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Czesé, zastanawialiscie sie
‘ kiedys, jak powstaja mate
arcydzieta w filizance kawy?
Latte Art to nie tylko ciekawa
umiejetnos¢, ale prawdziwa
sztuka. Wymaga wiele
cierpliwosci, wyobrazni
i praktyki, ale efekty potrafia
sprawic¢, ze nasz dzien od razu
staje sie lepszy. Sliczny
rysunek na powierzchni kawy
zawsze wywotuje usmiech na
twarzy :) Jesli chcecie zgtebid
temat tajemnej sztuki Latte
Art, przeczytajcie do konca.




OD CZEGO ZACZAC?

Sztuka dekorowania kawy nie jest

skomplikowana czy nieosiagalna przez
zwyktego mitosnika kawy. Wrecz
przeciwnie — nie potrzebujesz drogich,
zaawansowanych sprzetdéw czy lat praktyki,
zeby rysowacd na kawie.




Jako podstawe uznaje sie dobre espresso oraz
wtasciwie spienione mleko. Temperatura pianki
powinna wynosi¢ 60 - 65°C,

a konsystencja przypomina¢ bardziej jogurtowa.
Aby ja uzyskaé, najlepiej uzyé spieniacza
zamontowanego w ekspresie lub spieniacza
elektrycznego, lub recznego. Taka konsystencja
sprawi, ze kawa nie stopi jej od razu, a z drugiej
strony bedzie unosi¢ sie na powierzchni
espresso. Wazna jest takze jednolita
struktura catej pianki oraz rowna
powierzchnia. W tym celu wystarczy, ze
uderzysz 2 - 3 razy dnem dzbanka o stét.



ETCHING

Technika dekorowania kawy etching jest
jednym z wielu sposobdw tworzenia
wzordw i obrazéw na powierzchni napoju
kawowego. Polega ona na delikatnym
rysowaniu wzordw, konturdw lub detali na
kawie za pomoca cienkiego narzedzia,
takiego jak drewniany patyczek lub igta.
Etching daje mozliwos¢ tworzenia
precyzyjnych linii i detali, co pozwala
na bardziej zaawansowane wzory
i obrazy.



Proces etchingu zazwyczaj rozpoczyna sie od
przygotowania filizanki z espresso, na ktorej
bedziemy pracowacé. Po wylaniu espresso
i umieszczeniu go w filizance barista uzywa
narzedzia etchingowego, aby delikatnie
rysowac po powierzchni pianki lub mleka.
Narzedzie moze by¢ uzywane do ciagtego

ruchu, kreslenia linii, zakretéw lub nawet
tworzenia skomplikowanych ksztattow.




Wazne jest utrzymanie rdéwnowagi miedzy
kontrola narzedzia a delikatnoscia ruchéw. Barista
musi by¢ precyzyjny i cierpliwy, aby uzyskad
pozadane efekty. Praktyka jest tutaj kluczowa,
poniewaz im wiecej czasu poswiecisz na
doskonalenie swoich umiejetnosci, tym lepsze
beda twoje rezultaty.

Etching pozwala na tworzenie réznorodnych
wzordw i obrazdw na kawie. Mozesz
eksperymentowac z ksztattami roslin,
zwierzat, geometria, literami, a nawet

portretami. Ogranicza cie jedynie twoja
wyobraznia i zdolnosci manualne.



PRZYDATNE TIPY

Skompletowates juz wszystkie potrzebne
produkty i akcesoria? W takim razie czas
zabrac sie za ¢wiczenial Na poczatek warto
wybrac¢ naczynie. Najlepiej, gdyby to byta
szeroka filizanka — dzieki wiekszej
srednicy od kubka bedziesz mieé sporo
miejsca na pierwsze rysunki. Pamietaj takze,
aby zalewac kawa jedynie potowe
pojemnosci, aby starczyto miejsca na
mleko, ktérego na poczatku bedziesz
wlewacé wiecej.



Po spienieniu mleka musisz od razu zaczaé
rysowac, poniewaz po niecatej minucie
zaczyna sie ono rozwarstwiac. Wtedy
bedzie trudno narysowac estetyczna
ilustracje. Dton, ktéra trzymasz dzbanuszek
z mlekiem, musi by¢ szybka i stanowcza,
a zarazem precyzyjna oraz ostrozna. Jesli
wlejesz w jednym punkcie zbyt duzo,
obrazek moze sie rozla¢ po piance.



Na poczatku lejac mleko do filizanki, réb to
wysokim strumieniem, a kiedy przyjdzie
czas na rysowanie, delikatnie go obniz, zeby
dzbanuszek znalazt sie tuz nad powierzchnia
kawy. Kiedy obrazek bedzie gotowy, szybkim
ruchem unies mleko w ostatnim narysowanym
punkcie.

Jesli stworzony przez Ciebie obrazek cechuje sie
symetria, posiada wyrazne krawedzie, ktdre sie
nie rozlewaja, jest usytuowany doktadnie na
srodku filizanki, a tto z pianki ma jednolity kolor,
oznacza to, ze wtasnie wykonates prawdziwy
latte art. Gratulacje!



i M ot g < g .

To juz wszystko.
zawsze dziekujemy, ze jestescie z namil




