
Doskonała kawa 
z kawiarki



Czyż nie jest tak, że każde spotkanie z kawą wnosi odrobinę
magii w nasze codzienne życie? Dla wielu z nas kawa jest nie

tylko napojem, ale także wyrazem sztuki i rytuału, któremu
oddajemy się z wielką przyjemnością. Dziś przyjrzymy się
kawiarkom — małym, ale potężnym urządzeniom, które

pomagają nam odkrywać wyjątkowe smaki i aromaty naszego
ulubionego napoju. Poznajcie ogólne informacje na temat

kawiarek oraz różne sposoby i metody parzenia kawy, które
pozwolą nam cieszyć się niezrównanym bogactwem kawowych

doznań.



Czy wiesz, że pierwotny sposób działania kawiarki był
wykorzystywany do prania ubrań? Alfonso Bialetti, twórca
kawiarki, zainspirował się tym pomysłem podczas swojego

pobytu wojennego w latach 20. XX wieku, kiedy to
obserwował, jak angielscy żołnierze używali podobnej metody

do ogrzewania wody na polu.

W tamtych czasach w niektórych rejonach Włoch, a także
innych częściach Europy, używano prymitywnych urządzeń 

z podobnym mechanizmem do kawiarek, aby podgrzać wodę
na pranie. Te urządzenia, nazywane "napoletankami" lub

"cuccumias", miały dno z węższym otworem i były umieszczane
na otwartym ogniu lub piecu, aby podgrzać wodę. Gdy woda

się podgrzała, wypływała przez węższy otwór do górnego
pojemnika, gdzie można ją było wykorzystać do prania ubrań.

Od prania do kawiarki



Alfonso Bialetti, widząc potencjał tego mechanizmu, postanowił
zastosować go do przygotowywania kawy. Jego Moka Express

wykorzystywała podobny proces, ale zamiast podgrzewania
wody do celów prania, generowała parę wodną, która
przechodziła przez kawę, tworząc aromatyczny napój.

Sposoby i metody
parzenia kawy w

kawiarce
Przygotowanie klasycznego espresso



Przygotowanie klasycznej kawy espresso za pomocą kawiarki
jest niezwykle proste. Należy wypełnić dolny pojemnik wodą do
linii, umieścić środkową komorę wypełnioną kawą i dokładnie

skręcić kawiarkę. Następnie umieścić ją na palniku lub kuchenki
gazowej i po chwili cieszyć się intensywnym i aromatycznym
espresso. Pamiętajcie, aby nie przegrzewać kawy, ponieważ

może to wpłynąć na jej smak i aromat.

Kawiarka pozwala także na przygotowanie wyśmienitego
cappuccino i latte. Po zaparzeniu espresso można dodać

gorące mleko i piankę mleczną, aby uzyskać kremowe i bogate
w smaku kawowe kompozycje. Jak spienić mleko w domowym

zaciszu? Użyj French Pressu lub spieniacza do mleka! 
W zależności od preferencji można dostosować proporcje

espresso do mleka, aby uzyskać idealne proporcje.

Klasyczne cappuccino i latte

https://swiezopalona.pl/produkt/5913/tognana-french-press-armonia-600ml
https://swiezopalona.pl/produkt/4269/piardi-tuttocrema-spieniacz-mleka-3tz


Chwila na coś orzeźwiającego! Niektóre kawiarki pozwalają na
przygotowanie cold brew — kawy parzonej na zimno.

Wystarczy umieścić kawę wodę w środkowej komorze, 
a następnie schłodzić kawiarkę w lodówce na kilka godzin lub

na całą noc. Po wyjęciu z lodówki wystarczy po prostu dokręcić
górną część i cieszyć się oszałamiającym cold brew.

Cold brew — orzeźwienie w upalne dni



Kawiarki są także wspaniałym narzędziem do
eksperymentowania z różnymi dodatkami i aromatami. Można
dodać do kawy szczyptę cynamonu, kardamonu, czy kakao,
aby uzyskać unikalne i aromatyczne połączenia smakowe.

Chcesz, żeby Twoja kawa była jeszcze smaczniejsza i czystsza?
Umieść filtr do Aeropressu na sitku kawiarki, dzięki czemu

poprawisz jakość ekstrakcji, co przełoży się na smak kawy :)

Kawa z dodatkiem przypraw

Nietypowe rozwiązanie

Nie popełniaj tych błędów!



Nie zalewaj kawiarki zimną wodą, gorąca woda skróci czas
ekstrakcji, co przełoży się na smak kawy.
Wodę wlewaj tylko do poziomu poniżej zaworu
bezpieczeństwa. Tylko wtedy zadziała on poprawnie.
Nie ubijaj kawy w lejku! Wydłużysz tym czas ekstrakcji, co
sprawi, że kawa będzie gorzka.
Nie czekaj do samego końca. Fakt, że w dolnym zbiorniku
kawiarki zostaje trochę wody, nie jest błędem. Dzięki temu
unikniesz przypalenia kafetierki, a sam napój nie będzie
przeparzony. 

To już wszystko!
Dziękujemy :)


