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Aby nam kava chutnala

Co tedy rozhoduje o tom, jestli si svuj $alek opravdu vychutname?

1. Kavu meleme podle zpusobu pripravy

Na hrubosti mleti zaleZi mozna vic, neZ si myslime. Cim jemnéji je kava namletd, tim vétsi plochou
prichazi do kontaktu s vodou a tim rychleji probiha extrakce.Univerzalni hrubost mleti proto
neexistuje.

* Velmi jemné mleti se pouziva napriklad pro pripravu kavy v dzezvé.

* Jemné mleti potrebujeme pro espresso, kde voda prochazi kavou pod tlakem
béhem kratké doby.

* Stredni mleti se hodi napriklad pro prekapavanou kavu.

* Hrubsi mleti vyuzijeme treba ve french pressu, kde zlstava kdva ve vodé nékolik
minut.

Jednoducha pomiucka tedy zni: ¢cim kratsi dobu je kava v kontaktu s vodou, tim jemnéjsi mleti obvykle
potrebujeme.

A pokud mame moznost, vyplati se umlit zrna az tésné pred pripravou. Mletim totiz vyrazné zvétSime
jejich povrch a kdva zac¢ne rychleji ztracet latky, které se podileji na jeji viini a chuti.



2. Ani dobra kava nevydrzi vécneé

Kaveé nesvédci predevsim vzduch, vlhkost, svétlo a vysoka teplota. Po otevieni obalu proto neni idedlni
nechat ji nékolik tydnu stat otevienou vedle sporaku. Lepsi je uchovavat ji dobre uzavienou, na
suchém, chladnéjSim a tmavém misté. Praktické je také kupovat takové mnozstvi, které dokazeme v
rozumné dobé spotrebovat.

A lednice? Ta neni pro kazdodenni skladovani otevieného baleni ideélni. Kdva muze prijimat vlhkost i okolni
pachy. Pokud chceme vétsi mnozstvi zrnek uchovat opravdu dlouho, moznosti je zamrazeni v dobre
uzavienych mensich porcich. Pred otevienim je ale nechdme ohrat na pokojovou teplotu, aby na nich
nekondenzovala vlhkost.

3. Pozor na vodu

V hotovém salku tvori voda naprostou vétsinu napoje, takze jeji kvalita ovlivni i vyslednou chut. Pokud voda
z kohoutku vyrazné zapachd po chloru nebo mé nepiijemnou pachut, projevi se to také v kavé.ReSenim
muze byt filtrovana voda.

Ani opacny extrém ale nemusi byt idedlni. Mineralni latky obsazené ve vodé ovliviiuji, jak se jednotlivé
slozky z kdvy béhem pripravy uvolnuji. Proto nemusi byt nejlepsi kdva ani z vody zcela zbavené mineralt.

Jednoduse receno: dobra voda je jednim ze zakladu dobré kavy.

4. Vrouci voda neni automaticky spravna

Casto se tikd, Ze kava se nikdy nesmi zalit vrouci vodou, jinak se ,spdali“. Ve skute¢nosti je to trochu
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Teplota vody ovliviiuje rychlost extrakce a vhodna teplota zavisi také na zpusobu pripravy, mleti
nebo prazeni kavy. U mnoha béZznych metod pripravy se pohybujeme priblizné kolem 90 az 96 °C.

Pokud tedy pripravujeme kavu ru¢né, nemusime vodu nechat dlouhé minuty chladnout. Po dosazeni varu
staci kratce pockat a pustit se do pripravy.

5. Kdyz je kava kysela nebo horka, néco nam
napovida

Chut muze byt docela dobrym voditkem.



* Je kava neprijemné kysela, ridka a nevyrazna? Mohla se extrahovat prilis
kratce nebo muze byt namleta prilis nahrubo.
* Je naopak vyrazné horka, svirava a neprijemné tézka? Extrakce mohla byt
prilis dlouha nebo je mleti priliS jemné.
Pozor ale - kyselost sama o sobé neni vadou. Nékteré kavy maji prirozené ovocné a svézi tony.

Stejneé tak urcita horkost ke kave patri. Jde predevsSim o to, jestli jsou jednotlivé chuté v rovnovaze a
hlavné jestli ndm vysledek chutna.

6. Spravny pomer dela velky rozdil
Jedna vrchovaté 1zicka? Dveé? Nebo radéji tri? Pokud chceme dosahovat podobného vysledku pokazdé, je
lepsi kdvu alespon zpocatku vazit.

U filtrované kavy muzeme jako orientacni vychozi bod pouzit priblizné 60 gramu kavy na litr vodya
podle vlastni chuti mnozstvi upravit.

U ostatnich zplsobt pripravy se vhodny pomér lisi. Neni proto zadnd ostuda recept trochu ladit. Naopak -
praveé malé zmény mnozstvi kdvy, mleti nebo ¢asu pripravy mohou udeélat prekvapive velky rozdil.

7. Cisty kavovar = lepsi kava

Na jednu velmi obyc¢ejnou véc se ¢asto zapomina: kdva obsahuje oleje a dalsi latky, které zustavaji na
mlynku, sitku, filtru, pace nebo uvnitr kdvovaru.

Staré usazeniny mohou ¢asem negativné ovlivnit chut kazdého dalsiho Salku. Protopravidelné cistime
vSechny casti, které prichazeji do kontaktu s kavou, a podle navodu vyrobce také kavovar
odvapnujeme. U automatickych a pakovych kdvovart nezapominame ani na mlécné cesty a trysky.

8. Nejdulezitéjsi pravidlo? Aby chutnala praveé vam

Muzeme mérit gramy, sekundy i stupné a hledat dokonale vyvazenou extrakci. Nakonec ale rozhoduje nase
vlastni chut. Nékdo miluje vyrazné espresso, jiny velkou filtrovanou kavu. Jeden si ji nedokdaze predstavit bez
mléka, druhy by do ni mléko nikdy nepridal. A nékdo zlstane vérny klasickému ¢eskému ,turkovi“.

Neexistuje totiz jediny spravny salek kavy. Existuje ten, na ktery se tésite vy.

A pokud vam nechutna? Nez vyménite kavovar nebo samotnou kavu, zkuste zménit jednu malickost -
hrubost mleti, mnozstvi kavy, vodu nebo dobu pripravy. Mozna budete prekvapeni, jak velky rozdil
udéla.



