AEROPRESS

Potrebujeme: N — Doba pfripravy:
® 18 g namleté kavy (jemné 5 - e zamichani a extrakce 90 s
mleté) 3
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® papirové filtry
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Postup:

1. Do spodni ¢asti aeropressu vlozte papirovy filtr a dikladné proplachnéte vodou.
Pfipravte 18 g kavy namleté na jemnéjsi hrubost (stupen 3 - 4)

2. Postavime aeropress na pist (pist musi byt vsunut do téla)

Pfiddme namletou kavu (18 g)

Kavu zalijeme vodou (90 - 93 °C), promichame a dolijeme zbytek vody
3. Nechame kavu louhovat 90 vtefin.

ZaSroubujeme filtr s drzatkem sitka.

4. Umistime aeropress na pripraveny salek.
Plynulym tlakem protlac¢ime kavu do salku.
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Zjednoduseny postup pripravy:

Proplachneme papirovy filtr a vioZzime do plastového drzatku sitka. ZasSroubujeme.
PoloZime aeropress na Salek, do kterého budeme kavu prfipravovat.

Nameleme 18 g kavy (stupen 3 - 4) a vsypeme do aeropressu.

Zalijeme kavu vodou o teploté 90 - 93 °C

Promichdme a poc¢kame 10 vtefin.

VloZime pist do nadoby a plynulym tlakem protlac¢ime kavu do $alku.
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Zdroje obrazku:

1. https://www.doubleshot.cz/media/pdf/brozurka_brewingguide.pdf

PROJEKT 2018FVHE/2210/39 BYL REALIZOVAN DiKY FINANCN{ PODPORE INTERN{ VZDELAVACI AGENTURY IVA VFU BRNO



FRENCHPRESS

Potfebujeme: Doba pfipravy:

e 35 gnamleté kavy (hrubé mleté)
e vodu 500 ml (93 - 94 °C) ‘
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e extrakce 4 minuty a po stlaceni
ihned nalit do salk(
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Postup:

1. Pfipravime 35 g hrubé mleté kdvy (stupen 8)
a 500 ml vody o teploté 93 - 94 °C.

2. Vsypeme kavu do frenchpressu a pomalu zalijeme horkou vodou.

3. Zamichame a nechame extrahovat po dobu 4 minut.
TIP! Pro CistSi extrakci Ize pred stlacenim odebrat IZici vSe z hladiny

4. Plynule stlac¢ime pist, aby se u dna vytvorila kdvova sedlina, a ihned lijeme do $alka.
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Zdroje obrazku:

1. https://www.doubleshot.cz/media/pdf/brozurka_brewingguide.pdf
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CHEMEX

Potfebujeme: Doba pfipravy:

.

e 30-35 g kavy (stfedné hrubé mleté) !
e skladany filtr 2
e voda 500 ml (94 °C) 3

e extrakce 3 - 4 minuty

L]

.
L N

Y
Bhklhl

t
|-l
L
s,
(==

Postup:

1. Pfed ptipravou je nutné proplachnout filtr vodou.

2. Pfipravime 30 g stfedné hrubé mleté kdvy (stupen 5) a
vsypeme do filtru v chemexu.

3. Pomalu a krouzivymi pohyby zalijeme kdvu vodou o teploté 93 - 94 °C.

4. Probihd extrakce a kava protéka do nadoby. Trva cca 3 - 4 minuty.
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Zdroje obrazku:

1. https://www.doubleshot.cz/media/pdf/brozurka_brewingguide.pdf
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VACUUM POT

Potrebujeme: we .
J . —, Doba pfipravy:
e 35- 4/0 g kdvy (stredné hrubé ! l o extrakce 1-2 min
mleté) -
e voda 500 ml (100 °C) 3 = |
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Postup:

1. Do spodni ¢asti vakuum potu (banky) vlijeme horkou vodu (cca 500 ml). Pfipravime zdroj
tepla (kahan) a nechdme vafrit.

2. Pfipravime horni nddobu s filtrem, a az se za¢nou tvofit bublinky, pfipevnime horni dil na
vakuum pot. Nameleme 35 g kdvy (stupen 5 - 6), a aZz voda vystoupa pretlakem do horni
nadoby, vsypeme kavu.

3. Kavu promichame, zmirnime plamen a nechame 1 - 2 minuty extrahovat.

4. Vacuum pot odstavime od zdroje tepla, v dolni nddobé vznikne podtlak a kdva stece do
spodni nadoby (banky).
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Zdroje obrazku:

1. https://www.doubleshot.cz/media/pdf/brozurka_brewingguide.pdf
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MOKA KONVICE

Potfebujeme: Doba pFipravy:

e 40 g kavy (jemnéji stfed hrubosti)

e extrakce 1 -2 minuty
e voda 300 ml (100 °C) !
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Postup:

1. Pomeleme 40 g kavy (stupen 3) a vsypeme do sitka moka konvice.

2. Spodni ¢ast konvice naplnime vodou (cca 300 ml) a ddme zahfivat na zdroj tepla.
Zahfivame na stfednim plamenu.

3. Asi po 5 minutdch se za€ne voda vafit a do horni ¢asti konvicky zaéne natékat kava.

Konvic¢ku odstavime tésné pred koncem extrakce a mizeme ihned nalévat do $alka.
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Zdroje obrazku:

1. https://cz.depositphotos.com/192625384/stock-illustration-hand-drawn-illustration-
set-of.html
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SLOW COLD DRIP

Potrebujeme: v )
gy e Doba pfripravy:
e 50 g kavy (stfed hrub/ostl) ) . e extrakce 1- 2 hodiny
e voda 500 ml (studend) -
4 "
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Postup:

1. SloZzime horni ¢ast prekapavace — do horni nadoby vlozime silikonové tésnéni
- vloZime mechanismus kapatka
- nasadime vnéjsi silikonovou ¢ast

2. Pomeleme 50 g kavy (stupen 4 - 5) a vsypeme do nerezového sitka.

3. Kavu ve filtru navlhéime a promichame.

4. Proplachnuty papirovy filtr vioZime na kadvu v sitku a celé sitko umistime do spodni
nadoby.

5. Nasadime sloZzenou horni ¢ast a naplnime studenou vodou (500 ml).

6. Horni nadobu zakryjeme vickem a poc¢kame az vSechna voda prokape. Mlzeme ihned
podavat nejlépe na ledu.
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Zdroje obrazku:

1. https://www.doubleshot.cz/media/pdf/brozurka_brewingguide.pdf
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