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« C//anuil svetom kavy

Lavazza je lidrom v kvalitnej kave a po celom svete znama ako symbol vynikajiceho talianske-
ho espressa a talianskeho lifestylu.

Miliény l'udi na svete sa prebudzaju s vorou kavy. Ta je Startom do nového dia, Zivotabudi¢om, spolocnickou
pre osamelych a zaroven ritualom na komunikaciu. Kava je len jedno slovo, ale ma vel'mi vela podob. No nie
je kava ako kava. Kvalita ma meno Lavazza.

Lavazza velmi dba na Spickovu technoldgiu a kontrolu kvality , uz celé desat’rocia sa intenzivne venuje oblasti
vyskumu. Vysledkom su stale nové, lahodné kavové receptury, ktoré potesia vSetky zmysly, a vzdy perfektna
kvalita kavy.

LAVAZZA: DOKONALE PRESSO VZDY A VSADE

tavA11n

ITALY’S FAVOURITE COFFEE
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@Eiatok kavy a jej rozsirenie do sveta

Bolo to prave v oriente, kde sa kava stala velmi oblibenou vo vietkych spoloéenskych triedach.
Vo viacerych Arabskych legendach sa spomina tento zahadny cierny a horky napoj a jeho povzbudivé
Gcinky. Avsak je to len tristo rokov, co sa kava objavila aj na zapade. Zatial ¢o objavenie prazenia kavy
je Uplnou nahodou, meno pochadza z rastlinky, na ktorej kava rastie z regionu Etiope, Kaffa.

Tu zacala kava svoju dlha pat, ktora pokracovala cez Yemen a za kratko sa rozsirila do Arabie a Egypta,
kde sa stala beznou sucastou kazdodenného zivota.

Po tom, ako v 16-tom storoci spevneli obchodné vztahy medzi Vychodom a Zapadom, zacal obchod s ka-
vou medzi novym a starym svetom prekvitat. Trvalo vsak skoro 200 rokov, nez sa dynamicky trh zmenil
na stabilny. V podstate az v roku 1960 sa na trhu presadili Holand’'ania a vytlacili tak Arabiu z prvého
miesta v produkcii kavy. Prave tu sa behom niekolkych rokov rozvinul Eurdpsky trh s kavou.

Pre kavovnik je rok 1703 prelomovy, vtedy ju totiz priniesli do Strednej a Juznej Ameriky ako su-
cast’ kolonizacie.

V roku 1723 Holand'ania a Francuzi vyviezli kdvovnik aj na Javu a neskor aj na ostrov Martinique.
Nad'alej vsak Brazilia - dnesny najvacsi pestovatel a vyrobca kavy- ostava pozemskym kavovym rajom.

Napriek Africkym korenom kava zazila svoj najvacsi rozkvet v Strednej a Juznej Amerike. Navrat kavy
do svojej domoviny sa konal len nedavno, az po Prvej Svetovej vojne, vd'aka Britom, ktori nanovo pod-
nietili pestovanie kavy v Strednej Afrike - na mieste, kde to vsetko kedysi davno zacalo.
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@emena, ktora robi z kavy neodmys litelnu sucast’
dennych radosti

Exoticky kavovnik patri do ¢elade Rubiacee, rodu Coffea, ktory za-
hfha rézne druhy (pozname ich priblizne 60). Zaujimavé je, ze len
dva z nich sa pestuju a predavajl, a to Coffea Arabica a Coffea Cane-
phora, znama aj ako Robusta. Vo volnej prirode dokaze vyrast az do
vysky od troch do patnastich metrov, no pre zjednodusenie zberu Grody
sa ju pestovatelia snazia udrzat’ vo vyske nizsej ako tri metre. Sadenice
kavovnika potrebuju obvykle velké mnoZstvo vody, obzvlast v obdobi
rastu.

Velkost' Urody zavisi od podnebia - tropické podnebie, kde nedochadza
k velkym klimatickym vykyvom, poskytuje kavovniku najlepsie podmienky.

Plod je zeleny, ovalny s kostkou. Pocas dozrievania meni farbu zo zelenej
na jasne Cervenu alebo zltd ¢o znaci, Ze plod je uz zrely, a svojou fareb-
nost'ou trochu pripomina divoké Ceresne - preto sa tak aj nazyvaju.

%vné zlozky kavy

1.) Kofein: Bol objaveny na zaciatku devatnasteho storocia, patri do skupiny alkaloidov a je asi naj-
znamejsim prvkom kavy. Je to prave ta zlozka, vdaka ktorej chuti kava horko. Percentualna hodnota
kofeinu sa meni podla druhu kavy - Arabica alebo Robusta - a nestraca sa pri prazeni.

2.) Mineraly: hlavny prvkom je draslik, ale obsahuje aj malé mnozstvo vapnika a horcika.

3.) Proteiny: prazenie CiastoCne proteiny vysusuje a z Casti meni na hnedu zlozku nazyvanu ,,melano-
idines*

4.) Aminokyseliny: pri prazeni sa uvolfiuju a unika z nich oxid uhlic¢ity, postupne pocas tohto procesu
vytvaraju aromatické zlozky

5) Tuk: Tato zloZka je zastupena predovsetkym v kavovych olejoch, ktoré sa nachadzaju vo vnutri zrnka .
Vonkajsia Cast’ zrnka obsahuje aj nepatrné mnozstvo vosku.

6.) Sacharidy: prispievaju k tvorbe hnedého pigmentu (melanoidin a karamel).

SU zastUpené sacharozou (vo vode rozpustnou) a hlavne celulézou (nerozpustnou vo vode). Predovset-
kym sachardza spolu s aminokyselinami, organickymi kyselinami a trigonelinom vyvaraju Specifickd vonu
pri prazeni kavovych zrniek. Zaroven vsak vytvaraju aj tisicky prchavych zloziek kavy.

7.) Voda: percentualne mnozstvo obsiahnuté v zelenej kave sa odparovani pocas prazenia znizi iba na
priblizne 1% kavového zrna.

8.) Karbohydraty: prispievaju k tvorbe hnedého pigmentu (melanoidin a karamel). Su zastupené sa-
chardézou (rozplsta sa vo vode) a hlavne celuldézou (nerozpustna vo vode). Predovsetkym sacharoza
spolu s amino kyselinami, organickymi kyselinami a trigonelinom vyvaraju Specificki vonu pri prazeni
kavovych zrniek.

9.) Voda: percentualne mnozstvo v zelenej kave sa znizi asi na 1% pri vyparovani pocas prazenia.
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@'uhy kavy

Dnes mame moznost’ vyberu z mnozstva réznych kav.

Ich rozdiely v chuti nezavisia vsak len od krajiny povodu, ale aj od
odrody. Zrna kavy Arabica maja bohat vonu, st velmi vyrazné so
sladkastou a jemne kyslastou chutou obsahuji menej kofeinu ako-
Robusta.

Robusta: zelena kava obsahuje priblizne od 1 do 1,4% kofeinu.
Coffea Canephora (Robusta)objavili a klasifikovali ju az na konci
devatnasteho storocia. Tato rastlina rastie predovsetkym v Afrike,
Azii, Indonézii a Brazilii. Predstavuje asi $tvrtinu svetovej produk-
cie kavy. Po prazeni Robustu spoznate v chuti plnym cokoladovym
tonom a dlhou vyraznou dochutou.

Qstovanie

Kavovym zrnkdm sa za celu histériu jedla venovalo asi najviac
pozornosti spomedzi vSetkych zrn. Dlha cesta, ktora konci salkou
vonavého napoja sa zacina zberom Urody. V priebehu 7-8 mesiacov
sa opelené kvietky zmenia na jasne Cervené alebo Zlté plody, co
znamena, ze dozreli. Vsetky ,Cere$ne“ ale nedozrievajl v rovnaky
cas, trva aj niekolko tyzdnov, nez su naozaj vsetky pripravené na
zber. Vynimocny zber sa odohrava vzdy pred a po hlavhom zbere.
Klimatické podmienky sa menia v zavislosti od krajiny a preto sa aj
termin zberu moze byt rozdielny.

Zrely plod sa zbiera bud’ manualne alebo Specialnymi strojmi na
zber, ktoré cely proces vyrazne urychlia. Vyberovy zber a hro-
madny zber su dva celosvetovo zauzivané vyrazy spajané so zberom
kavy. Zber triedenim prinasa rovnomerny zber vysokej kvality uz od
prvého dna. Zberaci vyberaju a zberaju len Uplne zrelé ,,Ceresne*.
Na dosiahnutie vynikajlcich vysledkov sa zberaci musia k tomu is-
tému kriku vratit viac krat pocas niekolkych tyzdnov.

Hromadny zber, sa pouziva na rozsiahlych plantazach. Ked' nastane
Cas dozrievania, vsetky ,Ceresne“ sa zbieraju naraz rucne, alebo
za pomoci Specialneho naradia. Tento spdsob je samozrejme rych-
lejsi, avsak do zberu sa dostan( aj nezrelé alebo prezreté Ceresne.
Kvalitativna prebierka prebieha az po zbere. V oboch pripadoch sa
zrely plod musi rychlo obrat,, aby nezacal prezrievat,, ¢o by viedlo
k neziadicemu hnitiu Ceresni priamo na kriku.
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%racovanie

Po zbere sa kava presuiva do vyrobnej oblasti. Na konci tohto proce-
su je zelena kava pripravena na vyvoz.

Quiivajﬂ sa tri metody:

1. Sucha metoéda:

Najstarsia znama metoda, ktora sa pouzivala uz v davnych casoch
Arabmi na strednom vychode. Pouziva sa dodnes v oblastiach,
kde suché podnebie ulahcuje susenie ,Ceresni“. S touto meto-
dou, ktora je lacnejsia a vyzaduje si menej prace, sa Uroda hned’
po zbere pouklada do tenkych vrstiev a necha susit’ vonku asi dva
az tri tyzdne.

Po pobyte pod slnecnymi lG¢mi nasleduje odkostkovanie v Speci-
alnych strojoch, aby sa oddelili zrnka od duziny a dvoch ochran-
nych vrstiev. Tato metdda sa bezne pouziva hlavne v Brazilii, Za-
padnej Afrike a Juhovychodnej Azii (Vietnam, Laos).

Prinasa tzv. prirodni kavu, ktora ma rozne farby a odlisuje sa
svojou zlto-zelenou (Arabica) alebo hnedo-zelenou (Robusta) far-
bou.

2. Mokra metoda (prana, alebo washed):

Mokra metoda sa pouziva najviac v Mexiku, Kolumbii, Keni, Tanzanii a v Indii.

Zdokonalili ju Holand’ania v roku 1740 a pouziva sa v krajinach s pomerne dazdivym podnebim. Od
suchej metody sa lisi predovietkym tym, Ze je narocnejsia a vyzaduje si viac prace. ,,Ceresne“, ktoré
musia byt’ zrelé a skoro rovnakej farby sa umiestnia do stroja na lUpanie, ktory odstrani vonkajsie vrst-
vy od zrnka. Tento proces musi zacat' najneskor do jedného dna od zberu, pretoze sa treba vyvarovat
predcasnej fermentacii, ktora ma nasledovat’ az v d'alSom kroku, a to ponechanim zrniek vo velkych
nadrziach s vodou jeden az dva dni. Pocas fermentacie sa Uplne oddeli oplodie od zrniecka. Potom sa
zrnieCka umyju a vysusia na slnku, alebo pomocou mechanickych susi¢ov. Touto metodou si zrnko za-
chova svoj pergamen a striebornud ,,blanku“. Musi sa vsak skladovat’' v dobre vetranych priestoroch. Je to
jedna z najkvalitnejsich kav, nielen kvoli svojmu vzhladu (zelenomodra Arabica a Zelenozlta Robusta).
Kava spracovana takymto sposobom sa oznacuje aj ako ,,prana“ kava.

3. Poloprana (semi-washed):

K tradicnym metédam pridame este jednu, takzvanu ,,semi-washed“, pouzivanu za poslednych par ro-
kov, najprv v Costarike a potom v inych krajinach, napr. v Kolumbii a Brazilii. Hned po zbere specialny
stroj oddeli duzinu a oplodie od zrnka. Proces vynechava fazu fermentacie alebo susenia susi¢mi na
slnku pre oddelenie oplodia. Navyse Setri vodu, o je v tychto krajinach prinosom. Kava, ktora sa vyrobi
tymto sposobom je oznacovana aj ako ,,semiwashed“.
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%ber a Cistenie

Po celom procese zberu kava podstupi d’alSiu sériu vyberov, ktoré ju roztriedia do kategorii podla jej
komercnej hodnoty (prihliadajic na velkost zrn, stupen poskodenia a vlastnosti chuti), na zaklade med-
zinarodného hodnotenia a podla potrieb zakaznikov. Potom sa bali do 60-70 kg vriec a je pripravena na
svoju dlhu cestu lod'ou do inych krajin. Ked’ kava dorazi na cielové miesto, putuje na prazenie, kde sa
este viac dba na kvalitu a preto zrnka opat’ prejdu cCistenim a vyberom ako aj susenim, denzimetrickou a
optickou selekciou. Pokial kava nepresla ziadnym triedenim v krajine pévodu, tak nim musi prejst’ pred
prazenim. Specialne stroje, zndme ako dichromatické optické skenery preveruju farbu kazdého zrnka
v rychlosti asi 400 zrniek za sekundu.

Zrnka, ktoré si mimo farebny ramec sa vylucujl, pretoze mozu byt poskodené a mohli by ovplyvnit’
vysledn( chut’ kavy. Po starostlivom vytriedeni necist6t a nevhodnych zrniek je kava pripravena na pra-
Zenie.

%tvéranie zmesi

Vytvaranie vynikajucich zmesi je ulohou profesionalnych ochutnavacov, znamych ako ,cuppers“,
ktori si na zaklade mnohych skusenosti vypestovali neobycajny cit pre chut’ a vonu. Vdaka tymto
zmyslom vyberaju a miesaju rozne druhy kav, aby dosiahli Specificki zelanu chut. Je zname, ze tajomny
pozitok a harmodnia zmesi sa dosiahne miesanim kavovych zrn z 5-6 roznych krajin pévodu, ¢i zmesi
Arabiky a Robusty, ako aj zfn spracovanych roznym sposobom. Vsetky tieto elementy urcuju jedinecné
kvality a charakteristiku kavy, vysledkom by mal byt vyvazeny produkt s jasne vymedzenou chutou,
vonou a Struktlrou. Samozrejme, ¢im vacsi podiel v zmesi patri Arabike, tym je kava kyselSia, aroma-
tickejsSia a sladsia. Zmesi, ktoré st z Arabiky a Robusty su Strukturovanejsie, maju silnejsiu, raznejsiu
prichut’ a ¢okoladovu arému.

Ked' to zhrnieme, tak konecna zmes je vysledkom spojenia skisenosti, umenia a techniky.

Pre zaruku, ze spotrebitelia vzdy dostanu rovnakl kavu, ,,cuppers®, ktori pracuju pre najdolezitejsie
spoloCnosti vyrabajuce kavu, pravidelne navstevuju pestovatelské oblasti a kontroluju novlu Urodu, a
tym zabezpecuju dodavku kvalitnych zrn pre svoje specialne receptury.
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%ienie

V podstate je to prave prazenim, ¢im kava ziskava svoju zvlastnu prichut’. Je to rozhodujuci proces,
ktory zahrna ohrievanie zrniek. Teplota sa zvySuje podla pozadovanej vyslednej chuti. Procedura
ovplyviiuje a meni fyzicka aj chemicku Strukturu zrniek, ich vzhlad a celkovy stav.

Hlavné fazy procesu prazenia:

- Pri 50 stupnoch Celzia vidime na zrnkach prvé zmeny

- Pri teplote od 60 do 70 stupnov Celzia sa zo zrniek vypari voda a zacne sa vysusat’
- Pri 100 stupnoch nadobudnu zlatistu farbu a vonou pripominaji pecuci sa chlieb

- Od 150 do 180 stupnov sa zrnka zvacsia, zacnu sa lesknit’” a zhnedn(

- Medzi 200- 230 stupnami Celzia prazenie dosahuje optimalnu Groven

Pri takej vysokej teplote je velmi dolezity Cas prazenia, po celom pro-
cese sa zrnka musia rychlo vybrat’ a nechat’ vychladnit. Teplo rozvija
aromatické vlastnosti zrniek, a preto nastavovanim teploty, pri ktorej
prazenie prebieha docielime kavu, ktora sa lisi nielen farbou, chutou ale
aj vonou.

Prazena kava moze mat’ svetll, stredne tmava alebo tmavd farbu.
Najtradicnejsi sposob prazenia je vloZenie zelenych kavovych zrniek do
rotujlceho vyhrievaného cylindra. Zrnka sa prazia, dotykom vnatornych
stien cylindra. Ked'’ su uz na povrchu uprazené, musia sa nechat’ ochladit’,

aby sa zastavil proces prazenia v zrne.

Nové poznatky a technologie prinasaju aj nové procesy prazenia, dnes sa zrnka prazia pomocou horiceho
vzduchu.

Tento novy systém zabranuje dotyku zrniek so stenami stroja. Zrnka sa vznasaju vo vzduchu a kazdé sa prazi
rovnomerne. Je taktiez jednoduchsie kontrolovat’ a menit’ teplotu podla druhu zrnka a vysledného urcenia
kavy, ktora zo zrn vznikne: Mocha, filter alebo espresso.

Po ukonceni prazenia sa kava musi rychlo ochladit. Tuto metodu pouzivaji najvacsie svetové spolocnosti,
aby dosiahli Specifické, konstantné a najma rovnaké prazenie.
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( éhemické a fyzikalne zmeny:

Prazenie meni fyzicka ako aj chemickua Strukturu kavy. Na-
priklad, hnedy odtien zrniek je sposobeny scukornatenim a kar-
0 40-50%, jeho vaha sa znizi o 18-20% vdaka vypareniu vody
a zrnko zmiesanim s oxidom uhlicitym vytvori typické kavové
aromy. Vd'aka vypareniu vody klesa vlhkost' zrna z 12-13% len
na 1%.

Oxid uhlicity, ktory sa tvori prirodzene v kdvovom zrnku tak-
tiez ovplyviuje jeho Strukturu - formou reakcii, ktoré vytva-
raju viac ako tisic neviazanych aromatickych zloziek. Niekto-
ré latky sa rozpadavaju, iné zase vznikaju, uvoliiujuc esencialne
oleje, ktoré vyzdvihn aromatickd zlozku zrnka. Obsah kofeinu
v kave zostava po prazeni nezmeneny.

Ked' uz je kava uprazena, nemala by byt vystavena teplu, svet-
lu, vlhkosti a kysliku, pretoze tieto faktory vyrazne posobia na
kvalitu uprazenych zrn. Ak na prazend kavu posobia tieto faktory
dlhsie ako 24 hodin, kava oxiduje. Olej z povrchu zrn sa vytraca
a aromy zacinaju postupne tuchnit. Kava nadobuda nevyrazn(
chut’ a neprijemn( arému.

Cielom poprednych vyrobcov kavy je, aby sa k zakaznikovi dostal produkt v plnej kvalite. Vyskumy
priniesli vela inovacii ako napriklad vakuové balenie kavy, ktoré zaruci jej trvacnost a to, ze kava ostane
dlho Cerstva a zachova si svoju charakteristick( vonu a chut. Sicast'ou balenia su viacvrstvové materi-
aly, ktoré sa pouzivaju na zabranenie styku s kyslikom. Aby sa zabranilo strate kavovych aromatickych
zloziek a zhorknutiu, po otvoreni balenia by sa kava mala uschovavat’ v tmavej, vzduchotesnej nadobe,
najlepsie aj priamo v chladnicke.

Je to dolezité pre dlhu trvacnost’ kavy a pre zachovanie jej vone a chuti. Pokial su zrnka vystavené
oxidacii - pésobeniu vzduchu, ich kvality sa pomaly stracaju.
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17 ava bez kofeinu

Kava bez kofeinu je alternativa beznej kavy pre ludi citlivych na kofein, ktori sa nechcu vzdat’ p6zitku
z dobrej Salky kavy. Odstranovanie kofeinu zo zrniek sa uskutoCnuje este pred prazenim. Kofein patri do
skupiny alkaloidov a jedna salka pripravenej kavy ho obsahuje od 50 do 150 miligramov, v priemere teda cca
80 miligramov, v zavislosti od typu kavy a sposobu pripravy. Kofein funguje ako povzbudzujuca latka, znizuje
pocit unavy, pomaha nam udrziavat’ pozornost’ a podporuje travenie.

V kozmetike sa pouziva ako aktivna zlozka v mnohych plet'ovych pripravkoch.

o_%tédy na odstranenie kofeinu:

Pouzivaju sa tri metody, vietky sa aplikuju este pred prazenim kavovych zrn:
- organické rozpUstadla

- voda

- oxid uhlicity

% s kavou

Stupajuca popularita robi z kavy délezity obchod v svetovej ekonomike.

Posledné storocie zohralo najvacsiu rolu vo vyvoze kavy z pestovatelskych oblasti. Kava je znama a oblU-
bena skoro v kazdej krajine sveta a to je dolezity fakt, ktory znamena vela nielen pre vyrobcov, ale aj
pre dovazajlce krajiny. V celosvetovej ekonomike kava predstavuje jednu z najdolezitejsich export-
nych komodit, spolu s ropou, ocelou a psenicou.

V roku 1963 vznikla medzinarodna organizacia kavy (ICO - International Coffee Organization), pre
potreby kontroly stale narastajiceho obchodu s kavou. Ma sidlo v Londyne a jej ¢lenmi s skoro vsetky
krajiny pestujuce kavu. ICO je jedno velké forum, ktoré sa zaobera kavovymi zalezitostami - od kvali-

ty, cez pouzité materialy, az po postupy vyroby, zhromazd'ovanie novych informacii na trhu a podporu
konzumacie kavy.
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%stovatel’ské krajiny

V dnesnych Casoch sa vypestuje priblizne 110 miliénov vriec kavy rocne z toho dve tretiny su pred-
metom exportu z pestovatelskych krajin. Standardna vaha vriec je 60 kg.

Priblizne 60 krajin sveta pestuje kavu, najdolezitejsimi su:

- Krajiny Juznej Ameriky: Brazilia drzi prvé miesto vo svete, ale Venezuela, Kolumbia a ob
lasti okolo And na strane Tichého Oceanu (Ekvador, Peru, Bolivia), taktiez pestuju kavu.
Vo vnutrozemi sa kava pestuje v Paraguaji, na severe je to Guayana a Surinam.

- Stredna Amerika a ostrovy: v tychto oblastiach mézeme ochutnat’ trodu z Velkych Antil
(Kuba, Dominikanska republika, Haiti, Jamajka a Puerto Rico), kavu z Malych Antil
(Guadaloupe, Trinidad a Tobago) a este z krajin pri Ustiach riek (Guatemala, Honduras,
Nikaragua, Panama a Costa Rica). JuznejSie sa kava pestuje iba v Mexiku.

- Afrika: produkcia sa sustred’uje v oblastiach: Pobrezie Slonoviny, Guinea, Sierra Leone,
Libéria, Ghana, Togo, rovnikova Guinea, Gabon, Kamerun, Zaire, Stredoafricka republika,
Kongo, Etiopia, Uganda, Tanzania, Rwanda, Burundi, Angola, Réunion a Madagaskar.

- Azia: Orient si velmi dlho drzal prvenstvo v pestovani kavy. Patri sem Vietnam, kde sa
v poslednom Case produkcia kavy vyrazne zvysila a poskocCil na tretie miesto v celosveto
vej produkcii. Vyznamna je taktiez vyroba kavy v Indonézii, Jemene, Indii, Sri Lanke,
Filipinach a Malajzii.

- Oceania: len par ostrovov produkuje kavu, najdolezitejsi z nich je Nova Guinea

PriblizZne 36% z celosvetovej produkcie kavy tvori ,prana“ Arabica. Pestuje sa vo vsetkych kraji-
nach Strednej Ameriky a v severnej Casti Juznej Ameriky (Kolumbia, Peru a Ekvador), v Afrike (Ka-
merun, Etiopia, Kena, Tanzania) a v Indii. ,,Prirodna“ Arabica tvori asi 25% produkcie a pestuje sa
predovsetkym v Brazilii, na Kube, Haiti, v Etiopii a Indii.

Robusta predstavuje zvysnych 38% svetovej produkcie a pestuje sa v Afrike (Kamerun, Pobrezie
Slonoviny, Stredoafricka Republika, Uganda a Zaire), Brazilii, Indonézii a Vietname.
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%otreba kavy vo svete (Taliansko):

Celosvetovo znamym klisé je, Ze prvé miesto ako ,,kavickari“ obsadili jednoznacne Taliani.. Postaci nam
prezriet’ si Statistiky spotreby kavy v inych Eurépskych krajinach, podla ktorych sa Taliansko radi az za
Skandinavske krajiny.

Treba vziat’ do uvahy fakt, Ze chut’ kavy a sposob pripravy sa meni od krajiny ku krajine. Pokial by sme
sa vybrali na pomyselnu put’ so zaciatkom v Severnej Eurépe, zistili by sme, Ze klasicka zmes sa sklada z
druhu Arabica a k priprave napoja sa €asto vyuziva luhovanie a filtracia.

Vysledkom je aromaticka a vyborna kava, ktora sa pije hlavne pocas hlavnych dennych jedal, ale takis-
to aj ako jemny napoj kedykolvek pocas diia. Cim sa presunieme dalej na juh, budeme mat’ moznost’
najst’ v zmesi viac zfn kavy Robusta, ktoré robia kavu plnsou a ¢okoladovejSou. Ochutnat’ kavu, ktora
prechadza dlhSim procesom prazenia je pripravovana za pomoci espresso strojov. Nie je vSak vhodna na
popijanie pocas jedla, ale idedlne je pit’ ju hned’ rano na ,,na prebratie“, po obede alebo pri zvlastnych
prilezitostiach pocas dfa, no zakazdym len maly poharik. Vd'aka tymto tradiciam sa v Taliansku v sku-
tocnosti vypije menej kavy ako v inych krajinach v Severnej Europe, aj napriek tomu, Ze Taliani vypiju
velké mnozstvo 3alok kavy, su to ale 3alky celkom malické.

Domacnosti jednoznacne predstavuju ,kralovstva“ kavy. 70% kavy piju prave doma a len 30% si Taliani
uzivaji mimo domova. Podla Statistik v slne€nom Taliansku uprednostiuju kavicku hlavne rano a po
obede. Spotreba k veceru a po veceri ocividne klesa. Obe pohlavia, muzi aj Zeny vypiju bez rozdielu rov-
naké mnozstvo kavy, kazdy den priblizne 2 az 3 Salky. S pribudajicim vekom spotreba kavy narasta.

(%s)presso

Krémové, s plnou chut'ou, krasne vonajuce: nezameni-

telna charakteristika svetovo oblubenej a v Taliansku na-

joblibenejsej kavy.

Nezamenitelny vzhlad, intenzivna a silna chut’, bohata
e & aroéma urobili z espressa jeden zo symbolov Talianska
v celom svete.
Tato zasluha patri napaditosti, s ktorou Taliani zmenili
pripravu kavy. Z jednoduchého zmieSania mletej kavy
a horucej vody urobili umelecké dielo. V Taliansku nie
je kava len tak nejakym napojom. Pitie kavy je u nich
rozkosSou, ritualom a predovsetkym ,,chutou“, ktora je
znama a vyvaza sa do celého sveta.
V taliancine slovo ,,espresso“ znamena ,,rychlo urobené*.
Povod tohto nazvu spociva v jedinecnej metéde pripravy
kavy pod tlakom s pouzitim Specialneho stroja, na zela-
nie zakaznika.. Vysledkom 3pecialnej procedury extrak-
cie kavy je koncentrovany napoj s intenzivnou chut’ou
a vonou.
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Pozrime sa na zakladné vlastnosti dobrého espressa:

- Krém: Je vysledkom zmiesania plynu (CO2) a olejov, ktoré obsahuje kava
- Chut’ je plna a vyrazna

- Vona: Je velmi intenzivna

Teraz pristipime k postupu, akym sa espresso pripravuje. Ako sme uz spo-
menuli, proceddra je hotovou alchymiou, velmi preciznou a na druhej strane
velmi jednoduchou.

»,Premena“ je podmienena takzvanymi ,Styrmi M“. Je to kombinacia 4 fak-
torov - 4 sloyv, ktoré v taliancine zacinaju na M: Zmes, zomletie, stroj na
espresso a skusenosti osoby, ktora kavu pripravuje (baristu). Kazdy z faktorov
predstavuje rovnu Stvrtinu Uspechu pripravy naozaj kvalitnej kavy. Zalezi na
skusenostiach baristu, i vyberie vhodnu zmes, ktora sa po spravnom zomleti
v spojeni s profesionalnym strojom zazracne premeni v perfektne pripravené
a naservirované espresso.

,,%zitka“ Espressa

Predstavime Vam jedinec¢né vlastnosti perfektného espressa:

Teplota salky espressa sa pohybuje medzi 75-80 stupnov Celzia.
V Taliansku je jej objem priemerne 25-30 ml
Idealny krémovy povrch je kompaktny a odolny s orieskovou farbou. Nikdy nesmie byt prilis nadychany ani
riedky, prilis svetly ¢i tmavy.
Porcelanova salka musi byt biela, tvarovo konicka a predhriata na teplotu 35-40 stupnov. To udrzi krém kom-
paktny a zabrani, aby kava rychlo vychladla.

Pre vychutnanie si svojej lahodnej salky kavy zohrava dolezitu rolu aj bohaty a husty krém na povrchu, ktory
je umocneny prijemnou aréomou.

Ak su salky ovalne a Siroké, narusia povrch krému. V obchodoch najdete nespocetné mnozstvo salok, no nie
vsetky st vhodné na pripravu naozaj dobrej kavy. Lavazza preferuje porcelanové salky pre ich vyssiu kvalitu,
lesk a vyborn( odolnost voci prudkym zmenam teploty a Cistiacim prostriedkom. Biela farba salky umoznuje
zachytit’ i tie najjemnejsie odtiene vo farbe krému.

Espresso lungo: vacsie espresso, taktiez 6,5-7 gramov Cerstvej kavy, ale vysledné mnozstvo napoja je
okolo 40 ml.

Espresso macchiato: espresso s pridanim teplého napeneného mlieka.
Macchiato studené : espresso s pridanim mlieka izbovej teploty ( na poziadanie)
Cappuccino: Espresso pripravené v cappuccino salke s pridanim napeneného mlieka

Latte macchiato: Espresso pridané do horliceho mlieka. Priprava:v mliekovke napenite 1,5 % mlieko prele-
jete ho do skleneného pohara a pridate espresso
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( ?appuccino

Symbol talianskej kavy po celom svete. V Taliansku je neodmyslitelnou sicast'ou ranajok, ale inde vo svete
sa podava vacsinou ako lahodny dezert kedykolvek pocas dna. V oboch pripadoch je vsak zarucenym Uspe-
chom. Preco sa vlastne vola cappuccino?

Zda sa, ze nazov vznikol zlU¢enim farby oblecenia, ktoré nosia mnisi Kapucini a odtienom, ktory vznikne
zmiesanim mlieka a kavy. Husty krém pre cappuccino tak charakteristicky vznikne spenenim mlieka na-
parovaciu dyzou na espresso stroji. Prave nim sa cappuccino odlisuje od klasického latte. Pravé talianske
cappuccino ma krasnu nadychanu, ale celistvi penu bez velkych bubliniek. Na pripravu perfektného
cappuccina vplyva nielen kvalita mlieka, ale aj vela inych faktorov ako napriklad: spravny tvar, materi-
al, sposob napenovania , servirovanie a profesionalitu barmana.

Vyroba cappuccina:

Na vyrobu perfektného cappuccina treba:

- zatial Co penite mlieko pripravte Salku espressa .Pokial ste ho pripravili dlhsi cas pred vyrobou mlieka,
moze nadobudnlt’ spalent prichut'.

- napenujte mlieko kym nedosiahne teplotu 65-70 stupnov.

Spravny pomer cappuccina je: 1/5 espressa, 2/5 mlieka a 2/5 peny - napeneného mlieka).
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