METODY OBRORBKI
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Czesd!

Gotowi na
cotygodniowa dawke
kawowej wiedzy? Jesli
tak to zaparzacie swoja

ulubiona kawe,
rozsigdzcie sie
wygodnie na kanapie

i do dzietal




Kupujac kawy na pewno spotkaliscie sie z takimi
pojeciami jak washed, natural, honey czy
anaerobic. Brzmi jak czarna magia? Po przeczytaniu
naszego tekstu, wszystko stanie sie jasne. Kazde z tych
pojed odnosi sie do konkretnej metody obrdébki, czyli
procesu przygotowania kawy, od zebrania owocdéw do
wystania ziaren do palarni. Czes¢ metod znana jest od
lat, czes¢ to nowatorskie pomysty prowadzace do
odkrywania nowych kawowych smakdw.
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WASHED, CZYLI METODA MOKRA

Jak sama nazwa wskazuje, gtéwna role odgrywa tutaj woda. Najpierw wisnie
kawowca trafiaja do maszyny zwanej depulperem, ktérej zadaniem jest
oddzielenie miazszu od pestki, a w miedzyczasie zostaja usuniete wisnie
zepsute | wysuszone. Nastepnie owoce kawowca wrzuca sie do
zbiornika, aby usunac pozostatosci miazszu i poddacd je fermentaciji.

W zaleznosci od stacji myjacej, techniki, klimatu, a takze wielu innych
czynnikdw proces moze trwac od kilku godzin do nawet kilku dni. Pézniej
owoce sa myte, aby pozby¢ sie reszty zanieczyszczen, a nastepnie poddaje
sie je naturalnemu suszeniu - ziarna kawowca wygrzewaja sie na
specjalnych tawach w promieniach storca.




Ta metoda obrdébki jest dominujaca w kawowym swiecie.
Ziarna cechuja sie wyzsza kwasowoscia, sa bardziej
ztozone w smaku i maja nizsze body. Idealne dla fanéw
owocowych aromatéw!




NATURAL, CZYLI METODA SUCHA

Metoda, ktéra mozna powiedzied jest przeciwienstwem obrobki
washed. W tym przypadku pierwszym krokiem jest suszenie owocow
na specjalnych stotach lub patiach w mocno nastonecznionych
miejsach. Dlatego proces ten jest bardzo popularny w krajach, gdzie
wystepuja wysokie temperatury i utrudniony dostep do wody. Owoce sa
suszone w catosci, dbajac o to aby byty regularnie przerzucane. Proces
suszenia moze trwaé nawet miesiac! W momencie, gdy wisnie kawowca
osiagna odpowiedni poziom wilgotnosci, usuwa sie miazsz i skérke
pozostawiajac samo ziarno.




Niestety metoda natural ma kilka minuséw. Przede wszystkim zebrane
owoce musza by¢ idealnie dojrzate - trzeba je zbieraé tylko recznie,
a caty proces jest uzalezniony od zmieniajacych sie warunkow
pogodowych. Ziarna poddane takiej obrébce cechuja sie wyzsza
stodycza, owocowym, ale nie cytrusowym aromatem,

a takze wysokim body. Jesli lubicie kawy o nizszej kwasowosci, ktére
nie przyttaczaja ztozonym smakiem, to koniecznie musicie sprébowacd
tych poddanych obrébce naturalnej!




HONEY, CZYLI PULPED NATURAL

Metoda taczaca ze soba dwie poprzednie: natural
| washed. Pierwszy etap to mechaniczne zdarcie miazszu
z ziaren, jak w przypadku obrébki mokrej, jednak z pominigciem etapu
moczenia w wodzie. Nastepnie ziarna wraz
z pozostatosciami owocu suszy sie w promieniach storica. Kiedy
osiagna odpowiedni poziom wilgotnosci, wygladaja jak posklejane
i oblane miodem - wtasnie stad pochodzi nazwa metody.




Wyréznia sie kilka rodzajéw tej obrdbki, w zaleznosci od
finalnego koloru wysuszonych ziaren: yellow honey, red
honey, black honey, a takze white oraz orange
honey.

Wiemy juz co sie dzieje z wisnia kawowca, ale jak to
wptywa na smak?

Kawy po obrébce honey sa wyraznie stodsze, jednak
brakuje im dojrzatej owocowosci, ktéra jest tak
charakterystyczna dla kaw naturalnych. Wyczuwalna jest
réowniez kwasowosc, ale w mniejszym stopniu niz przy
kawach mytych. Podsumowujac obrdébka honey to
kompromis smakowy pomiedzy naturalami i kawami
mytymi.



Opowiedzielismy Wam co nieco o podstawowych obrébkach
kawy. Teraz juz wiecie, czego sie spodziewad po zaparzeniu
nowych ziaren :)

Za tydzien lecimy dalej z tematem i przedstawimy bardziej
nowatorskie sposoby obrdbki. Dajcie nam znad jakie kawy
smakuja Wam najbardziej, albo jakich chcielibyscie sprébowad!

NA KONIEC NIE POZOSTALO NIC INNEGO JAK
ZYCZYC WAM DOBREJ SOBOTY
| SMACZNEJ KAWUSH!




To juz wszystko.
Jak zawsze dziekujemy,
Ze jestescie z nami!




