RRATKY PRUVQDCEg
JAR SI PRIPRAVIT . ' &
LAHODNOU KAVU,

o

BARICELO

PAKOVY KAVOVAR S MLYNKEM
ETA718190000

Integrovany mlynek
na zrnkovou kavu

PID - systém kontroly teploty
Paka & 58 mm

Barometr

2 standardni
a 2 pretlakové misky

Konvicka na mléko
soucasti baleni
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Pfi pripravé kavy vzdy zalezi pfedevsim na kavé samotné, jakozto
primarni suroviné. Poté jsou na fadé zkusenosti baristy a az poté
pristroje, které vam dopomohou k perfektnimu vysledku. Nize proto
najdete par tipl, jak dosahnout co mozna nejlepsiho espressa, které
vsem kavovym napojim vévodi.

Dilezitou roli hraje predevsim druh kavy a intenzita prazeni, stejné
jako jeji cerstvost — rozdil mezi kavou zakoupenou v bézném obchodé
a Cerstvou z prazirny mulze byt opravdu markantni. Velmi silné praze-
nou kavu s tmavymi a olejnatymi zrnky nedoporucujeme extrahovat
prilis dlouho; hodi se predevsim na silné espresso ¢i ristretto. Pokud
naopak pfipravujete kavu velmi svétle prazenou, doprejte ji pro pIné
rozvinuti chuti extrakci o néco delsi, a to i vice nez doporucenych

35 sekund.

Podle druhu kavy se navic muze lisit nejen doba extrakce, ale

i mnozstvi kavy v misce. A protozZe je vysledné espresso tvoreno

z 98 % vodou, je jeji vybér (mezi kohoutkovou, balenou ¢i filtrovanou)
dalsim zasadnim faktorem, ktery kvalitu pfipraveného espressa
vyrazné ovlivni.

Pfi pripravé espressa je zaroven nutné eliminovat veskeré tepelné
prechody. Pfed samotnou extrakci proto vsechny komponenty
poradné nahrejte: paku s miskou vlozte do kavovaru a nechejte skrze
né natéci do hrnecku horkou vodu. Tim nahiejete jak kavovar, tak
paku véetné misky, ale i hrnicek, ze kterého si pak vychutnate
lahodné espresso s plnou chuti a neodolatelnym aroma.

Spravné nastaveni a postupy jsou esencialni proménné pro dosazeni
vyvazené chuti espressa. A presto, ze k vyladéni viech aspektl mize
vést dlouha cesta, vysledek za to stoji. S kavovarem BARICELO

se 0 tom muzete presvédcit sami.




Spravné namleta kava

Pretlakové misky

Jsou vhodné pro bézné uzivatele, ktefi si chtéji pripravit domaci
espresso. PouzZijte predemletou kavu, ktera musi byt namletda
hrubéji, aby se miska neucpala.

Profesionalni misky (standardni)

Jsou vhodné pro nadsence, ktefi s kdvou radi experimentuji a vénuji
¢as vyladéni jeji lahodné chuti. Pfi pripravé pouzijte jemné
namletou kavu.

» vytéka-li kdva pomalu, snizte davku kavy nebo zvolte hrubsi mleti
- vytéka-li kava rychle, zvyste davku kavy nebo zvolte jemnéjsi mleti

Velmi jemné mleti Jemné mleti Hrubé mleti

Spravné upéchovana kava - tampovani

Tamperem tlacte kolmo k misce konstantni silou, aniz byste s nim naklanéli do stran.
Vysledkem by mélo byt rovnomérné upéchovani a nasledné vytékani kavy stejnomérné
z obou stran vypusti.




Pruvodce extrakei kavy

-
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Pod-extrahovana

Mieti kavy

Hrubost mleti je nastavena
nespravneé.

Kdva je namletd prilis hrubé
—voda kdvou protékd prilis rychle.

Davka kavy
Kavy je v misce pravdépodobné malo
—zvyste ddvku kdvy.

Doba extrakce kavy
Kava se extrahuje velmi kratce —
méné nez cca 20 sekund.

Chut a vzhled kavy

Chut neni vyvazena, muze byt do
kysela, kava je vodnata a slaba.
Crema neni celistva a jemna, vrstva
je velmi tenka nebo chybi tiplné.
Barva extrahované kavy je velmi
svétla az cira.

s

Spravné
Mleti kavy
Hrubost mleti je nastavena
spravné.

Kdva neni namleta ani prilis jemné
ani prilis hrubé — mleti je optimdlni.

Davka kavy
Mnozstvi kdvy v misce je optimalni.

Doba extrakce kavy

Kava se extrahuje optimalni ¢as
(25—35 sekund) — dochazi k plnému
rozvinuti chuti kavy.

Chut a vzhled kavy

Chut je vyvazena, neni pfilis horka
ani kyseld. Crema je celistvd, jemna,
lesklé hnédé barvy. Barva extrahova-
né kavy je tmaveé hnéda.

Pred pripravou espressa nechejte pakou protéct horkou vodu, kterou zaroven

nahrejete i Salek. Kavovar se tim vycisti a omezi se nezadouci tepelné ztraty.
Pripravené espresso pak ma optimalni teplotu 67 °C g

BARICELD

Pfe-extrahovana

Mileti kavy

Hrubost mleti je nastavena
nespravne.

Kdva je nejspise namleta prilis jemné
—voda kdvou protéka prilis dlouho.

Davka kavy
Kavy v misce je pravdépodobné pfilis
— sniZte ddvku kdvy.

Doba extrakce kavy
Kava se extrahuje velmi dlouho —
vice jak cca 40 sekund.

Chut a vzhled kavy

Chut neni vyvazend, mize byt veIm|
silnd, olejnatd, horka az spalena.
Crema neni jemna, vrstva miize byt
vysoka a olejnata. Barva extrahova-
né kavy je.velmi tmava.




- Jak spravne naslehat krémovou pénu?

- 1. Parni trysku vzdy
pred a po pripravé
mléka profouknéte

2. Mléko (nejlépe plnotucné
a vychlazené) nalejte do
konvicky po zacatek zobacku

3. Parni trysku ponorte
cca 1 cm pod hladinu

4.V mléce by mél vznikat
vir s mikropénou
bez velkych bublin

5.Jakmile se zahreje i dno
konvicky, mléko dosahlo
spravné teploty

6. Spravné naslehané mléko
ma lesklou a krémovou
mikropénu

TIPY:

« pro zacatecniky je nejsnadnéjsi vyslehani pInotuc¢ného mléka, ale lze pouzit i jiné druhy
« spravnou pozici trysky mizete zafixovat oprenim o zobacek konvicky

..........................................................................................................................



Udrzba kavovaru
po dokonceni pripravy espressa

Pfed kazdou pripravou kavy nechejte proplachnout parni trysku a paku.

Parni tryska:
Vyzaduje ¢isténi po kazdém slehani mléka.

« trysku namirte nad odkapavaci misku a nechejte procistit parou
« priloZzenou jehlou procistéte vypust trysky
« spodni ¢ast trysky odsroubujte a proplachnéte pod tekouci vodou

Paka:

« po dokonceni extrakce vyjméte paku a odstrante kavu z misky

- misku zbavte zbylé kavy stéteckem nebo hadrikem

+ pokud je to potfeba, misku vyjméte z paky a obé casti proplachnéte pod tekouci vodou

Popis ditkladnéjsiho ¢isténi kavovaru, jako je napfiklad odvapnéni, najdete v navodu.



Udrzba mlynku na kavu

Pravidelné cisténi mlynku doporucujeme provadét minimalné jednoumésicné, pri
kazdodennim pouzivani vsak i ¢astéji.

Mlynek a jeho jednotlivé casti Cistéte vzdy suchou cestou. Kavu, ktera v mlynku ulpéla,
vyklepejte, vyfoukejte, nebo ocistéte kartackem, ktery je soucasti baleni. Plastové casti
Ize oplachnout teplou vodou s pfidavkem saponatu. Pred dalSim pouziti nechejte vse
ddikladné proschnout.
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