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PROLOG

Tak ste si z obchodu priniesli svoj novy kavovar, vedla ktorého uz netrpezlivo ¢aka balicek Cerstvo
uprazenej kavy od miestneho praziara. TeSite sa na svoje prvé espresso. Aky je ale postup, aby ste
dostali technicky dokonalé espresso? Zalezi, aku techniku mate k dispozicii a ¢o vSetko vam dovoli
ovplyvnit.

ESPRESSO

Zacnime definiciou. Specialty Coffee Association (SCAA) definuje espresso ako 25-35ml néapoj
pripraveny zo 7-9 gramov kavy, pripraveny pomocou vody o teplote 92 az 95 stupriov, ktord cez kavu
utlaCenej v pake pretecie pod tlakom 9-10 barov, pricom kava je zomleta na taku hrabku, Ze vode trva
20-30 sekund, kym pretecie.

Podme sa teda eSte raz pozriet na premenné, ktoré mame:
e Vaha pomletej kavy
e Hrubka pomletej kavy
o Cas extrakcie (ako dlho voda cez kavu preteka)
e Teplota pretekajlicej vody
e Tlak pretekajucej vody

Donedéavna sa prikladala velka dblezitost tomu, akou silou je kava v pake (vo filtri) utlacena. Hovorilo
sa o sile 15-20 kg. Podfa najnovsich informacii uz to, akou silou je utlaCena nie je az také dolezité.
Ovela dolezitejSie je, aby kava bola vo filtri rozloZzena rovnomerne a aj utlaenie bolo rovnomerné.

AKY PRISTROJ VYBRAT

V idealnom pripade, ak chceme mat pripravu naozaj pod kontrolou, treba vybrat pristroj/pristroje, ktoré
umoznia nastavovat vSetky parametre. Ak nie vSetky, tak najddlezitejSie su prvé 3. Vaha, hrabka kavy
a Cas.

Absolutnu volnost nam davaju pakove kavovary, ktoré maju paku - portafilter, do ktorej sa dava pomleta
kava. Kavu pomelieme na externom mlynceku.
Budeme potrebovat

e Stopky (st v kazdom mobilnom teleféne)

e Vahu. Idealne taku s presnostou na 0,1 gramu.

PosTupP

Pripravte sa na to, Ze proces nastavenia je zdihavy a nezriedka sa méze stat, Ze zadiato&nici pri fiom
miny aj viac ako 1kg kavy. Odmenou vSak byva pocit zadostuc€inenia, ktory vas na konci tejto cesty
¢aka vo forme lahodného espressa.

Cas
Na zaCiatok si stanovime, ze Cas extrakcie bude 25 sekind. Na automatickych kavovaroch sa ¢as
niekedy nastavuje ako "velkost napoja".



HRUBKA MLETIA

Ak mame mlynéek s bezkrokovym nastavovanim (najlepSia moznost), tak najdeme polohu 0, to je
vtedy, ked sa kamene o seba dotykaju. Neodporuéam v tejto polohe mlynéek spustat. A z polohy nula
sa posunieme o par poli¢ok na hrubSie. Ak mame krokovy mlyncek, odpori¢am ho nastavit niekam do
prvej tretiny smerom k najjemnejSiemu mletiu. Je to z toho dévodu, Ze na pripravu espressa je potrebné
jemné mletie, takZe zaclinat od prili§ hrubého mletia nas bude stat’ vela kavy. Hribka by v prstoch mala
pripominat hrubd muku. Hladka muka je prili§ jemna. Zmeny jemnosti nastavenia by sa mali robit, ked
mlynéek bezi a pozor na retenciu (vid nizSie).

VAHA

Z prave namletej kdvy si odvazime 8 gramov. Idedlne, ak mame mlynéek, ktory nema zadrzny systém
a vieme mliet priamo do portafiltra, ktory mame polozeny na vahe.

UTLACENIE

Kavu v pake sa snazime poklepavanim rozmiestnit o najrovnomernejsie v kazdom mieste by mal mat
puk kavy rovnaku vysSku. Tamperom (nastroj na utlacenie kavy) kdvu utlatime. Ak neviete akou silou,
skuste tamperom pritlacit na vdhu, kym neukaze 15kg. Takto mézete ziskat predstavu o tom, akou asi
silou pésobit’ na tamper. Pozor, aby ste tlaili na stred a puk bol utlateny rovhomerne.

EXTRAKCIA

Vlozte paku do kavovaru. Zapnite erpadlo a stopky zaroveri.
V idealnom pripade za 25 sekund natecie do $alky 30ml napoja (pod $alkou mame vahu a vazime 30
gramov). Crema na espresse bude mat farbu lieskového orieSka. Ak ano, tak zacnite s podavanim
Zrebov, pretoZze mate neuveritelné Stastie. Ovela pravdepodobnejSie totiz je jedno z nasledovnych:
1. Kava tiekla prili$ rychlo a Salka sa naplnila ovela skor ako za 25 sekund. Farba cremy je velmi
svetla do Zlta.
2. Kava tiekla prili§ pomaly (alebo dokonca vbbec), za 25 sekund nenatieklo skoro ni€. Farba
cremy je velmi tmava tmavohneda.
V prvom pripade, ked kava tiekla prili$ rychlo, tak bola zomleta na prili§ hrubo. Je treba jemne zmenit
hribku mletia. POZOR! Vsetky mlynéeky trpia na retenciu kavy (vid’
¢lanok: https://www.maliarik.sk/2018/03/14/mlyncek-na-kavu-cast-2/). Retencia znamena, ze v
mlynéeku ostane nejaka kava z predosliého mletia. Ak teda nastavime jemnejsie mletie, tak najprv z
mlynéeka dostaneme hrubsSiu kavu z predo$lého mietia a az po chvilke jemnej$iu s novym nastavenim.
Zjemnime teda nastavenie hrabky, odmelieme trocha kavy bokom a az potom odvazime novu davku,
pomelieme a skisime extrakciu znova.

V druhom pripade, ked kava tiekla prili§ pomaly, tak bola namleta na prili§ jemno. Nastavime mletie na
troSku hrubsie (POZOR NA RETENCIU - vid predchadzajuci odsek) a skusime znova. Odvazime 8g,
pomelieme, utlacime a extrahujeme.

Proces opakujeme az dovtedy, kym nedosiahneme pozadované hodnoty.

Blahozelam, Vase prvé technicky spravne espresso.

Proces zabavy ale nekonéi. NajddlezitejSia je ale vasa chut. Jednej kave viac pristane, ak sa robiz 8
gramov, inej ak sa robi zo 14. Jednej pristane €as 24 sekund inej 30. Pripravte si rdzne a ochutnajte,
ktora je ta lepSia pre vas. Nezabudnite menit iba jeden parameter naraz, lebo inak nebudete vediet, ¢o
malo vplyv na zmenu.

Ako ovplyvinovat vyslednu chut:


https://www.maliarik.sk/2018/03/14/mlyncek-na-kavu-cast-2/

Ak vase espresso chuti prili§ horko, zmerite mletie na troSicku hrubsSie, ¢o bude mat za nasledok, ze
extrakcia bude rychlejsia (30ml natecie za kratSi ¢as).

Ak vaSe espresso chuti prili§ kyslo, nastavte mletie na jemnejSie, o bude mat za nasledok,
Ze extrakcia bude pomalSia (30ml nateCie za dIhsi ¢as).

Doélezity je aj spravny vyber kavy. Svetlo prazena kava z Ethiopie bude pravdepodobne prirodzene
vykazovat ovocnu kyslost oproti tmavsie prazenej Brazilii, kde bude skér chut’ horkej ¢okolady. Poradte
sa so svojim praziarom o tom, aku chut ocakavate. Predidete tak sklamaniu.

TEPLOTA PRETEKAJUCEJ VODY

VysSia teplota zlepsi schopnost extrahovat rozpustné latky z pomletych zfn.

VysSia teplota vyprodukuje napoj s vacsim telom a sladkostou, ale aj s va¢Sou Sancou na trpkost a
horkost. Znizenie teploty vody poméze rozvinut aciditu v kave. ZvySenie teploty vody ju naopak potlaci.
ZvysSenie teploty mdze napriklad poméct kave, ktora bola uprazena prili§ svetlo a naopak znizenie
teploty méze pomdct kdve uprazenej na prili§ tmavo.

AUTOMATICKE KAVOVARY

Najvacsou vyhodou tychto strojov je podla vSeobecného nazoru pohodinost. Ako pohodiné je pripravit
si espresso. Dotykom jedného prsta... Ale je to naozaj tak? Aj tento stroj chce, aby ste
do nadrzky dolievali vodu, aj tento stroj chce, aby ste don sypali zrno, aj on chce, aby ste vysypali odpad,
chce, aby ste ho odvapriovali atd. Jediné, o nemusite, je nastavit paku pod mlynéek a po namleti v
tejto pake urovnat a utlacit kavu. Toto je zaroven aj najvacsia nevyhoda, pretoze pochybujem, ze
automat sa bude hrat' s rovnomernym rozlozenim pomletej kavy v sitku. Ani po pouziti to sitko samo
nevytrie mikrovlaknovou utierkou a podobne. Ale je lahké podlahnut reklame, kde vidime, ako len
jedingm fahkym dotykom zacCne tiect dokonalé espresso. Nikto vam v reklame neukaze,
aké tamagoci vas automaticky kavovar v skutocnosti je. Ale proti gustu ziadny diSputat. Viem pochopit’
pohlad, ked si vSetko pripravite, doplnite veCer a rano pri prebudeni pomocou aplikacie na teleféne
kavovar zapnete. Po sprche opat z teleféonu aktivujete pripravu espressa, takze ked prichadzate do
kuchyne, uz vas ¢aka hotova Salka a az tak velmi vam nevadi, Ze nie je aZ takéa dokonala ako by mohla

byt.

PROFILOVANIE TLAKU

Na trhu je viacero pristrojov, ktoré umoziuju zmenu tlaku pretekajucej vody. Standardom je 9 barov,
ale nastavenia byvaju mozné od 6 do 12 barov, niekedy aj vacsi rozsah.

O tlakovom profilovani hovorime ale az vtedy, ked je mozné menit hodnoty tlaku po¢as extrakcie. Bezne
sa nastavuje preinfuzia, kedy prvych par sekand do péky vteka hordca voda pod minimalnym tlakom,
nasledne sa tlak zagne zvySovat. Rychlost zvySovania (ale aj zniZovania) tlaku sa oznacuje ako
ramping. Pekny obrazok zverejnil zndmy vyrobca kavovarov La Marzzocco.



PRESSURE PROFILING GUIDE

Shot #1: Calibrate and brew
a “standard” shot.
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Shot #2: Slow pressure ramp
up, but fast ramp down.
Note changes in brightness/
acidity, balance.
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Shot #3: Fast pressure ramp
up, but slow ramp down.
Note change in body and
balance.
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Shot #4: Moderate pressure
ramp up and ramp down. Note
overall changes.
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Shot #5: Manipulate pressure

to your taste. Go Crazy.
(Changes in pressure will change shot times)
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OBRAZOK 1 ZDROJ: LA MARZOCCO

Odporucaju pripravit si 5 Salok espressa a porovnat zmeny, ktoré nastanu rbznymi nastaveniami tlaku
pocas extrakcie. VSimnite si, ako nehovoria o tom, ako sa chut zmeni. Nekvantifikuju zvySenie alebo
znizenie. Len identifikuju oblast, ktorej treba venovat zvySenu pozornost.



Prvé espresso #1 ukazuje tlakovy profil klasickej pripravy, kedy tlak nabehne rychlo, potom je
konstantny a na zaver zasa rychlo klesne.

V pripade #2 tlak stipa pomerne pomaly a klesne rychlo. Zmeny si najma v acidite a vyvazenosti.

#3 tlak stapne rychlo a pomaly klesa. Zmeny si treba vSimat v tele, akoby v hustote a vo vyvazenosti.
Toto nastavenie asi najviac kopiruje dizajnovo staré pruzinové manualne stroje.

#4 Pomaly nastup tlaku a nasledny pozvolny pokles. VSimajte si celkové zmeny oproti #1.

#5 Go crazy. Mente tlak ako sa vam zachce.

EPILOG

Ako vidite, espresso je mozné pripravit réznymi kombinaciami premennych a ta istd kava méze chutit
vyrazne inak, ak zmenime péar parametrov.

Ak ste docitali tito kratku eKnihu az sem, blahozelam Vam a zaroven dakujem. Nepisal som ju
zbytocne. Ak mate ku nej pripomienky, podnety alebo napady, napiste mi. Alebo mi len dajte vediet, ze
ste ju Citali. Poslite mi kratky email na: blog@maliarik.sk

O kave piSem na svojom blogu www.maliarik.sk a na www.facebook.com/maliarikmichal

Tuto kratku knizku chcem doplifiat o nové informécie a podnety aj od vas, mojich &itatelov. Ak chcete
byt informovani o novej verzii, alebo o novom ¢lanku na mojom blogu, prihlaste sa do mailing listu na
https://www.maliarik.sk/newsletter. Va§ email nikomu nepostupim a nebudem ho pouzivat’ na ni¢ iné,
ako na informacie o novych ¢lankoch na blogu, nie CastejSie ako raz za tyzden. Z mailingu je mozné sa
kedykolvek odhlasit.
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