SWIEZO PALONA

Sposoby parzenia kawy:
espresso




Czesé!

Z tej strony ponownie wita sie

z Wami Patrycja. Ostatnio
zarzucitam Was dos¢ duza garscia
informacji odnosnie metod
przelewowych. Wierze, ze cata
wiedze macie juz w matym palcu ;)
Dzis z kolei skupimy sie na
metodach cisnieniowych.

W koricu czym bytby swiat bez
espresso! Gotowi? No to
zapraszam do czytanial




KAWIARKA




Zacznijmy od najbardziej VWam znanej
. Osoby, ktdre nie posiadaja
w swoim domu ekspresu do kawy,
wielokrotnie zastanawiaja sie, jak zrobic
dobra kawe w domu. W tej sytuacii
Z pomoca przychodzi jedno
z tanszych urzadzen do parzenia
kawy metoda ciSnieniowa, czyli
kawiarka. Jej fenomenem nie jest tylko
niska cena, ale rowniez fakt, ze
przygotowanie kawy jest niezwykle
proste!



Po pierwsze, ztap w raczki swoja ulubiona kawe ijak to
sztuka nakazuje - zmiel ja tuz przed przystapieniem do
zaparzania. W ten sposdéb zagwarantujesz, ze smak

i aromat kawy beda jeszcze lepsze. Niezbedne bedzie
takze miejsce, w ktérym bedziesz podgrzewat kawiarke.
W zaleznosci od konkretnego rodzaju urzadzenia moze bydé
to ptyta indukcyjna badz kuchenka gazowa.




Powyzsze kroki wykonane?
No to idziemy dalej.

Wlej do dolnego zbioriczka '
kawiarki goraca wode
(okoto 60-70°C).

Nalezy pamietaé, aby poziom
wody znajdowat sie ponizej
Zzaworu! Ten dynks

ma za zadanie w odpowiedni
sposdb zabezpieczyd
urzadzenie.




Co dalej? Wsyp zmielona kawe do sitka, tak by wypetnita
je w catosci (psst! pod zadnym pozorem nie ubijamy kawy
w sitku! Zakazane, i tyle). Sitko umieszczamy w zbiorniczku,
a na nie nakrecamy goérna czes¢ kawiarki. Ktadziemy kawiarke
na zrédle ciepta (na tak zwanym Srednim ogniu).

Gdy ustyszysz charakterystyczny odgtos, wiesz juz, ze kawa
jest gotowa, a Tobie pozostaje wyciagnac ulubiona filizanke!
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AEROPRESS
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Skoro kawiarke mamy juz opanowana to przejdzmy dale;j.
, czyli jedno z najprostszych urzadzen do parzenia kawy.
Urzadzenie to, stworzone przez Alana Adlera, miato swdj debiut
w 2005 roku podczas Festiwalu Kawy w Seattle. Niestety ten prosty
wynalazek nie zostat mito przyjety. Gtéwnie za sprawa dosé niskiej
sugerowanej temperatury parzenia (/9,5°C).

Alan Adler wiedziat jednak jak

< Q ogromna moc ma Internet
/ i to wtasnie za jego pomoca
przekonywat kawowych
« entuzjastéw do swojego
°.  urzadzenia. Rejestrowat sie na
@ g popularnych forach kawowych

i osobiscie odpowiadat na wszelkie
pytania zwigzane z Aeropressem.



Sprawdzmy o co tyle szumu!

Aeropress sktada sie z cylindra zaparzajacego z sitkiem oraz
tuby, ktdra zakonczona jest gumowa uszczelka.
Mamy réwniez mieszadetko, lejek (aby dopasowad
urzadzenie do réznej srednicy kubkdw i filizanek)
oraz tyzke do odmierzania kawy i filtry.
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Okej, wiemy z czego sie sktada, ale jak sie z tego korzysta?
Juz ttumacze :)

Sa dwie podstawowe metody parzenia kawy w
- tradycyjna oraz odwrécona, czyli inverted:

Parzac kawe metoda , Zakrecamy sitko z papierowym
filtrem na cylindrze, przelewamy go ciepta woda, a nastepnie
stawiamy na naczyniu, do ktérego bedziemy przelewac kawe.
Nastepnie wlewamy do urzadzenia ok. 50 ml wody, a potem

wsypujemy odmierzona ilos¢ kawy (tutaj stawiacie na kreatywnosé,
ja na przyktad stosuje 17g kawy). Czekamy ok.

i wlewamy reszte wody (ponownie, znajdZcie swoje ulubione
proporcje - ja dolewam 215 ml wody). Czekamy kolejne 60 - 120
sekund, mozemy tez kawe w miedzyczasie.
P&zniej naktadamy na cylinder ttok i jednostajnym ruchem
przeciskamy kawe do naczynia. Gotowe.



Metoda odwrdécona rozpoczyna sie od wtozenia ttoczka
do cylindra (czyli Aeropress stoi ).
Nastepnie wsypujemy taka sama ilos¢ kawy jak w przypadku
metody tradycyjnej i zalewamy niewielka iloscia wody,

a potem dolewamy reszte wody i czekamy.

Na gdre zaktadamy sitko z uprzednio
przelewanym ciepta woda papierowym
filtrem, a na sama gdre naktadamy

(do gdéry dnem) naczynie, w ktérym
chcemy mie¢ kawowy napar

i we
wtasciwa strone, dnem naczynia do
dotu. Przeciskamy kawe i gotowe.




EKSPRES CISNIENIOWY




Teraz przejdziemy do konkretow!

Ekspres - tego cuda chyba nie musze Panstwu przedstawial.
Spotykamy je na kazdym kroku - restauracja, kawiarnia, stacja
paliw i bardzo czesto we wtasnej kuchni.

Kazdy zna, ale czy kazdy wie jak zrobi¢ kawe w takim
urzadzeniu i o czym nalezy pamietac w trakcie jego
eksploatac;i?

Przekonajmy sie! :)




Korzystanie z ekspresu kolbowego moze wydawad sie
skomplikowane. Jak w przypadku wszystkich sprzetéw do
jego opanowania potrzeba czasu i wielu zaparzonych

espresso. W koncu trening czyni mistrzal

Na poczatku drogi z ekspresem kolbowym wiele rzeczy
moze wydawacd sie skomplikowanych, dlatego zebratam
dla Was najczesciej zadawane pytania:

W przypadku pojedynczego espresso, zmielonej kawy
powinno by¢ ok. 8 g. Analogicznie, jesli chcesz
przygotowac pobudzajace podwadjne espresso, uzyj 16 g.



Juz $piesze z ttumaczeniem. Tamping to nic innego jak
ubijanie kawy w kolbie. Najlepiej kawe ubi¢ za pomoca
specjalnego . Warto wiedzieé, ze odpowiednie
ubicie jest kluczem do uzyskania idealnie aromatycznego
napoju. Dzieki temu woda bedzie przenikata przez zmielone
ziarna idealnie rwnomiernie, co bezposrednio przetozy
sie na uzyskany smak.

Mai to jakie ;) Jesli czas przelewania wynosit ponizej 25
sekund, oznacza to, ze kawa nie byta zmielona ,
a czesci jej ziaren byty zbyt duze. Jedli jednak zaparzata sie
zbyt dtugo, ziarna zostaty zmielone za drobno.



Jezeli zastanawiasz sie nad kupnem ekspresu kolbowego,
postaw na urzadzenie, ktdre przede wszystkim bedzie spetniato
Twoje oczekiwania. Na rynku mozna znalez¢ szeroka game
modeli ekspreséw: profesjonalne urzadzenia, ktére moga
kosztowac nawet kilkadziesiat tysiecy ztotych oraz duzo prostsze
i tansze modele wersje do uzytku domowego. Do tego
dochodzi wybdr rozmiaru kolby.




SPRAWDZ NASZE BESTSELLERY
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Aeropress GO Pezzetti ltalexpress
6tz

Ale Lura, tej
250g



https://swiezopalona.pl/produkt/5453/ethiopia-yirgacheffe-reko-natural-250

Dziekujemy, ze jestescie z nami!

f@ @swiezopalonapl n @swiezopalona



