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Zplisoby vyroby kavy, speciality v kavach
Prazeni kavy

Prvni zminka o pouziti kavovych prazidel pochazi z15. stoleti z Turecka a Persie.

! Foto:http://www.espressolavazza.cz/obr.php?id=110

Prazici bubny — prazeni nesmi byt pfiliS mirné, ani pfilis prudké.Kava vypusténa z
praziciho bubnu ma teplotu asi 190 stupnu Celsia a je chlazena na sitech vzduchem
o teploté 5 stupriti Celsia. Ochlazeni trva asi 2-3 minuty. Tak si kava zachova svoji
vuni a kvalitu.Kava béhem prazeni nabyva az 40% na objemu.

Mieti kavy
Velmi jemny prach- kava hofkne — je spalena, velmi rychle Zlukne.
Hrubé namleta kava — nedostateCné se vylouhuje

Nejvhodnéjsi stupen mleti — stfedné jemné mleti — pfizplsobeno pfistroji - Espresso
— tyto pfistroje maji vlastni mlynek, ktery je nutné sefidit na idealni hrubost / jemnost
/.

Kavomlynek

Hlavni konstrukéni prvky mlynku jsou :

« télo mlynku - mélo by byt robustni a tézké, aby se zbyte€né neposunoval a netfepal
 zasobnik zrnkové kavy, ktery vétSinou spojeny s regulaci jemnosti mleti

« zasobnik mleté kavy s davkovacem

* mleci kameny


http://www.espressolavazza.cz/obr.php?id=110

Ploché kameny: Kameny kénické:

* rychlost 900-1400 ot/min rychlost 400-600 ot/min

* prum.kamenu 75-64 mm prum.kament 49-120 mm
* vykon 9-20 kg/hod vykon 20-75 kg/hod

« opotiebeni 300-400 kg opotrebeni 600-800 kg

* levngjSi vétsi vykon mleti

* Uzky prostor pro mieti SirSi prostor pro mleti

mensi zahfivani kamenu

<’

Foto: http://www.kavovary.net/clanek/mleti-kavy/ Foto: http://www.kavovary.net/clanek/mleti-kavy/

Skladovani kavy

V suchém prostfedi, nemleta, vakuovana. Pro kaZzdou porci by méla byt kava Cerstvé
namleta. Mleta kava velmi rychle vycCichne

Chemické slozeni kavy

Voda, tuk, cukr / sachardza/, bunicina, popel, kofein, kyseliny, silice
Obsah kofeinu

Coffea arabica — 0,7 — 1,5 % - vyraznéjSi aroma, jemna, méné kofeinu

Coffea robusta - 1,5 - 2,6 — zemitéjSi , hrubsi chut, vice kofeinu

Oba druhy se ¢asto michaji.

Cibetkova kava

Kavova zrna projdou travicim traktem cibetky a poté jsou sbirana v trusu, Cisténa a
prazena — nejdrazsi kava svéta ma neopakovatelné aroma. V Indii testuji slony,
kterym projdou travicim traktem bobule kavovniku — sloni kava.


http://www.kavovary.net/clanek/mleti-kavy/

Cibetka africka Foto: www.therichest.com

~..Foto: itrademarket.com

Kava bez kofeinu

Zelena kavova zrna jsou dodavana do Svycarska nebo Némecka. Svycarsky mokry
proces pracuje vylu¢né s vodou a kavovymi filtry. Vodni lazen vymyva ze zrn kofein a
vSechny latky rozpustné ve vodé. Ve filtru z aktivniho uhli se z vody kofein opét
odlouci. Pak se kavova zrna susi v tanku a voda, obsahuijici jesté vSechny
aromatické latky se odpafi na aromaticky koncentrat, kterym se kava postfika.


http://www.therichest.com/luxury/most-expensive/top-10-most-expensive-coffee-in-the-world/
http://kavovelisty.cz/images/front/gallery/original/13886202467752.jpg?param=

Aromatizovani kav

ZacCalo v 70. letech v USA. PouZivaji se sirupy a aromata s chuti Cokolady, mocca,
amaretta, vanilky, pomerance, ofiSku, okurky, cookies. Nové kardamomem, na
Stfednim vychodé velmi znamém. V Mexiku se kava ochucuje skofici.

Zdroj: http://www.kavovary.net/clanek/mleti-kavy/



