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Jakou kavu mate nejradéji?

1. Espresso

Pravé a klasické espresso existuje jen jedno. Pripravuje se do malého Salecku, naplnéného do poloviny.
Pravé espresso ma své presné parametry, podle kterych se musi pripravovat. V Italii dokonce existuje
Narodni institut kavy, ktery urcil presné parametry pro jeho pripravu. Certifikované espresso je jemné
mleta prazena kava v mnozstvi 7, 2 g, upéchovana silou 20 kg (v pace) a uvarena kavovarem
prostrednictvim zmékcené vody o teploté 90 °C a pod tlakem 9 baru. Doba prutoku vody pres kavu
by méla byt v rozmezi 20 - 30 vterin, za kterou musi natéct 25-35 ml emulze.

Espresso méa krasnou krémovou pénu na povrchu, vysokou nékolik milimetru. Barva cremy je oriSkovo-
cokoladovd, s Cervenymi az tygrovanymi odlesky. Spravné espresso voni po ¢okoladé, oriskach,
karamelu, kvétinach nebo ovoci. Chut espressa je velice individualni a zalezi jak na odrudé, tak na stupni
prazeni. DuleZitd je vyrovnanost mezi chutémi - sladkost, horkost a kyselost. Chut a vini espressa ovliviiuje
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také salek, do kterého kavu pripravujete.

Plnost espressa docilite nahratymi salky. Porcelanové a silnosténné Salky krasné drzi teplotu espressa.
Teplota Salku ma vliv i na mnozstvi krémové pény na povrchu espressa. Intenzivni aroma vznika v
zaoblenych Salcich, odkud nemuze ihned vyprchat ven. Z velmi otevienych nebo rovnych $alku
vyprchavéa rychleji.



Termin espresso vznikl ze slova “express” - napoj, ktery se serviruje zdkaznikovi okamzité po pripravé.
Espresso by se mélo vypit co nejdrive, protoZze velmi rychle ztraci aroma a plnou chut.Ke kazdému salku
kavy pijte hodné vody, protoze kava odvadi vodu z téla.

Velmi Casto se setkdvame s ndzvem piccolo, ale ten neni Uplné spravny. Pokud byste si v Italii objednali
piccolo, nikdo vam nebude rozumsét. V Ceské republice se vétSinou pije espresso lungo, které je
pripravené také ze 7 g kdvy, ale obsahuje vice vody (80-200 ml). Existuji také napoje s mensim objemem
vody, naprt. ristretto (cca 20 ml).

2. Espresso Lungo

Tato kava se také nazyva vétsi espresso, dlouhé nebo prodlouzené espresso.Casto se této kavé rika
také Americano. Je to typicka ceska kava, bez které se kazdy druhy zdkaznik neobejde. Tato kava se
vyznacuje vétSim objemem oproti espressu a tim jemnéjsi (nevyraznéjsi) chuti.

Casto se v kavarnach pripravuje Spatnym zptisobem, kdy se nechava kava natéct do vétsiho
hrnicku (az je plny) a kava tedy tece vice nez minutu. Po 30 vterinach, coz odpovida malému espressu,
je kava v péace jiz pouzitd a veskeré dobré latky ma vyCerpané. Pres prazdny légr pak déle tece tepla voda,
zacinaji se z néj louhovat skodlivé latky, a ¢im déle voda protékéa pres logr, tim vice se espresso prepaluje.
Tento zpusob pripravy ma vliv nejen na chut, ale na vase zdravi. Prepalena kdva vaSemu zaludku nesveédci.

Nejlepsi zpusob, jak tuto kavu pripravit, je servirovani horké vody k espressu zvlast, aby si kazdy
mohl kavu prodlouzit podle své chuti. Ziskate tim chutové mnohem lepsi kdvu, navic i zdravéjsi a mate
kévu presné podle svych predstav.

3. Espresso doppio

Pokud vam nestaci jedno malé silné espresso, je dvojité urcené praveé pro vas. V mnoha kavarnach tomuto
espressu rikaji také dvojité espresso nebo double espresso. Espresso doppio se pripravuje z dvojité
davky umleté kavy, tedy ze 14 g.Pri pripravé se postupuje stejnym zptisobem jako u klasického espressa.
Kava protéka pakou 20-30 vterin, jen ma vétsi objem, zhruba 50-70 ml. Toto dvojité espresso patrii k
velmi silnym kévam.

4. Ristretto

Tuto malou a silnou kavu piji Italové nejcastéji, a to pétkrat i Sestkrat za den. Ristretto se pripravuje ze
stejné davky kavy jako espresso, i naprosto stejnym zpusobem. Jediny rozdil, v ¢em se lisi ristretto
od espressa, je doba prutoku z kavovaru. Vzdy tece jen 18 vterin, coz je neceld polovina klasického
malého salku. Neznamena to, zZe by ristretto teklo rychleji, ale jen kratsi dobu.Je ho tedy méné - asi 20
ml, a to pri stejném mnozstvi kavy jako na espresso. Ristretto tak obsahuje prvni, nejsilnéjsi kdvové
extrakty.

5. Caffeé latte



Tato kava je urcena pro milovniky slabsi kavy s mlékem. Pravé caffé latte se pripravuje do velkého
$4lku a m& méné pény. Francouzi tuto kdvu nazyvaji café au lait, Australané flat white. Casto se pti ptipravé
této kavy setkate s uzitim techniky latte art. Pokud se tato kdva pripravuje do skla, nema oddélené vrstvy.
Neékdy se k priprave této kavy pouziva espresso Lungo (tzv. prodlouzené espresso) nebo dokonce espresso
doppio (dvojité espresso).

6. Caffé macchiato

Pod timto nédzvem si muzete predstavit hned nékolik ruznych kav. V kavarnich se Casto zaménuje macchiato
s velkym caffé latte. V prekladu z italstiny znamena macchiato “skvrnity” nebo “s trochou mléka”.
Tento nazev vystihuje opravdu jen ten jediny a spravny napoj. Caffé macchiato je espresso s trochou
mlécné pény. Zrucnéjsi baristé dokazi pénou a mlékem namalovat na povrchu maly obrazek. Problém déla
také vyslovnost této kavy. Neobjednavadme “macijato”, ale spravneé vyslovené “makijato”.

7. Caffé latte macchiato

Tato mlécna kava se sklada ze tri casti. Naspodu je vrstva teplého mléka, poté vrstva klasického
espressa a nahore je vrstva jemné mlécné pény, alespon 2-3 cm vysoka. Spravna priprava Caffé latte
macchiato: Nejprve se ze studeného mléka naslehd mlécéna péna a mléko (stejné jako u cappuccina), ktera se
nalije do vysoké sklenice o obsahu 0,3 1. Mléko se necha ve sklenici chvili odstat, aby se vytvorila oddélena
vrstva. Mezitim se pripravi espresso, které se poté nalije do stfedu pény a vytvori tak prostredni vrstvu.
Espresso doporucujeme pripravovat do nahraté malé porcelanové konvicky, kterou kavu nejlépe nalijete do
mléka. V konvicce po naliti zbude kdvova péna z espressa. Tou nakapejte dokola na povrch pény par kapicek
a Spejli je protahnéte dokola do spiralky, vzniknou tak krasna srdicka.

8. Cappuccino

Cappuccino je puvodem italsky kavovy napoj, ktery se sklada z 1/3 espressa, 1/3 mléka a 1/3
mlécné pény. Péna ma byt zarovnana po okraj Salku a jeji konzistence musi byt jemna a hladkd, bez velkych
bublinek. Leskla a sametova péna tvori necelou tretinu napoje, tedy asi 1-2 cm. Zjednodusené je cappuccino
vlastné espresso s mlékem a mlé¢nou pénou. Idedlni teplota cappuccina se pohybuje kolem 70°C, tzn. Ze by
se cappuccino mélo dat ihned vypit, aniz byste se spalili. Kdva se pripravuje do cappuccinového salku, ktery
ma stejné parametry jako Salek na espresso, ma jen vétsi objem.

Spravna priprava cappuccina: Pripravte si espresso do predem nahratého, cappuccinového salku. Mezitim v
konvi¢ce michejte mléko a pénu. Poté ji pomalu, z vy$ky nékolika malo centimetri nad hrneckem nalijte
primo doprostred espressa. Hladina kdvy s mlékem zac¢ne stoupat nahoru. V poloviné plného salku priblizte
konvicku blize k prostredku a jemné ji naklonte tak, aby do kavy natékalo vice pény. Pokrocilejsi baristé
uméji pri liti mléka a pény do cappuccina namalovat rizné obrazky. Tato technika se nazyva latte art a daji
se s ni namalovat rozetky, srdicka, jablicka, kytiCky i ruzna zviratka.

Pro snadné Slehani je velmi dulezité, jaké mléko zvolite. Na cappuccino nebo jakoukoliv kavu s
mlécnou pénou potrebujete plnotu¢né mléko, které je dobre vychlazené. Pri Slehani jsou dulezité
hlavné tuky a bilkoviny, protoze diky nim jde sametova péna snadno uslehat. Mléko muzete Slehat pied nebo



po pripravé espressa. ZaleZi jen na vas, kterému zpusobu date prednost. Doporucujeme pénu i kdvu
pripravovat soucasné. Pokud pripravite nejdrive espresso a poté mléko, muze se stat, ze espresso ztrati
rychle svoji pénu. Pokud zacnete pripravou mléka a pény, musite ji poté 1épe a déle promichéavat.

9. Ledové caffe latte

Ledové caffé latte (nebo-li ice caffé latte) se pripravuje a podava ve vysokeé sklenici.Je to kava s
jednoduchou pripravou. Nejdrive se do sklenice o obsahu 0,3 1 daji asi tfi kostky ledu. Poté se zaleji
studenym mlékem a nakonec se nalije espresso. Pokud espresso nalijete porceldnovou konvickou nahoru na
led, zustane krasné oddélené. Druhou variantou je ledové caffé latte se studenou mléénou pénou. Ta se
nalije na jiz hotové ledové caffé latte, nahoru na led a espresso. Ze studeného mléka lze vyslehat naprosto
dokonald mlécnéa péna, kterd baje¢né chutna. Krémova péna ma konzistenci jako naslehany vajecny bilek. K
jeji pripravé potrebujete opravdu hodné vychlazené mléko, jinak se vam to nepodari a péna bude mit hodné
bublin. Doporucujeme pouzit ke Slehdni nizkotu¢né mléko (narozdil od slehdni teplé mlécné pény, kdy je to
naopak a vhodnéjsi je pouzit plnotu¢né mléko). Pénu vyrobite nejlépe ve frappovaci nebo s pomoci malého
ruc¢niho mixérku na baterky.

10. Frappé

Frappé patii mezi fenomény ledovych kv a pochazi ze slunného Recka. Recept na pravé recké frappé vznikl
v roce 1957 na mezindrodnim veletrhu v Soluni. Firma Nestlé predstavovala novy produkt pro déti,
mixovany koktejl s mlékem vyrobeny v Sejkru. Jeden ze zaméstnancu firmy dostal béhem veletrhu chut
na svuj Salek kavy, ale nemél po ruce ani rychlovarnou konvici. Podarilo se mu vysejkrovat
instantni kavu se studenou vodou a trochou ledu a zjistil, jak vynikajici napoj vymyslel...

Jak pripravit pravé recké frappé z instantni kdvy? Na pripravu pravého reckého frappé potirebujeme
instantni kdvu, ktera je ur¢ena primo pro vyrobu frappé, dale studenou vodu a led. Instantni kdva se smicha
s vodou a rozmixuje jakymkoliv mixérem. Napoj se nalije do vysoké sklenice a prida se do néj nékolik kostek
ledu. Pokud méte radi vice mlé¢nou kavu nebo sladkou, mléko a cukr pridejte jesté pred rozmixovanim.

Frappé z espressa = Caffé Freddo

Frappé se muze pripravovat také z espressa a s mlékem. Tato kdva se Casto nazyva také jako caffé
freddo. Pripravte si espresso. Do nddoby na mixovani se daji tri kostky ledu, 150 ml mléka a poté se prida
espresso. To vSechno se spolecné umixuje - sta¢i vdm domaci ty¢ovy mixér. Pokud radi sladite, pridejte si
cukr do naddoby pred mixovanim. Obé dvé varianty maji své kouzlo a v letnich parnych dnech prijemné
osveézi. Napoj se serviruje ve vyssich sklenicich a s brckem.

Text: www.rajkavy.cz



