


Czesé!

W koncu nadeszta sobota, a
wraz z nig nasz kolejny kawowy
newsletter! Zaparzytes/as juz
kubek swojej ulubionej kawy?
Jesli nie, to biegiem do kuchni,
bo uwierz nam, z kawa
w dtoni o kawie czyta sie
znacznie przyjemniej. Tak tylko
ukradkiem wspomnimy, ze jesli
jeszcze nie pites/as nowej Peru
Quillabamba, to polecamy na
ciezkie poranki! Tyle stowem
wstepu, wiec lecimy
z tematem!



https://swiezopalona.pl/produkt/6200/peru-quillabamba-washed-250

Kawa jest niezwyktym napojem, dla niektérych
koniecznos$cia zaraz po przebudzeniu, dla innych
rytuatem niemal porédwnywalnym z degustacja wina. lej
aromatyczny zapach i doskonaty smak dodaja nam
energii na caty dzien i sprawiaja, ze w cudowny sposdb
mozemy delektowad sie chwila. Jednak niewielu z nas
zastanawia sie, od czego zalezy zawartosc kofeiny
w kawie, a takze jak profil wypatu wptywa na jej
smak. Chcesz sie tego dowiedzie¢? W takim razie czytaj
dalej.




STOPNIE WYPALENIA
KAWY

Ziarna naszej ulubionej kawy od momentu ich zerwania do
chwili, w ktérej mozemy zaparzy¢ z nich napd;,
przechodza wyjatkowo dtuga droge. Najwazniejszym
etapem jest wypat ziaren. Co ciekawe, smak kawy
w duzej mierze jest uzalezniony wtasnie od stopnia
wypalenia kawy, dlatego warto sie mu blizej przyjrzeé. To
wtasnie dzieki niemu napdj ma swdj wyjatkowy,
nietuzinkowy smak, ktéry jest tak przez nas uwielbiany.
Stopnie wypalenia kawy mozemy podzieli¢ na kilka
etapdw, do ktdrych zaliczamy palenie jasne, srednie
oraz ciemne. Odrobina wiedzy na ich temat pozwoli Ci
wybrac swoja ulubiona kawe :)



Proces wypalania ziaren ma kluczowe
Znaczenie wptywajace na smak oraz aromat
kawy. Z poczatku zielone nasiona kawowca podczas
wypalania zmieniaja swdj kolor, smak, zapach, a
takze gestosé. Surowe ziarna sktadem chemicznym
przypominaja nieco te palone, a swojego
niepowtarzalnego smaku oraz zapachu
nabieraja w trakcie procesu wypalania. Co
ciekawe, do kazdego gatunku kawy dobierany jest
wtasciwy stopien palenia, aby mozliwe stato sie
wydobycie jego nadzwyczajnych waloréw
smakowych.



JAK WYGLADA PROCES
PALENIA KAWY?

Jak wiemy, smak napoju bezposrednio wiaze sie ze
stopniem je] wypalenia. Zebrane zielone ziarna kawowca
w pierwszej kolejnosci zostaja poddane doktadnemu
i starannemu oczyszczeniu. Catos¢ przebiega pod czujnym
okiem pracownikéw palarni, ktérzy w nastepnej kolejnosci
wrzucaja do specjalnego pieca, gdzie przez czas od kilku do
kilkunastu minut poddawane sa dziataniu wysokiej
temperatury.
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Czas przebywania ziaren w piecu zalezy od
zamierzonego stopnia ich wypalenia. Dzieki
wirowaniu w specjalnym bebnie catos¢ przebiega
niezwykle rownomiernie, a w procesie
karmelizacji nasiona kawowca nabieraja dobrze
znanego nam brazowego koloru oraz
subtelnego, stodkawego posmaku. W wyniku
odparowania wody waga ziaren ulega zmniejszeniu,
natomiast ich rozmiar zwiekszeniu.



Kolejnym etapem, pozwalajacym na uzyskanie
pozadanych efektdw jest
, do czego wykorzystuje sie
specjalnie przygotowane tace. W wyniku tego
dwutlenek wegla moze sie naturalnie ulotnié.




Stopien wypalania ziaren przektada sie na poziom
ich kwasowosci oraz naturalnos¢ aromatow.
Im s3 one lzej wypalane, tym mozemy spodziewac sie
mniej orzechowo-czekoladowego smaku. Natomiast
wbrew pozorom, im mochniej wypalone ziarna,
tym mniej znajdziemy w nich kofeiny.




CO MA WPLYW NA
ZAWARTOSC KAWY
W KOFEINIE?

Na zawartos¢ kofeiny w kawie ma wptyw wiele
czynnikéw, miedzy innymi: odmiana kawy,
obrébka owocéw i przede wszystkim sposdéb
zaparzenia kawy. Zupetnie innej ilosci mozna
spodziewacd sie pijac espresso, cappuccino, kawe
rozpuszczalna i kawe bezkofeinowa, czy tez kawy
przelewowe lub inne przygotowane za pomoca
metod alternatywnych.




Jestesmy pewni, ze gdybysmy zapytali grupe oséb, ktdra
z kaw zawiera najwiecej kofeiny, wiekszos¢
zdecydowanie odpowiedziataby, ze
Tutaj Cie zaskoczymy! Oczywiscie espresso
w najwiekszym stopniu "smakuje kawa", jednak

Dlaczego? Wynika to
z niewielkiej pojemnosci takiej kawy, ktéra wynosi
zaledwie 25-35 ml, a takze krétkim czasem zaparzania
kawy, co wiaze sie z iloscia kofeiny rzedu 65 mg.



Czy popularne mleczne wariacje na temat espresso,

takie jak cappuccino czy latte zawieraja mniej kofeiny

od swojego "rodzica"? Nie, poniewaz dodanie mleka
nie wptywa w zaden sposdb na jej poziom.

Najwieksza dawka kofeiny zawarta jest natomiast
w kawie przygotowanej popularna metoda
"brewingu”, czyli zalewania zmielonych ziaren
woda o temperaturze okoto 20°C. Oczywiscie sporo
zalezy od proporciji kawy i wody, jednak mozna
przyjaé, ze kawa w klasycznej filizance, czyli ok.
250 ml zawiera od 70 do 140 mg kofeiny.



Jak wyglada sytuacja
w przypadku kawy bezkofeinowej?
Na pewno domyslasz sie, ze nawet kawa
bezkofeinowa nie jest pozbawiona kofeiny
w taki sam sposdb, jak piwo bezalkoholowe nie jest
pozbawione alkoholu. W srednim kubku takiej kawy
zawarte jest nawet 7 mg kofeiny - mniej niz
w przypadku innych odmian, jednak i tak
wystarczajaco, by osoby unikajace kofeiny nie mogty
pi¢ jej jak wodly.




To juz wszystko.
Jak zawsze dziekujemy,
Ze jestescie z namil




