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druhy kavy iE.
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Radite se mezi milovniky dobré kdvy? A rozumite viem druhdm kévy, které si mlzZete

v soucasnosti objednat? V poslednich letech se kavarny zacaly objevovat po celé republice
jako houby po desti a s nimi i poZzadavky na kvalitni a hlavné spravné pripravenou

kavu. Nejspis ale nepatfite mezi hipstery, ktefi vysedavaji celé dny v kavarnach. Je tedy
pravdépodobné, Ze nékteré nazvy kavy, na které mlzete v kavarnach narazit, nebudete znat.
A proto jsme tu my! Abychom vas naucili néco nového, co se vam bude v zivoté hodit... :-)

Espresso je to nejzakladnéjsi, co si mlZete objednat.
Ale pravé v jeho jednoduchosti je krasa! U espressa

si dokazete vychutnat skutecné dobrou kavu v jeji pIné
prenes krase. Jedna se o0 30 ml kavy extrahovanou zhruba

20 - 30 sekund pod tlakem 9 bard. Pokud budete chtit
dvojitou davku, objednejte si espresso doppio.

Ristretto je v podstaté jen mensi espresso o objemu

20 ml. Oproti espressu je méné horké a naopak sladsi
a kyselejsi. Nemyslete si, Ze mensi espresso se jmenuje
piccolo, hipster kavarnici by se vam vysmali a poucili by espresso
vas, Ze piccolo neexistuje :-)
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Stejné jako nasledujici Americano je Lungo uréeno tém,
ktefi maji radéji vétsi Salek kavy. V podstaté se jedna
o espresso dolité horkou vodou v pomeéru 1:1.

espresso

Podobné jako Lungo je Americano klasické espresso
doplnéné horkou vodou, v tomto pfipadé ve vétsSim
mnoZstvi a to az 1:5 (1 dil espressa a 5 dilt vody).
Spravné by vam meéli v kavarné donést klasické espresso
a horkou vodu vedle v nadobce tak, abyste si mohli kavu
~dotvorit” podle svého...

espresso

VzneSeny nazev pro klasickou kavu s mlékem. Nemusi byt
nutné pripravena z espressa, ale klidné z filtrované kavy.
Vétsinou se pripravuje v pomeéru 1:1, ale zalezZi na vasi
miéko RG] ChUti :')

Macchiato v italStiné znamena ,teckovany” nebo
»Skvrnity”. Tato kava byla zfejmé pojmenovana

po drobnych bublinkdch (skvrnkach) v mlécné péné,
kterou najdete nahore. V soucasnosti se jedna vétSinou espresso
0 ,mikropénu” vzniklou Slehanim mléka vodni parou.




Caffé Latte je velka kava - vzdy o objemu pres 250 ml.
Od nize zminéného Cappuccina se lisi jak objemem,

tak i podilemn mlécné pény. Tradi¢né ji dostanete

B espresso pripravenou do $alku s ouskem. V soucasnosti se netési
e takové oblibé& jako nékteré jeji alternativy...

péna

Cappuccino patfi se svym objemem 150 - 180 ml

ke stfedné velkym kavam, a proto je mozna jeho obliba
tak vysoka. Existuje nékolik variant. Pvodné obsahovalo
2 cm vysokou pénu ,posazenou” na horkém mléku, - -
nyni se spiSe setkate s mikropénou, ktera je provazana
s mlékem a jeji chut je pfijemné sametova. MUZete se
setkat i s tim, Ze se vas v kavarné zeptaji, zda chcete
navrch ¢okoladu, kakao nebo skofici.

Alias ,nejvic hipster kava" poslednich let. Je sice pravda,
Ze posledni dobou ji mezi hipstery nahrazuji rdzné
alternativni metody pfipravy kavy jako AeroPressy
Ci Chemexy, ale stale jesté patfi k tém nejpopularnéjsim

milécna
péna

dvojité . ; . . -
espressé druhum kavy. Jedna se o dvojité espresso doplnéné
zhruba jednim centimetrem mléka a mlécné pény a stejné
jako dalsi kdvy s mlé&nou pénou na povrchu, mize byt
ozdobeno ,Latte artem” - to jsou ty obrazky na povrchu
kavy vytvorené specifickym litim mléka do hrnecku.

Mocha nebo také mochaccino, je Cokoladou ochucena
varianta Caffé Latte. SloZeni je tedy stejné jako u zminéné
kavy, byva ale doplnéna ¢okoladovym sirupem

nebo kakaovym praskem. Ackoliv je to kava chutna, mezi
znalci kavy neni pfilis oblibena, protoze cokolada prebije
chut kavy.

D
espresso

mlé¢na
péna
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Videnskou kavu asi zna kazdy. Kdyz si ji objednate

v restauracich a hospodach nevalné poveésti, obdrzite
vétsinou poradného turka zalitého kopcem slehacky
espresso ve spreji. Spravné by se ale mélo jednat o prodlouzené
espresso (pokud jste davali pozor, vite Ze mame na mysli
Lungo) s vrchovatou |Zici pravé Slehacky.

Slehacka

Irska kava nevypada tak, jak ji dostanete ve vétsiné
béznych restauraci, tedy turek s levnou whiskey

a kopcem Slehacky ve spreji. Spravné by to mél byt
napoj z filtrované kavy nebo espressa o objemu 2,3 dcl Slehatka JNEGEGEG_G.
obsahuijici 3 - 4 cl kvalitni irské whiskey se 2 centimetry ‘
vychlazené vyslehané smetany (ale pozor, Slehacka musi
byt stale tekuta!).

Ledova kava byva vétSinou vydana napospas hostinskym
a kavarnikdm a jeji vysledné sloZeni byva ovlivnéno tim,
co zrovna najdou. Kromé espressa tak ¢asto obsahuje
zmrzlina — zmrzlinu, studené mléko, Slehacku nebo ochucovadla

tokolada . Ly ,
haaka jako je ¢okolada nebo karamel.

Frappé je skvéla letni varianta kavy, ktera vas béhem
horkych dnl béhem chvilky osvézi. Vétsinou je

ale pomérné sladka, a proto tém, kterym to vadi,
doporucujeme radéji tfeba Cold Brew. K pripravé frappe BT espresso
pouZzijeme rozpustnou kavu nebo espresso a cukr
(nebo cukerny sirup), led a mléko. VSe v Sejkru dikladné
protfepeme, aby vznikla dlouho drzici péna.

led




V Cechéach relativné novy druh kavy, ktery se ale rychle
usadil ve vSech vétSich méstech. Jedna se o jeden kopecek
zmrzliny ve vychlazené sklenici zality espressem.

zmrziing JE— Lépe chutnad s méné vyraznymi prichutémi zmrzlin jako
"' ; je tfeba vanilkova nebo smetanova. Existuje i ,Affogato
doppio” - dvojita porce.

Je tradicni kava pochazejici z Turina. Na rozdil od jinych
ochucenych kav, Bicerin musi obsahovat znatelné
nepromichané vrstvy jednotlivych ingredienci. Sklenici
s dvojitym sklem naplnime z 1/4 espressem, dale vrstvou RG] espresso
horké ¢okolady (opét 1/4) a dal3i ¢tvrtinou naslehaného 442
mléka. Pfipadné je mozné navrch dat jeSté vrstvu '

Slehacky, ale neni to podminkou...

Breve je vlastné americka variace klasického Latte.
LiSi se v podstaté jen tim, Ze mlécna péna je nahrazena
smetanou. Jedna se vlastné o tucnéjsi, ale o to lahodné;si

e espresso Latte :')
Slehacka

Nehledejte v tom nic sloZitého (nebo dokonce
nemravného!). Jedna se o obycejné espresso ozdobené
Slehackou a skofici nebo néjakym toppingem...

skofice
=5 espresso

Slehacka




Corretto je vlastné trochu luxusnéjsi Irska kava. Jedna se
0 espresso obohacené néjakym alkoholem. Tradi¢né to
byva brandy, grapa nebo sambuca. Mdze se vam také
espresso stat, Ze dostanete alkohol ve sklenicce zvlast nebo pfimo

. zamichany do kavy.

Obrazek myslim fika naprosto vse. Jedna se o espresso
doplnéné smetanou v poméru 1:1. Pro mnoho lidi je tento
druh kavy pfilis tu¢ny a smetana pfilis zijemni chut kavy,
kterou si tak dostatecné nevychutnate... smetana (it

V dnesni dobé pod timto nazvem mUZete dostat to samé
jako pod nazvem Ledova kava. Mélo by se ale jednat

o vychlazené espresso (nebo double espresso)

ANCICY espresso vySejkrované do husté pény spolu s mlékem a pripadné
ochucené cokoladou, karamelem a podobné.

Galao je teply napoj pochazejici z Portugalska. Podobné
jako Latte se podava ve vysokych sklenicich a sklada se
z 1/4 espressa a 3/4 naslehaného mléka. Tady uz se
ale dostadvame do takovych detaill, Ze vétSina z nas by espresso
asi ani rozdil mezi Galaem a Lattem nepoznala... mieEna

péna




Marocchino patfi mezi ostatni ochucené kdvové napoije.

i Jedna se o espresso nebo ristretto s mlé¢nou pénou
ochucené ¢okoladou v riznych podobach. V nékterych
| espresso regionech Italie to je Cokoladovy sirup, v nékterych horka
K ¢okolada a v nékterych oblastech dokonce i Nutella...

Napoj, ktery vznikl v 90 letech v Rusku a patfi tam
k nejpopularnéjSim druhtim kavy dodnes. Napoj se sklada
z espressa, vanilkového cukru a smetany a je vyjimecny

tim, Ze se vSechny ingredience vySlehaji dohromady. espresso

. . , , 7 , . v : , smetana
Vznikne tedy jemny a nadychany napoj - néco mezi kavou vanilkovy
a Slehackou. cukr

Velmi zvlastni kombinaci chuti nabizi nas posledni napoj -

espresso Romano. Jedna se o klasické espresso doplnéné

o citronovou kuru (a nékdy i o citronovou stavu).

espresso Tato kombinace chuti je opravdu nezvykla a chutnat bude
: spiSe mensi ¢asti nasich ¢tenara.

Doufame, Ze jste se dozvédeéli spoustu novych informaci a Ze uz se v kavarnach nebudete
citit ztraceni. DalSi podobné zajimavé ¢lanky najdete na nasem blogu jiz nyni a do budoucna
budou stale pfibyvat, tak se nezapomente ¢as od €asu vrati zpét ;-)




