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LECIVE POTRAVINY 15.05.2018
Vybeér a vareni kavy

Muze to vypadat, Ze na varené kavy neni nic tézkého. Slozitosti
nehledejme, musime ale védét, jak na to. Jen tak vyuzijeme vSechny
vyhody, které nam...

Jak si spravné uvarit kavu?

Muze to vypadat, ze na varené kavy neni nic tézkého. Slozitosti nehledejme, musime ale védét, jak
na to. Jen tak vyuzijeme vSechny vyhody, které nam kava muze nabidnout. Ideélni je kavu zalit
vodou o teploté 90 °C a nechat louhovat 3 - 4 minuty.

Jak poznat kvalitni kavu?

Kava by méla mit dobré aroma a konzistenci. Idealni je kupovat cela zrna, ktera si doma sami
nameleme. Jen tak budeme védét, Ze je naSe kava stoprocentni a bez dalSich pridanych latek. Navic
je kava po umleti opravdu Cerstva jen necelych 20 minut. Ta spravna kavova zrna jsou hnéda, ani
ne prilis tmava a ani ne priliS§ mastna.

 Pri nakupu radéji volme specializované obchody, nez supermarkety.

¢ Studujme etikety. Idealné by méla byt kava stoprocentni.

« Kvalitni kédva neni horka.

 Radéji kupujme odradu arabica, je kvalitnéjsi nez robusta.

 Nekvalitni a levna kdva muze obsahovat mykeotoxiny, které $kodi nasemu organismu.

A co instantni kava?

Instantni kdva je u nas sice nejpopularné;jsi, ale s opravdovou kavou ma pramaélo spole¢ného. Na jeji
vyrobu se pouzivaji mald, nedozrala a nekvalitni zrna. Zkratka ta, kterd by jinak nikdo nekoupil a
musi se spotrebovat jinak. Navic se vyrabi zpusobem, diky kterému kéva prichazi o vétsinu svych
pozitivnich latek.



