
Drogą na skróty jest popularna w naszym kraju „zalewajka”, zwana też 
w Polsce, Czechach, na Litwie i Słowacji „kawą po turecku”. Polega ona 
na tym, że drobno zmielone ziarna zalewa się gorącą wodą 
i wypija kawę, gdy lekko przestygnie, a fusy opadną na dno (uwaga: 
jeśli będą zbyt grubo zmielone, nie opadną). Pamiętaj, by również w tym 
przypadku nie zalewać kawy wrzątkiem oraz nie parzyć jej zbyt długo,
bo po ok. 6 minutach uwalnia do naparu nieprzyjemne w smaku taniny.

Ta metoda wprowadza chyba najwięcej zamieszania, ponieważ 
po wizycie np. na Bliskim Wschodzie, gdzie jest bardzo popularna, 
wiele osób uważa, że kawę zagotowuje się w tygielku. Nic bardziej 
mylnego! Otóż pożądane olejki eteryczne w kawie uwalniają 
się w temperaturze poniżej 96°C, czyli jeszcze przed wrzeniem wody. 
Natomiast gdy osiągnie ona 100°C uwalnia się z kawy gorycz, 
a po tych przyjemnych smakach niemal nie ma już śladu.

Gotowanie
np. w tygielku

Palenie ziarna: ŚREDNIE lub CIEMNE

Poznaj tygielek!
Zmielone ziarna zalewamy zimną wodą, wedle uznania dodajemy 
cukier, kardamon czy inne przyprawy.

Powoli podgrzewamy w specjalnym rondelku, zwanym tygielkiem, 
do momentu aż zacznie się pienić.

Wtedy odstawiamy ze źródła ciepła, odczekujemy chwilę
aż piana opadnie i proces powtarzamy 2-3 razy. 

Kawę serwujemy wraz z pianą oraz częścią fusów, które tworzą
w kawie zawiesinę.

KAWA

Parzenie kawy to, w ogromnym skrócie, proces, w którym 
mieszamy kawę z wodą, aby wydobyć z tej pierwszej aromaty, 

kwasy i tłuszcze oraz inne związki chemiczne.  

Smak przygotowanej kawy zależy nie tylko od pochodzenia, jakości 
i świeżości ziaren, ale również od tego jak mocno kawa została 

wypalona, jak drobno zmielona i jak zaparzona. 

Jeśli mnogość akcesoriów do zaparzenia kawy przyprawia 
Cię o zawrót głowy, to ten przewodnik – ściągawka jest dla Ciebie.

Proporcje 

Mielenie
Grubość mielenia, dobieramy do stosowanej metody parzenia. 
Np. do French pressa bardzo grube, a do kawiarki drobne. 
W doborze pomoże Ci ściągawka: 

bardzo DROBNEbardzo GRUBE 

/Litr

Temperatura
Najważniejsza zasada to ta, że kawa nienawidzi wrzątku. 
Wszystkie pozostałe są elastyczne.

Parzenie: temp. 84-96°C zapewnia optymalne wydobycie 
z kawy smaków i aromatów.
Serwowanie: temp. 67-80°C pomaga naszym kubkom 
smakowym wyłowić z naparu to co najlepsze.

100°C

Orientacyjne proporcje to ok. 50-70g kawy na litr wody, czyli czubata 
łyżeczka na filiżankę. 

Do odmierzania ilości ziaren i wody przydatna jest waga. 
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Maceracja
np. French press

Palenie ziarna: DOWOLNE 

Poznaj French press!
Zmielone ziarna kawy wsypujemy 
do French pressa.
Zalewamy gorącą wodą (90-96°C) i 
czekamy 3-5 min. 
Następnie mieszamy i powoli 
dociskamy tłok, odseparowując 
napar od fusów. 

Poznaj dripper!
Po włożeniu do drippera papierowego 
filtru przelewamy go gorącą wodą, 
która podgrzewa naczynie 
oraz wypłukuje papierowy posmak. 
Wsypujemy zmieloną kawę 
i zalewamy po całej powierzchni wodą 
o temp. ok. 90-96°C (używając 
do trzykrotności wagi użytej kawy). 
Przez ok. pół minuty pozwalamy 
kawie na preinfuzję, czyli wstępne 
zaparzanie, podczas którego kawa 
oddaje dwutlenek węgla 
i intensywnie zaczyna pachnieć. 
Następnie dolewamy wodę partiami 
nadal polewając po całej powierzchni 
kawy (ale nie po filtrze).

Dripper daje intensywny, czysty i rześki 
napar podkreślający kwasowe, 
owocowe nuty kawy. 
Jeszcze bardziej czysta i delikatna 
będzie kawa zaparzona w Chemexie,
do którego wykorzystuje się inne filtry.

Metody przelewowe
np. dripper, Chemex lub ekspres przelewowy

Palenie ziarna: JASNE

Istnieją cztery główne grupy metod zaparzania kawy (przelewowe, ciśnieniowe, maceracja i gotowanie) oraz niezliczone wariacje na ich temat. 
Przedstawimy Ci te najpopularniejsze. Pamiętaj, że wszystko, co przeczytasz w tej ulotce, to tylko propozycja, więc nie bój się eksperymentować!

Poznaj kawiarkę!
Zmieloną kawą zasypujemy do pełna sitko, 
równo wygładzamy palcem, ale nie ugniatamy. 
Do dolnego pojemnika nalewamy gorącą wodę 
aż do poziomu poniżej wentylka. 
Wkładamy sitko, zakręcamy kawiarkę
i stawiamy na kuchence. 
W momencie, gdy usłyszymy charakterystyczne 
syczenie, kawiarkę natychmiast ściągamy
ze źródła ciepła i przelewamy. Intensywny, gęsty 
napar jest gotowy do serwowania. 

Zaparzanie w kawiarce jest proste, 
ale i podstępne: musimy bardzo pilnować czasu. 
Pozostawiona na dłużej na kuchence kawa 
nabierze nieprzyjemnego smaku. 
Kawa z kawiarki dobrze smakuje też z mlekiem.

Metody ciśnieniowe
np. kawiarka, ekspress ciśnieniowy

Palenie ziarna: ŚREDNIE lub CIEMNE

Poznaj Aeropress!
Aeropress to cudo łączące metody ciśnieniowe, przelewowe i macerację.
Do sitka wkładamy papierowy filtr i przelewamy go wodą.
Do Aeropressu stojącego tłokiem do dołu wsypujemy ok. 18-20g 
zmielonej kawy.
Wlewamy wodę o temp. 90-96°C tak, aby w całości przykryła fusy 
i mieszamy. 
Po chwili „strzykawkę” dopełniamy wodą.  
Następnie zakręcamy Aeropress sitkiem, odwracamy „do góry nogami” 
i powoli wyciskamy napar prosto do naczynia. 

Eksperymentuj z długością parzenia, wyciskania, temperaturą wody 
i grubością mielenia. Baw się! Aeorpress to bardzo wdzięczne urządzenie, 
które pozwala na ogromną elastyczność w działaniu, a jednocześnie kawa 
w nim przygotowana praktycznie zawsze się udaje.  

Na gorące dni polecamy tzw. „parzenie na lodzie”. 
Nadal używamy gorącej wody, jednak do naczynia, do którego zaparzamy 
kawę wkładamy kostki lodu. Kawę „na lodzie” możesz parzyć również 
z Aeropressa. W obu przypadkach pamiętaj, aby: 

Użyć mniej wody (ponieważ do naparu dołączy stopiony lód) 
Zmielić kawę drobniej (ponieważ przy mniejszej ilości wody kawa 
będzie miała mniej czasu na zaparzenie) niż przy zaparzaniu na gorąco 
w tych samych urządzeniach.

Pamiętaj, aby zamieszać napar przed przelaniem do filiżanek

W niektórych krajach Ameryki Łacińskiej oraz Malezji popularne 
jest zaparzenie kawy w bawełnianym woreczku przypominającym... 
skarpetkę, do którego wsypuje się zmieloną kawę i zanurza w gorącej 
wodzie, a po zaparzeniu wyjmuje i odciska. 

Uwaga, kawa lubi wyłapywać wszelkie „lodówkowe” zapachy!

Cold brew, czyli kawa „parzona” na zimno. Mamy dla Ciebie dwie 
wiadomości: dobrą i złą. Zła jest taka, że nie ma jednego przepisu  
na cold brew, dobra natomiast, że masz ogromne pole do popisu! 
Spróbuj np. tak:

Grubo mieloną kawę wsyp do French pressa lub Aeropressa, zalej 
zimną wodą, zamieszaj, przykryj. Pozostaw na kilkanaście godzin 
(trochę krócej w temperaturze pokojowej lub dłużej w lodówce - 
uwaga, kawa lubi wyłapywać wszelkie „lodówkowe” zapachy). 
Odciśnij, przelej do dzbanka. Podawaj z lodem, mlekiem lub cytryną. 
Nie masz powyższych urządzeń? Nie martw się! Zalej kawę 
np. słoiku, a po kilku godzinach przelej ją przez sitko! 

Jeśli masz ochotę na szybką namiastkę espresso, użyj ok. 15g bardzo 
drobno mielonej kawy, zalej wodą jedynie do 1/4 Aeropressu, zamieszaj 
i wyciśnij!

Pamiętaj, aby zamieszać napar przed przelaniem do filiżanek!


