroven aby nedoslo k
preextrahovani kavy. Cas mulze byt pro nas konstantni veli¢inou, ktera je

jednoduse méritelna a zajistuje konzistenci a orientaci pfi extrakci kavy.

NENECHTE NIC OSUDU A
ZVAZTE SI KAVU JAKO PROFIK
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KONZISTENTNI MLYNEK

Volba vaseho kavové mlynku bude patfit mezi velmi ddlezité rozhodnuti.
Témeér muzeme fict, ze vybrat spravny mlynek je dudlezitéjsi, nez volba

kavovaru.

Rozlidujeme dva druhy mlecich kamenu; ploché a kénické. Do kavarny je
lepsi, si pofidit mlynek s mlecimi kameny vétdiho prdméru. Cim vétsi kameny,
tim lepsi vysledek. Vétsi kameny totiz dokazou zvladat vétsi provoz, jelikoz se
tolik nezahfivaji a maji konstantnégjsi vysledek mleti. Kameny, které maji 50mm
jsou doporucené pro 1 kg kavy na den. 65mm pak pro 9 kg kavy na den a
75mm pro 13 kg kavy.

—

VYBERSISVUI
MLYNEK 1

LI
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PROBLEMY PRI PRIPRAVE ESPRESSA

Priprava kavy je dovednosti - remeslem, které se da naucit. Spojenim praxe
a teoretickych zakladu, napfiklad ziskanych z tohoto e-booku, tuto
dovednost ziskate. S praxi pochopite chovani kavy pri extrakci a snadnéji
zjistite jak ji ovlivnit k ziskani dokonalého espressa. S rostoucimi
zkusenostmi v pripravé kavy budete moct uz od pohledu predpovidat

spravnost extrakce napriklad zhodnocenim vzhledu cremy.

V této kapitole se dozvite:
1. Jak crema odhaluje spravnost extrakce
Co je channelling, nebo-li kanalkeva@ni espressa
Jak uchovavat kavu

Jak Cistota kavovaru ovlivhiuje espresso




ESPRESSO A JEHO CREMA

Hnéda péna rozprostfena na hladiné espressa. Prvnim pohledem do salku ji
je tvrzeni, ze silnd crema znamena skvélé espresso. Je pravdou, Ze pohled na
kdvu s hladkou krémou muze vytvofit pocit, ze tekutina, kterd se pod ni
schovava, bude vyborna. Konec koncl prece i u kadvy plati, Ze jime, teda pijeme
i o¢ima. To je mimochodem i dlvod, pro¢ baristé tvori v mlécnych napojich
obrazky, tzv. latte art. Crema na espressu vypada hebce, tedy |épe rfeCeno

“‘krémoveé” a krémoveé veéci lidé maji prosté radi.

Obecné je znamo, ze kavy, které byly zpracovany suchou nebo honey
metodou, mivaji silnéjsSi cremu, nez kavy promyté. Slabsi crema se vyskytuje
u starych kav a také u preextrahované kavy. Dale ma na cremu Vliv teplota
vody i tlak pouzity pfi pfipravé kavy. To v ¢em vzhled cremy mUze pomoci je
odhadnuti spravné extrakce kavy. Vime, ze mame cCerstvou naturalni arabicu,
pouzivame konstantni teplotu i tlak, ale crema na espressu se nam zda slabsi?
Nejspise potfebujeme posunout mleti o stupen jemnéji. Paklize jsme méli

nastaveny na moc jemném stupni mleti, bude se nam zdat crema
tmavsi a sytéjsi. Dokonalost svého espressa vsak vzdy nejlépe posoudite na

vlastni chuti.
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KDE SE NA KAVE CREMA VZALA

V kavé ji denné vidame, ale malokdo zna zpUsob, jak se crema vytvorila. Crema
je tvorena mikrobublinkami oxidu uhlicitého, oleji a tzv. fines, neboli
nejjemneéjsi Castice. Oxid uhli¢ity vznikd pfri prazeni a postupné s cCerstve
prazené kavy unika. To je duvodem pro¢ na baliccich kavy najdete maly

jednocestny ventil. Aby tento plyn mohl unikat a balicek neprasknul.

Kromé nafukujicich se balickl kavy je tento plyn dobfe viditelny pfi pfiprave
filtrované kavy. Kdyz do vaseho dripperu vlozite papirovy filtr, proplachnete ho
a zasypete mletou kavou. Nastava chvile na preinfuzi. Prvni zaliti malym
mnozstvim vody, tzv. blooming, tedy kveteni. Tento efekt zpUsobuje unikajici
CO2, ktery je vodou vytlacovan na povrch, coz se projevuje zvedanim a
zvetSovanim kavy, tedy jejim kvetenim. Stejné reaguje CO2 i pfri pfipravé
espressa. V kavovaru ale nema moc moznosti kam pred vodou uniknout, tudiz
putuje spolu s espressem z paky do salku, kde spolu s oleji a nerozpustnymi

casticemi vypéni do cremy.
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PROBLEM ZVANY CHANNELLING

Castym problémem, ktery drasd nervy mnoha domécich baristl a dokaze
pozlobit i profesionala je “channelling” neboli kanalkovani espressa. Tento
jev zasadné ovliviuje proces extrakce espressa. Kava v salku je pak nevyvazena,
preextrahovana pripadné naopak podextrahovana. Mate se svym espressem

podobny problém? Pojdme se podivat, co se s tim da délat.

KAVA VS. VODA

Ve chvili, kdy zmacknete na kavovaru tlacitko pripravy kavy, vyda se horka voda
z bojleru kavovaru na cestu do paky, kde na ni ceka namleta kava. Mleta kava v
pace brani vodé jednoduse protéct do salku a podle toho, jak moc kava vodé

prekazi, tak moc budou latky z kavy do vody extrahovany.

Voda si vzdy hleda cestu nejmensiho odporu a jakmile ji najde, vytvori si tama
snadny prutok - kanalek. Kdyz se kanalek vytvofi, znamena to, Ze kava v jeho
okoli bude preextrahovana, jelikoz se bude vody dotykat dlouhou dobu.
Naproti tomu jiné ¢astecky kavy se nevyextrahuji vibec, protoze kava se jim
kanalkem vyhne. Tato nevyvazena extrakce ma za nasledek nevyvazené

eSpresso.
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JAK SE OBTEKANI KAVY PROJEVUIJE

O tom, Ze si voda nasla v kaveé svou vlastni rychlou cestu znaci nékolik znaku:

1.  Rychly zacatek: obvykle se prvnich 5-8 vtefin po vpusténi vody do paky
nic viditelného nedéje. Az pak dorazi prvni kapky espressa do salku. V
pripadé, ze ma kava moznost vytvorit kanalek a mnozstvi kavy obejit,
objevi se v salku tekutina drive.

2. Kratka doba extrakce: tim, ze ma voda vytvorenou cestu skrz kavu, stihne
protéct do salku za kratsi dobu.

3. Vetsi espresso: jelikoz je doba protecCeni vody pres kavu rychlejsi, ma
vysledné espresso po ubéhnuti presné doby extrakce vetsi objem

4. Slaba crema: rychly prutok kavou zavini nedostatecnou extrakci a tedy i
tenkou a svétlou cremu. O tom, jak vam crema dokaze napovedét, zda
mate spravné nastavené mleti se docCtete tady.

5. Diry v puku: dalsim viditelnymn dukazem, ze mate problém s
kanalkovanim jsou usveédcujici stopy v kavovem puku. Kavovy puk, tedy
kava ve tvaru puku, kterou po pouziti vyklepavate z paky, ma na sobé
zndmky onéch vodnich kanalkd
espressa. Kanalkovani znamena jednak preextrahovani a chut takové
kavy je slaba a horka. Zaroven kava, které se voda dotkla jen minimalné,

nez protekla kanalkem, je kysela jako nezralé ovoce.
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RESENI PROBLEMU S KANALKOVANIM ESPRESSA

Problém “channellingu” vyresite tim, Ze odstranite pri€iny, které umoznily
vodé kanalky v kavé tvorit. Nejprve se ujistéte, Ze svymi Spatnymi postupy

sami nevytvarite podminky pro kanalkovani.

Cistota kosiku: Znamé prislovi bychom pro nase potfeby momentalné
pozmeénili na “necistota kosiku — pul cesty pro kanalkovani”. Proto pouzivejte
Cistou a suchou paku. On, takovy ten hadfik, co ho ma barista pripnuty k
zastére, je funkénim doplhnkem vybavy profesionalniho baristy. Nevytrenou
pakou, do které nasypete novou davku kavy, vytvorite vode zaklady pro jeji

kanalkovani.

Malo kavy: Kosik ve vasi pace urcuje, kolik kavy v sobé unese. Podle toho jaky
mate kosik, odvazujete kavu. Pokud tedy vlastnite napriklad kosik pro 17 gramU
kavy, vytvorte si recept na espresso, ktery pocita s takovym mnozstvim kavy v
pace. Tento objem (+/- 1 gram) nepodcenujte. Pfeplnéni bude znamenat moc
velkou zatéz pro vodu dostat se do Salku a tedy preextrahovanou kavu. Mensi

davka kavy pripravi vodé vice mista v kosiku a usnadni vytvoreni kanalku.

PriliSs jemné mileti: Nevyhoda az pfilis jemného mileti je hrudkovani. Moc
najemno namleta kava ma tendenci hrudkovatét. | po stlaceni tamperem, tato
schopnost pfilis jemnych CasteCek kavy drzet se u sebe pretrvava a usnadni
vodé, aby je obtekla. PomuUckou k rozmélnéni téchto hrudek a spravnému

rozprostreni kavy je tzv. distributor. Jeho pomoc pfi urovnavani kavy v pace

vyuziva ¢im dal vic baristu. /}\
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Nejlépe jde postfehnout kanalkovani pfi pfipravé kavy za pomoci “nahé paky”.
Tato paka nema dno, takze rovnou muzeme na vlastni oci vidét, zda kava

protéka ze sitka rovhomeérné a uprostred, nebo vytéka nerovnomeérné.

Nerovnomérné tampovani: Prfi tampovani je dulezité tlacit na kavu
rovhomerné. Tedy tak, aby jedna strana utlacené kavy nebyla nizsi nez druha.
Protoze voda samozrejmeé steCe ke strané mensiho odporu, kudy protecCe do
Salku a na té vyssi strané zUstane kdva vpodstaté vodou netknutd. DalSim
nasledkem nerovnomeérného tempovani je (pfi pouziti paky na dvé espressa),

ze v jednom Salku bude kavy vice, zatimco v druhém méné.

Po tampovani neklepat: Davate si
zalezet na Cistoté paky, gramazi i mleti
a pak kavu hezky rovnomérnée
utampujete. Pak s ni, tfeba omylem,
klepnete o desku stolu, netrefite se pfri
nasazovani paky do kavovaru, nebo vas
napadne na paku jesté poklepat,
abyste urovnali kavu z okraji a
upéchovana kava vypadala v pace
hezky. Vysledkem vsech téchto scénarl
je, ze porusite plvodni spravné utlaceni
kavy, ktera se v okrajich uvolni od stran

kosiku. Tim je pak opét vytvorena cesta,

kudy voda kavu obtece.
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SPRAVNYMI POMUCKAMI PROTI “CHANNELLINGU”

Vyvarovali jste se chybam podporujicim vznik kanalkovani a problém neustal? Mozna

je tfeba prozkoumat technické moznosti a spravnost pouzivanych pomucek.

: Spravny tamper dokaze ulehcit praci s pripravou kavy. Ujistéte se,
Ze pouzivate tamper se spravnou velikosti pro vas kosik. Pokud tamper nedoléha ke
sténam kosiku, tak v téchto oblastech po okrajich neutlacuje kavu V téchto mistech
tak opét vznika prostor, kudy muze voda pfi extrakci protékat. Jestli kdvu pripravujete
opravdu Casto, tak pfi rozhlizeni se po novém tamperu vezmeéte v Uvahu i moznost
automatického tampovani s pristrojem Pugpress. Investici do tohoto automatického
pomocnika si zajistite stejné presné tampovani pri kazdém espressu. Vzdy ddsledné

utampovana kava vam vyrazné usnadni pfipravu.

: Spravné mleti povazujeme za zaklad spravné extrakce a tedy i
dobré kavy. Spolehlivy mlynek by mél byt samozrejmym vybavenim kavového koutku
ve vasi kuchyni. Pokud jste se tésili z uSetfenych penéz za levny mlynek, tak vas
bohuzel bude Cekat zklamani. Pouze kvalitni mlynek je schopen konzistentniho mleti.
Kdyz pouzijete kavu z levhého mlynku, ktery mele nekonzistentné, tedy s velkymi
rozdily mezi velikosti pomletych castic, nedosahnete spravné extrakce u vaseho
espressa. Velké Castecky kavy v pace pomahaji k utvoreni kanalkd mezi nimi, coz

zpUsobuje pravé nevyvazenost extrakce vasi kavy.

: Mistem Cinu, kde extrakce probiha je kosik v pace. Proto i on ma
vliv na to jak extrakce probiha. Stejné tak, jako u vsech véci pro praci s kvalitni kavou,
vsadte na kvalitu i u vybéru kosiku. Synonymem kvality mezi témito produkty jsou
precizni kosiky od firmy La Marzocco. Dirky presné vypalované s pouzitim laseru se
neucpavaji. Jsou rozlozeny po celé plose dna kosiku a zarucuji konzistentni prtbéh

extrakce.
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SKLADOVANI KAVY

MUzete si koupit sebelepsi kdvu, ale pokud ji doma nebudete dobre skladovat,
bude chutnat jako ta nejlevnéjsi kdva ze supermarketu. Pojdte zjistit, jak a proc¢

se kava musi spravné skladovat, aby jste z ni vytézili vSechny jeji chuté a aroma.

SPRAVNE SKLADOVANI KAVY

Pokud nebudete kavu spravné uchovavat, ztratite z ni to nejlepsi. Kava, stejné
jako vSechny potraviny, reaguje s kyslikem a postupem casu ztraci svou
Cerstvost, chut a aroma. Pokud tedy kavu vystavujete zbytecné kysliku,
dostanete pak i méné chutny Salek kavy. Pri spravném skladovani vsak muzete

ochranit Cerstvost kavy a vychutnat si ji o to déle.

1. ZKONTROLUJTE DATUM PRAZENI

Vzdy si zkontrolujte, kdy byla kava prazena. To je prvni krok ke spravnému
skladovani kdvy doma. Kava v prubéhu ¢asu ztrati svou pUvodni chut a vuni.
Kava je nejlepsi, kdyz je Cerstva. Nezapomente ale, Ze kava musi tzv. degasovat,
takZe ji nechejte od uprazeni ¢tyfi az sedm dni si odpocinout. BEhem
procesu prazeni se uvnitf kdvového zrna tvofi rGzné plyny, véetné oxidu
uhlicitého. Tento oxid uhliity se po uprazeni uvolnuje ze zrna, coz se nazyva
odplynovani. Kava je nejlepsi do jednoho mésice od uprazeni. Vétsinou je na
obalu trvanlivost tfi mésice. To neznamena, ze po jednom meésici od uprazeni

uz bude kava zkazena, ale pokud chcete z kavy ziskat nejlepsi chut, vypijte ji co
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2. OMEZTE KONTAKT S KYSLIKEM
Kavové zrna v kontaktu se vzduchem, konkrétné s kyslikem, rychleji zvétraji.
Omezeni kontaktu s kyslikem je tedy snadny zpUsob, jak Iépe skladovat kavu
doma, abyste si z ni mohli uzit to nejlepsi. Pokud kavu zakoupite v baleni, které
ma ziplock, nechte ji klidné v pUvodnim baleni. Ziplock pomudze zabranit
vstupu kysliku do vaku ke kavé. Pokud nechavate kavu v originalnim sacku,
zkuste pred zavienim vytlacit z vaku co nejvice vzduchu. Timto zpUsobem ve
vaku zUstane méné vzduchu, ktery reaguje s kavou.
Dal$i mozny zpusob, jak uchovavat kavu je ve vakuovych ddézach. Napfriklad
je vhodna ke skladovani zrnkové ale i Cerstvé namleté
kavy. Zabranuje pfistup nového vzduchu, uvolhovani aroma a tim oddaluje
procesy oxidace kavy a tim jeji degradaci. Plastovy uzavér je opatren tésnicim

uzavérem, aby do ddzy nesel vzduch.

3. ZVOLTE SPRAVNE SKLADOVACI MISTO

VIhkost, svetlo a teplo prispivaji ke zvétrani kavy. Kava by tedy méla byt ulozena
na chladném, suchém a tmavém misté. Nejlépe ve skfince nebo spizi. Kavu
radéji skladujte mimo koreni nebo cehokoliv, co silné voni. Kava je totiz
hydroskopicka, coz znamena, ze absorbuje vse, co je v jejim okoli, vCetné
kysliku, vihkosti a aroma. Nejlepsi je udrzovat ji mimo dosah potravin se silnymi

pachy.
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https://eshop.lazenskakava.cz/hario-vakuova-doza-l.html?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso

4. NAKUPUJTE MENE KAVY A NAMELTE SI J1 SAMI DOMA
Uz vite, jak dlouho vydrzi kava Cerstva tak, aby si uchovala své chuté a aroma.
Proto si radéji kupujte mensi mnozstvi kavy, o kterém vite, ze spotrfebujete do

mésice. Byla by Skoda mit doma zvétralou a nedobrou kavu.

Celé kavové zrna lépe udrzuji kvalitu nez predem namleta kava. Tim, Ze si
namelete kavu dopredu, urychlujete proces starnuti kavy. Namleta kava ma
totiz vétsi plochu s niz kyslik reaguje.

Proto si radéji kupte domu a namelte si kavu vzdy tésné pred

jeji pripravou. Udélejte si z pripravy kavy takovy pékny ritual, ktery bude jen vas.

Uvidite, ze kava pak bude chutnat jeste o to lip.

UCHOVE) KAVU CO -

NEJDELE CERSTVOU
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https://eshop.lazenskakava.cz/espresso-mlynky?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso
https://eshop.lazenskakava.cz/hario-vakuova-doza-l.html?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso

CISTOTA KAVOVARU

Chemie na cisténi kavovard je nedilnou soucasti pri pfiprave kvalitni kavy.
Kazdy kavovar potiebuje pravidelnou udrzbu a &isténi. Cisténi zlepsuje chut
Cisticich prostredkl v pripraveé kavy. Dokazou odstranit kdvové oleje, necistoty a

skvrny a diky Cistému stroji se zlepsi chut a viné kavy.

CISTENi PAKOVYCH KAVOVARU

je pripravek, ktery byl testovan a certifikovan
spoleC¢nosti NSF, ktery zajistuje, ze pripravek nezanechava skvrny a
nezpUlsobuje korozi. Tento Ccistici pfipravek je vhodny pro domaci i
profesionalni pakové kavovary. Rychle se rozpousti a posléze odstranuje kavové
oleje a vesSkerou usazenou kavu, kterd omezuje pruchodnost kavovaru.
ZlepsSuje chut a aroma vysledné kavy. Nezanechava zadné stopy zapachu a
nezpUsobuje korozi na zafizeni. Soucasti baleni je cca 250 davek, davkovac je

obsazen v nadobé pro presné davkovani.

Je tekuty, ekologicky Cistici prostredek
slouzici k odstranéni vapniku a zavapnéni. Dokaze odstranit vapnik i z varné
konvice, bojleru a dalSich zarizeni. Odvapnovac Liquid Organic Descaler byl
ocenén ekologickym certifikatem. Jeho slozky jsou kompletné rozlozitelné a
navic splAuji mezinarodni normy. Pokud mate tvrdou vodu, je dobré ovlapnit
kazdé 2-3 mésice. Cistici prostfedek neobsahuje fosfaty. Navic jsou jeho slozky

snadno biologicky odbouratelné. Prostredek byl testovan spolecnosti NSF.

odstranuje zbytky mléka z mlécnych cest. Po

vycCisténi doporucujeme jesté procistit parou.


https://eshop.lazenskakava.cz/cistici-chemie?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso#/s/cistici-chemie/f/pouziti:na-kavove-cesty/
https://eshop.lazenskakava.cz/cistici-chemie?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso#/s/cistici-chemie/f/pouziti:odvapnovac/
https://eshop.lazenskakava.cz/cistici-chemie?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso#/s/cistici-chemie/f/pouziti:na-mlecne-cesty/

TECHNOLOGIE PRO PRIPRAVU KAVY

Pro pripravu skvélé kavy je zapotrebi i kvalitni kavova technologie. Ta

zahrnuje vykonny kavovar a spolehlivy mlynek. K tomu vyuzijete i dalsi

kousky baristického vybaveni. Zcela nezbytny je tamper a presna vaha.

V této kapitole se dozvite:
1.  Jakeé jsou hlavni vlastnosti kavovaru
2. Jaky je rozdil v pace na single a double espresso
3. Na co se zameérit pri vybéru mlynku

4. Jaké jsou dalsi potfebné Baristické pomucky

VLASTNOSTI VASEHO KAVOVARU

Vybgr'l&%varu neni béznou a kaidodenn@leig’tostlﬂ Bude s vami nékolik let a
R < v
~ pokud si nevyberete dobre, pocitite to pfika—ig!é kave, Kterou v ném vyrobite az

do chvile, kdy se tento stroj rozhodnete radeji uz vibee nepouzivat. Naopak s

dobrym kavovarem bude pfriprava Ré.l_ jesté daleko Zajimaveéjsi a zabavnéjsi
¥ % .. s '

nez ted dokazete predstavit.



https://eshop.lazenskakava.cz/espresso-mlynky?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso

Kdyby Slo jen o to vybrat si kdvovar podle vzhledu, vsadite na svdj vkus a prostée
si jeden koupite. Ale co maji tyto stroje “pod kapotou”? Boiler. Alespon jeden
maji vdechny kavovary. Cerpa se z n&j horka voda, kterou se extrahuje kava a
para, ktera sleha mléko. Nékteré kavovary maji i vydejnik horké vody, tfeba na
Caj. Je proto dulezité mit dostatecnou velikost bojleru. Potrebujete vodu o
urcité a hlavné o stalé teploté. Pro zajisténi této stalosti se pouzivaji v kvalitnich
kavovarech termostaty s proporcionalné integralné derivaCnim algoritmem,

zkracené PID.

Dalsim bodem na seznamu kvalitniho espresso kavovaru je tlak. Neustala
marketingova fama viech prodejcd: “Cim vic tlaku — tim vic espresso! Kupte si
tento kavovar, je nejlepsi, protoze ma az 19 bard a to musite mit!” Nenechte se
zlakat, prece jste v nasem Clanku uz Cetli, ze pro pfipravu espressa je zapotrebi
9 barl. Pod touto hodnotou vdm kavovar pripravi misto espressa Salek s
horkou hnédou vodou. Vice bard vam vasi kadvu vSak nezlepsi. Dulezitym
faktorem je schopnost kavovaru tento tlak udrzet a touto myslenkou se

dostavame k cerpadlu.
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Kavovar vhani Cerpadlem vodu, ktera timto tlakem prochazi pres jemné
mletou kavu v pace, kde na sebe navaze to nejlepsi z namletych zrnicek a
prenese tyto chuté a viné do vaseho Salku. Uvedeny pocet baru je tedy tlak
vyvinuty Cerpadlem a zaroven je toto &islo maximalni hodnotou. Cerpadla do
kavovaru se vyrabi ve dvou technologicky odlisSnych verzich. Nejvhodnéjsim je
Cerpadlo rotacni. V této soucastce se nachazi rotujici lopatky, které vhani vodu
do potrubi kavovaru. Toto provedeni Cerpadla dokaze vyvinuty tlak udrzet na
stalé hodnoté. Jeho vyroba je ale nakladnéjsi a je i rozmérove objemnéjsi, proto
se ve velké mire v domacich kavovarech nachazi Cerpadla vibracni. Ty funguji
na principu kmitajiciho pistu. Vibracni Cerpadla sice vyvinou potfebny i vyssi
tlak, ale toho dosahnou jen v urcité fazi pripravy espressa a pak tlak zase
upada. Nicmeéné dnesni kavovary i s vibracnim cerpadlem jsou schopny

slusnych extrakci.

Nejen vzhledem ale i funkcnosti se lisi trysky na kavovarech. Chromované parni
trysky vam umoznuji naslehat mléko a vychutnat si tak i cappuccino Ci latté ve
vasem obyvaku. Jejich funkce jsou stejné, jejich pouzivani se mirné lisi. Nékteré
jsou kratsSi nez jiné, jsou rtzné zahnuté ¢i tvarované a konecny otvor odkud
tryska para se také lisi podle vyrobce a typu. Na nékteré trysce se vam bude
Slehat lépe nez na jiné, nebo bude trvat déle nez prijdete na vyhovujici
techniku. Jestli mate radi mlécné kavové napoje, tak byste se na parni trysku

méli pfi vybéru kavovaru také zamérit.
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PAKA NA SINGLE NEBO DOUBLE ESPRESSO?

U pfipravy kavy z portafilteru s mensim kosikem pro , je par
nedostatkd. Obvykle kava tece fidsi, vodovéjsi, ma méné cremy a jeji télo
neni tak silné a plné. MUzZe za to pravé kosik na jednu davku. Rozlozeni kavy v
koSiku je nerovnomérné, a proto nemUzZe extrakce probihat dobre a
rovhomérné. Doporucujeme tedy pouzivat vzdy dvojitou davku kavy a
pripravovat ji ve , | kdyZ mate objednavku pouze na jednu kavu.
MUze se to zdat neekologické a neekonomické, ale druhou kavu si midzete dat
napriklad do lednicky a pozdéji z ni vytvorit rychlou ledovou kavu nebo si ji

vypit sami.

Jisté vite, ze vyslednou chut espressa ovliviuje i hrubost namleté kavy.
Nezapomente, ze kavu byste méeli namlit tésné pred jejim pouzitim. Jakmile je
totiz kdva namletd, jiz po pul hodiné zacne ztracet jeji Cerstvost, aromata a

vysledné chuté zacnou ztracet na intenzité.
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https://eshop.lazenskakava.cz/pakove-kavovary?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso#/s/pakove-kavovary/f/pocet-hlav:1-paka/
https://eshop.lazenskakava.cz/pakove-kavovary#/s/pakove-kavovary/f/pocet-hlav:2-paka/

VYBER S| SVUJ KAVOVAR

AUTOMATICKE PAKOVE PREKAPAVACE
DOMACI DOMACI DOMACI
L JR
I
AUTOMATICKE PAKOVE PREKAPAVACE
PROFESIONALNI PROFESIONALNI PROFESIONALNI
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https://eshop.lazenskakava.cz/domaci-automaticke-kavovary?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso
https://eshop.lazenskakava.cz/domaci-pakove-kavovary?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso
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https://eshop.lazenskakava.cz/profesionalni-automaticke-kavovary?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso
https://eshop.lazenskakava.cz/domaci-pakove-kavovary?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso
https://eshop.lazenskakava.cz/domaci-pakove-kavovary?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso
https://eshop.lazenskakava.cz/profesionalni-pakove-kavovary?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso
https://eshop.lazenskakava.cz/profesionalni-pakove-kavovary?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso
https://eshop.lazenskakava.cz/profesionalni-prekapavace?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso
https://eshop.lazenskakava.cz/profesionalni-prekapavace?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso
https://eshop.lazenskakava.cz/domaci-prekapavace?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso
https://eshop.lazenskakava.cz/domaci-prekapavace?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso

PRISLUSENSTVI PRO BARISTY

Pri porizeni pakového kavovaru je potreba dalsi kavové prislusenstvi. Jedna se
predevsim o tamper, ktery nam pomaha upéchovat kavu do paky. U tamperu
je tfeba zvolit spravnou velikost pro spravné upéchovani. Do provozu clovek
idedlné potrebuje i podlozku, kterd nam zajistuje, ze tamper nebude ujizdét.

Pokud mame kavovar | s tryskou na Slehani mléka, budeme potfebovat |

konvicky na sSlehani. Tyto konvicky se objevuji v mnoha velikostech a
provedenich. Pri slehani mléka musime udrzovat Cistotu trysky, aby se nam na
Ni neusazovalo mléko, proto si ke kavovaru dame hadfik, kterym pred a po
kazdém Slehani trysku otfeme. Pred samotnou pfipravou potfebuje zvazit
mnozstvi namleté kavy, jelikoz dle toho nastavuje ¢as a mnozstvi, jez nam

vyteka z kdvovaru. Na to potrebujeme spolehlivou vahu.

Kontrolujte pfipravu kavy pomoci vahy, Casu, teploméru. Pouzivejte kvalitni

vodu. Vyberte si snadno nastavitelny mlynek s konzistentnim mletim.

Nakupujte spravné prazenou vyberovou kavu, ziskavejte cenné informace z

dostupnych odbornych zdroju, abyste byli schopni vytvofit a upravit recepturu
pro vybranou kavu pripravovanou za urcCitych a promeénlivych podminek. Ucte
se ze svych zkuSenosti a vytvarejte vlastni receptury vaseho espressa podle vasi

chuti.

VSE PRO PRIPRAVU
ESPRESSA
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https://eshop.lazenskakava.cz/tampery?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso
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https://eshop.lazenskakava.cz/espresso-mlynky?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso
https://eshop.lazenskakava.cz/prazena-kava?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso#/s/kava/f/prazeni:espresso/
https://eshop.lazenskakava.cz/?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=espresso

Zkuste zkoumat jak chutna vase kava, kam se posunuje a co v ni chybi a co se
zlepsilo. Naleznete svUj preferovany pomér extrakce a zmeéni to cely vas zazitek
z kavy. Kdyz zacnete experimentovat s rdznymi recepty a metodami, nejen ze
vase kava pak bude chutnat Iépe ale jeji chut ocenite jeste vice.

e v e s

preferujeme néco trosku jiného. Vytvorte si na zakladé ziskanych védomosti a
zkuSenosti takovy recept pro pripravu kavy, diky kterému ziskate kavu s
presné takovymi chutémi, pro které ji pripravujete, pro které ji milujete.

Sbirejte informace a rozsirujte si obzory v tomto nadherném hobby, které se
stalo pro mnohé Zivotnim stylem. Jste na zacCatku cesty ke kavé, ktera se
nakonec muze stat i vasi profesi, at uz se zaméfite na jakékoliv odvétvi tohoto
oboru.

Sepsali jsme pro vas tipy, kde najit informace o kave, jaké jsou dalsi moznosti
vzdélavani v oblasti vybérové kavy a

ZUdstante s nami v obraze a , kde kazdy den pridavame
autorské clanky ze svéta kavy ) a
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https://www.lazenskakava.cz/odkud-cerpat-dalsi-informace-o-kave/?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=alternativni-priprava
https://www.lazenskakava.cz/10-knih-plus-1-magazin-aneb-nejoblibenejsi-kavova-literatura/?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=alternativni-priprava
https://www.lazenskakava.cz/blog/?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=alternativni-priprava
https://www.lazenskakava.cz/blog/?cat=406&tag_id=&s=&utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=alternativni-priprava
https://www.lazenskakava.cz/blog/?cat=407&tag_id=&s=&utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=alternativni-priprava
https://www.lazenskakava.cz/blog/?cat=408&tag_id=&s=&utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=alternativni-priprava
https://www.lazenskakava.cz/blog/?cat=408&tag_id=&s=&utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=alternativni-priprava

NYNI JE TO NA VAS

S kavou jste zacali uz nyni tim, Ze jste si precetli tento ebook. Pustte se do
domaci pripravy kavy a nechte se pohltit timto neustale prekvapujicim
svétem. Najdete si svuj zpusob pripravy a pokud vas kava vice zaujme, sbirejte
informace a rozsirujte si obzory v tomto nddherném hobby, které se stalo pro
mnohé Zivotnim stylem. Jste na zacatku cesty ke kaveé, kterd se nakonec muze
stat i vasi profesi, at uz se zamérite na jakékoliv odvétvi tohoto oboru.

Sepsali jsme pro vas tipy, kde najit informace o kave, jaké jsou dalsi moznosti
vzdélavani v oblasti vybéroveé kavy a nasi doporucenou kavovou literaturu.

ZUdstante s ndmi v obraze a sledujte nas kavovy blog, kde kazdy den pfidavame
autorské Clanky ze svéta kdvy pro domaci nadsence, pro baristy a pro majitele

provozdy.

PRECTETE S| TAKE
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