“7/Nn Lazenska
Kava

Nastaveni mlynku a espressa

Nastaveni mlynku a espressa

Jak vyladit extrakci, kalibrovat kazdy den a fesit nejcasteéjsi chyby

1. Vychozi recept

Parametr Vychozi hodnota Poznamka

Davka mleté kavy 18 g (dvojite sitko) podle sitka 16-20 g; vazit na 0,19

Vytézek v salku 36 g pomeér 1:2; svétlejsi prazeni 1:2,2-2,5, tmavsi 1:1,5-2
Cas extrakce 25-32s od spusténi cerpadla

Teplota vody 92-94°C svétlé prazeni vys, tmave niz

Tlak 9 bar kontrola na manometru skupiny

Voda tvrdost cca 4-6 °dH filtr podle méfeni tvrdosti

Recept je vychozi bod. Rozhoduje chuf: kyselé a fidké espresso = podextrahované, hotké, sviravé a prazdné =
preextrahované.

2. Postup pfipravy

Paku vyjméte, vyttete do sucha, kratce proplachnéte skupinu (flush).

Namelte davku a zvazte ji, upravte o desetiny gramu.

Kavu rozprostiete (distribuce), utlacte rovné (tfamper), nemusite tlagit silou, hlavné rovhomérné.
Okraj paky ocistéte, nasadte a hned spustte extrakci.

Salek na vaze: zastavte pii cilovém vytézku, sledujte &as.

I o

Ochutnejte a zapiste davku, vytézek a ¢as.

3. Ladéni - co zménit

Projev Ptig¢ina Uprava

Tece rychle (pod 22 s), kysele, tidke  ptilis hrubé mleti mlit jemné&ji o maly krok

Tece pomalu (nad 35 s), hotke, pfilis jemné mleti mlit hrubéji o maly krok

sviravé

Cas v potadku, ale kyselé nizky vytézek nebo teplota prodlouzit vytézek o 2-4 g, ptipadné +1°C
Cas v potadku, ale hotke prilis dlouhy vytézek zkratit vytézek o 2-4 g, pfipadné -1°C
Tece nerovnomérné, sttika z channeling lepsi distribuce, rovny tamping, ¢isty mlynek

bezdnové paky

Slabé télo mala davka zvysit davku o 0,5-1g a znovu doladit mleti

Ménte vzdy jednu proménnou a po zméné mleti vyhodte 1-2 davky, aby se z mlynku vysypala kava mleta na staré
nastaveni.
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4. Mlynek

* Nastaveni posouvejte po malych krocich, u krokovych mlynkl o jeden stuperi.

e Jemnégjsi mleti nastavujte za chodu motoru, aby se kotou¢e nezablokovaly zrny.

¢ Do zasobniku davejte jen kdvu na sménu: zrna na vzduchu a teple rychle ztraceji aroma.

e Teplota v provozu a vlhkost méni mleti béhem dne. Kontrolujte extrakci po otevieni a pfi zméné pocasi.

* Mleci kotouce se opotiebi (orientaéné po stovkach kilogramd kavy podle typu mlynku). Kdyz se chut zhorsuje a
mleti je nutne stale zjiemnovat, kotouce vyménte.

5. Denni kalibrace

Datum Kava / datum prazeni Davka g Vytézekg Cass Mleti Chuf Kdo

6. Mléko

e Mléko vychlazené, konvicka studend, plnit do vysky vylevky.
* Nejdfiv kratce vpoustét vzduch (sy¢eni), pak ponofit trysku a mléko roztocit do viru.
¢ Cilova teplota 55-65 °C, nikdy ptes 70 °C: mléko ztraci sladkost a péna se rozpada.

¢ Napénéné mléko hned pouzijte, opakované se nenapénuije.
7. Kava po prazeni

Espresso z Cerstvé prazené kavy je ¢asto nestabilni. Doporu¢ujeme kavu na espresso odlezet priblizné 7-10 dni po
prazeni a spotiebovat ji do 4-6 tydnl. Objednavejte proto v mensich davkach castéji.
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