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SEZNÁMENÍ S KÁVOU 



V čem kávu připravit….. 
 



Jak připravit Espresso….. 

   

  7 g mleté kávy na 1 porci 

     20 kg váhou při lisování v páce 

  9 barů tlak čerpadla kávovaru 

     90ºC teplota vody 

20´- 30´doba protékání kávy 

25 - 35 ml proteklé kávy  

     1- 2 mm silná crema   



Jak připravit Ristretto….. 

 

  7 g mleté kávy na 1 porci 

15 - 20 ml objem výsledného nápoje 



Jak připravit Americano = Lungo….. 

 

  7 g mleté kávy na 1 porci 

  espresso s přidáním horké vody 



Jak připravit Cappuccino….. 

 

  30 ml espressa 

  1- 2 cm mléčné pěny 

  teplota mléka nesmí přesáhnout 70º C 



Jak připravit Latte Macchiato….. 

 

   100 –150 ml vychlazeného plnotučného mléka  

 našlehaného v konvičce, 

 teplota mléka nesmí přesáhnout 70º C, 

 mléko s pěnou do větší sklenice – chvilku ustát, 

 espresso nalít do středu pěny – vytvoří pruh 



Jak připravit Vídeňskou kávu….. 

 

 espresso s přidáním horké vody do skla na  

 horké nápoje,  

  šlehaná smetana 



Jak připravit Alžírskou kávu….. 

 

 espresso s přidáním horké vody do skla na  

 horké nápoje, 

 2 cl po skle přelitý vaječný likér, 

 šlehaná smetana 



Zdroje fotografií: 

Použity vlastní zdroje fotografií připravované kávy. 

 

 

 

 

 

 

 

 


