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Sto je kava?

Kava je topli okrepljujuci napitak
dobiven po to¢no zadanom tehno-
loskom postupku od kave u zrnu.
Prakti¢nije, kava (espresso) je topli na-
pitak u 3alici dobiven mjesavinom vo-
de i vodene pare koja uz odredeni pri-
tisak i vrijeme prolazi kroz zadanu ko-
li¢cinu mljevene kave. Jedna od zakoni-
tosti kave je da ne smije sadrzavati ni-
kakve dodatke i zabranjeno je doda-
vanje vode u pripravljeni napitak.

Kava od ploda do trzista

Plod kave prolazi dugi put od svoje
maticne stabljike do 3alice okrepljuju-
¢eg i razbudujuceg napitka - espres-
sa. Kako bismo poblize predocili sliku
o tom putu, usporedit ¢emo kavu s
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plodom grozda i dobivanja vina iz is-
toga. Za kvalitetu vina bitna je sorta,
tlo, vremenski uvjeti, nacin branja,
odvajanje bobica od peteljke, vrenja,
Cuvanja i skladistenje. Kod kave je u
prvom dijelu gotovo identi¢no; sorte
ili vrste, tlo, vremenski uvjeti, nacin
branja, odvajanje ljuskica, susenje i
skladistenje. S tim smo zavrsili prvu
fazu i dobili sirovu kavu.

Odabir sirove kave i postupak przenja

U trenutku kad je kvalitetno obra-
dena sirova kava dosla na mjesto pro-
daje ili otkupa, przionicari uza svoje
kusace kave odlaze na odabir kako bi
po vlastito] recepturi slozili mjesavinu
espressa.

Posto se svaka mjesavina sastoji od
s nekoliko vrsti kave, a
nikada od jedne,
mora se to¢no naci
tehnoloski postupak
za przenje koje je
najbitnije za dobiva-
nje prepoznatljivog
okusa i arome kave.
Kava je certificirana
prema ISO standar-
du 45011 broj 214
od 24. rujna 1999.

Nacinom przenja
kava poprima svoju
aromu i okus, a
odabirom sorti i vr-
sta vizualne karakte-
ristike. Kava se naj-
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Danas, kad je u ponudi
tako siroka paleta
protzvodaca kave
prepoznatljiwth po aromu,
okusu tli izgledu,
ugostitelji se odlucuyu na
odabir mjesavine ovisno o
cyent | zahtjevima gostyu
kojt ée konzumirati u
lokaluma ovay topli
napitak

cesce przi u rotiraju¢im bubnjevima,
neposredno grijanim plinskim plame-
nicima, a u vecim sustavima posred-
nim grijanjem i cirkularno rotiraju¢im
vru¢im zrakom. Svaka koli¢ina (3arza)
se ispituje vizualno i kusnjom prip-
remljenog kavinog napitka od kvalifi-
ciranih kusaca kave koji odreduju i
kontroliraju mjesavinu i przenje na te-
melju znanstvenih pravila i postupa-
ka. Karakteristike krajnjeg proizvoda -
przene kave - mijenjaju se i poboljSa-
vaju do Zeljenog rezultata, okusa i
arome.

U odabiru kava koje se mijesaju,
najzastupljenije su sorte arabica i ro-
busta.

Avrabica

Arabica je kvalitetnija sorta jer sad-
rzi vise masnoce, a upravo masnoce
kave sadrze okus i aromu. Prepoznat-
ljivost arabice u zrnu je njezin dugu-
ljasti, elipticni oblik, smede boje i bo-
gatog mirisa. Espresso spravljen od
mjesavina arabica sorte je svjetlije bo-
je s tankom pjenicom ili kavinim vr-
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hnjem, izuzetno bogatog okusa i aro-
me te lagan za konzumiranje jer sad-
rzi manje kofeina od robuste.

Za arabicu se govori da je kava ur-
bane sredine upravo zbog svoje lako-
¢e, manjeg udjela kofeina i bogatstva
aroma. Moze se konzumirati i vise 3a-
lica dnevno, a okus kave ostaje u usti-
ma dugo poslije konzumacije.

Robusta

Robusta je sorta koja ima duplo
vise kofeina, do osam puta manje
masnoce i sadrzi tanin. Robusta u ka-
vinom napitku ima tamnosmedu bo-
ju, puno vecu snagu i gorcinu te je
bogata kavinim vrhnjem koje daje up-
ravo tanin. Kako je arabica kava urba-
ne sredine, tako je robusta kava rural-
ne sredine jer je jaka i gorka te se ne
moze konzumirati viSe Salica za re-
dom. To upravo diktiraju njezine ka-
rakteristike - prevelika doza kofeina i
tanina te premalo masnoce sto joj
daje slabi okus i aromu pa je u Italiji
popularno nazivaju “drvena kava”.

Kvaliteta espressa

* potrebna kolicina mljevene kave 7g
+0,5;

* temperatura vode u aparatu 88°C
+ 2°C;
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e temperatura espressa u 3alici: 67°C
+ 3°C;

¢ tlak vode 9 bara = 1;

e vrijeme istjecanja 25 sekundi = 2,5
sekunde;

o mililitri u Salici (ukljucujuci pjenu)
25 ml = 2,5.

Danas, kada je u ponudi tako Siro-
ka paleta proizvodaca kave prepoz-
natljivih po aromi, okusu ili izgledu,
ugostitelji se odlucuju na odabir
mjesavine ovisno o cijeni i klijenteli
koja ¢e konzumirati u lokalima ovaj
topli napitak u njihovim barovima.
Svaki konzument kave ocekuje kvali-
tetan i prepoznatljiv espresso. Kako
bismo do njega dosli, moramo zado-
voljiti tri sljedeca uvjeta:

* odabir imena kave koji garantira
mjesavinu kvalitetnih sorti pripre-
manu po zadanom tehnoloskom
postupku

* imati odgovarajuce aparate; mljev-
nik, aparat za espresso te sredstva
za Cis¢enje i odrzavanje

 imati kvalificirano osoblje, osposob-
lieno za odabir imena kave i uprav-
ljanje i odrzavanje aparata
Kako izabrati pravu mjesavinu i od-

govarajuce aparate te nauciti uprav-

ljati i sluziti se tek nabavljenom apa-

Plod kave prolazi dugi put od svoje mati¢ne stabljike

raturom?

U Italiji postoji institut koji moze
pohadati svatko tko ima dodira s
pripremanjem kave u bilo kojoj fazi.
Tako postoje programi izobrazbe za
przionicare, vlasnike ugostiteljskih ob-
jekata i same priprematelje kave (bar-
mene). Kod nas u Hrvatskoj takva in-
stitucija ne postoji iako je u pripremi
HICEK (Hrvatski Ispitni Centar Espres-
so Kvalitete) koji ¢e u svom programu
moci osposobljavati i savjetovati bar-
mene i vlasnike barova u segmentu
Espresso Specijalist te dodijeliti licen-
cu ESPRESSO KVALITETA. RaH
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FRANIA

znati nZivati u priznanju koje ste dobili za svoj rad

| nazdravite svojim uspjesima salicom kave |
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niladom teamu ogovadkih

{-:-I- wmo calfe aparats
ma koridtenje ngostiteljima

www. franja. |




