KRATKY SPRIEVQDCA
ARO SI PRIPRAVIT
LAHODNU HAVU

BARICELO

PAKOVY KAVOVAR S MLYNCEKOM
ETA718190000

Integrovany mlyncek na
zrnkovu kavu

PID - systém kontroly teploty

Paka & 58 mm

Barometer

2 standardné
a 2 pretlakové misky

Kanvicka na mlieko
sucastou balenia
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Pri priprave kavy vzdy zaleZi predovsetkym na kave samotnej ako
primarnej surovine. Potom st na rade skusenosti baristu a az potom
pristroje, ktoré vam dopomoézu k perfektnému vysledku. Nizsie preto
najdete par tipov, ako dosiahnut co mozno najlepsie espresso, ktoré
vsetkym kavovym napojom dominuje.

Délezitu tlohu hra predovsetkym druh kavy a intenzita prazenia,
rovnako ako cerstvost - rozdiel medzi kavou zakipenou v beznom
obchode a cerstvou z praziarne moéze byt skutocne markantny. Velmi
silno prazenu kavu s tmavymi a olejnatymi zrnkami neodporicame
extrahovat prilis dlho; hodi sa predovsetkym na silné espresso Ci
ristretto. Pokial naopak pripravujete kavu velmi svetlo prazenu,
doprajte jej pre plné rozvinutie chuti extrakciu o nieco dlhsiu, a to aj
viac ako odporucenych 35 sekuind.

Podla druhu kadvy sa navyse moéze lisit nielen doba extrakcie, ale aj
mnozstvo kavy v miske. A pretoze je vysledné espresso tvorené z 98%
vodou, je jej vyber (medzi vodou z kohutika, balenou ¢i filtrovanou)
dalsim zasadnym faktorom, ktory kvalitu pripraveného espressa
vyrazne ovplyvni.

Pri priprave espressa je zaroven nutné eliminovat vsetky tepelné
prechody. Pred samotnou extrakciou preto vsetky komponenty
poriadne nahrejte: paku s miskou vliozte do kavovaru a nechajte cez
ne natiect do hrnceka horticu vodu. Tym nahrejete ako kavovar, tak
aj paku, vratane misky, ale aj hrncek, z ktorého si potom vychutnate
lahodné espresso s plnou chutou a neodolatelnou arémou. Spravne
nastavenie a postupy su esencialne premenné na dosiahnutie
vyvazenej chuti espressa. A napriek tomu, Ze k vyladeniu vsetkych
aspektov moze viest dlha cesta, vysledok za to stoji. S kdvovarom
BARICELO sa o tom mozete presvedcit sami.




Spravne namleta kava

Pretlakové misky

Su vhodné pre beznych uZivatelov, ktori si chct pripravit domace
espresso. Pouzite vopred namletu kavu, ktora musi byt namleta
na hrubsie, aby sa miska neupchala.

Profesionalne misky (Standardné)
Su vhodné pre nadsencoy, ktori s kavou radi experimentuju a venuju cas
vyladeniu jej lahodnej chute. Pri priprave pouzite jemne namletu kavu.

« ak vyteka kdva pomaly, zniZte davku kavy alebo zvolte hrubsie mletie
- ak vyteka kava rychlo, zvyste davku kavy alebo zvolte jemnejsie mletie

Velmi jemné mletie Jemné mletie Hrubé mletie

Spravne utlacena kava - tampovanie

Tamperom tlacte kolmo k miske konstantnou silou bez toho, aby ste s nim naklanali
do stran. Vysledkom by malo byt rovnomerné utlacenie a nasledné vytekanie kavy
rovnomerne z oboch stran vypuste.




Sprievodca extrakciou kavy

-
BARICELD \ BARICELD
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Pod-extrahovana Spravne Pre-extrahovana
Mietie kavy Mietie kavy Mietie kavy
Hrubost mletia je nastavena Hrubost mletia je nastavend Hrubost mletia je nastavena
nespravne. spravne. nespravne.
Kdva je namletd prilis hrubo — voda Kdva nie je namletd ani prilis jemne, Kdva je pravdepodobne namletd
kdvou preteka prilis rychlo. ani prilis hrubo — mletie je optimdlne.  prilis jemne — voda kdvou pretekd

prilis dlho.
Davka kavy Dévka kavy
Kavy je v miske pravdepodobne Mnozstvo kdvy v miske je optimalne.  Davka kavy
malo — zvyste davku kavy. Kavy v miske je pravdepodobne
Doba extrakcie kavy prili$ — znizte davku kavy
Doba extrakcie kavy Kava sa extrahuje optimalny cas
Kava sa extrahuje velmi kratko (25—35 sekidnd) —dochadza Doba extrakcie kavy
—menej ako cca 20 sekiind. k pInému rozvinutiu chuti kavy. Kava sa extrahuje velmi
: dlho — viac ako cca 40 sekuind. .

Chut a vzhlad kavy Chut a vzhlad kavy
Chut nie je vyvazend, moze byt Chut je vyvazena, nie je prili$ horka Chut a vzhlad kavy
kysla, kava je vodnata a slaba. ani kysla. Crema je celistva, jemna, Chut nie je vyvazend, moze byt velmi
Crema nie je celistva a jemna, vrstva  lesklej hnedej farby. silna, olejnata, horka az spalena.
je velmi tenka alebo chyba tplne. Farba extrahovanej kavy je Crema nie je jemna, vrstva méze byt
Farba extrahovanej kavy je velmi tmavo hneda. vysoka a olejnata. Farba
svetla az Cira. extrahovanej kavy je velmi tmava.

Pred pripravou espressa nechajte horticu vodu pretiect pakou, ¢im zaroven
nahrejete salku. Kadvovar sa tym vycisti a obmedzite neziaduce tepelné straty.
Pripravené espresso ma optimalnu teplotu priblizne 67 °C ﬂ




~ Ako spravne naslahat krémov( penu?

- 1. Parnu trysku vzdy
pred a po priprave
mlieka prefuknite

2. Mlieko (najlepsie plnotucné
a vychladené) nalejte do kanvicky
po-zaciatok zobacika

3. Parnt trysku ponorte
cca 1 cm pod hladinu

4.V mlieku by mal vzniknut
vir s mikropenou
bez velkych bublin

5. Hned ako sa zahreje dno
kanvicky, mlieko dosiahlo
spravnu teplotu

6. Spravne naslahané mlieko
ma lesklu a krémov
mikropenu

TIPY:

- pre zaciato¢nikov je najlahsie vyslahanie plnotucného mlieka, ale je mozné pouzit aj iné druhy
« spravnu poziciu trysky moézete zafixovat opretim o zobacik kanvicky

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



Udrzba kavovaru
po dokonceni pripravy espressa

Pred kazdou pripravou kavy nechajte preplachnut parnu trysku a paku.

Parna tryska:
Vyzaduje ¢istenie po kazdom slahani mlieka.

« trysku namierte nad'odkvapkavaciu misku a nechajte precistit parou
« priloZzenou ihlou precistite vypust trysky
« spodn ¢ast trysky odskrutkujte a preplachnite pod te¢icou vodou

Paka:

- po dokonceni extrakcie vyberte paku a odstrante kavu z misky

- misku zbavte zvysnej kavy Stetcom alebo handrickou

+ pokial je to potrebné, misku vyberte z paky a obe Casti preplachnite pod tectcou vodou

Popis dokladnejsieho éistenia kavovaru ako je napriklad odvapnenie, najdete v navode.



Udrzba mlyndeka na kavu

Pravidelné cistenie mlynceka odporicame robit minimalne raz za mesiac, pri kazdodennom
pouzivani aj castejsie.

Mlyncek a jeho jednotlivé casti Cistite vzdy suchou cestou. Kavu, ktora v mlynceku ostala
vyklepte, vyfukajte alebo ocistite kefkou, ktora je sticastou balenia. Plastové casti je
mozné oplachnut teplou vodou s pridavkom saponatu. Pred dalSim pouzitim nechajte
vsetko dokladne preschnut.
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