Domaci espresso: Proc tradicnich sedm
gramu dnes nestaci?
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Sedm gramu kavy se dlouho povazovalo za standardni davku pro jedno espresso. Pri domaci
pripravé ale toto pravidlo nemusi vést k idealnimu vysledku. Malé mnozstvi kavy je

naro¢néjsi na spravnou extrakci a vysledkem muze byt slaby a chutové nevyvazeny Salek.
Kolik kavy tedy pouzit a co pri pripravé domaciho espressa skutecné rozhoduje?

Neni kavovar jako kavovar

Klasicka definice italského espressa pracuje priblizné se sedmi gramy mleté kavy, vyslednym
objemem 25 az 30 mililitri, dobou extrakce okolo 25 sekund a tlakem priblizné 9 baru. Jde o recept,
ktery ma v historii espressa své pevné misto. Nelze jej vSak automaticky prenést na soucasny domaci
kavovar.

,S 9barovym tlakem dnes pracuji profesiondlni kavovary. Domdci pakové kavovary maji jiny typ
cerpadla a zpravidla dosahuji vyssiho tlaku. Proto vyuzivaji napriklad pretlakové ventily a
nizkotlakovou preinfuzi, které pomdhaji vytvorit stabilnéjsi podminky pro extrakci,” vysvétluje
Vaclav Mlcoch, barista a dlouholety sSkolitel znacky Sage.

Sedm gramu je prezitek

Préavé vyssi tlak a malé mnozstvi (7 g) kdvy mohou zpusobit, Ze extrakce bude prili$ rychla a
nerovnomérnd. Resenim piitom podle odbornika neni ani jemnéj$i mleti. ,Sedm grami kdvy je pri
domdci pripravé zkrdatka prezitek. Nebude vam to fungovat a budete se jen trapit,” rika Jan
Houdek, majitel e-shopu DokonalaKava.cz, a upresnuje, ze tradicni recept poCita mimo jiné s
jednodavkovym (single) sitkem a tmavé prazenou kavou.

Jako nejuniverzalngjsi zakladni recept pro domaéci pripravu espressa proto doporucuje 18 grami
mleté kavy a priblizné 36 mililitri vysledného espressa s dobou extrakce 25 az 30 sekund (s pouzitim
double misky). ,Konkrétni nastaventi je ale vzdy potreba prizptsobit pouzité kavé a typu mleti,”
upozornuje.

Svétlejsi prazeni vyzaduje jiny pristup

Dilezitou roli pri upravé nastaveni kdvovaru hraje také typ prazeni kavovych zrn. V soucasnosti totiz
roste obliba stredné a svétle prazenych vybérovych kav. Oproti tradicnimu tmavsimu italskému
prazeni jsou tato zrna hustsi a méné rozpustna, a proto vyzaduji jiné nastaveni mleti, teploty i
mnozstvi vody.

,Pokud pouzivdte stredni nebo svétlejsi prazeni, drzte se radéji dvojitého (double) sitka a jdéte na
16, spise az 18 grami,” doporucuje Jan Houdek.

Rozhoduje i sitko
Vyssi davka kavy sama o sobé nezaruci dobrou chut, ve spravné zvoleném sitku vsak vytvori

rovnomérnéjsi kavové luzko a recept se pak nastavuje i opakuje podstatné snadnéji. Pri pripraveé
espressa je proto dulezité prizptsobit mnozstvi kavy kapacité konkrétniho sitka.



~Mensi 54milimetrové pdky bézné pracuji priblizné s 18 gramy kdvy, zatimco vétsi 58milimetrovd
sitka mohou byt ur¢ena pro 19 az 22 gramu. Pokud je ddvka prilis nizkd, voda mize kdvou protékat
nerovnomeérné a vyslednd extrakce nebude stabilni,” radi Vaclav Mlcoch a dodava, Ze stejné
dulezitd je i Cerstvost kavy. Pri nakupu se proto vyplati sledovat datum prazeni i baleni. Kévu je
idealni spotrebovat do 6 az 8 tydna od uvedeného data.

Tip Sage: Espresso jako od baristy

Sage THE BARISTA TOUCH Impress™ prinasi kvalitu pakového kavovaru v intuitivnim provedeni.
Dotykovy displej provede celou pripravou, systém Puck Impress™ pomize s davkovanim a
péchovanim kavy a Auto MilQ™ pripravi jemnou pénu z klasického i rostlinného mléka. Na vybér je
osm prednastavenych napoju.

Cena: 31 999 K¢, www.sagecz.cz

https://www.phoenixcom.cz/press/domaci-espresso-proc-tradicnich-sedm-gramu-dnes-nestaci



https://www.phoenixcom.cz/press/domaci-espresso-proc-tradicnich-sedm-gramu-dnes-nestaci

