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Kolumbijska kawa

W ciggu wiekdw, sposob przygotowywania i degustacji kawy ulegat licznym
zmianom i uwarunkowany byt konkretng kulturg, zwyczajami, moda i
smakiem. Wspoczesne spoteczenstwo, chetnie dodaje do kawy: mleko, e
czekolade, wanilie, skorke pomaranczowg lub cytrynowg, cynamon, gatke :
muszkatotowa, gozdziki, kardamon, imbir i wszelkiego rodzaju likiery. ‘- Br
Stownik kawowy:
Arabika:

Rodzaj kawy charakteryzujgcy sie owocowym aromatem i gestoscia, uprawiany w Ameryce

Centralnej i Afryce.

Bezkofeinowa:
Kawa pozbawiona kofeiny.

Café Latte:
Przygotowywana z filizanki kawy espresso ze spienionym mlekiem serwowanym na wierzchu
filizanki. Wymieszane mleko i kawa tworzg gesty, marmurkowy ptyn.

Capuccino:

Rodzaj kawy espresso, do ktérego dodaje sie podgrzane na parze, spienione mleko. Mleko
tagodzi smak kawy i tworzy na jej powierzchni pianke, ktorg nalezy posypac gatka
muszkatotowg lub cynamonem.

Kawa Chocolaccino:
Przygotowywana z kremowego cappuccino podawanego w wysokiej filizance i pokrytego bitg
Smietang i czekoladowymi wiorkami.

Kawa Borgia:
Mieszanka wtoskiej kawy i gorgcej czekolady, pokryta stodka, bitg Smietana.

Kawa Espresso:
Doskonate espresso ma kolor orzecha laskowego, jest delikatnie czerwone i posiada
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intensywny smak i gestos¢. Charakteryzuje sie kremowa, ztotg warstwg, zwang Smietanka.

Kawa Mocca:
Idealna mieszanka espresso, sosu czekoladowego i ubitego mleka. Czasami podaje sie jg z
bitg sSmietana.

Kawa po turecku

To jeden z najbardziej tradycyjnych i antycznych sposobow przygotowywania kawy. Aby
otrzymac dwie filizanki kawy po turecku, przygotowac nalezy dwie, stotowe tyzki mielonej,
delikatnej kawy, ktorg parzy sie w imbryku dodajgc do niej dwie duze tyzki cukru, dwa ziarna
kardamonu i dwie filizanki zimnej wody. Kiedy mieszanka jest juz podgrzana i zaczyna wrze¢,
zdejmuje sie jg z ognia. Pozostawia dwie minuty i powtarza czynno$¢ trzykrotnie. Przed
podaniem, dodaje sie kilka kropli zimnej wody, aby fusy pozostaty na dnie naczynia.

Latte Macchiato:
Przygotowuje sie wlewajgc delikatnie espresso na spienione na parze mleko w
przezroczystym naczyniu.

Latteccino:
Przygotowuje sie z espresso, podwadjnej porcji spienionego na parze mleka i pojedynczej
porcji cieptego.

Robusta (Mocna):
Rodzaj kawy o matych ziarnach i wysokim poziomie kofeiny. Uprawia sie go w Afryce, Azji i
Brazylii. Oryginalnie pochodzi z Zairu.

| « Wybierz dobry gatunek kawy o przyjemnym aromacie.

» Kawa powinna by¢ odpowiednio przechowywana, musi by¢ swieza,
nie zjetczata.

» Miel kawe w ilosciach potrzebnych do jej jednorazowego

przygotowania.

* Woda nie powinna zawiera¢ duzych ilosci soli mineralnych.

* Nie pozostawiaj resztek mielonej ani ptynnej kawy w ekspressie.

* Umyj ekspress po kazdym przygotowaniu napoju.

* Filizanki najdtuzej utrzymujace ciepto wykonane sg z porcelany i fajansu.

* Idealna temperatura podania kawy waha sie miedzy 76 i 82 °C.

» Aby kawa nie wystygta zbyt szybko, przed podaniem, podgrzej puste filizanki.
* Pij zawsze swiezo sparzong kawe.



* Na filizanke uzyj 7 — 9 gramow mielonej kawy.
* Nigdy nie podgrzewj kawy ponownie.
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