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1 NOVE SUCASNE DRUHY KAV, SERVIS PODAVANIA KAV V KAVIARNI

Najnovsie poznatky poddvania kav Cerpaju informdcie z minulosti a su¢asnych novych trendov ich
podavania. Najvacsie rozdiely kdvovych zfn je samozrejme poznat, kde inde, ako v samotnom
vyslednom napoji. Existuje mnoho réznych spdsobov pripravy kdvy, ktoré odhaluju niektoré z jej
najunikatnejsich chuti. Pozrime sa spolone na niektoré z tych najpopuldrnejSich sucasnych
kavovych napojov.

e Black tie: Dvojité espresso v kombindcii s tradicnym thajskym ladovym cajom a
kondenzovanym mliekom alebo slahackou. Ide o korenistd, sladkd zmes vychladnutého
¢ierneho caju, vodu z pomarancového kvetu, badianu, drveného tamarindu a cukru.

e Café Bombon: Tento ndpoj sa stal popularnym vo Valencii a postupne sa rozsiril do zvySnych
¢asti Spanielska. Ide o espresso poddvané so sladenym kondenzovanym mliekom
. Podava sa v sklenenom pohdri s ciefom vizudlneho efektu, ktory vytvori oddelena vrstva
espressa a kondenzovaného mlieka.

e (Cafe Cubano: Kubanska tradicia spociva v piti silnej a sladkej kavy. Zvlastnostou je, Ze
trstinovy cukor demerara sa zmieSava spolo¢ne kavovymi zrnkami eSte pred jej uvarenim.
Tento kubansky zvyk sa ¢asom rozsiril do Miami, West Palm Beach, Tampa, Keys, Spojenych
Statov a na Floridu, kde je tento ndpoj znamy ako kubdanska kava.

e Caffe Crema: Predizené espresso podivané od 80. rokov predovietkym v Nemecku,
Svajciarsku, Rakusku, severnom Taliansku sa opat objavilo v novom modernom 3ate.

e Vajetna kava: Ide o vietnamsky napoj vyrobeny z vaje¢nych Zitkov, cukru, kondenzovaného
mlieka a kavy robusta, ktora pochadza z vietnamskych vysocin, kde sa vypestuje az 70% jej
svetovej produkcie.

e Galao: Pochadza z Portugalska a ide o napoj, ktorého zakladom je espresso zmieSané s
napenenym mliekom, servirované vo vysokom pohari. Je podobny latte alebo café au lait,
pricom sa sklada z jednej Stvrtiny kdvy a troch Stvrtin mlieka.

e Kopi susu: Kava vyrobena zo sladeného kondenzovaného mlieka, ktora sa nechava odstat,
aby pomleté kavové zrna padli na spodok pohdra. Zvykne sa podéavat na lade a s kdskami
¢okolady navrchu. Tento ndpoj pochadza z Jakarty.




Ako ste sa mohli presvedcit, existuje mnoho réznych napojov, ktoré sa daju pomocou kavy pripravit.
V dnesnej dobe v kaviarenskom svete existuje niekolko druhov pripravy kdv. V kaviarni tak dokazu
pripravit nielen perfektné espresso vdaka profesiondlnemu kavovaru, ale aj mnoho dalsich
alternativ v podobe mieSanych napojov. Aby ste si na kadve pochutili doma a uzili pohodu so $alkou
kavy, nepotrebujete k tomu Specidlne a drahé pristroje, ale ponikame vam niekolko alternativ.

1.1 Ladova kdva s javorovy sirupom

e 185 ml silnd vychladena kdva
e lad

e 300 ml mlieko

e 20 ml javorovy sirup

e 40 ml vanilkovd zmrzlina

Na ozdobu

e 30 ml slahackova smotana

e 10 g struhand horka ¢okolada

Obr. 1.1 Ladovd kdva s javorovy sirupom

Postup: Vychladenu kavu premiesajte s ladom, mliekom a javorovym sirupom. Precedte a rozdelte
do vysokych poharov. Do kazdého dajte kopcek zmrzliny a Sfahacku. Na zaver posypte nastruhanou
¢okoladou. /Ti Sikovnejsi si mozZu tuto kavu pripravit aj v Sejkri/.
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1.2 Affogato

e 20 g snehové pusinky

e 160 ml kvalitné espresso
e 40 ml vanilkova zmrzlina
e 40 ml Amaretto

e 20 ml Marsala

Na ozdobu

e 10 g hobliniek horkej cokolady

Obr. 1.2 Ladovd kdva s javorovy sirupom

Postup: Pusinky pokvapkajte Marsalou a nechajte 10 minat macerovat. Zvlast pripravte espresso.
Do kazdého pohara dajte 2 kopceky zmrzliny, zalejte Amarettom a horldcou kavou. Posypte
Cokoladou a podavajte. Kava krasne roztopi zmrzlinu atak vznikne chutny kdvovy ndpoj. Aké
likérové vino zvolite, zalezi len na vas. Mdze to byt Spanielske Sherry fino, talianska Malvasia, alebo
chorvatsky Prosek. V Taliansku je zvykom tuto kavu poddvat so susienkami Cantuccini, ktoré si hostia
zvyknu namacat v spominanom likérovom vine.

1.3 Cold brew

e 200 ml studena voda
e 10 g mletd kava

e 20 g trstinovy cukor
e [ad

Obr. 1.3 Cold brew




Postup: Mletu kdvu zalejeme vychladenou vodou, lUhujeme 12 — 24 hodin doplnime ladom a
poddvame. Tento osviezujuci kdvovy napoj podavame v letnych mesiacoch.

1.4 Kavova limondada s citronom

e 30 ml cold brew alebo kava zfrench
pressu

e 10 ml cukrovy sirup

e 10 ml citrénova stava

e 150 mlsdda

e fad

Na ozdobu

e citrénova bio Spirala

Obr. 1.4 Kavova limondda s citronom

Postup: Na dno pohara si nalejeme 10 ml cukrového sirupu, 10 ml citrénovej sStavy a 30 ml kavy.
Opatrne dolejeme sédovou vodou. Ozdobime platkami citréna, priddme fad a podavame.

/Ak sme nahodou zabudli, ¢o je french press, tak si zopakujme, Ze je to najjednoduchsia, klasicka
priprava kavy v tzv. francizskom lise/.




1.5 Tekvicové latte

e 150 ml vody

e 150 mljavorového sirupu

e 90 g polievkové lyZice tekvicového pyré
e 10g cerstvého zdzvoru

e ks celej Skorice

e 10 ks klincekov

e 1 gpostruhaného muskatového orieska

e 120 ml espresso

e 100 ml mlieka

Obr. 1.5 Tekvicové latte

Postup: Najprv si pripravime tekvicové pyré. Malu tekvicu (hokkaidé alebo english pie) rozpolime,
zbavime semienok a pokrdajame na kusky. Uvarime do makka a rozmixujeme. Do kastrélika nalejeme
vodu so sirupom a priddme pyré (zvySok pyré mozeme pouZit do natierky alebo do cesta). Kisok
zdzvoru postruhame k ostatnym surovindm do kastrélika, méze byt aj neoSkrabany. Zazvor
priddvame postupne, podla chuti. Nakoniec priddme zvySné ingrediencie, okrem kdvy a mlieka.
Vsetko privedieme k varu. Potom teplotu zniZime a 10 minut zlfahka varime. Nechame vychladnut
a precedime cez jemné sitko. Hotovy tekvicovy sirup uskladriujeme v chladnic¢ke. Na jedno latte
pouzijeme 2 lyZice tekvicového sirupu, zalejeme kavou a pomaly prilejeme teplé mlieko, ktoré
mobZeme aj jemne naslahat. Ako sme z uvedeného zistili, milovnici kdvy si tento celosvetovo
oblUibeny ndpoj mozu pripravit réznymi spésobmi a vychutnat si ho mézu nielen v kaviarfiach,
cukrarnach a reStauraciach, ale aj v domdacom prostredi, v kruhu svojich najmilsich.
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Ranna kava, alebo kdva podévana v priebehu dna,
je pre nds viac nez len povzbudenie. Je to aj
prijemny ritudl pre milovnikov tohto napoja, kde
sa Skavou spija vyraznd plnd chut, aréma
a travenie prijemnych chvil' v kruhu svojich
blizkych. V minulosti sa kava podavala
v zariadeniach  spolo¢ného  stravovania zo
spolo¢nych napojovych podnosov z pravej strany
host’a na podsalke s kavovou lyzi¢kou a cukrom.
V sucasnosti, s vyvojom gastronomie sa kéava
zacala servirovat kaviarenskym spdsobom
obsluhy, tzv. tickovou obsluhou, kde kazdy host’
dostane svoj kavovy napoj skompletizovany na
kaviarenskej tacke, s poharom vody a drobnou

pozornostou v podobe malého bonbonu alebo

suSienky pripravenej v danom zariadeni.

Obr. 1.6 Servis poddvania Latte

ZAPAMATA Sl!

Fyziologicky ucinok kdvy sposobuje hlavna zlozka — kofein, ktory pésobi na nervovu
sustavu, rychlejsie vnimanie, premaha psychickd Unavu a ospalost.
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1. Vyhladajte pomocou dostupnej literatury kavu podla vlastného vyberu.
2. Povedzte postup Tekvicového latte.
3. Popiste zdporné stranky konzumacie vacsieho mnozstva kav.
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Vlastné spracovanie
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