Dokonalé cappuccino z rostlinného mléka?
Zvladnete to i doma!
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VsSeobecné plati, ze cappuccino, macchiato ¢i latté pripravite s kazdym espresso pristrojem.
Docilit idealné naslehaného mléka vSak muze byt pro novacka pomérné naro¢ny tukon.
»~Kazdy pakovy stroj ma parni trysku, ale jejich parametry se mohou lisit. Levnéjsi pristroje
znacné zjednodusi pripravu,” vysvétluje Vaclav Mlcoch, produktovy specialista znacky Sage
a pokracuje: ,Navic stale vice lidi preferuje alternativni mléka, jako jsou ovesna, sojova
nebo mandlova. Ta potrebuji na spravné naslehani jinou teplotu a k tomu trochu vic umu a
snahy. Pokud tedy chcete mlécné speciality pripravovat cCasto, je lepsi investovat do
sofistikovanéjsich technologii.”

TIPY OD SAGE:

Espresso pristroj THE BARISTA™ TOUCH IMPRESS od Sage s dotykovym displejem a
automatickou parni tryskou je jako stvoreny pro vsechny typy mlécnych kdv a pocitd i s pouzitim
rostlinnych mlék. Cena: 31 999 K¢, www.sagecz.cz

Pdkovy kavovar THE ORACLE™ JET je vybaven funkci Auto MilQ™, kterd kalibruje tlak, teplotu a
cas napénéni presné podle typu mléka - at uz pouzivate kravské nebo alternativni rostlinné. Parni
tryska se zabudovanym snimacem monitoruje teplotu mléka a umoznuje jeji regulaci v rozsahu od 40
do 75°C i vybér z osmi nastaveni struktury mikropeny pro bezchybny latte art. Cena: 47 999 K¢,
WWWw.sagecz.cz

Na vybéru mléka zalezi

Kazdé alternativni mléko ma svou jedinecnou chut, sloZeni a vlastnosti. To, co funguje u kravského
mléka, nemusi automaticky platit pro rostlinné varianty. Napriklad s6jové mléko se dobre napéni
diky vyssimu obsahu bilkovin, zatimco ovesné mléko vynika krémovou texturou, ktera krasné
podtrhne jemné tony kavy. Mandlové mléko doda oriskovy nddech a kokosové prinese exotickou
sladkost. Pravé diky této rozmanitosti se priprava kavy s alternativnimi mléky mize zdat slozita.
Kli¢em je pochopit vlastnosti jednotlivych druhi a prizpusobit jim techniku. ,Pouzivejte vzdy
vychlazené mléko, idedlné s oznacenim ,barista”. Parni trysku umistéete tak, aby mléko v konvicce
Jrotovalo”, ¢imz vznikne naslehand jemnd mikropéna. U alternativnich miék se vyvarujte prilis
vysoké teploty, idedlni je kolem 65-70 °C. Vyssi teplota miize zpusobit srdazeni bilkovin a ztrdtu
chuti,” radi V. Mlcoch.

TIP OD SAGE:

V pripadé, Ze si nechcete kupovat novy kavovar nebo uz vlastnite takovy, ktery nedisponuje tryskou
pro napénovdni mléka, idedlnim reSenim je poridit si automaticky péni¢ mléka. Model Sage BMF600
md otocny ovladac, ktery slouzi k ovldddni pristroje a nastaveni teploty. Kromé teplé pény v rozmezi
od 40 do 80 °C vam pripravi i pénu studenou, kterd je vhodnd napriklad do letnich drinki. Cena: 3
999 K¢, www.sagecz.cz
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