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Jak pozname kvalitu?
SVET KAVY

1. Pfedmluva

Kéava je oblibeny napoj, ktery se pije
na celém svété z raznych divod
a pfi riznych pfilezitostech: k rela-
xaci, ve spolecnosti, pfi pracovnich
jednanich a také k povzbuzeni una-
vené myslii ducha. S malou nadsaz-
kou se da fici, ze kdva patfi ke spo-
le¢enskym ritudldm. Lidé na celém
svété bézné piji kavu, ale svét kdvy
z(stavda pro mnohé nezndmy.

Kavu pijeme pro jeji chut a vlni, ale
také pro povzbudivy vliv na nasi
naladu, cilost a také proto, aby ndm
pomohla proti Unavé ¢i ospalosti.
Kéva je pro vétdinu z nas kazdo-
denni soucasti dne a obvykle tou
pfijemnéjsi.

Ackoli uplynulo asi 400 rokd od
doby, kdy se kava poprvé dostala
do Evropy, jeji plivod z(istava zaha-
len v mlhach davnych véka.

Co vsechno predchazi tomu, nez si
muzeme vychutnat sv(j $alek kavy?
Odkud kava ptichazi, jak se péstuje,
jak se zpracovava a jak si kavu nej-
|épe pfipravit? Brozura Svét kavy by
Vam méla na tyto otazky odpové-
dét.

A na zavér nékterd data, kterd nam
mohou pomoci pochopit, jaky fe-
nomén kava je - napfiklad, ze se

kazdy den na svété vypije vice nez
100 milion( 3alkd kavy nebo ze ka-
vovy pramysl zaméstnava pres 25
milion lidi. Kdva dnes ve svétovém
komoditnim obchodé zaujima neu-
véfitelné druhé misto.

Vitejte ve SVETE KAVY.
2. Historie

Okavéexistujemnozstviriznychbaji
a povésti. Podle jedné z nich kavu
objevil habessky pastyf jménem
Kaldi, ktery pasl kozy. Vsiml si, ze se
jeho kozy chovaji obzvlasté bujné
a vecer nechtéji spat a to vzdy, kdyz
se napasou tmave ¢ervenych bobuli
z nedalekého kere. Svéfil se opatovi
z nedalekého klastera a ten plody
vyzkousel sdm na sobé a brzy zacali
kavu piti ostatni mnisi, aby byli své-
Zejsi pfi vecernich bohosluzbach.

Podle nékterych pramen( se zaca-
la kdva péstovat v Jemenu v roce
575 n. I. Kolem roku 900 n. . byla
kdva znama v Persii a jeji lécivé
ucinky popisuje arabsky lékaf Rha-
zes, ktery také doporucoval odvar
z kdvy svym pacientlim.

Koncem 15. a 16. stoleti se kdva
rozsitila do Mekky a Mediny, kam
ji pfinesli poutnici, ktefi si s se-
bou nesli jako potravu cervené,
tfeSnim podobné bobule - kavu.
Kéva se zde stala pro muslimy
ndhrazkou za kordnem zakazany
alkohol a v Mekce byly zfizeny



prvni kavarny, které se nazyvaly
Kaveh Kanes. Po dobyti Egypta
roku 1453 pfivezla turecka vojska
kdvu do Cafihradu. Prostfednic-
tvim bendtskym kupcl se kéava
dostala roku 1615 do Evropy,
tedy o par let pozdéji nez (¢aj,
ktery byl do Evropy pfivezen roku
1610. V Evropé zacaly vznikat ka-
varny nejprve v Itdlii a potom
i v dalsich zemich - ve Francii,
Némecku, Anglii. Nejzndméjsi
londynskd kavarna, kterd existuje
dodnes, byla oteviena Edwardem
Lloydem roku 1688. Kavarny mély
zpocatku v Anglii Uspéch, ale po
Case jejich obliba ustoupila ve
prospéch caje a ¢ajovych domd.

Prvnimi Cechy, ktefi se seznamili
s kdvou pfri své cesté do Cafihra-
du, byli na prelomu 16. a 17. stoleti
Krystof Harant z Polzic a Bezdruzic
a Herman Cernin.

VPrazezacalkdvuprodavatzacatkem
18. stoleti Jifi Theodato, plvodem
z Damasku. Plavodné chodil po
mésté v orientalnim obleceni, no-
sil nadobu s vodou, kterou ohfival
dfevénym uhlim a mél u sebe kon-
vici s kdvou a Salky. Zpocatku kavu
varil ve svém byté v domé ,U Zla-
tého hada” a v roce 1714 si otevrel
i druhou kavarnu na Malé Strané
v domé U T¥i pstrosd”,

V Brné byla udajné prvni kavarna
oteviena v roce 1702 a otevrel ji
Turek Ahmed. A je mozné, Ze zde je

i pavod ndm dobre zndmého napo-
je — ¢eského ,turka”

Svétu jako prvni predstavili kavu
Holandané, ktefi zacali péstovat
kavovniky a zalozili plantaze na os-
trové Cejlon, v Indii a na Javé. Na
Cejlonu ale kdvové plantaze napad-
la plishova choroba a ty zde muse-
ly byt vypéleny. V soucasné dobé
se na Cejlonu s velkym Uspéchem
péstuje Caj.

Byli to opét Holandané, ktefi véno-
vali rostlinu kavovniku francouz-
skému krali Ludviku XIV., ktery ji
umistil do skleniku a vénoval mu
nalezitou péci. Ze semen tohoto
kdvovniku byly vypéstovany dalsi
kdvovniky, kterymi byly osazeny
mnohé francouzské kolonie v Jizni
a Stfedni Americe a v Karibiku.
A do tfetice, jednim z mala dodnes
existujicim vyrobcem kavy je nizo-
zemska spole¢nost D. E MASTER
BLENDERS 1753, kterd kavu pod
tradi¢ni znackou Douwe Egberts
dodava jejim milovnikim jiz od
roku 1753.

Data a fakta:

Roku 1820 chemikF.F.Rungepoprvé
vyextrahoval kofein z kdvovych zrn
a diky tomu byl vysvétlen povzbu-
zujici ucinek kavy na lidsky organis-
mus.

Roku 1901 vznikla prvni rozpustna
kava.

Roku 1903 byla poprvé vyrobena
kava bez kofeinu.

Kava se stala univerzalnim napo-
jem, ktery byl opévovan dulezitymi
osobnostmi historie, jako je Bach,
Napoleon, Beethoven, Voltaire, Bal-
zac, Rossini...

Slovo kava vzniklo bud'z nazvu eti-
opské provincie Kaffa ¢i z arabské-
ho slova ,gahwak’, coz byl ovsem
plvodné vyraz i pro jiné napoje,
napfiklad vino.

3. Kavovnik a jeho péstovani

Kdva roste pouze v tropickych
a subtropickych oblastech. Pas, ve
kterém se dnes péstuje, zahrnu-
je priblizné 70 péstitelskych zemi
a rozklada se mezi 23° severni ze-
mépisné 3ifky a 25° jizni zemépisné
Sitky. Kavovnik potiebuje priimér-
nou teplotu mezi

17-23 °C, hojnost srazek a dobrou
pldu.

NejvétSim producentem kdvy na
svété je Brazilie. V priméru vy-
produkuje kolem 30 % celosvéto-
vé produkce. Na druhém misté je
Vietnam s 18 %, tieti je Kolumbie
s 10 % a nasleduje Indonésie, Eti-
opie, Indie, Guatemala, Mexiko,
Uganda a Pobfezi slonoviny. Téch-
to deset zemi patfi mezi nejvétsi
vyvozce kdvy na svété, ale existuji
i dalsi péstitelé velmi kvalitni kavy,
jako napfriklad Kostarika, Jamajka
nebo Kena. Stfedni a Jizni Amerika
véetné Karibské oblasti vyprodu-
kuje cca 70 % celkového objemu
svétové sklizné, Afrika pfiblizné
10 % a Asie cca 20 %.

4. Druhy kavy

Kava ma své jméno po latinském
oznaceni rostlinného rodu Cof-
fea. Tento rod patfi do celedi
mofrenovitych - Rubiacea, kte-
ra zahrnuje vice nez 500 rodi
a vétsina z nich jsou tropické kefe
a stromy. Existuje vice nez 60 riz-
nych druh( kavy, ale pro obchod-
ni Ucely jsou nejdulezitéjsi arabika
a robusta.

Kavovnik Arabika - Coffea arabica je
velky kef s tmavozelenymi ovalnymi
listy.Plody vypadajijako malé tresné
a zpravidla obsahuji dvé zplostéla
semena. Kava arabika je aromatic-
ka kava s dobrou chuti a obsahuje
méné kofeinu nez robusta, kterd
mda ponékud vyraznéjsi, zemitéjsi
chut a obsahuje méné kyselin.



Robusta — Coffea canephora je kef
nebo strom (dosahuje vysky az 10
m). Byl objeven teprve v roce 1860
v Ugandé a tento druh je odolnéj-
i vUci chorobadm nez kava arabi-
ka. Plody jsou ponékud mensi nez
u arabiky a mensi a kulovitéjsi jsou
i vlastni zrnka této kavy.

Oba druhy potfebuji ke svému
rdstu slunce a vydatné srazky,
optimalni podminky pro arabiku
jsou teploty 15-24 °C a pro robus-
tu 24-29 °C. Oba druhy hynou,
pokud se teploty dostanou pod
bod mrazu.

Zrna kavy jsou semena kavovniku
a jsou ulozena v plodech, které
jsou podobné tfesnim, zraji pra-
mérné osm mésicl a u kdvovniku
robusta nékdy az jedenact mésicl
po odkvétu. Plvodné zelena barva

téchto plodu se v pribéhu dozra-
vani vybarvuje do ¢ervena az tma-
vé fialova. Vsechny plody nezraji
soucasné a pro ziskani nejkvalit-
négjsi kavy je proto potieba sklizet
plody postupné, protoze pouze
plné vyzralé plody poskytuji pIno-
hodnotna kavova zrna.

Kava z vyse polozenych oblasti do-
zrava pomaleji, ma jemné delikatni
aroma a chut a péstuje se na plan-
tazich ve vysce 600 az 1 800 metru
nad mofem. Kava z nizin roste rych-
leji a ma aroma méné vyrazné a jeji
chut je silnéjsi a vyraznéjsi.

Obecné lze f¥ici, ze &im vy3si nad-
morska vyska, tim vyssi kvalita vy-
péstované kavy. Ale toto neplati
vzdy, protoze i plantaze v nizsich
nadmofiskych vyskach mohou plo-
dit kavu velmi dobré kvality.

Rozdily v kvalité zelené kavy

Vysocina (prana zrna)
600-1800 m.n.m.
» zraji pomalu;

- aromaticka a bohata chut;

» nejjemnejsi aromatické slozky ;

« vysoka kvalita.

Nizina (neprana zrna pod 600 m.n.m. a Robusta):

« rychly rast
. silna chut
- malo aromaticka

p
Arabica 58 % —— prana - 35 %
/ \ centralni Amerika
Kava neprana - 23 %
\ Brazilie
Robusta 42 %
\_

5. Péstovani kavy

Péstovani kavy, péce o ni a jeji skli-
zen jsou velminarocné. Prace zacina
setim. Semena kavy vykli¢i pouze
tehdy, jsou-li zaseta do osmi tydnu
od sklizné. Jakmile se objevi prvni
dva listy, je nutno tyto semenacky
presadit. Za Sest mésicli dosahnou
mladé rostlinky vysky 30 az 50 cm.
V tomto stadiu se presazuji na stalé
misto na kdvové plantazi ve vzdale-
nosti jeden az tfi metry od sebe.

Kefe arabiky a robusty rodi asi tfi
az Ctyfi roky po vysadbé a optimal-
ni Urodu davaji po dobu deseti let,
maximalni sklizen poskytuji 20-30
let.

Kvéty kavovniku jsou bilé a pfipo-
minaji svou vani, barvou a vzhle-
dem kvéty jasminu. Od rozpuknuti
kvétd do sklizné uplyne obvykle
osm az devét mésicll, podle nad-
morské vysky, druhu a prevladaji-
ciho pocasi. Divoky kavovnik muze
dosdhnout vysky 10 az 15 metrQ.
Na plantdzi se viak stromy neustale

profezavaji, takze nepferostou vys-
ky 1,5 az 3 metry. To zajistuje vyso-
kou Urodu a usnadnuje sklizen.

Jeden kéavovnik obvykle dava pul
kilogramu az kilogram surové kavy
ro¢né. Pfi vyuziti modernich metod
péstovani dosahuje vynos 3 000 az
4000 kg na hektar.

6. Sklizen a zpracovani

a. Sklizen

Asidevétmésicliod okamziku, kdyse
objevily prvni kvéty, plody dozravaji
a mohou se sklizet. VétSinou se skli-
zeji rucné.



Délka hlavni sklizné m(ze trvat az
Ctyfi mésice pro kavu arabika a pro
kavu robusta je to o néco déle. To
je dano dvéma faktory. Tim prvnim
je rychlost, jiz kdvové plody zraji,
a ta je rlznd strom od stromu. Na
kavovniku je zajimavé, Ze na jedné
vétvi mUzZzeme najit zaroven kvéty,
nezralé plody a zralé plody. Proto je
nejen nutno sbirat jednotlivé plody
z vétvicky ruc¢né, ale navic je treba
se k jedné vétvi nékolikrat vracet
(selektivni sklizen). Jeden sbérac
kavy sklidi za den mezi 50 a 100 kg
kavovych plodd.

V Brazilii se kdvové plody nesklizeji
selektivné. Totéz plati i pro kavu ro-
busta. Sbéraci kdvy stdhnou z vét-
vicky klouzavym pohybem viechny
plody najednou. Plody v r{izném
stadiu zrani, promichané s listy
a vétvickami, spadnou na zem pod
stromy, kde jsou obvykle predem
pfipraveny plachty, z nichZ se poz-
déji uroda sesype.

Na velkych plantazich v Brazilii se
ale také pouzivaji sklizeci stroje,
které ze stromu setfesou vsechny
plody.

Dvé kavova zrna tvofi pouze jed-
nu tretinu plodu, zbytek se sklada
z duziny, slupky a lusku. Vsechno se
musi odstranit, aby zUstala pouze
zelend zrna.

Nékdy se stane (asi v pétiné produk-
ce), ze jedno semeno zakrnia druhé

se vyvine v zaoblené, témér ovalné
zrno perlové. Perlova zrna se nékdy
mylné pokladaji za kvalitngjsi, ale
neni tomu tak.

Duzina

Kavové zrno

[stribrita

blanka

slupka

Pergamenova

b. Zpracovani kavy
Mokry proces

Mokry proces se pouziva hlavné ve
stfedni Americe a casti Afriky (ze-
jména v Keni). Tento proces je po-
mérné nakladny, ale ma pozitivni
vliv na kvalitu kavy.

Plody se nejprve ponechaji ve vod-
nich kanalech, aby nabobtnaly
a aby se z nich odstranily necistoty.
Do kone¢ného produktu pfijdou jen
plody, které klesnou na dno nédrze.
Nasledujiciho dne se plod zbavuje
duziny mackanim ve specidlnim za-
fizeni (depulper).

Po odstranéni duziny se kavova
zrna nasypou do betonovych néadr-
zi, kde probiha fermentace. Cilem
fermentace je nejenom rozpustit
zbytky duziny, ale také odstranit
lepkavou vrstvicku obklopujici
kavova zrna, kterd neni ve vodé
rozpustna. Tato ¢ast vyrobniho po-
stupu trva pfiblizné 12-36 hodin
a je velmi dulezita. Kdyz fermenta-
ce - kvadeni kon¢i, tak pergameno-
va slupka jiz neni lepkava. Fermen-
taci ziskdva kdva bohaté aroma
a zvldstni chut.

Prani Po skonceni procesu fermen-
tace je tfeba kdvova zrna vyprat.
V této fazi jsou kdvova zrna stéle
jesté obalena pergamenovou slup-
kou a proto je tato kdva nazyvana
téz,pergamino”.

Suseni ,Pergamenova” kdva obsa-
huje asi 50 % vlhkosti a musi se usu-
Sit tak, aby se obsah vlhkosti snizil
ccana 11 %. Tato kdva se rozlozi na
betonové desky nebo susici mfizky
a nechava se susit na slunci. Aby ka-
vova zrna prosychala rovnomeérné,
musi se nékolikrat za den pravidel-
né obracet. V zavislosti na pocasi
trva tato Cast procesu pét nebo Sest
dnd.

Stfedniavelci péstitelé pouzivaji su-
Sici stroje, obvykle obrovské bubny,
v nichz cirkuluje horky vzduch. Aby
se zajistilo rovhomérné prosycha-
ni, musi se bubny neustale otacet.
Sudeni v bubnech trva asi 24 hodin.

Po vysuseni ma pergamino péknou
zlatavé Zlutou barvu.

Loupdni Kava zlstava v tomto sta-
vu idedIné az do doby bezprostied-
né pfed transportem. Potom se per-
gamenova kava mechanicky loupe
pomoci specialnich stroju.

Tyto loupaci stroje maji valce zdraz-
kované litiny. Uvniti valc se zrna
0 sebe tfou a pergamenova slupka
z nich odpadava.

Na konci tohoto procesu maji zrna
vice méné olivové zelenou barvu.
U nékterych odrad barva prechazi
dokonce do modra - jsou to vysoce
kvalitni,,modré” kavy.

Prebirani a tridéni Kavova zrna se
nejprve prosivaji, aby se z nich od-
stranily cizi pfedméty a poSkozena
zrna. Potom se mechanicky tfidi
podle velikosti a tvaru.



Dale nasleduje dalsi prebirani, ob-
vykle rucni, ale stale Castéji je stro-
jové.

Suchy proces

Suchy proces zpracovani se pou-
ziva pro arabiku nizsi kvality a pro
robustu a to predevsim v Brazilii
a také v Africe. Tato metoda je
méné ndaroCnd na praci a na po-
cet pracovnikl, coz znamena, ze
je také podstatné levnéjsi. Nizsi
vyrobni naklady viak v tomto pfi-
padé znamenaji také urcitou ztratu
kvality, protoze délka procesu (su-
Seni plodl) zavisi na podnebi.

Sklizené plody se nejprve prosiva-
ji, aby se z nich odstranily vétvicky,
listy, kameny a jiné cizi pfedméty
a potom se susi.

Suseni Plody se rozprostfou na be-
tonové nebo cihlové desky ve vrs-
tvé silné 5 az 6 cm. V pravidelnych
¢asovych intervalech po dobu tfi
az Ctyr tydnl se pravidelné obra-
ceji, aby prosychaly rovhomérné.
Pri desti nebo poklesu teplot se
plody musi zakryvat plachtou.

Loupani Kdyz jsou zrna dostate¢né
suchg, zaina odstrafiovani duzni-
ny a loupani. To se provadi pomoci
specialnich loupacich strojd, po-
dobnych strojum, které se pouzi-
vaji pfi mokrém procesu. V tomto
pfipadé se odstrani jak vysuSena
duzina plodu, tak pergamenova

slupka, ktera obklopuje kavova
zrna.

Cisténi a vybér Nakonec se kavova
zrna Cisti a tfidi podle velikosti na
mechanicky ovladanych vibracnich
sitech. Potom se kavova zrna rozva-
zi do zoku standardni velikosti pro
obchodovani.

Kontrola

Prebrana kava je naplnéna do sisa-
lovych pytlQ, z nichz kazdy pojme
60 kg (v Kolumbii 70 kg). Posled-
nim krokem procesu je kontrola
kvality kavy. Z velkého poctu pytli
je odebran vzorek.

Tyto vzorky jsou prfed uvafenim
zkoumany, prazeny, mlety a jed-
notlivé ocislovany odbornymi in-
spektory. Poté, co odbornici vzorky
zkontroluji a ochutnaji, ohlasi svij
verdikt. Pytle se oznaci peceti kva-
lity a mohou jit na export.

Vétsina kavy se dopravi ze zemé
plvodu pfimo do zemé spotieby.
Drive se pytle skladaly jeden vedle
druhého do nékladniho prostoru
lodi, dnes se pouzivaji kontejnery.
Nejnovéjsi zplsob dopravy je do-
prava velkych objemd, kdy se kéava
v kontejneru skladuje volné.

Pokud je zelend kava ususenq,
muze se asi rok skladovat bez zna-
telného zhor3eni kvality. Zelena
kava, ktera je maximalné rok starg,

se oznacuje jako ,soucasnd skli-

=

zen.

Delsi doba skladovani méni kvalitu
kavy, protoze zrna vysychaji. Takova
kava se pak oznacuje jako ,dfivéjsi
sklizer” nebo ,stara sklizen”.

7. Svétovy obchod s kdvou

Kava je hned po ropé druhou nejvy-
znamnéjsi komoditou na svété — ne-
chava za sebou uhli, maso, psenici
a cukr. Svétova uroda je viak v jed-
notlivych letech velice rozdilna
a tyto rozdily jsou zplsobeny mno-
ha faktory. Vedle vykyv( zpusobe-
nych podnebim je jak objem pro-
dukce, tak i cena ur¢ena obchodné
politickymi zajmy produkujicich
a nakupujicich zemi. To vysvétlu-

je, proc¢ jsou udaje o celkové rocni
sklizni spise kolisavé nez stabilni.

Sklizery kadvy mad v rlznych letech
rdznou  kvalitu. Producentské
a spotrebitelské zemé se v minu-
losti snazily udrzet urcitou kontro-
lu a minimalizovat nevyhnutelné
kolisani produkce a nasledné také
ceny (cena kavy se totiz vyznaluje
vysokou volatilitou), a proto zalozi-
ly,Dohodu o kaveé” (tzv. Mezinarod-
ni smlouvu o kdvé - International
Coffee Agreements z roku 1962),
kterou kazdoro¢né obnovovaly. Je-
jim ucelem bylo stabilizovat cenu
fizenim nabidky a poptavky kavy
a zlepsit tak rovnovahu mezi na-
bidkou a poptavkou. Nicméné
v roce 1989 byly vSechny dohody
ukonceny z divodua pfilis rozdil-
nych pozadavkd vyrobcl a zdkaz-
nikd. Od té doby se kava stala vol-
né obchodovatelnou komoditou.

Obchod s kavou je organizovan
riznym zplsobem. Na burze se
dodavky standardizovaného zbo-
zi obchoduji az se ¢&trnactimésic-
nim prfedstihem (tzv. terminované
obchody). Vedle burzy je nejvy-
znamnéjsi formou obchodu fyzicky
obchod neboli ,efektivni” obcho-
dovani s kavou. Obchod probiha
v zdsadé pfimo mezi vyvozcem
a obchodnimi partnery ze spotfe-
bitelskych zemi. Z hlediska kvality
proddvané nakupované kavy miize
spotiebitele zajimat, ze plati pravi-
dlo, Zze novou dodavku kavy pfijem-



ce vzdy pfi vykladani prohlédne. Po
pfipluti lodi s kavou do pfistavu se
proto odeberou vzorky z asi 10 %
zok(. Dovozce nebo prazirna pak
ve zkudebné zkontroluje velikost,
barvu a Cerstvost zrn, pocet vad-
nych zrn, jejich vlni a to, jak kava
celkové odpovida popisu uvedené-
mu ve smlouvé.

Jakdkoli odchylka ve tvaru nebo
barvé od kvality popsané ve
smlouvé se snadno objevi zrako-
vou kontrolou. Rozdil ve vini nebo
cizi pachy muize zjistit jen ten, kdo
ma ,presny” vycviceny Cich. Dobr3g,
Cerstva surovd kdva ma vani Cers-
tvé ususenych lusténin. Pfilis dlou-
ho fermentovana kavova zrna jsou
citit zlukle az pizmové. Po kontrole
se vzorky prazi a znovu kontroluiji,
protoze teprve ted se plné projevi
aroma kavy. Potom se kava umele,
spafi a ochutna. Aby byl posudek
kvality kavy platny, musi se vzorek
zkoumat jako surovina i pfiprave-
ny v $alku.

Jednim z fenomén( posledni doby
je tzv. fair trade, cesky téz zvany
spravedlivy ci férovy obchod. Je to
organizované socialni hnuti a trz-
ni pfistup, ktery usiluje o pomoc
producentiim zejména v zemich
tfetiho svéta a propagaci udrzi-
telnosti. Hnuti prosazuje platbu
"spravedlivych cen" za produkty
a dodrzovani socidlnich (vylouceni
détské prace) a environmentalnich
standardt pfi péstovani a produkci
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Siroké skaly komodit. Mezi nejcas-
t&jSi dovazené produkty patfi kro-
mé dalsich produktl pravé kava.

a. Spotieba kavy ve svété

Podivame-li se na spotfebu kdvy
ve svétg, zjistime, ze se nezménila
nikde natolik vyrazné jako ve Spo-
jenych statech. Kavovi nadsenci
chovaji nadéji, ze Evropa bude
nasledovat severoamericky trend
k sortimentné Cisté kavé nebo vy-
hleddvanym raritdm z urcité pro-
dukéni oblasti. V Evropé se nabizi
kdva obvykle jako hotovd smés
nebo jako kdva urcité provenien-
ce. Tyto hotové smési garantuji
kdvu v trvalé kvalité pfijatelné pro
kazdy den, ale nemohou se srov-
navat se sSalkem pravého Yauco
Selecto nebo Kona, a z tohoto di-
vodu maji tyto a dalsi kavové rari-
ty a speciality pfed sebou velkou
budoucnost.

Kava, kterd se dnes pije ve Spo-
jenych statech, pochazi vétsi-
nou z Brazilie, Mexika, Kolumbie
a Guatemaly. Ackoliv Severoame-
ricané nejsou spotiebiteli kavy
naro¢nymi na kvalitu, existuje
v USA velky a neustdle rostouci
trh specializovany na kavu pro
znalce, zvanou také labuznickou.
Jesté v 60. letech vypadala situace
uplné jinak. Tehdy byl trh nasycen
velkou nabidkou méné hodnotné
kavy od nékolika mélo dodavate-
0.

Ve Francii se konzumuje ro¢né ko-
lem 180 000 tun kavy. Vétsina Fran-
couzU dava prednost kavé ponékud
slabsi nez napfiklad Italové, a pre-
vazné se tu pouzivaji kavy stredniho
prazeni, které se po umleti spafuiji.

Finsko je se svymi 5,7 miliony kon-
zumentl kavy, ktefi spotrebuiji roc-
né ,na hlavu” 12 kg surové kavy,
na vedoucim misté v konzumu
kadvy na svété. Finsti spotiebite-
[é jsou velice naro¢ni na kvalitu
a rozpustna kava cini pouhé 1 %
z celkové spotieby.

V celkové spotiebé je Némecko (po
USA) druhym nejvétsim svétovym
konzumentem kdvy, podle spotie-
by na hlavu je viak az na 8. misté.
V roce 1997 ¢inila spotfeba na oby-
vatele kolem 6,7 kg surové kavy.
V priméru piji Némci kazdy den té-
mér 4 salky kavy.

Italové vypiji ro¢né 33 milionud 3al-
k@i kadvy, coz prepocteno na hla-
vu znamena spotfebu 600 $alkd.
Prvni profesiondlni pfistroje na
pfipravu espresa na svété byly vy-
robeny pocatkem 20. stoleti v Mi-
l[ané. Ve 30. letech minulého sto-
leti vyvinul Francesco Illy kavovar,
ktery misto pary prohanél mletou
kavou stlateny vzduch, v roce
1945 vynalezl Ital Achille Gaggia
pfistroj pakovy. Priprava espre-
sa zaruCuje vysokou miru aroma
a plnou, bohatou chut. Mleta kava
se pfitom extrahuje tak rychle, ze se

nemuze pfilis silné vylouhovat ani
zhorknout.

Anglicané jsou predevsim nérod
ctiteld caje, v jehoz spotrebé zauji-
ma Anglie po Irsku druhé misto na
svété. U kavy pripada podle statisti-
ky 80 % na spotiebu kavy instantni.
Vyzkum Multi General Foods proka-
zal, ze za kavu se ve Velké Britanii vy-
dava asi 560 miliond liber (coz je jen
o 100 milion0 vice nez za (aj),
ztoho asi 11 % pfipada na Spickové
kvality.

b. Spotieba kavy v Ceské
republice

Spotfeba kavy v Ceské republice je
ve srovnani se zapadoevropskymi
staty pomérné nizk3, ale ve srovna-
ni s ostatnim svétem na tom nejsme
tak $patné. Denné se u nas vypije
nékolik miliond 3alka kavy. Cesti
spotrebitelé pozaduji kdvu aroma-
tickou, plnou (ne vodovou), silnou
a horkou, pfipadné lehce nasladlou.
Zato nemaiji radi nakyslou chut.

Priimérna rocni spotifeba na osobu
je asi 2,9 kg kavy. Pokud bychom
pfipocetli  spotfebu  rozpustné
kavy, dostali bychom se na uroven
priblizné 3 kg na osobu. Konzu-
mace kavy v Ceskoslovensku méla
dlouhodobé vzestupny trend. Me-
ziro¢ni pfirlstky spotreby cinily
v poslednich zhruba patnacti le-
tech kolem 3 %. V poloviné 60. let
se u nas spotfebovalo pouze 0,7 kg



kavy na osobu (tj. stejné jako v roce
1937). O deset let pozdéji dosahla
spotieba vyse 2,3 kg na osobu za
rok za celou federaci.

8. Za kvalitou

a. Nakup kavy a tvoreni
smési

Dovednost vyrobce kavy se pozna
podle chuti jeho kavy. Ten mize
ovlivnit kvalitu svého produktu vy-
bérem zelenych kadvovych zrn, pfi-
pravou rliznych smési a v neposled-
ni fadé i prazenim zrn pfi rGznych
teplotach.

Chutzavisinaosobnich preferencich
a to plati i v pfipadé kavy. Spotre-
bitelé v rlznych zemich pozaduji
ve svém kazdodennim 3alku kavy
jiné vlastnosti. Jedni maji radi sil-
nou chut, druzi zase trochu jem-
né&jsi nebo kyselejsi. Takové rozdily
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v chutovych preferencich se mo-
hou dokonce projevit v rdmci jedné
zemé na regionalni Urovni.

Diive se kava v Ceské republice
oznacovala podle normy skupina-
mi jakosti a, b, ¢, d, kdy skupina,a”
byla nejkvalitnéjsi a obsahovala
napfiklad pouze stoprocentni ara-
biku prvni jakosti. S ohledem na
toto déleni smési skupin kav pro-
bihal i ndkup vlastni zelené kavy.
Platnost normy (CSN 58 1330 Pra-
zena kava) bohuzel skoncila v roce
2003.

V soucasné dobé se toto tridéni pro
pfipravu prazené kavy jiz nepouzi-
va. Nakup se Fidi pfedevsim orga-
noleptickymi a fyzikalnimi vlast-
nostmi kavy a hodnoti se poctem
vad ve vzorku hmotnosti 300 g. Ty
nejkvalitngjsi kavy 1. tfidy nemaji
2adné primarni vady, celkové maxi-
malné 0-3 vady, zrna jsou vyrovna-
né velikosti, ndlev je chutové plny,
aromaticky, s pfijemnou kyselosti.
Chut musi byt bez zavad, Cista.

Druha tfida smi obsahovat max.
0-8 vad a napt. 5. tfida smi mit
jiz vice jak 86 vad. Tyto vady zele-
né kavy se samoziejmé projevuji
negativné v chuti a vuni kdvy po
uprazeni. Kava s vy3sim poctem
vad mUze byt v chuti méné aroma-
tickd, vice ¢i méné surova, drevitd
az zemitd a korenénd. Cena kavy
se odviji od jeji kvality. Nejvyssi je
u nejkvalitnéjsich pranych arabik.

Snahou znackovych vyrobcl je
nakupovat a michat smési kav tak,
aby odpovidaly chuti spotrebite-
10 a aby spotrebitel nachazel u své
oblibené znacky vzdy ten chutovy
profil, na ktery je zvykly. Aby se do-
cililo pozadované chuti, michaji se
rizné druhy kavy. Hlavnim zdmé-
rem michani kavy je docilit takové
chuti a aromatu, které mohou byt
opakované reprodukovany. Tvirce
smési zpravidla pouziva receptu-
ry, které odpovidaji pozadavk{m
urcité zemé nebo regionu. Kava je
pfirodnim produktem, a jelikoz se
kvalita urody méni, musi se recep-
tury smési neustale prizplsobovat.
Neni tfeba zdUrazrovat, ze pfiprava
smeési je pravym uménim.

Spotrebitel se tedy mlze pfi vy-
béru orientovat jediné a pouze na
zékladé své zkuSenosti s danym
vyrobcem a jeho konkrétnim vy-
robkem. Napt. informace, ze vyro-
bek obsahuje stoprocentni arabiku
je sice jistym voditkem, nicméné
o celkové kvalité kdvy nas neinfor-
muje, nebot nic nefika o kvalité ara-
biky. Vyrobek na bazi solidni smési
robusty a arabiky mlze byt proto
kvalitngjsi a nabidnout ocekavany
pozitek spiSe nez ona stoprocentni
arabika.

Dobra kava se tedy prizpusobuje
ocekdvani zdkaznika. Z tohoto di-
vodu jsou na trhu nabizeny vyrob-
ky rzného slozeni, které obsahuji
od 100 % kavy druhu arabika az po

100 % kavy druhu robusta. Cilem je
zajisténi standardni kvality daného
vyrobku a zabrarniuje se tak kolisani
kvality.

b. Prazeni

Jakmile se kava namich3, nasleduje
druhy ddlezity krok a tim je praze-
ni. U prazeni je tfeba védét, jakym
zplsobem se kava nakonec bude
pfipravovat, protoze r(izné metody
pfipravy kavy vytvéreji své vlastni
viné a chuté.

Béhem prazeni jsou zelenad zrna
vystavovdna  velmi  vysokym
teplotam 200 °C az 250 °C, kte-
ré zpusobuji zménu chemické-
ho slozeni. Ze zrn se vypafii voda
a uvolni se aromatické oleje, zrna
ztraceji svou hmotnost a zaroven
zvétsuji svij objem. Cukry v zrnech
karamelizuji a to dodava kdvovym
zrnlm vyraznou chut a tmavé hné-
dou barvu.

Neodbornym prazenim je mozné
i tu nejkvalitnéjsi kdvu znehodno-
tit a naopak — dobré prazeni muize
pozitivné ovlivnit i zlepsit chut
kavy. Cerstvé uprazena kava miva
vyraznou chut. Jeji optimalni aro-
ma a chut vynikne az po 3-5 dnech
po uprazeni, kdy se fenolové latky,
vzniklé pfi prazeni, rozlozi.

Existuji tfi zakladni typy prazeni:

Svétlé prazeni dodda kavé jemnou
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chut; pije se napfiklad ve Skandina-
vii.

Stredni prazeni doda trochu silnégj-
$i chut, ktera je oblibena mimo jiné
ve Stfedni Evropé a ve Spojenych
Statech.

Tmavé prazeni vede k velmi silné
kavé hotké chuti, na kterou jsou
zvykli Jihoevropané.

Kavu Ize koupit i v malych specidl-
nich obchodech, kde kavu i prazi.
Viné cerstvé prazené kavy je ne-
zaménitelnd a lakd kazdého z nas
k ndkupu. Zde ale je tfeba upo-
zornit na to, ze kdva, ktera nebu-
de zabalena v ochranné atmosfé-
fe, bude rychle ztracet své aroma
a zacne i rychle starnout vlivem oxi-
dace tukd, které jsou v kavé obsa-
zeny.

c. Mleti a baleni prazené
kavy

Pokud se kava nebali jako kéava
zrnkovd, tak nastdvad daldi tech-
nologicky krok pfi vyrobé kavy
a tim je mleti. Kdvu mele vyrobce,
ktery je odpovédny za spravnou
jemnost namletych zrn. Drive se
prazend kava pro pfipravu na-
poje drtila v hmozditi nebo drti-
la mezi dvéma kameny. Spravné
mleti kdvy je nesmirné dulezité.
Kavovda smés by se nikdy neméla
pfi mleti zahfivat. Proto se v pru-
myslové vyrobé pouzivaji mlyny,
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které maji chlazené mleci vdlce.
V domacnosti bychom méli ra-
déji pouzit ru¢ni mlynek, protoze
elektricky vysokoobratkovy mly-
nek kdvu zahtiva a kava tak ztraci
aromatické silice, popripadé mize
i hnédnout a horknout.

Jemnost mleti musi byt rliznd pro
rizné zplsoby pfipravy kavy. Pfi
pfipravé kavy v kdvovaru s filtrem
je zapotrebi kavy specialné umleté
pro filtr (hrubsi mleti), naopak pro
pfipravu ceského ,turka” je nutné
jemnéjsi mleti. Znamena to, ze Uro-
ven hrubosti mleti ma vyznamny
vliv na zajisténi spravné chuti pfi
riznych zpusobech pripravy kavy.
Pokud by kdava, uréend napf. pro
pfipravu v kavovaru s filtrem, byla
pfili$ jemné nebo pfilis hrubé na-
mletd, chut by neodpovidala poza-
davkim.

Aby bylo zaruceno, ze chut kavy,
kterou si spotfebitel vychutnava
bude pfiméfené stejna, jako kdyz
kdva opousti zavod, je mleta kava
balena ve vakuu nebo v ochranné
atmosfére, aby se do baleni nedo-
stal vzduch. Kyslik ve vzduchu rych-
le snizuje kvalitu mleté kavy tim,
ze rozklddd vzacné aroma v kavé
a chut je ¢im dal méné vyrazna -
plocha a kava zacina rychle star-
nout. Po otevieni neni vhodné
kdvu presypdavat do jiného obalu
nebo dozy (pfesypanim dochazi
k okysliceni kavy). Doporucuje se
kdvu ponechat v plvodnim oba-

lu, ten pokud mozno tésné uzavrit
a kadvu skladovat pfi pokojové tep-
loté. Kavu neni téz vhodné zmra-
zovat.

Neporusend baleni maji vzdy vy-
robcem garantovanou kvalitu po
ur¢itou dobu. Datum minimalni
trvanlivosti musi byt vytisténo na
kazdém baleni. Zrnkova kava se
bali obvykle do oball s jednocest-
nym ventilkem, ktery vypousti ply-
ny, které prazend kava produkuje
(hlavné CO,) z obalu ven, ale do-
vnitf obalu vzduch nepropousti.

Vlastni obal a informace, zda je
kava balena v ochranné atmosfére,
jsou dUlezité u vsech kav. Pokud
i sebekvalitnéjsi kavu po upraze-
ni neochranite pred vzdusnym
kyslikem, za¢ne velmi rychle star-
nout, zluknout, ztrati se jeji aroma
a negativné se zméni jeji chut.

Kava potrebuje péci v celém pro-
cesu vyroby a tuto péci dokonale
zajisti velci vyrobci se svymi moder-
nimi technologiemi. Mensi vyrobci
a prazirny mohou zase nabidnout
zajimavé a specialni druhy kav, kte-
ré se bézné neprodavaji a doplnu-
ji tak kdvovou nabidku na nasem
trhu.

d. Metody pripravy kavy
Metoda pouzitd k pfipravé kavy ma

podstatny vliv na chut kavy. Neni
proto divu, ze snaha uvafit salek

dokonalé kéavy vedla k vyvoji mno-
ha zplsobl jeji pfipravy, a to hlav-
név 18.a 19. stoleti. Myslenka vafit
namletou prazenou kadvu ve vodé
ma plvod v Arabii. Neni znamo, kdy
pfisla do médy metoda prelévani
mleté kavy horkou vodou, ale v ur-
¢itém momenté v historii piti kavy
zacalo byt zadouci oddélit sedlinu
od napoje, a to hlavné béhem kon-

Zumace.

Turecka kava

Tureckd kava je termin oznacujici
silnou kavu, jak je pfipravovana na
Blizkém vychodé. Mnozstvi erstvé
studené vody odpovidajici dvéma
malym $alkdim se nalije do médéné
konvice s dlouhou rukojeti a pfive-



de do bodu varu. Jakmile voda
vari, pfidaji se dvé kavové Izicky
cukru a pét Izicek jemné namleté
kdvy. Konvice se pak opét zacne
zahrtivat. Jakmile zac¢ne kapalina
pénit a vafrit, odstavi se a zamicha.
Tento proces se opakuje jesté dva-
krat. Potom se kdva odstavi Uplné
a prida se do ni jedna kadvova lzi¢ka
studené vody, aby se urychlil pro-
ces usazovani mleté kavy. Nakonec
se kdva podava, a to tim zpUso-
bem, ze se nejprve nalije ¢ast pény
do zahtatych $alkd a poté opatrné
i zbytek kavy.

- teplota vareni: 100 °C

« dédvkovanikavy:8-12gna 1 84-
lek (125 ml)

« doba vareni: 3-5 minut

Vychodoevropska kava
- turek”

Ve vychodni Evropé se kdva casto
vafi v $alku. Pozadované mnozstvi
velmi najemno namleté kdvy se
odméfi do 3alku a zalije horkou vo-
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dou, kterd pravé dovarila. Smés se
zamichd a o par minut pozdéji uz je
kdvu mozno pit. Salek nelze vypit
do dna, protoze na dné zlstava ka-
vova sedlina. Tento zpUsob pfipra-
vy je v zasadé totozny se zplsobem
vareni v konvici.

Vareni v konvici

Toto je nejstarsi a nejjednodussi
zpUsob pfipravy kavy. Mletd kava se
odméfi do zahraté konvice, potom
je pfidana voda tésné pod bodem
varu. Kdva se zamichd a nechd se
odstat 5 az 10 minut, béhem nichz
namleta kava klesne ke dnu konvi-
ce. Nakonec se kava pres sitko opa-
trné, bez poruseni sedliny, nalije do
salka.

« teplota vareni: 95-100 °C

« dédvkovani kdvy: 40-50 g na 1
litr vody

« doba vareni: asi 5-10 minut

Percolator

Kavovar je poloautomatické, bez-
tlakové zafizeni, které se sklada
z vysoké valcovité nadoby se stre-
dovou trubici. Mletd kdva se umis-
tuje pfimo do snimatelného sitka
v horni ¢asti nddoby. Trubice vede
od Urovné nad sitkem az témér ke
dnu nadoby, kde se tato trubice
rozsifuje. Studena voda se doda do
spodni casti konvice a ohfeje se.
Kdyz se voda vafi, je vyhanéna tru-
bici vzhlru. Nahote vytece a zalije

mletou kavu. Vylouhuji se rozpust-
né slouceniny a kava stéka pres sit-
ko zpét na dno nadoby.

Nevyhodou kavovaru je, Ze hotova
kava se dale vafi a protékad namle-
tou kdvou, coz zhorduje jeji chut.
Cirkulace pokracuje, dokud neni
odstranén zdroj tepla nebo filtr.

- teplota vareni: 100 °C

« davkovani kavy: 30-40 g na 1
litr vody

« doba vafeni: asi 5-10 minut

Metoda prefiltrovani

Tatometodaobvyklevyuzivdotevie-
néhofiltru.Horka voda vytékazohfi-
vace a je rozlévana na mletou kavu;
pfivod vody neni pod tlakem. Kava
prokapava filtrem, ktery mize byt
z papiru, zkovu nebo umélé hmoty.
Aby takova kdava byla stejnoroda,
je vétdinou treba ji pred tim, nez se
podava, zamichat.

- teplota pfipravy: 95-98 °C

« dédvkovani kavy: 40-50 g na 1
litr vody

« doba vareni: asi 5-10 minut

ZpUsob espreso

Pro pfipravu kavy espreso se
pouzivd velmi jemné mleta
kdva. Kdva se odméfi do paky
a péchovadlem se pevné stlaci.
V ohfivacdi se Cerstva voda ohfre-
je na spravnou teplotu (92 az 96

°C), potom je pomoci cerpadla
pod velkym tlakem (9 bar() pro-
tla¢ena péakou. Timto zplsobem
vznikd pro espreso typickd kré-
movitd, hustd péna. Doba, pfi niz
pfichdzi do styku voda s namle-
tou kéavou, tj. doba vylouhovani,
je u zpusobu espreso podstatné
kratsi nez pti pouziti filtra¢ni me-
tody. Nékteré horké a trpké slou-
ceniny se nerozpusti a zdstanou
v mleté kavé - v nddobce paky.

- teplota pfipravy: 92-96 °C.

« dédvkovani kavy:6-8gna 1
Salek (40 ml)

« doba vareni: asi 20-25 vtefin

Automat na cerstvou kavu

Tento pfistroj vari kazdy 3alek kavy
zvlast. Ze zasobniho prostoru se
odméri spravné mnozstvi mleté
kavy, které stece do varného val-
ce s vrouci vodou. Po kratké dobé
povareni je kdva svedena do $alku
pfes sitko z jemného kovu nebo
umélé hmoty. Kavova sedlina je
z filtru automaticky odstranéna.
Cely proces trva asi 20 vtefin na je-
den $alek.

- teplota vareni: 85-90 °C

« davkovani kavy: 6-8 g na 1 3a-
lek (125 ml)

« doba vareni: asi 18-25 vtefin

Napoletana - konvice
na espreso
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Tuto trojdilnou konvici na pfipra-
vu kavy espreso lze snadno po-
znat podle jeji uzké stredové &as-
ti; je uzivana hlavné v Italii. Voda
se doda do spodni ¢asti konvice
a ohfeje se. Cast s filtrem obsa-
hujici mletou kavu je umisténa
nahofe a na ni je jeSté horni ¢ast
konvice, kterd tak vytvofi vzdu-
chové tésnéni. Para nemlze uni-
kat a na povrch vody vytvafi tlak.
Voda stoupa trubici do filtra¢ni
Casti, kde rychle protékd jemné
namletou kavou.

Nevyhodou této metody pripravy
kavy espreso je skute¢nost, ze tlak
v nadobé zvysuje teplotu vody
nad 100 °C, ¢imz se z namleté kavy
uvolnuji i chutové méné prijemné
slouceniny.

- teplota vareni: 100 °C

+ davkovani kadvy: 8-12 g na
1 salek (125 ml)

- doba vafeni: asi 3-5 minut

9. Kava instantni

Pouzivani rozpustné - instantni
kavy se rozsifilo béhem 2. svétové
vélky, kdy tato kava patfila k vyba-
veni pfedevsim americkych vojaku.
Postupné ziskavala oblibu a v osm-
desatych letech spotrfeba instantni
kdvy predstavovala asi desetinu
spotieby kavy zrnkové.

Zékladem vyroby instantni kavy je
pfiprava koncentrovaného vyluhu
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a nasledné suseni. Kava instantni
je vyrobek ziskany z prazenych ké-
vovych zrn; jind surovina nesmi byt
k jeji vyrobé pouzita.

Instantni kava se susi pouzitim
tfech rdznych metod: susenim
sprejovanim,aglomerovanim nebo
susenim vymrazenim (lyofilizaci).

a. Suseni sprejovanim

Béhem suseni je kdvovy koncent-
rat spole¢né s horkym vzduchem
vstiikovan do vysoké véze. Diky
vysoké teploté se voda vypatuje
anadnovéze pada pouze vysuseny
kavovy prasek. Suseni sprejovanim
je jednodussi nez suseni vymrazo-
vanim, ale jelikoz je pro tento pro-
ces zapotiebivysokych teplot, chut
aaroma kdvy mohou byt ovlivnény.
Za timto zpUsobem vyroby pozdéji
nasledovala aglomerace.

b. Aglomerovani

K suchému kavovému prasku se
priddva malé mnozstvi vody nebo
kdvového oleje a malé castecky
kavy se poslepuji do vétsich shlu-
kG - granuli. Vysledkem je kéva
vnepravidelnychgranulich.Spotfe-
bitelé uprednostiuji aglomerova-
noukavupredsprejovanou,protoze
na pohled plsobi kvalitnéji a snaze
a rychleji se rozpousti.

c. Suseni vymrazovanim
(lyofilizaci)

Béhem suseni mrazenim se kavo-
vy koncentrdt zmrazi na teploty
kolem -45 °C az -50 °C. To zpusobi,
Ze &astecky vody v kdvovém kon-
centrdtu zkrystalizuji. Ze zmraze-
ného koncentrdtu se zmrazené
kavové desky v mrazicich susicich
komorach drti a pouzitim meto-
dy sublimace se led pfimo odpafi.
Vysledkem je mrazenim vysusend
granulovitd instantni kdva s nejvys-
$i moznou kvalitou, bohatou chuti
a aromatem. To je mozné prede-
vsim diky tomu, Ze v celém proce-
su nejsou pouzity vysoké teploty a
aroma se tak nemuze ztratit.

d. Baleni, pfiprava

Vétsinou se instantni kavy bali do
sklenénych déz s tésnym uzaveé-
rem.

Pfiprava instantni kavy je velmi
rychld. Jedna az dvé IZi¢ky instantni
kavy se vsypou do $alku a zaliji hor-
kou, ne vsak vrouci vodou o teploté
priblizné 95 °C.

10. Kava bez kofeinu

Bézna kava arabika ma obsah kofei-
nu cca 1-1,3 % a kava robusta cca
2-2,6 %.

Pro ty, kdo maji radi kavu, ale rea-
guji prilis citlivé na kofein, se vyrabi
kava zbavend kofeinu a tedy i bez
stimulujiciho efektu klasické kavy
s kofeinem. Jelikoz kofein nema

zadnou chut, neexistuje praktic-
ky rozdil mezi chuti kdvy bez ko-
feinu a bézné kavy. Bezkofeinova
kava smi obsahovat maximalné
0,1 % kofeinu.

11. Nékolik dobrych rad pro
pripravu dokonalého
salku kavy

« Vyberte si kavu, ktera nejlépe od-
povida Vasi chuti (pomér arabiky
a robusty, stupen prazeni atd.).

+ Nejlepsi aroma ma kava, kterd je
pfipravena z ¢erstvé mleté kavy.

« Zvolte si jemnost mleti pro Vasi
metodu pfipravy kavy.

« Pouzijte vzdy dCistou a cCerstvou
vodu (3alek kavy obsahuje 95 %
vody).

« Podavejte kdvu okamzité po zaliti
vodou.

« Pamatujte, Ze vSechno, co do kavy
pridate (mléko, cukr atd.), ovliviiu-
je jeji chut.

+ Nejlepsi zpUsob, jak uchovat kva-
litu kdvy, je skladovat ji v origindl-
nich obalech pfi pokojové teplo-
té.

DOBROU CHUT!
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