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Wybdr odpowiedniego ekspresu do kawy jest bardzo \v\\;}l‘iﬁ?}\d\quzjq, }E@'Iﬂnyélimy_,e’ﬁadaniu kawy
najwyzszej jako$ci. Przede wszystkim nalezy okresli¢, jakie potrz\eby\r\na fregljzaoﬁ;-aé urzadzenie. Inny
ekspres bedzie potrzebny w kawiarni, inny w coffee shopie, inny na staE}i‘Béﬁzynowej. Elementy, jakie
nalezy wzia¢ pod uwage przy wyborze urzadzenia to miedzy innymi:

zliwosci finansowe « planowana sprzedaz porcji kawy dziennie o

enu kawowego o ilo$¢ miejsca przeznaczonego na maszyne (!) o

\@m& opdzniato podanie kawy klientowi, ograniczy mozliwos¢
D .7 . . . . .

eslonych napojow, zajmie zbyt duzo miejsca,

trudne w obstudze i konserwacji.
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TEMPERATURA
ADIa zachowania wysokiej temperatury naparu nalezy pamietac o nagrzaniu kolby oraz filizanek!

W idealnej sytuacji woda trafiajaca na kawe w kolbie powinna mie¢ stalg temperature pomigdzy 90
a95° C. Nizsza temperatura powoduje niedoparzenie kawy, natomiast temperatura wyzsza prowadzi
do spalenia olejkéw eterycznych. W rzeczywistosci temperatura wody podlega fluktuacji. Im lepsza
maszyna tym ta fluktuacja mniejsza.
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CISNIENIE

Crema jest efektem dziatania wysokiego cisnienia wody — powoduje ono emulsyfikacje
olejkéw eterycznych i substancji oleistych zawartych w upalonej kawie i powstanie cremy!

Ci$nienie w nowoczesnych ekspresach generowane jest przez pompe.

W dawniejszych urzadzeniach wytwarzano je za pomocg dzwigni poruszanej sita miesni operatora.
Ci$nienie, ktére gwarantuje uzyskanie dobrego naparu to od 8 do 10 baréw.

Wazna jest stabilnos¢ tego parametru.
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WYDAJNOSC

Wydajnos¢ ekspresu do kawy uzalezniona jest od liczby grup (pozycji), pojemnosci bojlera oraz
mocy grzalki w bojlerze. Cecha ta ma ogromne znaczenie praktyczne, poniewaz wlasnie od
wydajnosci urzadzenia zalezy, czy nie trzeba bedzie robi¢ dluzszych przerw w podawaniu kawy,
niezbednych na podgrzanie wody w bojlerze.
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WODA

Ponad 90% zawarto$ci filizanki kawy to woda. W zwigzku z tym utrzymanie odpowiedniej czystosci i
jakosci wody ma ogromny wplyw na smak naparu. Nalezy pamietac, ze woda w roznych miejscach
jest rézna. Naturalng rzeczg jest, ze spotkamy wody o réznym smaku
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CZYSTOSC
Woda uzywana do parzenia kawy powinna zosta¢ pozbawiona obcych aromatéw i smakow oraz tzw.
zanieczyszczen duzogabarytowych. Usuwamy takie niepozadane elementy jak zapach chloru, drobimy
rdzy wyptukanej z rur itp. Najczesciej uzyskuje sie to poprzez zastosowanie filtrow (wklad z wegla
aktywowanego). Dzieki temu uzyskamy wode o klarownej czystosci, neutralnym zapachu i bez obcych
smakow.
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TWARDOSC
Odpowiednia twardo$¢ wody ma ogromne znaczenie dla wlasciwego smaku kawy.
W tym wypadku chodzi o tzw. twardos¢ tymczasows, czyli zawartos¢ wapnia i magnezu.
Idealnie jesli woda ma 3-4° KH. Woda zbyt migkka powoduje nadmierng kwasowo$¢ kawy.

W wigkszej czesci naszego kraju woda w sieci wodociagowej charakteryzuje si¢ zbyt wysokim
stopniem twardosci (Srednio 10° KH). Aby zniwelowac¢ te¢ twardo$¢ stosuje si¢ zmigkczacze
(depulatory) redukujace twardo$¢ do ok. 3-4° KH. Zmigkczacz zawiera zel jonowymienny i usuwa
nadmiar wapnia i magnezu z wody. Zbyt twarda woda powoduje szybkie zakamienienie grzalek, a tym
samym niedostateczne nagrzewanie wody przeznaczonej do parzenia kawy. Finalnie grzatki
przepalaja si¢ i maszyna ulega awarii.
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