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naliza mirisa zasigurno je najteæa
od testova koji se vrπe na πalici
espressa, ali je zasigurno i naj-
dublja. Kad miris doe do naπih
nosnica iz joπ vruÊe πalice ili kada

pak polako pijuckamo kavu, pa Ëak i na-
kon gutljaja, tisuÊe molekula dopiru do
naπih mirisnih senzora. Zatim dekodiran-
jem ovih signala u naπem mozgu osjeti-

mo ugodu ili neugodu - molekule tamo
izazivaju osjete. Ovo se dogaa i kada to
ne æelimo ili kada toga nismo svjesni
(kao πto je sluËaj i s naπim potroπaËima).
Ukoliko specijalist za talijanski espresso
ne moæe kuπati naπu kavu (zaista, dvade-
set kava dnevno bi doista bilo previπe),
moæemo mu predloæiti da je pomiriπe i
obrati paænju na to osjeti li se u njegovu
baru uvijek snaæna aroma dobre kave.
Pogledajmo koje parametre treba uzeti u
obzir kad vrednujemo miris i πto oni
znaËe. 

IINNTTEENNZZIITTEETT  MMIIRRIISSAA
On znaËi vrednovanje koliËine osjeta

koji dobivamo mirisom, tj. sveukupni vol-
umen mirisa koje osjeÊamo - kako pozi-
tivnih, tako i negativnih. 

Visok intenzitet mirisa koji nije
optereÊen negativnim mirisima oznaËava
dobru kvalitetu kave, znalaËki spravljene. 

Nedostatak istog pretpostavlja mjeπa-
vinu s malo arome, otvorenu prekratko ili
predugo, loπe mljevenu ili prekratko filtri-
ranu s premalo kave (manje od 7 gra-
ma), pregrubo mljevenu kavu ili loπe re-
gulirane postavke aparata (temperatura
ili tlak). Ukoliko je intenzitet mirisa visok,
ali loπ, uzrok mora biti u loπoj mjeπavini,
neËistom aparatu ili predugom filtriranju. 

IINNTTEENNZZIITTEETT  PPRRÆÆEENNJJAA
On ukazuje na razinu arome præenja,

tj. mirisnog elementa koji odreuje koju
je koliËinu præenja kava primila. OdliËne
mjeπavine pokazuju pravi stupanj præe-
nja: ukoliko su zrna premalo kuhana ili
kuhana prebrzo, kava je premalo præena.
Ako je kava prepræena, espresso neÊe
imati cvjetni ili voÊni miris, a Ëak moæe
imati i neugodan miris dima. 
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Ovi su mirisi najoËitiji znakovi loπe
kvalitete mjeπavine ili nebrige u rukova-
nju i uporabi aparata. Pogledajmo ih
pojedinaËno. 
MMiirriiss  ssiijjeennaa
Ovaj miris javlja se zbog loπeg zrna kave.
RRuuææaann  mmiirriiss  ((ttrruulloo  ccvviijjeeÊÊee))
On ukazuje na kompleksan neugodni
miris koji podsjeÊa na trulo cvijeÊe. Javlja
se zbog napada πtetnih mikroorganiza-
ma na zrna kave. 
MMiirriiss  ttrraavvee
Miris svjeæe pokoπene trave. Ovaj se
miris javlja zbog prisutnosti odreenih
aldehida koji se u vrlo malim koliËinama
smatraju pozitivnima, ali obiËno ukazuju
na nezrelo zrno. 
EEmmppiirreeuummaattiiËËnnii  mmiirriissii
Ovaj se miris moæe smatrati
nagovjeπtajem mirisa dima. To je negati-
van miris koji ukazuje na loπe præenu
kavu. 
PPlliijjeessaann
Ovo je negativni miris koji podsjeÊa na
miris vinskih Ëepova i karbolne kiseline.
Javlja se zbog prisustva malih dijelova
trikloroanisola ili sliËnih molekula
(dovoljna je jedna od stotine milijuna
molekula da bismo ju primijetili). 
UUssttaajjaalloosstt  ((ppookkvvaarreennoosstt))
Nedostatak koji moæe biti manje ili viπe
izraæen i podsjeÊa na πunku koja je dugo
stajala narezana. Javlja se zbog oksidaci-
je masti i nalazi se u staroj kavi, kavi
koja nije pravilno pakirana ili koja je pre-
dugo stajala u spremniku. 
UUssttaajjaallaa  vvooddaa
Miris koji se javlja zbog nedovoljnog
ËiπÊenja filtera i ruËke aparata. 
KKiikkiirriikkii
Javlja se zbog diketona, diacetila koji se
obiËno ne smatra pozitivnim. 
VVllaaæænnaa  kkoonnoopplljjaa
Osjet koji se javlja kod sirove kave u
vlaænim vreÊama i ponekad graniËi s
pljesnivoπÊu.

NEGATIVNI MIRISI

Oni odraæavaju sigurnost kvalitete
sirovine te umijeÊe pripravljanja espres-
sa. Ovdje je popis njihovih relativnih
znaËenja.
MMiirriiss  pprrææeennjjaa  
Ovaj se miris javlja zbog formiranja
odreenih komponenata tijekom trans-
formacije πeÊera prilikom pravljenja
mjeπavine. 
»»ookkoollaaddaa
KlasiËna aroma dobrog kakaa koja je
ponekad vrlo blizu mirisa vanilije. To je
jedan od najcjenjenijih i najtraæenijih
mirisa. 
CCvvjjeettnnii
Ovaj miris podsjeÊa na svjeæe cvijeÊe Ëak
i ukoliko nije specifiËno raspoznatljiv. To
je aroma dobre kave, naroËito snaæna
kad je dobro oprana, πto obogaÊuje njez-
inu reaktivnost na mikroorganizme i nji-
hov rad tijekom fermentacije. Ponekad
moæe ostaviti utisak tisuÊe medenih cvje-
tova. 
VVooÊÊnnii
Ovaj se miris odnosi na miris svjeæeg
voÊa. NaroËito je osjetan u dobro opra-
noj kavi. U ovom se mirisu kod nekih
kava moæe osjetiti traËak citrusnog voÊa.
PPrreeppeeËËeennii  kkrruuhh
Kompleksan miris koji se javlja zbog
molekule koja se obiËno formira tijekom
præenja zbog Maillardove reakcije.

POZITIVNI MIRISI

espresso
©ALICI

potrebna koliËina mljevene kave: 7 g ± 0.5;
temperatura vode u aparatu: 88oC ± 2oC;
temperatura espressa u πalici: 67oC ± 3oC;
tlak vode: 9 bara ± 1;
vrijeme istjecanja: 25 sekundi ± 2,5 sekunde;
mililitri u πalici (ukljuËujuÊi pjenu): 25 ml ± 2,5
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