
MARIO ÆAGAR iz caffé bara Lupo kuha 
vjerojatno najbolju kavu u gradu

N
itko nikada nije sasvim shvatio
πto se dogaa s tih sedam gra-
ma kave stijeπnjene u filter kada
do njih stigne voda od oko 90
stupnjeva celzija. Inæenjeri, ma-

tematiËari i statistiËari morali su se pok-
loniti empirizmu barmenove umjetnosti.
Znamo da se prah raπiri kada do njega
stigne vruÊa voda na oko devet bara,
ugljiËni dioksid u stanicama præenih
kavenih zrna oËajniËki pokuπava izaÊi
van, mijeπajuÊi se s mastima i lomeÊi

veze koje ih zatvaraju. U manje od 30
sekundi, kada kava ima pravu koliËinu
praha i kada je pravilno stisnuta, doga-
a se nevjerojatna ekstrakcija Ëiji se ner-
azdvojni dijelovi moraju zdruæiti te su
prisiljeni ostati zajedno. Pojavljuje se
smea, barπunasta tekuÊina, a potom i
obojana pjena koja ju prekriva ponekad
ostavljajuÊi tragove tako da je vraËara
moæe upotrijebiti za svoja predvianja. 

To je espresso, spravljen po procedu-
ralnim zakonima.

Zapitate li se koliko ste espresso napi-
taka konzumirali u gore opisanoj kvali-
teti? Koliko puta ste poæalili πto ste bez-
uspjeπno naruËili topli razbuujuÊi napi-
tak, a dobili punu πalicu crne, rijetke,
hladne ili kipuÊe tekuÊine kroz koju jas-
no vidite logotip proizvoaËa πalica
otisnutom na dnu? Koliko ste muke,
straha, suviπnih rijeËi i opisnih pridjeva
upotrebljavali da vam donesu jedan
obiËan kratki espresso? Koliko puta ste
vratili πalicu espressa? Jeste li ikada po-
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Kvalitetan espresso je
kremaste pjene boje oraha
s tragovima ornamentalne
crvene, te jasnim prugama
koje stvaraju ujednaËenu
proπaranost

Ako poznajete mjesto na kojem pijete kvalite-

tan espresso ujednaËene kvalitete, poπaljite mail , a na nama je da

ga okvalificiramo i ocijenimo. Listu deset najboljih objavit Êemo u

sljedeÊem broju R&H. Od sada Vam stojimo na raspolaganju za sva

pitanja u vezi espressa. Vaπe prijedloge i pitanja moæete slati na

mail: restaurant-hotel@springer-sbm.hr.

Jednostavno, 
espresso!

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

PARAMETRI ZA POSTIZANJE IDEALNE KVALITETE KAVE
OCIJENIMO KAVU
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pili kvalitetni espreso? Moæete li ga pre-
poznati?

PutujuÊi iz suncem okupane Dalma-
cije, naπom uzdanicom autocestom 
A-1, zaustavljamo vozilo gladno pogon-
skog goriva, a svoja Ëula da poËastimo
πalicom dobro poznatog kremastog
napitka, kratkim espressom s nekoliko
kapi hladnog mlijeka. Kao vrsni pozna-
vatelji i espresso eksperti, puni uzbue-
nja sjedamo za barski stolac i naruËuje-
mo jednostavno espresso.

Tu poËinje naπa noÊna mora.
Kada poviπenim glasom po treÊi puta

ponavljamo svoju narudæbu, “barmen”
nam se nevoljko preko ramena obratio
sa citiram: “A?” Ponavljamo narudæbu i
zamolimo ga da poæuri. Pogledom, koji
kao da ubija, temeljito izreπeta i uz
mrmljanje sebi u bradu neËeg vrlo ne-
razgovjetnog, odlazi do espresso apara-
ta i usput povlaËi zadnje dimove svoje
do filtera ispuπene cigarete. Izvadio je
ruËku iz grupe i pokretom kao da vadi
iskoriπtenu porciju kave, stavlja istu pod
mlinac i puni novom dozom. Pola nove
porcije od “?” grama pada po pultu, a
druga polovica se mijeπa s dopola pu-
nom ruËkom. Ne vjerujuÊi svojim oËima
pokuπavam mu skrenuti pozornost na
sebe kako bih objasnio da to πto on
radi nema veze s espressom. Poπto

nisam uspio u namjeri da mu objasnim
kako produkt njegova truda neÊe rezul-
tirati onim πto sam naruËio, naπ lik, koji
nosi ulogu barmena, donosi πalicu, do
vrha napunjenu crne vode s tragovima
pjene po obodu. Bez razmiπljanja sam
vratio ponueni napitak i polako iz
poËetka objasnio πto æelim. OËima
punim nevjerice i bijesa, pogledavajuÊi
Ëas mene Ëas sadræaj πalice, upitao me
da πto ne valja s kavom. Ponovio sam
da æelimo espresso, a ne to πto on nazi-
va kavom ili bilo πto drugo, te ga zamo-
lio da me posluπa i spremi napitak po
mojim uputama. Pale su prve psovke, a
mi smo baπ htjeli popiti espresso i zani-
malo me kakav Êe ishod biti kad poæeliπ
πalicu espressa.

SljedeÊi napitak bio je ekstrakt kave
(deset mililitara), preliven mlijekom pre-
ko ruba. Normalno, vidno iznerviran, i
to sam vratio. Zatim mi je donio napitak
koji je, dok ga je donosio, zapeo za rub
πanka. Prolio je pjenu s vrha, te obrisao
πalicu i servirao kao da je to najnormal-
nije. I to sam vratio, pokuπavajuÊi mu
objasniti da je sva aroma na njegovim
hlaËama i spuævici kojom je brisao
πalicu, te vidjevπi da tu neÊu popiti es-
presso zatraæio mineralnu vodu i raËun.

Tu se agonija nastavlja. Na raËunu
dvije kave, kava s mlijekom i mineralna

voda. Nisam viπe imao snage boriti se s
neukim barmenom, platio sam i potra-
æio sreÊu na drugoj crpki.

Tako to izgleda kada neznalica po-
staje barmen samim Ëinom kad staje
za aparat i kad prvi put donese ono
πto ne æelite konzumirati - vratite to i
nemojte platiti jer ishod je isti, samo
akteri drugi.

Kvalitetan espresso je kremaste pje-
ne boje oraha s tragovima ornamen-
talne crvene, te jasnim prugama koje
stvaraju ujednaËenu proπaranost. Te-
kstura je vrlo gusta (mjehuriÊi pjene su
vrlo mali, Ëak nevidljivi), nema zraËnih
mjehuriÊa ili bijelih mrlja niti se ne
pokuπava otvoriti i pokazati tekuÊinu
koja se nalazi ispod, a pripremljen je
za 25 sekundi. Samo takav proizvod
moæe postiÊi trænu cijenu od pet do
osam kuna i biti plaÊen.

Reprezentativni primjer savrπenog es-
pressa moæe se popiti kod πkolovanog
barmena, znalca u odabiru, mjeπavine,
espresso seta potvrene kvalitete, pra-
vilnog smjeπtaja seta u samom baru i
redovitog ËiπÊenja i odræavanja. Takav
barmen budno prati isticanje kave te
servirajuÊi ga vizualnom kontrolom oËe-
kuje zadovoljstvo konzumenta, njegove
najveÊe nagrade. 
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