“7/Nn Lazenska
Kava

Nastavenie mlyn¢eka a espressa

Nastavenie mlyn€eka a espressa

Ako vyladit extrakciu, kalibrovat kazdy deri a riesit naj¢astejsie chyby

1. Vychodiskovy recept

Parameter Vychodiskova hodnota Poznamka

Davka mletej kavy 18 g (dvojite sitko) podla sitka 16-20 g; vazif na 0,19

Vytazok v salke 36 g pomer 1:2; svetlejSie prazenie 1:2,2-2,5, tmavsie 1:1,5-2
Cas extrakcie 25-32s od spustenia ¢erpadla

Teplota vody 92-94°C svetlé prazenie vyssie, tmavé nizsie

Tlak 9 bar kontrola na manometri skupiny

Voda tvrdosf cca 4-6 °dH filter podla merania tvrdosti

Recept je vychodiskovy bod. Rozhoduje chut: kyslé a riedke espresso = podextrahované, horké, stahujuce a prazdne =
preextrahované.

2. Postup pripravy

Paku vyberte, vytrite dosucha, kratko preplachnite skupinu (flush).

Zomelte déavku a odvazte ju, upravte o desatiny gramu.

Kavu rozprestrite (distribucia), utlatte rovno (tamper), netreba tlacif silou, hlavne rovnomerne.
Okraj paky ocistite, nasadte a hned spustite extrakciu.

Salka na vahe: zastavte pri cielovom vyfazku, sledujte &as.

I o

Ochutnajte a zapiste davku, vytazok a cas.

3. Ladenie - ¢o zmenif

Prejav Prig¢ina Uprava

Tecie rychlo (pod 22 s), kysle, riedke  prili§ hrubé mletie mliet jemnejsie o maly krok

Tecie pomaly (nad 35 s), horké, prili§ jemné mletie mliet hrubsie o maly krok

stahujuce

Cas v poriadku, ale kyslé nizky vytazok alebo teplota predizif vytazok o 2-4 g, pripadne +1°C

Cas v poriadku, ale horke prilis dlhy vytazok skratit vyfazok o 2-4 g, pripadne =1°C

Tecie nerovnomerne, strieka z channeling lepsia distribucia, rovny tamping, ¢isty mlynéek

bezodnej paky

Slabé telo mala davka zvysitf davku o 0,5-1g a znovu doladif mletie

Mente vzdy jednu premennu a po zmene mletia vyhodte 1-2 davky, aby sa z mlyn¢eka vysypala kava mleta na staré
nastavenie.
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4. Mlynéek

* Nastavenie posuvajte po malych krokoch, pri krokovych mlynéekoch o jeden stuperi.

¢ Jemnejsie mletie nastavujte za chodu motora, aby sa kotu¢e nezablokovali zrnami.

e Do zasobnika davajte len kavu na zmenu: zrna na vzduchu a v teple rychlo stracaju aromu.

e Teplota v prevadzke a vlhkost menia mletie poc¢as dna. Kontrolujte extrakciu po ofvoreni a pri zmene pocasia.

* Mlecie kotuce sa opotrebuju (orientacne po stovkach kilogramov kavy podla typu mlynéeka). Ked sa chuf zhorsuje
a mletie treba stale zjiemnovaf, kofuce vymente.

5. Denna kalibracia

Datum Kéva / datum prazenia Davka g Vyfazokg Cass Mletie Chuf Kto

6. Mlieko

¢ Mlieko vychladené, kanvicka studena, plnit po vysku vylevky.
e Najprv kratko vpustaf vzduch (sy¢anie), potom ponorif trysku a mlieko roztoc¢if do viru.
* Cielova teplota 65-65 °C, nikdy nad 70 °C: mlieko straca sladkost a pena sa rozpada.

¢ Napenené mlieko hned pouzite, opakovane sa nenapenuije.
7. Kava po prazeni

Espresso z ¢erstvo prazenej kavy je ¢asto nestabilné. Odporu¢ame kavu na espresso nechat odpog¢inuf priblizne 7-10
dni po prazeni a spotrebovat ju do 4-6 tyzdnov. Objednévajte preto v mensich davkach castejsie.

Vzor Lazenskej kavy pre kaviarne - verzia 10/2026 - eshop.lazenskakava.cz Strana 2



