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Miynek,

MIELENIE

Ostre zarna Tepe zarna

Ziarenka kawy dostajac si¢ pomigdzy ostre Tepe ostrza zaren nie mogg ,,zlapa¢” ziaren
zarna s kruszone na coraz drobniejsze i ich skruszy¢, wiec ziarenka sg $cierane na
czasteczki. Crema uzyskuje kolor orzecha coraz drobniejsze kawatki. W wyniku tarcia
laskowego, brazowy lub ciemnobrazowy, powstaje bardzo wysoka temperatura, ktora
jej grubos¢ zalezy od sktadu mieszanki. powoduje palenia olejkow eterycznych.

Ekstrakt przygotowany z tak ,,zmielone;j”
kawy bedzie gorzki o posmaku spalenizny.

Obecnie mlynki Zarnowe sg powszechnie uznane za najwtasciwsze narzedzia do
mielenia kawy w lokalach gastronomicznych. Najbardziej popularne sg miynki

z zarnami ptaskimi (réwnolegtymi). W procesie mielenia ziarenka sg kruszone na
coraz drobniejsze kawatki. Im bardziej Zarna sg zblizone do siebie, tym drobniej
Jjest mielona kawa i odwrotnie. W samym procesie mielenia

waznych jest kilka elementow:

* jednorodnos¢ mielenia — wszystkie czasteczki kawy powinny byc¢ takiej samej
wielkosci, aby zapewni¢ jednorodnos¢ wyparzania

« temperatura mielenia — jesli kawa jest mocno podgrzewana podczas mielenia
(wynik tarcia) olejki eteryczne szybciej wyparowuja
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Mtynek,

EKSTRAKCJA

Mielenie zbyt grube.

Zbyt duze czasteczki kawy za szybko przepuszczaja wode,

w wyniku czego ekstrakcja trwa zbyt krétko oraz nie powstaje
wlasciwe ci$nienie wody. Woda w tak krotkim czasie nie zdazy
wyplukac z czasteczek kawy wszystkich substancji smakowych

i aromatycznych, ktére powinny znalez¢ si¢ w filizance, napar
bedzie wodnisty i ,,lurowaty”.

Crema pojawia sie w bardzo niewielkiej ilosci, jest jasna i
bardzo szybko znika z powierzchni naparu zostawiajac tylko
cieniutka otoczke dookota filizanki.

Mielenie prawidtowe.

Czasteczki kawy sg na tyle male, ze stawiajg wodzie dos¢ duzy
opor. Dzieki temu powstaje wlasciwe ci$nienie oraz woda ma 20 -
30 sekund na to, aby wydoby¢ z kawy smaki i aromaty, ktére sie
w niej kryja. Ekstrakt ptynie powoli tworzac tzw. ,,mysie ogonki”
— cienkie strumyczki wyginajace si¢ to w jedna, to w drugg strone
pod wlasnym ciezarem. Na powierzchni ekstraktu odklada si¢
crema. Jest ona bardzo delikatna i trwala. Kolor cremy na
prawidlowo zaparzonym espresso powinien oscylowaé miedzy
kolorem orzecha laskowego, a kolorem ciemnobrazowym.

Mielenie zbyt drobne.

Jesli zastosujemy zbyt drobne mielenie woda bedzie miata
trudnosci, aby sie przez kawe przecisng¢. Ekstrakt bedzie powoli
kapat z wylewki, a samo parzenie bedzie trwalto bardzo diugo.
Napar nabierze przepalonego smaku, crema zrobi si¢ bardzo
ciemna, tylko w miejscu wlewania si¢ kawy do filizanki powstanie
prawie biata plamka spienionej wody.

Nawet przy zachowaniu statych parametréw jak dozowanie, stopier mielenia, tamping
itd. czas ekstrakcji moze ulega¢ zmianom np. w wyniku zmiany wilgotnosci powietrzal!
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EKSTRAKCIJA

Ustawienie odpowiedniego stopnia mielenia kawy, jest jedng z wazniejszych
umiejetnosci, ktorg powinien posigs¢ barista. Jest to jedyna metoda regulacji
czasu ekstrakcji przy zatoZeniu, Ze inne parametry pozostaja niezmienne
(dozowanie, cisnienie). Od czasu ekstrakcji zalezy jak wiele sktadnikow
smakowych i aromatycznych znajdzie sie w filizance. Im szybciej woda przeptynie
przez zmielona kawe, tym mniej tych sktadnikéw sptynie do filizanki. Jesli woda
bedzie przeptywata zbyt dugo, do filizanki trafig dodatkowo skfadniki smakowe,
ktorych tam wcale nie chcemy.

Dla espresso idealny czas ekstrakcji okreslono na 20 do 30 sekund. Jedyna
skuteczng metoda ustawienia odpowiedniego mielenia, jest sprawdzenie tego
czasu poprzez ekstrakcje. Jesli ekstrakcja trwa zbyt dfugo nalezy delikatnie
przestawi¢ mielenie na grubsze. | na odwrdt. Powtarzamy te dziatania az do
momentu uzyskania poZzadanego czasu ekstrakcyi.

Nalezy pamieta¢ takze, Ze przy zmianie stopnia mielenia automatycznie

zmieniamy dawke kawy, ktorg dozuje nam dozownik w mtynku (do komory zmiesci
sie wiecej kawy zmielonej drobno niz grubo) i wymaga to regulacji.

Regulacja grubosci mielenia (do espresso).

Celem jest uzyskanie czasu parzenia podwdjnego espresso pomiedzy 20 a 30 sekund (regulacje mozna takze
przeprowadzi¢ pod katem parzenia pojedynczego espresso). Pamigtaj, aby zdrabnianie mielenia wykonywac¢
zawsze przy pracujacym silniku, inaczej mozesz zakleszczy¢ ziarna miedzy zarnami i mtynek nie ruszy.
Moze to doprowadzi¢ do spalenia silnika miynka.

1. Wstepnie ustaw grubos¢ mielenia tak, aby zmielona kawa przypominata konsystencja make
(drobiny kawy ,sklejaja sie” tworzac brytki).

2. Zmiel mtniej wiecej podwdjng porcje kawy (ok. 16 g).

3. Uzywajac wagi odmierz doktadnie podwdjna porcje kawy (16 g).

4. Przesyp odmierzong kawe do podwajnej kolby.

5. Zaparz podwadjne espresso mierzac czas parzenia od uruchomienia pompy do jej wyfaczenia.

6. Jesli czas parzenia jest zbyt krotki lub zbyt dtugi przestaw grubos¢ mielenia na odpowiednio
drobniejsza lub grubsza o ok. 0,5 cm (pamietaj o pracujacym silniku).

7. Wykonaj ponownie czynnosci 2 - 5.

8. Powtarzaj az do uzyskania wtasciwego czasu parzenia.

4
4



AKABEMIA

KAWY I HERBATY
J.J. DARBOVEN

M2

Mtynek,

DOZOWANIE

®

Od wlasciwego dozowania w duzej mierze zalezy prawidtowa ekstrakcja naparu. Jesli przy stalym stopniu
zmielenia kawy zmienimy dozowanie, zmieni nam si¢ czas ekstrakcji, a co za tym idzie smak

i wyglad naparu. Dlatego bardzo wazne jest, aby dba¢ o jak najbardziej jednolite dozowanie kawy.

Z reguly dozowanie kawy dokonuje si¢ za pomocg dozownika karuzelowego wbudowanego

w mlynek. Jest to proste mechaniczne urzadzenie odmierzajace objetosciowo dawke kawy.
Nalezy pamietac, ze dozownik taki ma pewna tolerancje siegajaca nawet +- 1 grama.

Aby dozownik karuzelowy dziatat prawidtowo, komora na kawe zmielong powinna by¢
wypetniona przynajmniej do potowy!

@ Kawe mozna dozowac takze ,na oko”, wymaga to jednak praktyki i treningu.

Regulacja dozowania (8 gramow na porcje).

1. Zmiel kawe tak, aby wypetnita przynajmniej potowe zbiornika.

2. Zrzu¢ kilka porcji na tacke i wsyp je z powrotem do zbiornika (stuzy doktadnemu wypetnieniu
komor w dozowniku).

3. Przygotuj wage i staruj pojemnik na kawe.
4. Zrzuc na tacke 4 porcje kawy za pomoca dozownika.

5. Zwaz zadozowang kawe i wylicz $rednig gramature na porcje (nie sprawdzamy pojedynczych porcji,
poniewaz dozownik nie dozuje identycznych porcji). Jesli masz ok. 8 gramoéw na porcje, zakoncz
procedure.

6. Jesli srednia porcja jest za mata lub za duza zwieksz lub zmniejsz wielko$¢ komér w dozowniku za
pomoca Sruby. Powtdrz czynnosci 3 - 5.

7. Powtarzaj az do uzyskania wiasciwego dozowania.
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