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UVOD

Ani se mi nechce veérit, Ze uz je to takova doba, co jsem Knihu
o kavé vydala poprvé. Bylo to v roce 2010 a od té doby se toho
opravdu hodné v tom nasem kavovém svété udalo a zménilo.
Pojem vybérové kavy uz zdaleka neni tak neznamy a dobre
pripravena kava je pro vét§inu z nis samozrejmosti. Nejen
u nas v Cesku, ale po celém svété se s dobrymi kavdrnami
a také prazirnami roztrhl pytel a je z ceho vybirat.

Nové metody pripravy kavy, prekapavace, kavovary,
mlynky, $ikovné doplriky... Mame takovych moznosti, ze pri-
prava kavy je jedna velka radost. A to plati nejen pro domaci
uzivatele, ale i pro baristy a kavarniky.

Klimatické zmény a také vyssi poptavka po vybérové kave
meéni situaci i u farmara. Kavu péstuji ve vyssich nadmor-
skych vyskach, nez byvalo obvyklé, slechti odolnéjsi odrudy
a vymysleji nové metody zpracovani kavy.

Co se zménilo od prvniho vydani pro mé? Podivala
jsem se nékolikrat na plantaze, méla jsem moznost zasedat
v poroté ve findlovych kolech na mistrovstvi svéta baristu.
Potkala jsem svého manzela, coz urcilo dalsi cestu v mém
kavovém i osobnim Zivoté. Prodala jsem kavarnu a s manze-
lem jsme vylepsili nase dvé skolici centra. A nakonec jsme si
zalozili vlastni prazirnu kavy, coz nam otevrelo nové obzory
a moznosti.

Tato kniha je novym, kompletné prepracovanym vydanim
puvodni Knihy o kave, ale Cerpa také z Velké knihy o kave,
reaguje na soucasné trendy a soustredi se tentokrat o trochu
vice na domdci nadsence. Nejvétsi zmény predstavim pravée
v oddilu o domaci pripravé kavy. At uz se radite mezi domaci
nadsence nebo kdvové profesiondly, doufim, zZe vam Kniha
o0 kavé prinese mnoho inspirace a $alkt dobré kavy.
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SBER KAVY

X

Po uzrani plodu kavovniku prichazi na radu sbér. Doba sklizné zalezi na
zemepisné poloze. V nékterych zemich okolo rovniku, kde je velmi stabilni
klima, mohou kévu sklizet béhem celého roku. V ostatnich zemich se doba
sklizné hodné lisi.

Sklizen zacina v nizsich nadmorskych vyskach, protoze tam kavové
tres$né zraji rychleji. Poté sbéraci pomalu postupuji do vyssich poloh. Kavy
z nizsich poloh jsou levnéjsi, a ne tak kvalitni. Cela sklizen v riznych polo-
hach trva okolo 6-8 tydnu. Existuje nékolik moznosti, jak kivové tiresinky
z kerti posbirat.

RUCNT SBER
Neékteré plantaze lezi vysoko v horach. Ruéni zptsob je jediny, ktery mo-
hou vyuzit. Strané na mnoha plantazich jsou tak strmé, ze se tam zadny
stroj nedostane.

Vybérovou kavu sbiraji farmari hlavné timto zptisobem, tedy rucné.
Trhani jednotlivych plodi trva déle nez u ostatnich metod sbéru. Proto je
takto sbhirana kava drazsi, ale je samozrejmé i o to kvalitnéjsi. Pri tomto
zpusobu sbéraci neposkodi ani kavovniky, ani zelené, jesté neuzralé plody.
Majitelé farem sbérace uci a hlidaji, aby sbirali jen opravdu uzralé plody.
Jsou totiz placeni od mnozstvi nasbiranych tresni a ¢asto sbiraji i ty nezralé.

CESANT

Dalsi moznosti ruéniho shéru je tzv. stripping. Cesky bychom tento zptisob
nazvali cesani. Sbéraci berou do ruky celou vétev. Za¢inaji u kmenu kere
a az po okraj vétve strhnou vSechny plody, které na vétvi uzraly, najednou
do kost. Tato metoda je rychlejsi, ale uz neni tak Setrna k samotnym ka-
vovniktim. Zbyte¢né tak sbiraji i zelené, neuzralé plody. Nasbirané plody
proto musi zemeédélci dale tridit. Strippingem sbiraji kavové plody hlavné
v Brazilii.

- Sbéraci kavy na farmé Elida Estate
v Panameé trhaji uzralé cervené tresné.
Pri obdobi sbéru prijedou s celou rodinou
a nékolik mésicn ziji primo na plantazi.
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SUCHE ZPRACOVANI
(NATURAL, DRY-PROCESSED)

X

Tato metoda patii mezi ty jednodussi a vétSinou financné méneé narocné.
Mimo jiné je to i nejstarsi metoda zpracovani kavy.

Suchou metodu vyuzivaji témér vsude na svéte, protoze k ni nepotrebuji
vodu. V mnoha oblastech ani jinou moznost zpracovani nemaji. Nejcastéji
ji vyuzivaji v Etiopii nebo napriklad v Brazilii.

Kéavové tresné farmari ihned po sbéru rozprostrou na zemi (nebo
napriklad na betonovych podlahach), a to rovnomérné tak, aby ke vsem
mohl stejné vzduch a slunec¢ni paprsky.

Pusobenim vsech téchto vlivii tresinky postupné schnou. Zemédélci
museji plody pravidelné obracet a prohrabavat, aby vsechny kavové tres-
né uschly rovnomérné. Na noc plody prikryvaji, aby se k nim nedostala
vlhkost, a zrnka tak nezacala hnit.

V posledni dobé jsou ¢im dal oblibenéjsi tzv. africké postele. Jsou to kon-
strukce vyrobené nejcastéji z bambusu a z natazeného platna. Kavové plody
tak mohou schnout rychleji a rovnomérnéji, protoze vétraji ze vsech stran.

Prubeéh suseni trva az jeden mésic od utrhnuti ploda z keri. Na nékte-
rych plantazich vyuzivaji mechanické susicky, aby proces urychlili. Hodné
rychlé mechanické suseni ale muize zrna narusit.

Po ususeni nechaji farmari tresné ulezet v silech, aby si tzv. odpocinuly
ahlavné aby se v nich vyrovnala vlhkost. Proces odpoc¢ivani trva priblizné
30-60 dni. Poté prichdzi na radu loupani slupek, nejéastéji pomoci loupa-
cich stroji. Zrna dale na plantazich tridi podle velikosti a kvality.

Zrnka kavy, kterd farmari zpracuji suchym zptisobem, maji silnéjsi
a vyraznéjsi télo. Ruzné latky ze slupky a duziny totiz béhem mésice po-
stupné pronikaji do zrnek. V takovych kavach najdete napriklad sladké,
medové, oriskové chuté a lehky nadech ¢okoladovych pralinek s alkoholem.

Odbornici na svétovém trhu nemaji tuto metodu prilis v oblibé.
Nedostate¢nou péci pri suseni mohou tresné snadno hnit a to ma vliv na
vyslednou chut kavy, ktera potom pripomina tézky napoj se zkvasenym
a alkoholovym nadechem shnilého ovoce.

J4 sama mam tuto metodu velmi rada. Takové cappuccino pripravené
z kavy z Etiopie zpracované suchou metodou, to je balzdm na moji dusi!

Na plantazi Los Lajones Estate se staraji

o0 svoji kavu opravdu peclivé. Pouzivaji africké

postele — konstrukce z bambusu, na kterych

susi kdvové tresné. Zrna musi pravidelné, - Na vétsiné plantdzi probiha suseni tresni
nekolikrat za den ruc¢né obracet a prohrabavat. na betonové podlaze.
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X Gwilym nasypava zelenou kavu do

-—

sice zvetsi svou velikost, ale odpari
se z nich voda a z jedné prazici
varky nam zbyde okolo 13 kg kavy.

vzduchovou prazicku od italské
firmy IMF a nemuzeme si tuto

podle kterych poté kavu prazi.
Reaguji tak na vystupy z cuppingu
u predchozich varek.

PROCES PRAZENI

X

Na zacatku praZeni nasype prazi¢ zelenou kavu do vrchni ¢asti prazicky,
nasypky. Pokazdé urc¢itou presnou davku zelenych zrnek. V tu chvili musi
byt prazicka zahrata na vysokou teplotu. Zelena zrna spadnou do bubnu
prazicky, ktery se to¢i po celou dobu prazeni. V tu chvili se uvnitr prazicky
rapidné snizi teplota, protoze zrna jsou studend. V bubnu je prazi horky
vzduch a teplota postupné stoupd. Prazeni probiha zhruba 8—15 minut,
zalezi na velkosti varky a také druhu prazicky. Zrnka snizuji pri prazeni
svou hmotnost, protoZe se z nich odparuje voda. Kava postupné méni bravu,
ze svétle zelené na Zlutou a bézovou az po hnédou. Po nékolika, zhruba 7-9
minutach uslysite takzvané prvni prasknuti — first crack. Pri tomto praskani
dochdzi k tomu, Ze zrnko znatelné zvétsi svou velikost. MuiZeme to trochu
pripodobnit k praskani kukurice pri priprave popcornu. Toto je dulezity
zavéreény moment, ktery pomuze prazicovi urcit, kdy a jak zménit teplotu
na konci prazeni, ale také finalni dobu prazeni. Po uprazeni prazi¢ vysype
zrnka z bubnu do chladi¢e. Kavova zrna potrebuji co nejrychleji zchladit,
aby v nich uz dale neprobihaly zadné chemické procesy. V chladici koluji
specialni hrabicky, které uprazena zrnka promichavaji.
Chladi¢ ma v sobé malé dirky, kudy proudi studeny

nésypky prazicky. V nasf prazitce vzduch. Tento proces je nadherny. Tisice zrnek se toci
prazime 15 kg. P¥i prazeni zrnka dokola a vydavaji dokonalou viini. Vysypavani kavy

ajeji chlazeni bych dokazala pozorovat hodiny a hodiny.
Kava je pouzitelna a pitelna teprve po prvnim
prasknuti. To, jak dlouho po ném zistanou jesté zrna

Vroce 2023 jsme presli v prazice, vyznamneé ovlivni vyslednou chut kavy. Svétle
z klasické bubnové prazicky na

praZzenakava (okolo 8.-9. minuty) bude vyraznéji kysela
a ovocnd. Postupem Casu (zhruba okolo 10.-12. minuty)

zménu vynachvalit. Prazeni ma kava sladsi tony a kyselost zacina ustupovat. Tomuto
se vzduchovou prazi¢kou je stupni rikame stredné prazena kava. Pri del$im prazeni
rychlejsi, ale hlavné presnéjsi. prechazeji sladké tony do horkych, ¢okoladovych (okolo
Gwilym prazi kdvu s mym 13.-15. minuty). Takovou kdvu nazyvame tmave praze-
bratrem Ondrou. Pred kazdym nou. KdyZ zrnka prazite déle, prichdzi druhé prasknuti
prazenim spolu ladi profily, (second crack). Jsou potom tiplné prepalend. Pieprazena

kava chutna velmi hotce, spalené a citite jen silu prazeni,
Zadné puvodni a originalni chuté odrady kavy.

Velkou ¢ast prazeni ridi v priabéhu
pocitac, ale Gwilym hlida krivku
kavy po celou dobu prazent,

a kdy?z je potreba, zadané

hodnoty zméni a upravi.
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DOMACI MLYNKY

X

Ve spousté domacnosti pouzivaji obycejny ru¢ni mlynek. Pokud doma pri-
pravujete filtrovanou kavu, takovy mlynek vam poslouzi dokonale. Ruéni
mlynky maji také nastavitelnou hrubost. Navic se i snadno ¢isti.

Jestli vas uz rucni mleti nebavi a pripravujete kavu Castéji, kupte si
mensi elektricky mlynek, ktery ma v sobé kovové kameny. Keramické ne-
jsou tak ostré a presné. Mlynky, které v sobé maji sekaci noze, vim viibec
nedoporucuji. Tristivé mlynky kavu nemelou, ale drti. Umleta zrnka kavy
maji pak Casto asymetrickou velikost, a to neni viibec dobré, extrakce poté
neprobéhne spravné.

Také vam doporucuji, abyste nekupovali tyto technologie v bézném
obchodé nebo v supermarketu — stejné tak tam nekupujte kavu, kdyz
chcete tu opravdu kvalitni.

Domaci ru¢ni mlynky, se kterymi mdam dobré zkusenosti:

— tato ¢inska firma ma $irokou nabidku solidnich mlynkt
za velmi prijatelnou cenu. Jsou kovové, dobre se drzi v ruce, snadno je na-
stavite. Nabizi varianty jak na espresso, tak na filtr. Celkové se hodi 1épe na
stredné az tmavéji prazené kavy. Poradi si i se svétle prazenou, ale u jejich
levnéjsich verzi mlynki uz neni vysledek uplné idedlni.

BéZnd cena: 1 500—5 000 K¢

— mlynek C40 od této nemécké firmy se vyrabi v riznych
barevnych provedenich s direvénym nebo ocelovym designem a sklenénou
nebo plastovou nadobkou na umletou kavu. Snadno ho nastavite a vycistite,
ma kvalitni ocelové kameny. Muzete ho pouzit dokonce i na mleti kavy na
espresso. Jeho jedinou nevyhodou je vysoka cena. My jsme si ho poridili
a jsme moc spokojeni, bereme si ho s sebou vSude na cesty.
Bézna cena: 5 500 K¢

Dalsi skvélé mlynky jsou napriklad: KINGrinder K6, ktery je lepsi pro svét-
leji prazené kavy. Cena se pohybuje okolo 3 500 K¢. 1Zpresso je také velmi
dobry, ale uz drazsi. Vychazi zhruba na 5 500 K¢. Tak jak mam rada firmu
Hario pro filtry a rizné prekapavace, mlynek bych si od nich nekoupila.
Jsou vratké a nepresné.



Domdci elektrické mlynky, se kterymi mam dobré zkusenosti:

Fellow — americka firma, ktera nabizi radu Sikovnych produktia. My
od nich mame mlynek Ode a je skvély pro filtrovanou kavu. Snadno se
nastavuje, dobt'e mele i svétle prazené kavy, a navic je krasny. Patri ale do
drazsi kategorie. ©
Bézna cena: 9 ooo K¢

Niche — tento mlynek z Velké Britanie je perfektni pro pripravu doma-

ciho espressa i filtrované kavy. M4 malicky zasobnik, takze do néj sypete
jen konkrétni davku. Je tichy a prakticky, pripravite s nim opravdu velmi
dobrou kdvu. Vyrabi ho ve dvou variantach (Zero a Duo), obé jsou skvélé.
Bézna cena: 13 500-16 500 K¢

Mahlkonig X54 Home — némecky mlynek, ktery mele Cerstvou kavu

primo do péky. Je to prakticka miniatura Mahlkonig profi mlynka. Jde
pouzit na espresso i na filtrovanou kavu.
BéZna cena: 12 0oo K¢

Sage — $ikovny mlynek za velmi prijatelnou cenu. Umele zrna jak na

espresso, tak na filtrovanou kavu. Je trochu hluénéjsi a pomalejsi, ale to
doma tolik nevadi.
Béznd cena: 5 500 K¢

Baratza, Eureka, Wilfa, Timemore - tyto firmy vyrabi radu riznych

druhtt mlynkt pro doméaci mleti. Levnéjsi jsou urcené pro filtrovanou
kavu, drazsi pro pripravu espressa, a dokonce je muzete pouzit i v men-
$1m provozu.

Bézna cena: 5 000—25 0oo K¢
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CHEMEX

X

Pro spoustu z vas, kteri se bojite moka konvicek a vakuum potti, miize byt
Chemex prijemnou variantou pro pripravu dobré filtrované kavy. A navic
Chemex i krasné vypada!

Tuto krasnou konvici vynalezli v prvni poloviné minulého stoleti ve
Spojenych statech, konkrétné v roce 1941. Chemex je vyrobeny z pevného
skla a jeho tizkou Cast rozdéluje drevény nastavec, pripevnény kozenou
snurkou. Za ten se pohodIné drzi a hlavné se o pripravenou kavu nespalite.
Na prvni pohled si feknete, Ze ho musel zkonstruovat nékdo, kdo pracoval
v laboratori, protoze pripomina laboratorni banky. A opravdu tomu tak je,
Chemex navrhl znamy vynalezce a chemik Peter J. Schlumbohm.

Do vrchni ¢ésti Chemexu vkladate filtr a pripravenou kavu louhujete
do dolni ¢asti sklenéného prekapavace. Filtry ma trochu pevnéjsi nez V60,
a kava muze proto trochu déle protékat, vétsinou okolo 3 minut. Kiva z néj
ma Cistou chut a jemnéjsi télo. Chemex je opravdu nenarocna metoda
pripravy dobré kavy a je oblibeny vSude po svété. Dokonce ho muzete
zahlédnout v nékolika dilech seridlu Pratelé.

Chemex doporucuji po pouziti dikladné promyt vodou, pozdéji se hir
Cisti. Také je dobré pred mytim sundat drevéné drzatko a kozenou $nirku,
aby se ve vodé neznicily.

Jeden ze svych prvnich Chemexti jsem bohuzel po nékolika letech
rozbila, ale slouzi mi dodnes jako krasna vaza.

Hrubost mleti: hrubé
Ohrejte vodu v konvici na 98 °C.

Vlozte do Chemexu papirovy filtr a promyijte ho horkou vodou. Filtr zba-
vite papirové chuti a Chemex tim zaroven zahrejete. Nezapomente vodu
z Chemexu vylit. Voda v rychlovarné konvici zatim pomalu chladne. Polozte
Chemex na vahu a vynulujte ji.

Do filtru nasypte kavu. Davka opét zalezi na mnozstvi nalité vody a také
na tom, jak silnou kavu mate radi. Vétsinou pouzivam 18 g kavy na 300 g
vody. Povrch kavy poklepanim z boku Chemexu srovnejte.

Zapnéte stopky a zalijte kdvu malym mnozstvim (cca 50 g) vody z konvice
tak, abyste veskerou kavu namo¢ili. Voda muze mit teplotu 88-95 °C, ja



doporucuji spise k 95 °C, protoZe postupné pri priprave chladne. Vznikne
kavova ,kasicka®, kterou je dobré kratce a jemné promichat.

Po 30-45 sekundach za¢néte pomalu nalévat horkou vodu na kavu, nejlépe
krouzivymi pohyby, abyste ji sparili véechnu rovnomeérné, ze stejné vysky.
Kéva se louhuje a pomalu prekapava do spodni casti.

Kava by méla prekapavat asi 3 minuty. Poté filtr vyhodte. MiiZete servirovat
vybornou kavu primo z Chemexu.
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CLEVER DRIPPER

X

Hledate opravdu jednoduchou a nenarotnou metodu pro zacatec¢niky?
Vyzkousejte clever dripper, tzv. ,chytracek” z Tchaj-wanu. Kdvu v ném
louhujete podobne jako u klasického turka, jen ho po chvili postavite na
salek, do kterého se kdva vypusti a nema v sobé zadny logr.

PRIPRAVA

Hrubost kavy: jemnd az stredné hruba

Do prekapavace vlozte filtr, ktery predtim ohnete v mistech, kde ma spoje,
aby dovnitr 1épe pasoval. Chytracka postavte na dekantér a prolijte horkou
vodou, abyste oboje zahrali. Vodu z dekantéru vylijte. Mezitim nechte vodu
ohrat na 98 °C.

Prekapavac polozte na vihu a nalijte do néj 300 g vrouci vody. Teprvé poté
nasypte 18 g kavy a zapnéte stopky. Kavu jemné promichejte. Diky nasypani
kavy do vody oproti klasickému postupu u V60, kdy se sype prvni kdva
a poté lije voda, zabranite naslednému ucpavani filtru jemnymi ¢asticemi
z kavy, ktera timto zptisobem pripravy prekape rovnomérnéji a rychleji.

Po 2 minutach kavu na povrchu lehce prolomte a rukou opatrné prekapa-
vacem zatocCte. Poté ho postavte na dekantér. Tim otevrete vnitini ventil
a vylouhovana kava zatne prekapavat. Neméla by pretékat déle nez 1 minutu.




ORIGAMI

X

Tyto krasné prekapavace pochazi z Japonska. Vyrabi je v ruznych bar-
vach z porcelanu nebo specialni pryskyrice ve velikostech S a M. Zvlast
si k prekapavac¢i musite koupit direvéné nebo plastové drzatko, se kterym
Origami postavite na dekantér. Vyhodou Origami je to, Ze v ném muzete
kavu pripravit s klasickym kénickym filtrem jako u V6o, ale také s vinko-
vanym filtrem pro Kalitu, ktery ma rovné dno. U nas v prazirné preferu-
jeme chut z filtru s rovnym dnem. Je plnéjsi a vyraznéjsi. Ale urcité stoji
za vyzkousSeni porovnat obé varianty. Podle zvoleného filtru postupujte

stejné jako u V6o (str. 89) nebo Kalita Wave (str. 92).
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CESTA ESPRESSA

X

Tento maly, silny a izasny napoj vynalezli Italové. Bez nich bychom dnes
nebyli tam, kde jsme. V 50. letech prisli na trh s neuvéritelnymi kavovary,
mlynky a dalsimi vynalezy. Svou vasni ke kavé postupné ,nakazili“ radu
dalsich zemi, a aniz by to tehdy védéli, udali smér pro pripravu kavy ve
vetsing evropskych zemich. A nejen to. Vliv italské kavové kultury zasahl
diky italskym emigrantiim dokonce i Australii a Novy Zéland.

Ttalové vymysleli presné parametry pro pripravu espressa. Urcili
pevny zaklad, ktery byl desitky let neprekonatelny a ve spousté zemi stile
jeste funguje.

Tento zaklad fungoval dobre, protoZe tehdy v prazirnich neméli ta-
kové moznosti, jako mame my dnes. Nemohli kupovat opravdu kvalitni
kavu a tu pro né dostupnou, komoditni, prazili na tmavo. Navic prazili
a prodavali velké mnozstvi kavy, proto michali smési, aby docilili stale
stejné, az univerzalni chuti.

O té doby se ale mnoho zmeénilo a zménilo se i espresso. V prazirnach
po celém svété se zacali zajimat o jednodruhové kavy a také o mista, odkud
kéva, kterou prazi, pochazi. Diky lepsi politické i ekonomické situaci ve
vetsiné zemi mohli zacit jezdit na kavové farmy a nakupovat kavu primo
od zdroje. Cerstvym, jednodruhovym kévam svédéi svétlejsi prazeni a pro
radu takovychto kav uz ty klasické parametry pro pripravu espressa nestaci.
Proto pomalu zacala nova vina ,moderniho“ espressa, ktera je zabavna,
preciznéjsi a mnohem sirsi. Mame daleko vice moznosti, co espresso muze
ve vysledku byt a jak ho pripravit (jak ovlivnit jeho chuté pri priprave).

V nasledujici kapitole zatneme italskymi parametry, které jsou dii-
lezité, ale také vam rozsirim obzory a vénuji ¢ast i modernimu espressu.
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JAK POZNATE CAPPUCCINO?

X

Pokud chcete doprat svym smyslim opravdové pohlazeni, dokonale tomu
poslouzi dobre pripravené cappuccino. Tento napoj je zakladni soucasti
nabidky kazdé kavarny a je velmi oblibeny a zadany. Jeho zakladem je
espresso, naslehané mléko a krémova péna na povrchu. Ve vétsiné dobrych
kavaren ho dostanete i s krdsnym obrazkem na povrchu.

Konzistence cappuccina musi byt prijemna na piti. Idedlni teplota by
se méla pohybovat kolem 60 °C, coz je teplota, o kterou se pri piti nespalite.
Péna na povrchu cappuccina je nejlepsi zarovnana s okrajem $alku, na pohled
krasné leskla a sametova, bez velkych bublinek, maximalné 1 cm vysoka.

Kavu pripravujte do cappuccinového salku, ktery ma velikost
150-180 ml. Ja sama preferuji spise mensi velikost, maximalné 160 ml.
V takovém salku mi prijde, ze je kava prijemné vyrazna a neni tolik scho-

vana v chuti mléka jako u vétsich salka.




Barista Janis Podins z kodanské

kavarny Coffee Colective
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INGREDIENCE

3 kostky ledu

1-2 cajové lzicky instantni kavy
nebo 1 espresso

90 ml vody nebo

90 ml vychlazeného mléka

218

FRAPPE

Frappé patri mezi fenomény mezi ledovymi kdvami.
Recept na frappé pochazi se slunného Recka, kde jsem
se s nim také poprvé setkala, kdyz mi bylo asi pét let.
Pamatuji si, jak byli moji rodi¢e nadseni z domaciho
plastového Sejkru Nescafé, ktery koupili v mistnim
obchodé, a na plazi sami pripravovali vyborné frappé.

Recept na pravé recké frappé vznikl v roce 1957 na
Mezinarodnim veletrhu v Soluni. Firma Nestlé pred-
stavovala novy produkt pro déti, mixovany ¢okoladovy
koktejl s mlékem vyrobeny v Sejkru. Jeden ze zamést-
nancu firmy dostal béhem veletrhu chut na sviij salek
kavy, ale nemél po ruce ani rychlovarnou konvici. Proto
vysejkroval instantni kavu se studenou vodou a trochou
ledu a zjistil, jak vynikajici napoj vymyslel.

Receptu existuje mnoho a ja sama pripravuji frappé
nékolika riznymi zptsoby. Je asi na kazdém, jaké frappé
ma rad. Doporucuji vam vyzkouset pridat do hotového
frappé kopecek zmrzliny dle vasi oblibené prichute.
Zmrzlina udéld nadychanému frappé sladkou tecku
na konec.

Z instantni kdvy, tak, jak ho pripravuji v Recku

Na pripravu pravého frappé potrebujete instantni kavu,
ktera je uréend primo pro vyrobu frappé (nebo pouZijte
instatni kavu vyrobenou metodou sprejovani, lépe se
rozpusti), dale studenou vodu a led. Instantni kavu
smichejte s vodou a rozmixujte jakymkoliv mixérem.
Nalijte do vysoké sklenice a pridejte nékolik kostek ledu.
Pokud mate radi vice mlécnou kavu nebo treba sladkou,
cukr a mléko pridejte jesté pred rozmixovanim.

Z espressa
V kavarneé jsem viibec instantni kdvu nepouzivala, ani
na Skolenich, takze frappé pripravuji z espressa a vzdy
jen s mlékem. Tuto kdvu muzete nazvat také caffe freddo.

Pripravte si espresso. Do mixovaci nadoby dejte
tri kostky ledu, 90 ml mléka a poté pridejte espresso.
To vSechno spolecné umixujte, klidné domacim tyco-
vym mixérem. Jestli sladite, cukr pridejte do nadoby
pred mixovanim.



JAPANESE, ICED COFFEE

Priznivci filtrované kavy budou v 1été nadseni jeji le-
dovou variantou. Je lehka, osvézujici a zaroven vas
povzbudi. Pro jeji pripravu muzete pouzit rizné me-
tody, ja bych doporucila V60 nebo Kalitu wave. Také je
lepsi pouzivat svétleji prazené, ovocnéjsi jednodruhové
kavy, napriklad z Keni nebo Etiopie. Ty jako studené
obzvlasté vyniknou.

PRIPRAVA

Zacnéte tim, ze si namelete kdvu o hrubosti asi jako
cukr krupice. O trochu jemnéjsi, nez byste pouzili na
béznou V60. Poté dejte varit vodu a tou proplachnéte
papirovy filtr.

Do sklenéné konvicky (nebo jakékoliv jiné karafy) na-
sypte 150 g ledu, pokud mozno vyrobeného z filtrované
vody. Je dobré mit led opravdu hodné nachlazeny, aby
ho kava pomaleji rozpoustéla.

Na konvicku s ledem polozte V60 s promytym filtrem,
nasypte kavu a zacnéte s jeji pripravou. Postupujte
stejné jako u pripravy bézné V60, jen nakonec pouzijte
méné vody (protoze se kava naredi o led).

Spustte stopky a zalijte kavu zhruba 40 g vody (o teplote
okolo 95 °C), po 30-45 sekundich s litim vody pokra-
Cujte. Celkem ji pouzijte 150 g. Protoze mate kavu lehce
jemnéji namletou, méla by protékat o chvilku déle,
zhruba 2,5-3 minuty.

Horka kava se krasné chladi o led, ktery zaroven roz-
pousti. Méla by byt ¢ista na chut, ovocna a lehce sladka,
zalezi na pouzité odrudé.

18 g namleté kavy
150 g vody
150 g ledu
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Nejoblibenejsi
ceska kniha o kave,
potret1 a kompletne
aktualizovana)!

Petra Davies Vesela je predni
ceska baristka a také dvojnasobna
mistryne CRv priprave kavy.

V kavovém oboru pracuje jiz

pres 20 let. V minulosti vlastnila
kavarnu v Jilovem u Prahy, dnes

porada kavove kurzy a provozuje

s manzelem prazirnu kavy

The naughty dog,.

Po obsahle Velke knize o kave,
ktera se stala nepostradatelnym
pomocnikem rady baristt

a kavarnikt, se Petra Davies Vesela
vraci s knihou urcenou pro domaci
kavove nadsence. V knize najdete
aktualni informace o:

— péstovani, zpracovani a prazeni,
skladovani a spotrebe kavy,

— vyberu a nakupu zrn, mlynku,
kavovaru nebo jinych pomiicek,

— domaci priprave filtrované kavy,

— priprave dobreho espressa,
cappuccina a dalsich
kavovych napojt,

— latte artu (technice malovani
mlécnou penou),

— priprave dobre kavy na cestach.
Kniha vychazi z Velké knihy o kave, neékteré

odborng¢jsi kapitoly vynechava a naopak

pridava nové metody pripravy kavy.
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