SPRAVNE ESPRESSO

Espresso musi mit krasnou krémovou pénu na povrchu, nékolik milimetri vysokou.
Podle barvy pény pozname, jak byla kava uprazena a co vSe probihalo pri extrakci.
Péna by méla byt hladka, bez velkych bublinek a po rozhrnuti I1Zickou by se méla vraoet _Q_azpef ﬂ,
Dulezité je také aroma. Kdyz si k espressu pficichnete, nejprve hodnotime intenzitu aroma,- X
intenzitu prazeni a poté dalsi jiné viné. Spravné espresso by mélo mit vini po ¢okoladé, ovoci, “!Ji
kvétinach. Zalezi samozfejmé na odridé. K. e

A v posledni fadé chut. Espresso ma svoje télo a pfi ochutnani citite ves
Chut je velice individualni a zalezi jak na odridé, tak na stupni prazeni. Dule:

horkost a kyselost. Je velmi dulezita vyrovnanost mezi témito chutémi,.: )
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Ke kazdému Salku kavy by méla byt spravné servirovana voda, prétozerkéva‘ma vlastnost,
Ze odvadi vodu z téla. Proto je potfeba tekutiny stale doplnovat o« p -
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7g umleté kavy

25-35ml

20 - 30 vterin

Tlak v kavovaru pfri pripravé espressa je 9 baru

Teplota vody v kavovaru pri pripravé espressa je okolo 80°C
Servirované espresso 65°C

SPRAVNE ESPRESSO

Cappuccino je espresso s mlékem a mlécnou pénou. Spravné cappuccino ma teplotu 70°C
a péna na povrchu musi mit 1 — 2cm.
Jeji konzistence musi byt jemna a hladka, bez velkych bublinek.

Espresso pfipravujeme do cappuccinového Salku, ktery ma stejné parametry jako Salek na espresso,
ma jen vétsi obsah

Uslehame pénu v kovové konviCce. Vzdy pouzivame plnotuc¢né mléko.
Tuky a bilkoviny jsou potfebné, aby byla naslehana péna jemna a stabilni.
Poté nalijeme dikladné naslehané mléko do espressa.

Pokrocilejsi baristé umi pfi liti mléka a pény do cappuccina namalovat
rizné obrazky. Tato technika se nazyva latté art.
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