Ako si, ale moZete pripravit’ skvelu kavu pomocou Aeropressu?

1.

Ako prvé je vhodné premyt’ si Aeropress i papierovy filter, ktory sme si uz vsadili do sita
horicou vodou. Pomocou spravnej teploty vody ur€enej na premyvanie zabezpecime spravnu
teplotu celého Aeropressu, ale i papierového filtra. Teplé steny Aeropressu a premytie papierove;]
chuti filtra ndm umoznia vychutnat’ si ¢istotu a rovnomernost’ arém i chuti v nasej salke kavy.
Aeropress postavime tak, aby sa v spodnej Casti nachadzal valec ukon¢eny gumenou Castou. Na
gumenu ¢ast’ nasypeme spravne pomleté kavovnikové zrno. Hriibka mletia by mala byt’ o par
stupniov hrubsie ako na Espresso. Pokial’ pouzijeme mletie prili$ hrubé, vysledna chut’ kavy bude
nevyrazna priam vodova. Pokial’ to v§ak s mletim preZenieme a hrabka mletia bude rovnaké ako na
Espresso pripadne jemnejsia, vysledna kdva bude mat’ prili§ horkt vonu 1 chut’. Na pripravu kavy
cez Aeropress odporicame pouzit’ 15 g az 18 g pomletého kavovnikového zrna.

Pomaly za¢neme zalievat’ pomleté kavovnikové zrno spravnou teplotou vody. Zalievame na
dva krat. Po prvom zaliati do polovice pockame priblizne 10 sekind. Zalejeme druhy krat doplna
a nechdme pomleté kavovnikové zrno sa usadit’ na povrchu.

Po par sekundach sa vytvori krusta. Rovnomerne premieSame aby sme krustu rozbili. Vd’aka
premiesaniu sa rozvint vietky potrebné arémy, ktoré nechame lthovat’ priblizne 2 aZ 3 minuaty. Cim
dlhSie nechate pomleté kavovnikové zrno lihovat, tym viac sa moézZu uvolnit’ aj neZiaduce latky,
ktoré Vam pomaly zacnu oslabovat’ spravne arémy. Pripevnime na vrchnu Cast’ sito s premytym
papierovym filtrom.

Aeropress rychlym pohybom oto¢ime tak, aby nam upevnené sito na vrchnej ¢asti smerovalo
nadol. Aeropress oto¢ime a polozime na predtym pripravent $dlku. Pomalym a rovnomernym
tlacenim si vyextrahujeme $alku kavy podl’a nasej chuti a predstav.

Ak mate radi silu kavy a nie jej aromy moZete pouzit’ aj vic¢si podiel pomletého kavovnikového zrna,
avSak viac gramov moZe sposobit’ podobné chut'ové vlastnosti ako pri prili§ jemnom pomleti. Ak sa
rozhodnete pouzit’ mensi podiel pomletého kavovnikové zrna ako je odporucana davka tak pri rovnakom
mnozstve vody dosiahnete chutovo slabsiu a nevyvazenu salku kavy.



Spravna teplota vody na zalievanie, ¢i uz Aeropressu, French Pressu, ¢i inych priprav kavy by mala
byt okolo 90°C. Prili§ vysoka teplota spdsobuje prepal’ovanie, ktoré sposobuje typickl horkt dochut’

a v neposlednom rade sa pri konzumacii Vasej kadvy popalite. Ak sa vSak unéhlite a zalejete pomleté
kavovnikové zrno nizSou teplotou ako 80°C Vasa §alka kavy nebude mat’ vyluhované vsetky pozadované
arébmy a chute a vy tak nadobudnete pocit, ze pijete len kavovy vyluh.

Ako na pripravu frenchpressu ? Postup
Skor vSak, ako si zatneme pripravovat’ naSu zdrava kavu doma musime spravit’ par krokov:

1. Premyjeme si French Press Cistou vodou, ktora ma teplotu podobnu ako voda urcend na zaliatie
a luhovanie.



Pomocou spravnej teploty vody, ktora je okolo 90° C zabezpecime spravnu teplotu stien French Pressu.
Vd’aka, rovnakej teplote stien a samotné¢ho ndpoja mame v ustach plny pocit Cistej kavy bez neziaducich
arom, dochuti ¢i dokonca drobnych prachovych ¢iastociek.

2.Cerstvo si zomelieme uprazené kavovnikové zrno na poZadovanu hrubku.

Pokial’ pouzijeme mletie prili§ hrubé, vysledné chut’ kdvy bude nevyraznd, priam vodova. Pokial’ to v§ak
s mletim prezenieme a hrubka mletia bude rovnaké ako na Espresso ¢i Aeropress, pripadne jemnejsia,
vysledna kéva bude mat’ prili§ horkl vonu i chut.

3.NavaZime si poZadované mnoZstvo pomletého kavovnikového zrna na nasu porciu kavy.

Najcastejsie pouzivany French Press v domdacnostiach je s objemom 3,5 dl. Je to objem uréeny pre 2 az 3
Salky. Pri takomto type French Pressu je odporucana davka 18 — 20 g. Samozrejme je to aj na vas. Ak mate
radi silu kavy a nie jej aromy, mozete pouzit’ aj vacsi podiel pomletého kdvovnikového zrna, avsak viac
gramov modze spdsobit’ podobné chutové vlastnosti, ako pri prili§ jemnom pomleti. Ak sa rozhodnete pouzit’
mensi podiel pomletého kavovnikové zrna ako je odporucana davka, tak pri rovnakom mnozstve vody

dosiahnete chutovo slabsiu, a v niektorych pripadoch aj nevyvazenu Salku kavy.

4. Do predohriateho French Pressu si nasypeme Cerstvo pomleté kavovnikové zrno. Vodou s poZadovanou
teplotou cca 90° C zalejeme pomleté kavovnikové zrno do polovice French Pressu.




5. Po zaliati nechame luhovat’. Ihned’ ako sa zacne pomleté kavovnikové zrno usdadzat’ na hladine
a vytvori tzv. kavovu krustu, dolejeme doplna.

6. PremieSame a na hornu cast’ French Pressu poloZime filtracné sito.

7. Nechame luhovat’ 3 az 4 minuty. Po vyluhovani zatlaCime filtracné sito pomalym pohybom smerom
nadol.

Ani pri priprave kavy cez Chemex by to nemalo byt’ inak. Pod’me si teda spolu uvarit’ chut’ovo
vyvazenu kavu.

Vlozime papierovy filter do vrchnej casti Chemexu.

Premyjeme papierovy filter a zarovei aj cely Chemex vodou s teplotou 90°C.

Vodu, ktorti sme pouZili na premytie, vylejeme.

Cerstvo si pomelieme kavovnikové zrma na hrabku podobnej krystalovému cukru.
Odvazime si 30 g az 35 g (6 az 7 g/100 ml) pomletych kdvovnikovych zfn.

Pomleté kavovnikové zrna nasypeme do papierového filtra.

Odmeriame si 500 ml vody, ktorda ma teplotu od 85°C do 92°C.

Zalievame kriZzivym pohybom, aby sme rovnomerne vyextrahovali aromu aj z okrajov filtra.
Ak mame kavovnikové zrnd pomleté spravne, doba prekvapkavania nasej kavy trva

3 aZ 4 mindty.
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