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Caffe latte

Casovéa naroc¢nost: minut
Seznam prisad

30ml espresso

100 ml horké plnotucné
mléko

Postup pripravy

Nejprve si pripravime espresso: Do kdvovaru dame cistou vodu a predehrejeme jumbo (velky) sSalek nebo
sklenici. Pripravime si Cerstvé namletou kdvu (7 g) a ddme ji do paky. Pdku nasadime na kdvovar a
pripravime espresso. Voda, resp. horkad para musi protékat pakou pod tlakem 9 atmosfér pri teploté okolo 89-
92°C. Pravé italské espreso by se meélo extrahovat ne déle nez 20 az 30 sekund a mélo by byt pouzito cca 20
az 30 ml vody. Nyni si pripravime pénu z mléka: Studené ¢i vlazné plnotuc¢né mléko dame do konvicky z
nerez oceli. Trysku na paru ponorime do mléka, abychom vytvorili pénu (teplota mléka nesmi presdhnou 72
°C). Vytvorenou mlécnou pénu prelijeme pres espresso a ihned podavame.

Poznamka: Caffé latte vymyslel na konci padesatych let dvacdtého stoleti Lino Meiorin - majitel kavdrny
Caffe Mediterraneum na severu Itdlie. Jeho zdkaznici totiz nebyli zvykli na intenzivni chut tradi¢niho
italského cappuccina, a proto vzdy zddali o vice mléka do svého ndpaoje. Lino se tak vZdy otocil k baristovi a
italsky ho pozaddal, aby dal vic “latte” (= mléka) do zdkaznikova cappuccina. V roce 1959 se tento ndpoj v
nabidce podniku osamostatnil a dostal nazev Caffé latte. Caffe latte vlastné znamend v prekladu z italstiny
“kdva (a) mléko” a sklada se pouze z espressa a jemné naslehané mlécné pény.



