KAVOVY MLSOUN

Nase rodinna prazirna kivy COFFEEDREAM, Vam pro lepsi vychutnani nasi kavy, piipravila tzv. KAVOVEHO MLSOUNA. Na
tomto listu si mizete délat poznamky k jednotlivym druhtim kav, které jste jiz u nas ochutnali. Je to nase prvni vydani tohoto listu, takze
budeme radi, kdyz ndm ho svymi pfipominkami pomiizete vyladit k naprosté dokonalosti.

Nazev kavy:
PRAZENi: 12345 KYSELOST: 12345 ~ AROMA:12345 CHUT:12345 CELKOVYDOJEM: 12345
ZPUSOB PRIPRAVY:TUREK FRENCHPRESS ESPRESSO MOKA DZEZVA JINA NAST. MLYNKU
VLASTNI CHUTOVY POPIS KAVY:

Nazev kavy:
PRAZENi: 12345  KYSELOST: 12345 AROMA:12345 CHUT:12345 CELKOVYDOJEM:12345
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VLASTNI CHUTOVY POPIS KAVY:
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VLASTNI CHUTOVY POPIS KAVY:

Nazev kavy:
PRAZENI: 12345 KYSELOST: 12345 AROMA:12345 CHUT:12345 CELKOVYDOJEM: 12345
ZPUSOB PRIPRAVY:TUREK FRENCHPRESS ESPRESSO MOKA DZEZVA JINA NAST. MLYNKU
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Idealni zptsob pFipravy pro:

TUREK - idedlni mleti je malinko hrubsi neZ je mleti na dZezvu. Pfi ptili§ hrubém mleti se kava tolik nerozvine a vyzaduje delsi cas
luhovani. Davku kavy mtizeme vyjadiit pomérem 100ml vody = 5¢g kavy. Teplota vody je idealni podle nas do 90°C
FRENCHPRESS - piiprava stejna jako u turka, jen stim rozdilem ze mleti kavy musi byt hrubsi. Mleti kavy by mélo byt pfiblizné jako
cukr krystal. Doba luhovani cca 4 minuty a teplota vody opét do 90°C.

ESPRESSO - espresso jako takové zalezi na pfistroji, ktery pouzivate. Jednim z dilezitych faktoru je mleti. Tvrdou kavu doporucujeme
namlet na jemnéj, ale tak aby nedoslo k ucpani sitka - ovlivni to chut’ i vyslednou krému kavy. Mékké kavy zase mizete namlet troSicku
hrubéji, aby se vam pfi extrakci neudélalo nepropustné tésto. Gramaz na poctivé presko doporucujeme mezi 11 - 14g kavy/ espresso.
MOKKA - dalo by se tict ze plati to samé jako pro espresso. Jen davku dodrzZujte podle velikosti konvicky - min nedavejte.

DZEZVA - tuto piipravu osobné povaZzuji za kult a uméni v pripravé skvélé kavy. Nékdo Fika zpénit 2krat, nékdo zas 3krat.
VODA - ackoliv se to nezd4, voda je jednim z faktord vysledné chuti kavy. Pokud mate moznost, vyzkousejte vody balené a z vodovodni-
ho tadu. Je tam hodné velky rozdil a je jen na Vs jestli a jak to provéfite.



