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Od zrnka az po dokonaly salek

Velky pruvodce kavou

Vydejte se s ndmi po cesté kavy od kdvovniku az do salku. A mozna pri ni zjistite i to, podle ceho vybirat
kévu, kterd bude chutnat pravé vam.

1. Zaciname u kavovniku

Prestoze bézné mluvime o kdvovych zrnech, z botanického hlediska nejde o zrna.Jsou to semena ploda
kavovniku. Kavovnik je stalezelena tropicka rostlina, které vyhovuje teplé podnebi. Péstuje se predevsim
v oblasti kolem rovniku, které se rika kavovy pas. Tdhne se pres casti Stredni a Jizni Ameriky, Afriky i
Asie.

Po odkvétu se na kdavovniku objevi plody, casto oznacované jako kavové tresné. Béhem zrani méni barvu a
uvnitf se zpravidla ukryvaji dvé semena. Pravé z nich jednou mize vzniknout nas Salek kavy. Jenze predtim
je ceka jesté dlouha cesta.

2. Arabica, nebo robusta?

V obchodech nejcastéji narazime na dva druhy kavy - arabiku a robustu.
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kvétinové, cokoladové, karamelové nebo oriSkové tény. Je narocnéjsi na péstovani a obvykle obsahuje méné
kofeinu nez robusta.
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najdeme v espresso smésich, kterym muze dodat plnéjsi chut a vyraznéjsi cremu.

A ktera je lepsi? Tak jednoduché to neni. Kvalitni muze byt arabica i robusta a samotny nazev druhu
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povzbuzeni, muze vam vyhovovat robusta nebo smés obou druhu.

3. Na puvodu zalezi

Stejny druh kdvy mize chutnat Uuplné jinak podle toho, kde vyrostl. Do hry vstupuje nadmorska vyska, klima,
mnozstvi srédzek, puda, odruda kavovniku i zptisob péstovani a sklizné. Proto se na obalech kvalitnéjsi kavy
Casto uvadi zemé, oblast, nékdy dokonce konkrétni farma nebo nadmorska vyska.

Obecné se muzeme napriklad u kdvy z Brazilie setkat s cokolddovymi, oriSkovymi a karamelovymi tony, u
Kolumbie s karamelem, ovocem a ¢okolddou, zatimco Etiopie je zndma kvétinovymi, citrusovymi a dalsimi
ovocnymi tony. Kenské kdvy mohou byt vyrazné ovocné se svézi kyselosti a ve Stredni Americe najdeme
kavy pripominajici cokoladu, karamel, otriSky i ovoce.

Berme to ale pouze jako orientac¢ni voditko, nikoli pravidlo. Ani dvé kavy z jedné zemé& nemuseji chutnat
stejné. A pravé objevovani téchto rozdila déla z kavy tak pestry svét.

4. Sklizen je teprve zacatek

Kavové tre$né jsou sklizeny. Ted z nich potrebujeme ziskat semena a zpusob, jakym to udélame, muze
vyrazneé ovlivnit vyslednou chut.

U takzvané washed neboli promyté metody se duzina z plodu odstrani a zrna prochazeji dalSim
zpracovanim a promytim. Vysledna kdva Casto plsobi Cist&ji a muze v ni lépe vyniknout jeji puvodni
chutovy charakter.

Pri natural neboli suché metodé se celé kavové tresné susi i s duzinou.Kavy zpracované timto
zpusobem mohou byt vyrazné ovocné, sladké a plné;jsi.

Existuje také honey metoda, kterd navzdory svému nédzvu nema s medem nic spolecného. Slupka plodu
se odstrani, ale ¢ast lepkavé duziny zastava pri suseni na zrnu. Vysledna chut se muze pohybovat
nékde mezi promytym a suchym zpracovanim.

A tim moznosti zdaleka nekonc¢i. Moderni producenti experimentuji s riznymi druhy fermentace a dal$imi
postupy, diky nimz muZe mit kdva velmi neobvyklé chutové profily.

5. Zelené zrno zatim jako kava moc nevoni



Po zpracovani a vysuseni ziskame zelenou kavu. Ta jesté zdaleka nevypada ani nevoni jako hnéda zrnka,
ktera zndme z obchodu. Zasadni proména prijde az v prazirne.

Béhem prazeni probiha v zrnech rada chemickych reakci, méni se jejich barva, struktura, viné i chut a
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rozhodnou o tom, jak nam bude vysledna kava chutnat.

6. Sveétla, stredni, nebo tmava?

Na balicku muzeme narazit na oznaceni light, medium nebo dark roast, tedy svétlé, stfedni a tmavé
prazeni. Neni to pritom jen otdzka barvy.

U svétleji prazenych kav zpravidla vice vynika charakter samotnych zrn a jejich ptvodu.Castgji
muzeme narazit na ovocné, kvétinové a svézi tony. Takova kava muze mit vyraznéjsi kyselost, coz nemusi
znamenat chybu. Naopak - prijemnd ovocna acidita mlze byt jeji zadouci soucésti.

Stredni prazeni predstavuje jakysi kompromis mezi charakterem zrna a chutémi vznikajicimi pri
prazeni. Muzeme v ném najit sladsi, karamelové, oriSkové nebo ¢okolddové tény, ale stdle muze zustat
zachovana ¢ést ovocnosti kavy.

Cim tmavsi praZeni, tim vice za¢ina vyslednou chut uréovat samotny proces prazeni. Kava byva
vyraznéjsi, hor¢i a muzeme v ni vnimat tony horké ¢okolady, prazenych orisku nebo kourovéjsi
charakter.

Pokud tedy tvrdite, ze nemate radi ,kyselou kdvu“, nemusite ménit kdvu aplné. Mozna vam jen bude 1épe
vyhovovat o néco tmavsi prazeni. A pokud naopak hledate ovocné a kvétinové chuté, zkuste svétlejsi.

7. Co znamenaji vSechny ty chuté na obalu?

,Cokolada - karamel - liskovy otisek.“ Nebo treba: ,Jasmin - bergamot - broskev.“ Clovéka pak muze pti
pohledu na balicek napadnout: Pridali do kdvy opravdu broskev?

U bézné neochucené kavy nepridali. Takzvané chutové tény jsou prirovnanim k vinim a chutim, které
nam kava muze pripominat. Podobné jako u vina muzeme vnimat ovoce, kvétiny, kakao, koreni, orisky
nebo karamel, aniz by byly tyto ingredience do napoje skute¢né pridany.

Neznamena to ani, Ze kazdy uciti presné to, co je napséno na obalu. Jeden ¢lovék muze v kavé objevit
jahody, druhy jiné cervené ovoce a treti jednoduse rekne: ,Je prijemné ovocnd.” A vSechny tri odpovedi
mohou byt v poradku.

8. Zrnkova, nebo mleta?

Pokud mame doma mlynek, zrnkova kava ma velkou vyhodu. Po namleti se vyrazné zvétsi povrch kavy
vystaveny vzduchu a aromatické latky zacnou rychleji mizet. Proto je idedlni namlit si jen tolik kavy, kolik
prave potrebujeme.

To ale neznamend, ze mletd kdva nemuze byt dobra. Pokud mlynek neméame, dulezitéjsi je vybrat spravnou



hrubost mleti pro zplsob pripravy a oteviené baleni dobre uzavirat. A hlavné nekupovat zasobu na pul roku
dopredu.

9. Hrubost mleti meéni chut

Jeden mlynek, stejnd zrna - a presto muze vysledna kava chutnat pokazdé jinak. Duvodem je extrakce, tedy
proces, pri kterém voda z namleté kavy rozpousti latky vytvarejici vyslednou chut a aroma.

Obecné plati, ze pro dzezvu pouzivame velmi jemné mleti, pro espresso jemné, pro moka konvicku
jemné az stredné jemné, pro prekapavanou kavu stredni a pro french press hrubsi mleti.

Pokud voda protéka kdvou prilis rychle nebo je mleti prili§ hrubé, nemusi se z kavy uvolnit dostatek
zadoucich latek. Pokud naopak extrakce trva prili§ dlouho nebo je kava prili§ jemné namletd, muze vyslednéa
chut pusobit neprijemné horce ¢i sviravé. Pravé mlynek proto dokaze vyslednou chut zménit prekvapivé
vyrazne.

10. Voda neni jen voda

V salku filtrované kavy tvori naprostou vétsinu napoje voda. Presto se Casto soustredime jen na kvalitu
kévy a na vodu zapomeneme. Jeji mineralni slozeni pritom ovliviiuje, jaké latky se béhem pripravy z
kavy uvolni a jak je nasledné vnimame.

Velmi tvrda nebo chutové vyrazna voda muze jemné tony kavy potlacit. Problémem muze byt také voda
vyrazné pachnouci po chloru. Na druhou stranu ani dokonale destilovana voda neni automaticky cestou k
nejlepsimu $alku. Urcité mnozstvi mineralu je pro extrakci zadouci.

Pokud vam tedy doma k&va dlouhodobé nechutnd, prestoze ménite zrna i recept, zkuste nékdy zmeénit vodu.
Rozdil vids muze prekvapit.

11. A konecné prichazi priprava

Ted uZz mame vybrand zrna, spravné je nameleme a muzeme se pustit do pripravy. A moznosti je opravdu
hodné.

Espresso vyuziva tlak a kratkou dobu extrakce a vysledkem je maly koncentrovany napoj. Moka konvicka
pripravi vyraznou kdvu pomoci tlaku vznikajiciho zahrivanim vody. French press nechava namletou kdvu
nékolik minut louhovat primo ve vodé a nésledné ji oddeéli kovovym sitkem.Prekapavana kava nechava
vodu postupné protékat vrstvou namleté kavy pres filtr. Aeropress kombinuje louhovani a tlak a nabizi
velké mnozstvi moznosti, jak si recept upravit. Dzezva pouziva velmi jemné namletou kdvu pripravovanou
spolecné s vodou bez nasledné filtrace.

Z&dnd z téchto metod pfitom neni automaticky nejlepsi. Kazda zvyrazni trochu jiné vlastnosti kavy - a
nejlepsi je jednoduse ta, kterd chutnd vam.



12. Jak tedy vybrat kavu v obchodé?

VSechny informace mizeme nakonec prevést do nékolika jednoduchych pravidel. Mate radi klasickou,
vyraznéjsi kavu s cokoladovou a oriSkovou chuti? Hledejte spisSe stredni az tmavsi prazeni a chutovy
profil s cokoladou, kakaem, karamelem nebo orisky. Chcete jemnéjsi, sladsi kavu? Zkuste kvalitni arabiku
se strednim prazenim.

Pokud vas naopak ldkaji ovocné a kvétinové chute, podivejte se po svétleji prazené arabice a sledujte
chutovy profil na obalu. Méate-li radi vyrazné espresso s hutnéjsim charakterem, mize vam vyhovovat
espresso smeés arabiky a robusty. A pokud pripravujete filtrovanou kavu, nebojte se svétlejsiho prazeni a
ovocnéjsich profild.

Pokud na obalu najdete datum prazeni, pivod kavy, zplisob zpracovani a doporu¢enou pripravu, mate pred
sebou dal$i uziteéné informace, podle kterych se muzete rozhodovat.

Od zrnka k vasemu salku

Na chuti kdvy se tedy nepodili jedind véc. Odruda, zemé puvodu, misto, kde kavovnik vyrostl, sklizen,
zpracovani, prazeni, Cerstvost, mleti, voda a nakonec zpusob pripravy- kazdy krok muze vysledny
Salek trochu zménit.
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A praveé proto neni potreba hledat jednu ,nejlepsi kdvu na svété“ Mnohem zabavnéjsi je postupné zjistit,
jaka kava chutna nejlépe pravé vam.



