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Trendy v kavach, prace baristy

Kavovar — espresso
Boiler — mosaz, méd' — ohfivac vody
Cerpadlo - tla&i paru —9 atm /bar/
Infuzni komora - hlava — méni se 1x ro¢né - tésnéni — sprcha — primy kontakt s kavou
- filtr - Cistit min. 1x za 3dny, nebo denné vloZit do lazné
- drzak filtru

Teplota vody — 88-92° C /90°C = idedlni /
Teplota pary — 90-95° C
Hlava / paka / by méla byt pfedem zahfata — necha se protéct horka voda naprazdno
Kavomlynek -zasobnik kavy

- kameny

- davkova¢
Mileci kameny- do 3 kg kavy denné — ploché 1400 otacek/min.

- nad 3 kg kdvy denné — konické 450 otacek/ min.
Mleti kavy — nastaveni kament — mikrovahy — nastaveni hrubosti a davky 7-14gkévy /2porce/
Davkovani kavy — rovné utlaceni, zmacknout — silou asi 15 — 20 kg
Doba prutoku vody — 20-25 vtefin / delsi pratok vody vylucuje nezadouci latky /
Péna kavy — barva liskovych ofiskll — tygrovana -kompaktni — 2-3 min. neméni konzistenci
Spatné espresso:
-hrubé mleti
-slabé presovani — utlaceni kavy
-malo kdvy / méné nez 7g /
-teplota pod 88°C
-nizky tlak pod 9 atm.
-doba louhovani mensi nez 20 vtefin
-doba louhovani deldi nez 25 vtefin
-stard kava
-zanesenad sprcha
Spalené espresso:
-velmi jemna kava

-silné presovani — prilisné utlaceni kavy



-davka kdvy nad 7,5 g
-vysoka teplota a tlak
-maly objem vody
-dlouhd doba louhovani

Miéko:

-vychlazené na 4°C véetné konvicky / dZzezvy / - nerez

Péna:

1/3konvice / kénicky tvar /- mléko

-tryska — pdr vtefin zapnuta naprazdno / odstrani se zkondenzovana voda v trysce /, po poutziti se otira vlhkym
hadfikem

-teplota mléka maximalné 65°C — Iéto — polotucné mléko, zima — plnotuc¢né mléko
- méla by se vytvofrit krémova péna bez bublin — stfibrny odlesk

-ruka by neméla snést teplotu konvice / dZzezvy /

-pénou michat!!!

Postup:

-konec trysky 1-2cm pod hladinou mléka

-nedotykat se stény konvice

-nevyndavame trysku z mléka

- max. teplota 65°C —/ pfi vyssi teploté hrozi prepéleni bilkovin /

Priprava naslehaného mléka
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Foto 1-5 - Foto:www.skolakavy.cz/web/default/seminare_skoleni_baristu/latte-art



http://www.skolakavy.cz/web/default/seminare_skoleni_baristu/latte-art

Barista

M3 hluboké znalosti o plvodu kévy, zpracovani, prazeni.Vyzna se v profesionélnich kavovarech, perfektné ovlada sefizeni
mlynku, pouZiva specidlni baristické nastroje. Po praktické strance nekompromisné pfipravuje vzdy pouze perfektni

espresso.
Italové se odkazuji pfi spravné pripravé kavy espressa na pravilo ¢tyr ,m*

K dokonalému 3alku espressa je potfeba kvalitni mlynek /macinazione/, smés kavovych zrn / miscela /, espresso kavovar /

machina / a barista / mano /.

Baristické pomucky:

Tamper = péchovatko

Foto:http://www.labohemecafe.cz/media/

Konvicka / dZezva / na mléko

Foto:http://www.labohemecafe.cz/media/



Clickmat

Foto:http://www.labohemecafe.cz/media/

Knock — box = vyklepavaci nadoba na logr

Foto:http://www.labohemecafe.cz/media/



Tamper Standing — péchovaci podlozka

Foto:http://www.labohemecafe.cz/media/
Portafilter = hlava -paka
Kosi¢ek = zasobnik na kavu - velikost7-17g v portafiltru — puk / idedlni primér 8 cm/
Etching = specialni nastroje na kresleni — ornamenty, obrazce = Laté Art

Cistici prostfedky = zbavuji kdvovar a mlynek necistot a usazenin — Urnex Cafizza — prasek, tablety



Foto:www.skolakavy.cz/web/default/seminare skoleni baristu/latte-art

Druhy pripravovanych kav

Espresso ristretto — 2 cl, Salek 4 cl
Espresso- 7-9g kavy objem 3 cl, salek 6 cl
Cesi - 4 cl / nespravny nazev picollo /
Espresso lungo — 12 cl, Salek 16 cl
Espresso doppio — 6 cl, Salek 8 cl
Capuccino —salek 17 cl

Laté Macchiato — sklenice 24 cl —35 cl
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Capuccino

Foto:www.skolakavy.cz/web/default/seminare skoleni baristu/latte-art
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Foto:banua.cz/svet-kavy/kavove-recepty/capuccino
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Foto:banua.cz/svet-kavy/kavove-recepty/capuccino

Capuccino se sklada ze 3cl espressa, horkého mléka a mlécné pény
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Latté Macchiato Espresso
Foto:http://www.skolakavy.cz/web/default/seminare skoleni baristu/latte-art
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