Proces xpracovind kivy touto metodou je mnohem ndrofndji, navic se p#i ném spotfe-
bujo valké mmodstvi vody na promyvini. Na 1 kilogram zeland kivy spotfobuji farmdfi
zhruta 75 litrd vody. Nédrie musej{ pracovnici kaddy den dokiadnd Sistit 2 stilo ménit
wvodu 72 Sistou. Proto si tento zpdsob rpracovin nemchou dovalit na viech plantédich.

Kévy 2 mokrého zplsobu xpracovind chistnzjf velmi svite, ovocné, kvitinow a kysaleji
not kdvy zpracovand suchou metodou. Tuto chuf oviivije fermentace ve vodd 2 také to,
#0 30 hnd na xatdtku pfi oloupdni 2 promyt! smyjo ze xma sladkd dutine.
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LOUPANI A TRIDENI ZRN
X
Po zpracovéni viemi zplisoby zrna deki 1-2 misice pauza, kdy si musf _sednout* a odpo-

Einout. Tomuto obdobi Fikaji farmfi reposo. Pokud by kivu vyvezli ihned po zpracovini
mie mit po uprateni ,zelen§* nédech, jako terstvd tréva.

V dobé pred v§vozem obsahujf zrna zhruba 11-12 % vikkosti, takze u? je bezpetné kivu
skladovat a uz by neméla zalit hnit. Arabiky se vyviZeji co nejdfive, Robusta fekd na
prodej déle.

Pted exportem ze zrnek jesté odstrafiuji uschlou slupku nebo pergamen. Kéva se loupe
ve specidlnich loupacich strojich.

Dile zrnka musi projit procesem tfidént. Déli se podie kvality a podle velikosti, eventuslng
i podle tloustky. PFi tFidéni dochdzi k odstranéni vadnych a defektnich zrn. Déleni podie
velikosti probihs jednoduse, pfes sita, kterd maji riizné velikosti direk.

“THidéni defektd vétsinou probihd ruéné. Tuto préci zastévaji nejéastji feny. Vt31 tovirny
poutivaji specidlni stroje.

Po veskerych pravich a tFidéni zrmek prichdzi na fadu ochutngv
putujf do praziren nebo na burzu.

riznych virek, které

ané kévové zrm

a nakonec st
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Cisténi kamend
Mezi kameny takeé ulpfvajf t4stetky tuki a kivy, které je potfeba jednou za éas manusing
vytistit. Zilet{, jak moc mlynek pouzivite, ale jednou za dva tydnyje to idedlni. V kavirné
je takovito péte potfeba i £astéji, minimélné jednou tydné. Nékteré rusnéjii provozy Eisti
kameny kazdy veder.

Kdykoliv budete miynek otevirat a mani s nim, v2dy vypojte miynek z elektriky.
Mignek rozéroubujte a uvnitf najdete kameny. $tétetkem a zubnim kartétkem z nich
dostanete pryt viechny usazeniny. Kartatek také skvéle vytisti zdvit, do kterého Srou-
bujete druhou ¢4st kamend. Kdy# bude zdvit zaneseny, nezasroubujete kameny zpétky
k sobé. Dobfe vm pomize i dfevéng $pejle se &pitatym hrotem. Tou se dostanete i do
$patné dostupnych zihybi.

Pokud nechcete pokazdé mlynek Sroubovat, existuji specidlni granule, které pomelete
‘misto kivy a ty vim mlynek krdsné vyCisti. Vyrabéj se z ptirodnich materidld, a nejsou
tedy zdravi Skodlivé. Granule funguji u mlynk, které maji pravidelnou péci. Roky usa-
zené netistoty ale nevytistf.

Nebojte se, % si pfi ipiném rozéroubovini mlynku znitite své idedlni nastaveni hrubosti
‘mleti. Pfi skidd4ni mlynku dohromady pouzijte radu: Nasadte kameny na sebe a lehce je
utéhnéte. Spustte miynek a otdfejte s nim smérem co nejvice na jemno. Jakmile dojdete
k hranici, 2e kameny jsou témé# u sebe a zatnou o sebe nepfjemné cinkat, mijnek vypnéte.
0d tohoto bodu kameny posufite 0 45°. Tato pomiicka plati jen pro nékteré mignky, pti
nastavovéni hrubosti na espresso.

Klidné méjte miynek v jednom bod oznateny, podle ného pak miZete miynek lépe na-

stavit. Tento bod slout{ orientané, znamens, 2e okolo ného se vzdy pohybuje to sprévné
nastavent.
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médéné listy, které jsem musela ostHhat. Nadtéstf béhem pér tjdnd pookil a zafaly mu
riist rychle nové listy, a dokonce i kvéty. Ve stinu se mu u dafilo dobte.

Podobné kivovniku nesvade{ zima. PFi teplotich pod 10
rodé roste hlavné v tropickych oblastech.

miize snadno uhynout. V pfi-

Nezralé plody maji zelenkavou barvu, kterd se pfi dozrévinf postupné méni v ervenou,
tmava Zervenou nebo skoro fialovou. Nékteré odridy mizou mit zralé plody Zuté nebo
oranzové. Jediné v tu chvili jsou plody vhodné ke sbéru. Zelené plody uZ po utrzen ne-
dozrajf a pezrdlé jsou zkazené.

Zrnka jsou schovand v peckovicich, které velmi pfipomfnajf tfedng. Jsou velké
zhruba 1,5 centimetru. Na povrchu majf slupku (exokarp), pod ni duzinu (mesokarp).
'V duziné jsou ulozena dvé zelend kivovi zrnka, kterd jsou k sobé ototend plochou stranou.
Ka2dé zrno na sobé mé ilni vrstvu, pergamen DAl itk e je
stébfits blanka (integument). Pokud v plodu vyroste jen jedno zrno, mé vétf velikost
akulovity tvar. Naxgva se perlové zrno.

Na svétd existuje Siroké fada rizngch druhd kivovnikd. Mezi ty pro nds nejzniméf patt
Arabika a Robusta. Oba ndzvy jste jisté jiz nékdy zaslechli.

Révovniky potebujf teplejéi a stilejsi kiima, proto je péstuji po celém svété v oblastech
okolo rovniku. Arabiku najdete nejtastéji ve Stfedni a Jizni Americe, tdsteéné také v Africe.
Arabika roste také v Austrilii. Robusta se péstuje hodné v Asii, #dstetnd v Africe a v men-
#im métitku také v Jiznf Americe.

Druhy kiivy se poté délf na jednotlivé odridy. V prodejndch s vybérovou kdvou mizete
‘nakoupit jak jednotlivé odrfidy, tak i riizné smési. Kad4 odrfida mé svoji zvi4stni a spe-
cifickou chut. Doma je nejlepsf a nejj sij é kivy pHi napfi-
Klad jako filtrovanou kdvu. Smési jsou vyvézen#jsi a komplexndjsi a hodi se pro pHipravu
v moka konvitce nebo jako espresso na profesionlnim stroji.

sty zdob kévovniky
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SRDICKO
Srditka jdou lépe nakreslit z trochu hustéf pény a také vim pomie uzsi sdlek.

Nechte hrnek poloZeny na stole, ouskem smérem k sobé. Lijte pomalu k pravé strané
&lku, ne na jeho hranu, z vysky asi 5 cm.

Po chvilce opfete konvitku o 34lek a zatnéte ji naklinét doprostfed Sdlku. Tim dostévite
na povreh vice mlééné pény a ta tvoff obrizek. Jakmile se zatne tvofit bild hornf &dst
srditka (pfibliZné posledni centimetr pred tim, nez je dlek ping), pomalu posouvejte
konvitku doptedu a ziroven stile jemné naklingite. Posunovini musf bjt opravdu pomalé
a plynulé, jinak budete mit dlouhé a tizké srditko.

Nakonec zvednéte konvitku trochu vys a tenoutk§m proudem miéka protihnéte smérem
doleva (plati u pravikd) a ukonete liti. Tento tah vyrobi na povrchu Spiaté zakonteni
srditka.

Také miZete vyzkouset srditko s vinkami. Ty vytvofite tak, %e pH pomalém naklinén
konvieky blize k hladiné s ni nékolikrdt jemné zahybete do stran. Tim vyrobite vinky
okolo srdfka.

Dvojité kogitky se vyribiv riznjch velikostech — 15 g, 18 ¢, 20 ¢ & 22 ¢. Do kadého kodiku
midete ddvkovat 21 g, net je urfend dfvka. MZete mit b#2né kositky, které dostanete
vsadé zdrovefi s kévovarem. Tyto bé2né kositky nemajf pravidelné dirky, maji nepfesny
pocet a hlavné nejsou symetrické a Sasto se vyrsbi z levngjsich materidld. Proto z nich
kéva netete tak dobfe. Doporutila bych koditky VST, které maji symetrické a pravidelné
dirky a jsou vyrobené z velmi kvalitniho materidlu. K témto kofitkiim dokonce dosta-
nete certifikdt s pavodem a zdrukow. Stejnd sitka vyrdbf i firma La Mazrocco, jen bez
centifikatu. Jsou diky tomu levngj3{, ale stejné kvalitni. J4 pouivim nejéastdji velikost
VST koftkiina 18 ¢

Tak jako viechno ostatni i piky musf byt pfi pfipravé espressa nahtité. Sprévné pat#i do
kévovaru. Toto je Sastd chyba v kavirndch. Pfijdu a obs péky maji vytisténé a polozend
pod kdvovarem nebo nékde vedle néj. Piky jsou potom studené a kiva z nich nechutnd
dobre. Navic, kdy# jsou hlavy otevfené a bez pak, unik z nich teplo a kévovar se miize
Zastéji dohfivat, tim pidem mdzZe mit i v&tsf spotfebu.

Doporutuji, abyste v pikich nechdvali 16gr z pfedesié dévky na kévu. V hiavé i pice
zhstane kivové chuf a navic vAm to Setf{ as. Pokud tam péku nechdte samotnou,
kovové sitko se zahfivé, bude vlhké a pHti kdva by také mohla mit kovovy nidech.
Logrvysypte a2 pfed pipravou dalsi kivy, je to tak nejprakti&taji. Sitko v pice po vykle-
péni 16gru vytistéte ubrouskem nebo had#kem. To platf pro kavirny, kde uvati alespofi
pér nékolik kév za hodinu na obou hiavich. Kdybyste kivovar nepoufvali déle ne2 zhruba
hodinu, uz bych 16gr z péky vyklepla.

V pékéch dr# sitka maly kovovy krouzek. Ten se fasem opotfebuje a musite ho jednou
2a #tvrt roku vyménit.

sou populdrni specidln{

.nahé* piky (naked portafilter). Je t
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TULIPAN

Ten u2 patf ke slofitéjfm tvar@im, ale o to je krdsnéjsi. Bavi mé, 2e se d4 vyrobit tulipin
s kvétem a dvéma, ale i tfeba se sedmi listky.

Silek s espressem méjte polozeny na stole, miete si ho mirné naklonit. Zatnéte z vysky
nalévat mlé&nou pénu a témét ihned posufite konvitku smérem dolfi k hlading kivy,
doprostfed.

Konvitku opfete o §4lek, naklofite a nalijte men&i jablitko, pak latiéru mirné zvednéte
a prerulte na sekundu litf. Posufite ji 0 kousek vpravo, opfete o &lek a nalijte dalsi jablitko.
Naklinénim ho mirné posufte smérem doleva. Opét pfestafite nalévat. Zatinaji se vim
tvofit jakési palmésitky, umisténd do sebe. Tento prerusovany pohyb zopakujte nékolikrt,
af skonéite u pravé strany dlku.

Pfi dokonovin{ posledniho lstku litf nepferusujte, ale pomalu zvedejte konvitku a ten-
proudem protshnéte prostfedni linku smérem doleva.

Na zaéitku trénujte dvoj

ulipn a Easem zkouSejte i vic lstedk.




JAK PIJETE SVOJE CAPPUCCINO?
X

Napadlo vés nékdy, jak se ds cappuccino vypit? Ze nenf jen jeden zpisob, ale mnoho
riiznjch?

V nejvétsim provozu v plné kavirné jsem si nihodou viimla asi étyFicetileté pani s pinem.
Objednali si jen cappuccino. Oba dva tam sedéli u stoletku, Giplnd potichu, a vychutns-
vali si svj &lek kivy. Okolo pobihaly déti, u baru stila fronta na kévu ve stoje, vzadu na
zahrédee si zdkaznici sedli i na trivu, protoze jinde nebylo v tom krisném dnu misto. Ti
dvav tu chvili Gping vypnuli. Jemné a opravdu pomalu si nabrali pénu a kazdou Bitku
si i, az cel ino doslova snédli. Bylo to, jako by se pro né na pir vtefin
zastavil tas.

Napadlo m#, e v&m o tom musfm napsat, proto#e je zajimavé, e ka¥dy z nis pije cappu-
cino fiplnd jinak. Sama j I pit ino tak, % jsem si nasypal na povrch
pény a tu postupnd snédla. Jemn mikropéna s nddechem kivy je opravdovi laskomina.
Postupem &asu jsem si kévu osladila celou, zamichala a potom pfes pénu vypila. Zjistila
jsem, 2 pit cappuceino pres pénu je z&%itek. Pana vydrt po celou dobu.

Mém kamarida, ktery nevypije kivu jinak nez s cukrem. Casem si ale stéfoval, 2e mi
nechce poruit obrazek, ktery jsem mu Zatala jsem mu p presso sladit
pted nalitim pény a mléka a on si tak mae vychutnat obrézek nz povrehu a2 do konce.

Jing zdkaznik chodf na malované cappuecino a to vidy pije tak, 2e postupné Bitkou okra-
juje obrédzek  sni ho. Kévu potom pije uz jen samotnou, bez pény.

Dal$f zndmy se u cappuccina neobejde bez susenky. Tou si nabiré pénu a nam4® ji v nf.
Na jednu kdvu je schopny vypotfebovat i deset susenek.

Nékdo také pije cappuccino pfes pénu, kterou tam na konci nechd. Vidycky si Hkim,
jaki je to 8koda.

Ditf kdvy je opravdu ritudl...

Na cappuccino d
jo

wvirny Pikola v Sumperku
dim doslova 72 odménu
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ORGANIZAGE PRACE A POZORNOST K DETAILUM

A aby vim 8la préce od ruky a objednivky jste vy#dili co nejrychle, je také pottebnd
souhra a spolupréce s vasimi kolegy. Jako baristé byste neméli fungovat jako samostatné
jednotky, ale pracovat ve skupiné. Sehrany tym dokée prici neuvéfitelnd usnadnit
a urychlit a naopak. A fasto je to i daleko v&ts{ zdbava.

A nakonec, i malé detaily dok4%ou vytvotit perfektni celek. Do kavérny pfisli zdkaznici
s pejskem? Voda pro pejsky vidy Slavi v kavirné nékd iny? Viza na kvitiny
se mitge vidycky hodit. Venku prsi? Pomozte zékaznikm s mokrym destnikem. Chodf
k vim pravidelni hosté? Urtité jim uz jejich kévu éasto zatnete rovnou pfipravovat. Dodnes
si pamatuji fadu zdkaznikdi a co presné si objedndvali. Urtité dévite svym pravidelnym
zékaznikam i riznd jména. Pin s kloboukem réd prodlouzené espresso, pani Dobry den
celf den videfiskou, pan Jiskra malfho ruma...

KAVOVA KULTURA DOMA

S lep8i kulturou v kavérnich roste i ta domci. Rada z vis m4 doma urtité french press,
‘moka konvitku nebo jing prekapévat. Hodné domicich uzivateli dokonce dévd prednost
pékovému kivovaru a pripravu kdvy maji jako konitek. Je skvélé, 2¢ otevfela fada novych
dobrych praziren a my uZ nejsme zivisli na kivé ze supermarketu anebo jen na italskych
znatkdch. Pfesto si myslim, e jedtd vice ne? palka naseho ndroda pije stile klasického
Eeského turka. Standard smés zalitou vrouci vodou, kévu extrahovanou dlouhé minuty.
Alkddy? ne turka, tak alespof instantnf kiv... Uvidime, kam se pHprava posune v dalsich
deseti letech.

KAVOVA KULTURA VE SV
Nejvice kivy vypijf severské zems. Pfipravuji ji hlavné riznymi filtrovangmi metodami,
jako je french press a dali. V Némecku nedajf dopustit na prekapévanou kévu, v Italii
piif hlavné silné espresso. V Asii mezi specialisty pat# Japonci, kte#{ majf specidlni bary,
kde pfipravujf kivy na riizné zpdsoby, napfkiad ve vakuum potech. V Americe vede
pekapdvans kiva. V ka2dé kavirné dostdvite automaticky nekonetny &lek, ktery vim
obsluha neustdle dolévs.

Lo

Londynskeé kavirny

da z nich ma

1 proshul

u, jako privé Caravan

vy tam i viborné v

~
Videfi ovlivnila kivovou k po celé Evropé
v jejich brzkych zakiteich. Dodnes tam na

vy. Bohuzel si v nich nedite

v prostordch by

jako napfiklad  a ponechali i nékteré plivodni prvky
naptikiad &sti pisodri.
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INGREDIENCE

1 espresso, které doplnite stud

LEDOVA KAVA SE ZMRZLINOU

Nenf kavirna, v nf2 by vim nenabidli ledovou kévu. Ka2d§ poutivé jiny recept a také jiné
slozeni ingredienci. Navic u ledové kivy nemusite nutné pouzit espresso, ale i jakoukoliv
jinou kdvu, kterou doma snadno pfipravite.

Do vysoké sklenice o obsahu 0,3 1 dejte dva kopedky zmrzliny podle vasi chuti. Doporutuji
vanilkovou zmrzlinu. Pfipravie si espresso, které doplnite vodou. Mizete pouzit i jinou
kévu. Kévu nalijte na zmrzlinu a nipoj ozdobte Slehatkou. Na Slehatku mzete nasypat
Eokolddové hoblinky nebo ji polit polevou.

ou vodou (celkem 60 ml

2 kopetky vanilkové zmrzliny

linky nebo poleva

N

REDIENCE

JAPANESE ICED COFFEE

Ptiznivei filtrované kdvy budou v 1ét2 nadSeni jeji ledovou variantou. Je lehk4, osvézujici
azdroveh vis i povzbudi. Pro jeji pHpravu mitzate pouzit rizné metody, j4 bych doporuila
V6o nebo Kalitu wave. Také je lep$f poutivat svétleji prazené, ovocn&jsi jednodruhové
kivy, nap#iklad z Keni nebo Etiopie. Ty jako studené obzv148té vyniknou.

Zatndte tim, %e si namelete kivu o hrubosti asi jako cukr krupice. O trochu jemn@jsi,
net byste poutili na bé#nou Véo. Poté dejte vafit vodu a tou proplichnéte papirovy filtr.

Do sklenéné konvitky (nebo jakékoliv jiné karafy) nasypte 150 g ledu, pokud mozno
vyrobeného z filtrované vody. Je dobré mit led opravdu hodné nachlazeny, aby ho kiva
pomaleji rozpoustéla.

Na konvitku s ledem polo#te V6o s promytym filtrem, nasypte kivu a zaénéte s jejf pH-
pravou. Postupujte stejné jako u pfipravy b&né V6o, jen nakonec pouzijte méné vody
(protoZe se kdva natedi o led).

Spustte stopky a zalijte kévu zhruba 40 g vody (o teploté okolo g5 °C), po 30-45 sekun-
déch s litim vody pokratujte. Celkem ji poutijte 150 ¢. Protoze méte kévu lehce jemnéji
namletou, méla by protékat o chvilku déle, zhruba 2,5-3 minuty.

Horki kiva se krdsné chladi o led, ktery ziroved rozpousti. Méla by
byt tistd na chuf, ovocnd a lehce sladkd, zdle?i na pou2ité odradé kivy.
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