1 PRAVIDELNE CISTENI

\ / Perfektniho a chutové vyvazeného espressa lze
dosahnout pravidelnym ¢isténim kavovaru,
mlynku a portafilteru (paky vcetné sitka).
/ VZzdy uzivejte pouze speciélni prostiedky k tomu uréené.

i 2 VODA

Nezapomente zkontrolovat kvalitu a tvrdost vody ve
vasi lokalité. PouZzivejte pouze kvalitni vodni filtry.

3 CERSTVA KAVA

Nejvétsim nepfitelem kavy je vzduch, vihkost a teplo.

| Skladovani v teple, nebo pfi pfistupu vzduchu zpusobi
velmi rychlou ztratu aromatickych latek. To je klasicky
problém dopfedu namleté kavy.

4 MNOZSTVi, TEPLOTA A CAS

Spravna priprava espressa je dle normy — 7-9 g kavy,
teplota vody 93— 96 °C a tlak 9 bart. Doba extrakce
20-30 sekund extrakce, 30-35ml espressa,

5 PECHOVANI

Nespravné stlaceni kavy v portafiltru ma stejny efekt
jako nespravné mleti. Pfi nedostate¢ném stlaceni

. voda protece kavou pfili§ rychle a ziskame
spodextrahované” espresso.

6 EXTRAKCE

Samotnd extrakce trvd mezi 20-30 sekundami.

Pocatecni faze extrakce se vyznacuje velice pomalym

tokem. Spravné pfipravené espresso musi obsahovat

dostate€né silnou a trvanlivou vrstvu pény (cremy). Péna ma

‘r;ejvétéi vliv na vyslednou chut a déla z espressa tak
yjimecny napoj!

¢

7 CHU'T'6

Pokud je extrakce nevyhovuijici (es so je kyselé,
horké, vodnaté, bez pény), upravime nastaveni
mlynku, popfipadé zkontrolujeme teplotu vody, tlaku,
nebo mnoZstvi davkované kavy. Pokud je extrakce £
pfili§ rychla, nastavime mleti kavy jemnéji ( zvySime
mnozstvi kavy) a opacné.

8 MLEKO

K pfipravé mléénych napoja na bazi espressa

pouzivejte vzdy vychlazené mléko (5-8°C). Pouziti
profesionalni ,lattiéry“(konvicky) vam pomuze docilit perfektni
mikropény a profesionalniho vzhledu vasich napojl.

Pénéni mléka probiha vzdy ve dvou fazich:

1. vlastni pénéni mléka (do teploty max. 40 °C) — konvi¢ku

s mlékem drzime ve vodorovné poloze, trysku tésné

pod hladinou mléka a slySime charakteristicky zvuk ,tss-tss-tss". )
V momenté kdy za¢ne hladina mléka stoupat, pfechazime

do druhé faze.

2. michani mléka (do teploty max. 70 °C) — konvic¢ku

mirné naklonime, trysku ponofime Sikmo smérem ke dnu

a snazime se vytvofit co nejsilnéj$i vir v napénéném mléce. )
S konvi¢kou nekrouzime ani nepohybujeme smérem

nahoru-dolu.

9 NALEVANI MLEKA r

Konzistence spravné napénéného mléka by se méla podobat
lesklé bilé péné bilé barvy bez viditelnych bublin. Tuto

tzv. mikropénu Ize nalévat bez pouziti Izice a chutové

se podoba sladké smetané. Spravné pfipravena mikropéna
nema nikdy konzistenci tzv. ,jarovych &i mydlovych” bublin.

10 PORCELAN

Predehraty Cisty Salek o objemu vhodném pro

pfipravovany napoj je samozrejmosti. Na espresso

pouzivame silnosténny porcelan o objemu cca 60 ml.

Pro pfipravu kavy s mlékem volime $alek o objemu 150

az 180 ml. Na specialni kavové drinky Ize pouzivat i jiny :

k tomu vhodny porcelan &i sklo. Y




