- “

I B S S SRR i
Yo S — -
s ._'v{?.-_ oy
-

—




e 1y et T TR 2 A
T S T
T s . %y
e

. :. —"ﬁ‘-. <

—

R
e

--P.I"GCESY

T T

-
v - = -




x
-
.
7

L 418 P LA

P IGEY g

A

B

"‘

.
‘B

THE COFFEE FRUIT
Silocbin
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https://ebenica.sk/blog/strucna-historia-a-poved-kavy/

* Objavena v 9. storoci, v Etiopskej oblasti Kaffa, odkial prameni aj jej
nazov

e Africki otroci ju v 13. storodi priviezli na Gzemie Jemenu I% | ﬁ
(forma energetickych ty&iniek) |

* Pestovanie na prvych terasach
Mekka — prvé kaviarne
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https://ebenica.sk/blog/strucna-historia-a-povod-kavy/

C |
Historia
* V 16. st. panovnikmi prehlasena za skodlivy napoj , SS
podobny alkoholu — zakaz kavy
e Pravy dovod ?

~— zabranenie volnomyslienkarstvu pri jej
piti v kaviarnach

e 16. st. vpad Osmanhov do Jemenu
e Kava prichadza do Turecka
* Holandania — Prvi europski pestovatelia

» 1720 Benatky < prva kaviaren Florian
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Charakteristika

https://www.youtube.com/watch?v=H3bdJqvGZZo

* Plod tropickej rastliny
* Arabica

e Arodma
* Chut

e Robusta
* Farba

» Alkaloid kofein
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CHUT KAVY A NADMORSKA VYSKA

CHUTOVY PROFIL

Korenie, kvety, ovocte

Citrus, vanika,
Cokoldada alebo ortesky

Sladkd, jemna

Jemna, jednoducha,
zemita



https://howtocoffee.eu/pestovanie-zber-a-spracovanie-kavy/

Procesy — zber

* \/ek kavovnika - 3 az 6 rokov
e Raz roCne

e Dva razy rocne
Plantaze

Ludska praca/mechanizacia




Procesy

1€

an

spracov

Suché

1.

2. Mokre
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Polomokreé
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Prazenie

Urcovanie konecnej chuti

Osobitny. pristup: druh = dizka praZenia, teplota
Zrna v neustalom pohybe

Dochadza ku karamelizovaniu — hneda farba zrn
Schladenie
Prl'prava na predaj

PRED SHORENIM
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Druhy

LIBERICA

https://kavavitazov.sk/blogs/kava/typy-a-deuy-kavy » KN ow Global Coffee Consumption
A 2%

e Arabika
 Robusta
e |iberika

Beans Origin

Arabica: Brazil, East & Central Africa,
India, Indonesia

leerlca Robusta Y - R.obu.sta: Vietnam, In.dones.ie?, A.frica, India . 23% 75%

o Liberica: Central Africa, Philippines, Indonesia ROBUSTA ARABICA
I v/ _ .
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https://kavavitazov.sk/blogs/kava/typy-a-druhy-kavy

Kaffeost - Finsko Café de Olla — Mexiko Espresso Romano — Taliansko

Buna - Etiopia
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