@® Gotowanie Proporcje —eitir
np. w tygielku

Orientacyjne proporcje to ok. 50-70g kawy na litr wody, czyli czubata
Palenie ziarna: SREDNIE lub CIEMNE tyzeczka na filizanke.

Do odmierzania ilosci ziaren i wody przydatna jest waga.

Poznaj tygielek!
Temperatura Comm

* Zmielone ziarna zalewamy zimna woda, wedle uznania dodajemy

cukier, kardamon czy inne przyprawy. @ Najwazniejsza zasada to ta, ze kawa nienawidzi wrzatku.

* Powoli podgrzewamy w specjalnym rondelku, zwanym tygielkiem, Wszystkie pozostate sa elastyczne.
do momentu az zacznie sie pienic.

\; Parzenie: temp. 84-96°C zapewnia optymalne wydobycie
* Wtedy odstawiamy ze Zrédta ciepta, odczekujemy chwile _i z kawy smakéw i aromatéw.
az piana opadnie i proces powtarzamy 2-3 razy.
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Serwowanie: temp. 67-80°C pomaga naszym kubkom
smakowym wytowi¢ z naparu to co najlepsze.

* Kawe serwujemy wraz z piang oraz czescia fusow, ktore tworza
w kawie zawiesine.

Mielenie

Grubos$¢ mielenia, dobieramy do stosowanej metody parzenia.
Np. do French pressa bardzo grube, a do kawiarki drobne.
W doborze pomoze Ci Sciggawka:

e 4 3 2 Parzenie kawy to, w ogromnym skrdcie, proces, w ktérym
Kk ' LN e = mieszamy kawe z woda, aby wydoby¢ z tej pierwszej aromaty,
[ "‘fjﬂ: 7 . kwasy i ttuszcze oraz inne zwiazki chemiczne.

Smak przygotowanej kawy zalezy nie tylko od pochodzenia, jakosci
i Swiezosci ziaren, ale rowniez od tego jak mocno kawa zostata
wypalona, jak drobno zmielona i jak zaparzona.

Ta metoda wprowadza chyba najwiecej zamieszania, poniewaz
po wizycie np. na Bliskim Wschodzie, gdzie jest bardzo popularna,
wiele os6b uwaza, ze kawe zagotowuje sie w tygielku. Nic bardziej
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mylnego! Otéz pozadane olejki eteryczne w kawie uwalniaja
Jesli mnogos¢ akcesoriow do zaparzenia kawy przyprawia

Cie o zawrét gtowy, to ten przewodnik - $ciagawka jest dla Ciebie.

Jak dobrze
zaparzyc kawe?

sie w temperaturze ponizej 96°C, czyli jeszcze przed wrzeniem wody.
Natomiast gdy osiagnie ona 100°C uwalnia sie z kawy gorycz,
a po tych przyjemnych smakach niemal nie ma juz sladu.

@ Droga na skroty jest popularna w naszym kraju ,zalewajka”, zwana tez
= w Polsce, Czechach, na Litwie i Stowacji ,kawa po turecku”. Polega ona
na tym, Zze drobno zmielone ziarna zalewa sie goraca woda
i wypija kawe, gdy lekko przestygnie, a fusy opadna na dno (uwaga:
jesli beda zbyt grubo zmielone, nie opadna). Pamietaj, by réwniez w tym

Wiecej na ten temat mozna poczytaé na:

rzypadku nie zalewac kawy wrzatkiem oraz nie parzy¢ jej zbyt dtugo, 4
przyp Y Wiz parzyc jej zbyt diug www.pizcadelmundo.pl

bo po ok. 6 minutach uwalnia do naparu nieprzyjemne w smaku taniny.



Istniejg cztery gtéwne grupy metod zaparzania kawy (przelewowe, ci$nieniowe, maceracja i gotowanie) oraz niezliczone wariacje na ich temat.
Przedstawimy Ci te najpopularniejsze. Pamietaj, ze wszystko, co przeczytasz w tej ulotce, to tylko propozycja, wiec nie bdj sie eksperymentowac!

WP Metody przelewowe

np. dripper, Chemex lub ekspres przelewowy

Palenie ziarna: JASNE

Poznaj dripper!

* Po wtozeniu do drippera papierowego
filtru przelewamy go goraca woda,
ktéra podgrzewa naczynie
oraz wyptukuje papierowy posmak.

» Wsypujemy zmielong kawe
i zalewamy po catej powierzchni woda
o temp. ok. 90-96°C (uzywajac
do trzykrotnosci wagi uzytej kawy).

 Przez ok. p6t minuty pozwalamy
kawie na preinfuzje, czyli wstepne
zaparzanie, podczas ktérego kawa
oddaje dwutlenek wegla
i intensywnie zaczyna pachniec.

» Nastepnie dolewamy wode partiami
nadal polewajac po catej powierzchni
kawy (ale nie po filtrze).

Dripper daje intensywny, czysty i rzeski

napar podkreslajacy kwasowe,

owocowe nuty kawy.

Jeszcze bardziej czysta i delikatna

bedzie kawa zaparzona w Chemexie,

do ktérego wykorzystuje sie inne filtry.

Pamigtaj, aby zamieszac¢ napar przed przelaniem do filizanek

o
@ Na gorace dni polecamy tzw. ,parzenie na lodzie”.

Nadal uzywamy goracej wody, jednak do naczynia, do ktérego zaparzamy
kawe wktadamy kostki lodu. Kawe ,na lodzie” mozesz parzy¢ réwniez

z Aeropressa. W obu przypadkach pamietaj, aby:

@ Metody ciénieniowe

np. kawiarka, ekspress cisnieniowy

Palenie ziarna: SREDNIE lub CIEMNE

Poznaj kawiarke!

Zmielona kawa zasypujemy do petna sitko,
réwno wygtadzamy palcem, ale nie ugniatamy.
Do dolnego pojemnika nalewamy goraca wode
az do poziomu ponizej wentylka.
Wktadamy sitko, zakrecamy kawiarke
i stawiamy na kuchence.
W momencie, gdy ustyszymy charakterystyczne
syczenie, kawiarke natychmiast Sciagamy
ze zrédta ciepta i przelewamy. Intensywny, gesty
napar jest gotowy do serwowania.
Zaparzanie w kawiarce jest proste,
ale i podstepne: musimy bardzo pilnowac czasu.
Pozostawiona na dtuzej na kuchence kawa
nabierze nieprzyjemnego smaku.
Kawa z kawiarki dobrze smakuje tez z mlekiem.

Poznaj Aeropress!

* Aeropress to cudo taczace metody cisnieniowe, przelewowe i maceracje.

* Do sitka wktadamy papierowy filtr i przelewamy go woda.

* Do Aeropressu stojacego ttokiem do dotu wsypujemy ok. 18-20g

zmielonej kawy.

* Wlewamy wode o temp. 90-96°C tak, aby w catosci przykryta fusy

i mieszamy.

* Po chwili ,strzykawke” dopetniamy woda.

Nastepnie zakrecamy Aeropress sitkiem, odwracamy ,do géry nogami”

i powoli wyciskamy napar prosto do naczynia.

Eksperymentuj z dtugoscia parzenia, wyciskania, temperaturg wody

i gruboscia mielenia. Baw sie! Aeorpress to bardzo wdzieczne urzadzenie,
ktére pozwala na ogromng elastycznos¢ w dziataniu, a jednoczesnie kawa
w nim przygotowana praktycznie zawsze sie udaje.
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@P Maceracja

np. French press

Palenie ziarna: DOWOLNE

Poznaj French press!

* Zmielone ziarna kawy wsypujemy
do French pressa.

» Zalewamy goraca woda (90-96°C) i
czekamy 3-5 min.

¢ Nastepnie mieszamy i powoli
dociskamy ttok, odseparowujac
napar od fuséw.

Uwaga, kawa lubi wytapywac wszelkie ,,lodéwkowe” zapachy!

W niektérych krajach Ameryki tacinskiej oraz Malezji popularne

jest zaparzenie kawy w bawetnianym woreczku przypominajacym...
skarpetke, do ktérego wsypuje sie zmielong kawe i zanurza w goracej
wodzie, a po zaparzeniu wyjmuje i odciska.

Cold brew, czyli kawa ,parzona” na zimno. Mamy dla Ciebie dwie
wiadomosci: dobra i zta. Zta jest taka, ze nie ma jednego przepisu
na cold brew, dobra natomiast, ze masz ogromne pole do popisu!
Sprébuj np. tak:
Grubo mielong kawe wsyp do French pressa lub Aeropressa, zalej
zimna woda, zamieszaj, przykryj. Pozostaw na kilkanascie godzin
(troche krécej w temperaturze pokojowej lub dtuzej w lodéwce -

Pamietaj, aby zamieszac¢ napar przed przelaniem do filizanek!
Uzy¢ mniej wody (poniewaz do naparu dotaczy stopiony l6d) uwaga, kawa lubi wytapywa¢ wszelkie ,lodéwkowe” zapachy).
Odcisnij, przelej do dzbanka. Podawaj z lodem, mlekiem lub cytryna.

Nie masz powyzszych urzadzen? Nie martw sig! Zalej kawe

Zmieli¢ kawe drobniej (poniewaz przy mniejszej ilosci wody kawa Jesli masz ochote na szybka namiastke espresso, uzyj ok. 15g bardzo
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bedzie miata mniej czasu na zaparzenie) niz przy zaparzaniu na goraco drobno mielonej kawy, zalej woda jedynie do 1/4 Aeropressu, zamieszaj

w tych samych urzadzeniach. i wycisnij! np. stoiku, a po kilku godzinach przelej ja przez sitko!



