CZYM JEST CUPPING?




Czesdé!
Zastanawiates/as sie
kiedys jak wybieramy

kawy do naszej oferty?
Lub skad wiemy jak
kawa, ktdéra wypalamy,
smakuje? Jesli tak, to
na pewno spodoba Ci
sie nasz dzisiejszy
kawowy newsletter.




Cupping ma wiele réznych zastosowan. Jest to
specjalna technika degustacji, pozwalajaca
okresli¢ wtasciwosci naparu, przygotowanego
z palonych ziaren kawowca. To troche tak jak
z degustacja wina - sprawdzamy, ktdre kawy
maja najlepszy smak, definiujemy aromaty
| wykrywamy defekty w ziarnach.
Cupping pomaga réwniez stworzyc¢ blendy
o odpowiednich proporcjach, a takze pozwala
wybraé roasterom odpowiedni surowiec na
miare swoich potrzeb. Jednak jak doktadnie

wyglada cupping?



JAK PRZYGOTOWAC SIE DO
CUPPINGU?

Oprécz kawy i mtynka, potrzebne ci bedzie kilka
identycznych naczyn porcelanowych lub
szklanych. Nie musza by¢ to profesjonalne filizanki
do cuppingu, wazne jednak by byty porcelanowe
lub szklane i na tyle pojemne by zmiescity nie tylko
kawe, ale réwniez okoto 150-230ml wody.




Niezbedna bedzie takze , by
zachowad takie same parametry dla kazdej
testowanej kawy. Potrzebna bedzie réwniez ,
najlepiej specjalnie przeznaczona do cuppingu,
jednak moze by¢ to takze kazda inna. Wazne, by nie
pozostawiata metalicznego posmaku oraz byta
w miare okragta i pojemna.

Oczywiscie potrzebujemy réwniez . Jest ona
w kawie bardzo wazna — w koncu stanowi jej az
90-98%, wiec warto postuzy¢ sie ta przefiltrowana,
miekka, odkamieniona, w przeciwnym razie mocno
zaburzy ona smak naparu. Ostatnimi elementami sa
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PROCES CUPPINGU

W pierwszej kolejnosci nalezy odmierzyé doktadna
ilos¢ (proporcje to 5,5g na 100ml wody) i
przemieli¢ ziarna w mtynku do kawy, najlepiej nieco
grubiej niz do dripa. Po tym mozna oceni¢ zapach
suchej kawy. Nastepnie czas na wode. Musi byé
swiezo zagotowana, ale nie moze by¢ to wrzatek
(powinna mieé okoto 93-95 stopni). Nalezy
zrestartowacd stoper i jednoczesnie korzystajac z
wagi, jednolitym strumieniem, polewajac catosé
kawy, odmierzy¢ wymagana ilos¢ wody. Wazne
by nie mieszac i nie ruszaé¢ naparu.



Po odczekaniu 4 minut, nastepuja dwa najbardziej
wymagajace etapy cuppingu. Mowa o przetamaniu
oraz sciagnieciu kozucha. Cata sztuka polega na
wsadzeniu tyzki bokiem do naszej prébki, blizej ciata,
i odsuwajac ja od siebie, przetamadé kozuch kawowy.

Czynnosé nalezy powtdrzyé dwa razy na kazdej
prébie, pamietajac o ptukaniu tyzki po kazdej z
testowanych kaw.




Po tej czynnosci mozna odczekad jeszcze chwilke, by
kawa lekko wystygta, a nastepnie przejs¢ do
sSlorbania”. Prébuj kazda kawe po kolei (oczywiscie
ptuczac tyzke po kazdej prébie), zasysajac ja z tyzki
z charakterystycznym dzwiekiem. Dzieki temu kawa
rozprzestrzeni sie w naszych ustach i kubkach
smakowych oraz dodatkowo napowietrza, co
pozwala wyczué wiele nut smakowych.



CZY MOZNA ZROBIC CUPPING
W DOMU?

Jak najbardziej! Nie musisz by¢ profesjonalnym barista
czy roasterem, by méc prébowad, testowac i oceniaé
réznego rodzaju kawy. Trzymajac sie powyzszej
receptury na udany cupping, mozesz sprébowad
zrobi¢ go we wtasnym zaciszu domowym.




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




