TECHNICKY LIST No 6 ZLATYCH PRAVIDIEL PERFEKTNEHO ESPRESSA

1 |PERFEKTNE ESPRESSO

N

KAVA / MLYNCEK

3 |VODA

M4 farbu tmavej noci , chut
plni arém, zamatovo hladki
textiru, mierne kysli chut a
po vypitl ,s doznievajiicou
mierne horkou chutou.

Kavovar Kavovar je najddélezitejSou sucastou
pri priprave kvalitného espressa. KonsStrukcia kdvovaru je dolezitd najma v dvoch
¢astiach

1. Volumetrickd pumpa:udrziava tlak 9 barov v celom systéme kdvovaru

2. Teplota: voda pretekajlica hlavou cez kavu je 88°C +2°C

*Teplota nad 88°C - kdva m& prepalent arému a chut, tmavi penu, ktord okamzite
zmizne a ma velké bubliny v pene.

*Teplota pod 88°C - kdva je slabad ,mdlé a bez charakteristickej chuti espressa ,
pena je bledd, riedka a rychlo sa straca.

’E Voda Voda je podstatna cast espressa

z toho dovodu by mala byt jej vyvazenou sutcastou
Miera obsahu vapnika,magnézia a ostatnych mineralov, zpdsobuje kryStalizéaciu
spodobenl katalizéciou pocas ohrievania vyhrevnym telesom.

Existuje Specificky test na detekciu pritomnosti vépnika a magnézia obsiahnutého
vo vode. Tymto testom sa stanovuje tvrdost vody.

Efektivnou Upravou vody dosiahneme pozadovanu kvalitu espressa (jej kvalita a
chut) a taktiez nezanedbatelne znizujeme prevadzkové a servisné néklady.

Kava V praziarfach kadvy vyberaja kévové zrnd
podla povodu (krajina v ktorej bola dopestovand) a druhu (arabica a robusta) ,
tak aby bola zabezpecend chrakteristickd chut jednotlivého produktu.

Prazenie kdvy sa je mozné robit dvomi spdsobmi: jemné prazenie a tmavé prazenie

¢ jemné prazenie :viacej kyslosti a menej horkosti
¢ jemné prazenie :viacej horkosti a menej kyslosti
Kéva je nasledno balend bez pristupu kysliku do baleni plnenych dusikom.

’n Mlyncek na kavu M& podstatny vyznam pri priprave espressa.

kvalitny mlyncek urcuje kvalitu mletia kavovych zfn.Kédva m& byt rovnomerne
pomleta a utlacena tak, aby Cas teCenie jednej Salky espressa bol 25 sekdnd.

¢ Kadva je namletd na jemno - cas tecenia sa predlizi, kdva ma tmavu nestalu farbu
a pena je horka.

¢ Kadva je namletd na hrubo - cas tefenia sa zkrdti, kdva méd svetld nestdlu penu
, espresso je slabé a nevyrazné.
Odporicané mletie priamo do paky(M5D), pri ktorom ,nestihne” mletd kava
absorbovat do seba vzdusni vlhkost.

Salka Poddvanie espressa je umenie samo o sebe.
Nemalo by byt brané na lahki vahu. Pouzite vhodn( Salku z kameniny alebo
porceldnu, s hribkou minimdlne 3mm , vysSkou 5-6 cm a s priemerom max 5 cm.
Salky s objemom max 70ml by mali byt ohriate na min.+40°C. Na ohrievanie
vyuzivame hornd cCast kdvovaru prekrytd utierkou.

S&lka by nemala byt plnend po okraj z estetického a aj praktického dévodu.

E Cistenie

‘Len na vyc¢istenom stroji pripravime to najlep$ie espresso.

* Denne ¢istime na kadvovare: hlavu (TERSONET), péku , parné trisky a odkvapovi misku.
* Raz tyzdenne c¢istime ndsypnik a davkovaciu nadobu mlynceka
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TECHNICKY LIST No.2 KAVA / NASTAVENIE MLETIA

M4 farbu tmavej noci ,
chut plni arom,
zamatovo hladki
texturu, mierne kysli
chut a po vypiti ,s
doznievajiicou mierne

horkou chutou.

1 |PERFEKTNE ESPRESSO
KAVA / MLYNCEK
3 |VODA

N

Kéva

Druh kdvy
Kéva sa produkuje v 42 dvoch krajinach okolo Arabica Robusta
rovnika.
Je produkovand v dvoch odrodach: arabica a Tvar zrna Floche, dlhé Malé okruhle
robusta. = Z - . 9y
S roznymi chrakteristikami podla produkcnej _ Farba Cervenkasta, leskla tmava,leskla
oblasti. Struktura Homogeénna, jemna Pina,
. < Obsah kofeinu 1,1-1,7% 2,0-45%

Mletie kavy . , ’

. . . . ) Hustota Lahka Plna
Pomletu kavu na kvalitnom mlynceku je potrebné —_ — - . _ m—
¢o v najkratsom case zpracovat na espresso. Véna Velmi vyrazna, lfahka Slaba, zemita
Nepouzivat kdvu namletd vo vyrobe. ; El s P .
Mletéd kdva mé nevyhodu, Zze pri kontakte so Chut Makka . Jemne kySla Jemne horka
vzduchom 1000 krdt rychlejsie dochadza k
oxiddcii s olejmi obsiahnutymi v kave. . \

Toto spdsobuje znehodnoteniu chuti (stuchnutost) Typ praZenia
. . . Prazenie Svetlé Tmaveé
Kavové zrna . , . :
Zrnkovl kavu v originalnom neotvorenom baleni je , ) Viace] kySlDSt-j mene| M.enel KySloSt'j
mozné skladovat a% 2 roky. Kvalita chuti horkosti viace] horkosti

Otvorenlt zrnkovl kdvu je potrebné skladovat na
suchom a tmavom mieste v uzatvorenej ndadobe.

IElietie kévy

Mlecie kamene

Davka ka'vy Pozname dva typy mlecich kamefiov:
Optimdlna dévka mletej kdva jy 7g na 6-8cl vody e priame - najbeznej$ie pouzivané
. < ¢ konusové — drahSie su efektivnejSie , pracuju pri nizsej rychlosti,
Mletie kavy tym neohrievaju zrno pri mleti
Kéva musi byt pomletd rovnomerne. Kompaktny Kvalitu namletej kdvy urcuje rychlost mletia a vzdialenost medzi
povrch dostatocne utlacenej (cca 20kg) mletej mlecimi kamenmi

kdvy je zarukou dobrého espressa.

Mlyn¢ek nastavujeme tak aby cas pripravy . , - v
espressa bol 25 sekdnd. Frekvencia vymen mlecich kamenov

» Kava je namletd na jemno - Cas tecenia sa

predizi, kdva ma tmavd nestdlu farbu a pena je P .

horka. / ) o Kg za tyZden Skg 10kg 15kg | 20kg | 30kg
: Kava je namleta na hrubo - cas tecenia sa Vymena kamefiov | 24mes.|12mes.| 9mes. | 6mes. | 4mes.
zkrati, kava ma svetlu nestalu penu , espresso

je slabé a nevyrazné. ;
Zivotnost mlecich kamefiov je u priamych kamerov 400kg a u konusovych

1200Kkg.
Udrzba
Nasypku musime umyvat hortcou vodou minimdlne jeden krat do tyzdia
aby zmizli stopy oleja , ktory obsahuju kadvové zrna.

. Z oxidovany olej spOsobuje potuchld chut kavy.

Davkovac odporucame cistit jeden krdt tyzdenne suchou kefou.
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TECHNICKY LIST No.3

VODA / UDRZBA KAVOVARU

[

PERFEKTNE ESPRESSO

N

KAVA / MLYNCEK

3 |VODA / UDRZBA KAVOVARU

M4 farbu tmavej noci , chut plnii arém,
zamatovo hladku textiru, mierne kysli chut
a po vypiti ,s doznievajiicou mierne horkou
chuig

M Uprava vody

Kvalita vody

Dévody upravy

vlastnosti espressa.

Chutové charakteristiky: voda len ak m& neutrdlnu chut nemeni

je dalsim faktorom ktory ovpliviuje kvalitu

espressa, preto jej prinadlezi zvlastna pozornost. Pritomnost minerdlov, chléru a mikroorganizmov
spésobuje zmeny chute kdva a pri katalitickom procese na ohrevnom telese sa usadzuje vodny kamen.

Funkéné charakteristiky: Gpravou vody predchadzame
zvySenému usadzaniu mineralov.

Pdscbenie na materialoch

Typ vody Tvrda Makka Chldrova Mikroorganizny

. ) . Nizky obsah mineralov . . “ysoky obsah
Pricina Vysoky obsah mineralov PH< 7 Wysoky obsah chloru mikroorganizmov
Usadzanie vodnéhc MNebezpetfenstvo

Korézia materidlov Opotrebovanie materialov

kamefia usadzanie v trubiciach
Efekt v espresse MNema vpliv Brani rozvinitiu chuti Citit zmenu chuti Citit' pachute
RieSenie DWAS CABS FILTER ACTIV CARBOM FITER ACTIV

Manudlne zmdkcovace Obr. 01 (zivice)
jeden kradt rocne (Obr. 02 a Obr.03).

UPOZORNENIE: aby bol systém zmdkcovania a fitrovania dostatocne Ucinny je potrebné udrziavat zmdkcovace plne funkcéné.
regenerujem v pravidelnych priddach (pouzitie ¢isté NaCl ). Fitre menime minimdlne

W Udrzba kévovaru

Denna udrzba

e Mechanicky vyc¢istime hlavy pomocou cietiacej kefky (Obr.04).

* Hlavy kdvovarov preplachneme s pouzitim plného sitka a pripravku
TERSONET(Obr. 05 , Obr. 06), tak Ze vymenime na pake sitka
nasypeme za kavovl lyzicku pripravku a spustime opakovanie tlacitko

* Na mlynceku vyéistime zasobnik kadvy od usadenej namletej kavy.

* Mlecie kamene precistime prostriedkom PULY GRIND (obr. 08)
* V pripade usadenin na triske hortcej vody ,
do horitceho roztoku prostriedku TERSOCAL (Obr. 09). Tato skutocnost
ndm naznacuje zhorsend funkcénoust zmakcovaca.

odstranime namocenim

23 -165 -2 MM

23169 1wy
) 23-166 5w 23170 2w

do paky

pripravy kdvy . Opakujeme pokial nieje prasok spotrebovany. 0Obr.02 0Obr.03
e Padky na kavu ponorime na noc do jemného roztoku s c¢istiacim
prostriedkom TERSONET.
e Vylistime mriezku na $alky s odkvapovym plechom a zbernou
nadobou pod nim. i“\
e Mliecne cesty precistime ¢istiacim prostriedkom TERSOMILK (Obr. *x:\\
07), tak Ze nechdme pdsobit roztok na trisku cez noc. \Y\ Ly
Tyzdena udrzba
* Na mlynceku vycéistime ndsypnik od tazkych olejov usadenych
napovrchu. Obr.o4 Obr.05 Obr.06
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