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KAVIARNE

Histoéria kaviarni

Druhy kaviarni, zariadenie a ich vybavenie

Systém obsluhy v kaviarni

Kaviarensky jedalny a napojovy listok

Podavanie jedal a napojov v kaviarni

Podavanie a priprava Specialnych druhov kav

Nové trendy pri podavani kav (vyroba vlastnych cukroviniek)

Historia kaviarni

Kaviarne st strediska spolocného stravovania. Zriad’'uju sa na dlhodoby pohodIny pobyt
hosti a popijanie roznych druhov kav.

Legenda hovori, ze isty pastier oviec si v§imol, Ze jeho stado je v noci obzvlast’ ¢ulé. Zist'oval
¢o ovce spasaju. Jeho pozornosti neusiel maly, vZdyzeleny ker kavovnika.

Kvet kdvovnika Plody kavovnika
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Historia kaviarni

- nazov je odvodeny od népoja, ktory ich preslavil — od kéavy,

- slovo kava je arabského povodu, odvodeny od slova gahwah — vino,

- povaZzuje sa za napoj, ktory dodava silu a odvahu,

- pravlastou kavy je Habes, dnesné Etiopia,

- rozvoj kaviarni dosiahol svoj vrchol koncom 19. stor. a zac¢iatkom 20 stor.,

- kédva sa stala spolocenskym napojom, pitie kadvy modou,

- v kaviarnach sa schadzala pokrokova inteligencia — studenti, umelci, politici

- kaviarne boli odzou pokoja v mestskom zhone,

- v kaviarnach sa ponukali aj r6zne hry, noviny, ¢asopisy, $achy, biliard, hudba...

Kaviaren

- je odbytové zariadenie. Moze byt samostatnym strediskom alebo sti¢astou ubytovacieho
zariadenia. Okrem spolocenskozabavnej funkcii plni aj stravovaciu funkciu. Ak sa

Vv skorych rannych hodinach podavaju ranajky. Obedy a vecere sa ponukaju v oddelenych
priestoroch, v salonikoch.

Zariadenie kaviarni

- kaviarne su strediska spolo¢ného stravovania so spolo¢enskozabavnou funkciou,

- zariadenie kaviarni je prisposobené dlhS§iemu pobytu hosti,

- sl tu mensie a niz$ie stoly ( 125 x 50 cm, 60 x 60 cm, 85 x 85 cm a okruhle ... ),
ich vyska je 76 cm a menej,

- povrch stola je umyvatel'ny, z mramoru, lesteného dreva, skla, plastickych hmot,

- stolicky pohodIné, kresla alebo polokresla, prispdsobené interiéru,

- medzi sluzby kaviarni patri pozi€iavanie: hier, novin, casopisov...,
Noviny s umiestnené v ramoch azavesené na prislusnom mieste. Casopisy sa
vkladaji do obalov a ulozia na pomocné stoly.

Na ulah¢enie servirovania sa pouzivaju prirucné stoly, expedi¢né alebo barové pulty a
vitriny s chladiacim zariadenim.
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V kaviarni su pohodIné stolicky, kreslé a polokresla prispésobené interiéru.

1. Poloc¢alunené kaviarenské stolicky 2.Vysoké polocalunené stolicky

5. Kaviarenské kresla
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Druhy kaviarne

Denné kaviarne

- klasické — v centrach velkych miest — prevadzka od 9,00 do 22,00 hod.,

- hotelové s rannou prevadzkou —ponuka ranajok, obedov a veceri

- prevadzka od 6,00 do 22,00 hod.,

- espressa — malé kaviarne s obmedzenym sortimentom jedal a napojov,

- libressa — kaviarne s ponukou ¢asopisov a novin,

- cukrarne — denné kaviarne — Siroky sortiment muc¢nikov, dezertov, teplych a studenych
napojov

- tane¢né kaviarne — prevadzka od 17,00 do 22,00 hod. so zivou hudbou a pé6diom

- koncertné kaviarne — popoludnajsia ziva hudba na poc¢tvanie od 15,00 hod.

- kinokaviarne — premietanie filmov s ponukou napojov a jedal

Ostatné kaviarenské strediska

- kaviarne herne s ponukou hier a obmedzenym sortimentom jedal a napojov
- kasina— no¢né hazardné herne — obmedzeny sortiment jedal a Siroky sortiment napojov.
- Kluby — kaviarne podla prislusnosti K urcitej komunite

Predpokladame rozdelenie obsluhy na 3 zékladné pozicie:

e barmani - vychystavajii napoje pri bare
e CaSnici - obsluhuju hosti, preberaji objednavky a vynasaju nachystané napoje
e prevadzkovy manaZér - zabezpecuje chod prevadzky a skladovu evidenciu

Priprava kaviarni na prevadzku

- stoliky neprestierame, utrieme vlhkou utierkou a prelestime,

- na stoliky polozime stojany s ponukou,

- noviny vkladdme do ramov a umiestiiuje ich na viditeI'né miesto,

- Casopisy vkladame do obalov,

- spolocenské hry denne kontrolujeme ,tacky prelestime, pripravime obrusky,
- pohare, pribory, Salky a pod. pripravime podl'a zvyklosti strediska,

- pravidelne sledujeme a véas odstranime poskodeny inventar

- inventar na teplé napoje a pokrmy ukladdme do rezonov,

- pecivo a chlieb kladieme na priruc¢né stoly,

- zabezpecime potrebné druhy doplnkového sortimentu..

Vyznamnou sucastou pripravy na prevadzku je zabezpecenie potrebnych druhov

a mnozstva doplnkového sortimentu. V kaviarni musia byt oddelené zony pre fajciarov
od nefajciarov.
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Kaviarensky napojovy listok

- je mensi ako reStauracny,maji byt’ vkusne upravené a obsahovat’ predpisané
nalezitosti

- naprvom mieste uvadzaju teplé napoje - kavy, ¢aje, kakao, ¢okolada, grog, punc...
- dalej studené nealkoholické napoje
-z alkoholickych napojov tvoria ponuku najmé liehoviny a mieSané napoje,

- ponukaju sa aj flasové piva.

Kaviarensky jedalny listok

- obsahuje niekol’ko druhov studenych predjedal a jedal,
-jeden alebo dva druhy polievok,

-mensi pocet teplych jedal s prilohami,

-vhodné su prirodné upravy, dusené pokrmy a vnutornosti,
- Siroky sortiment dezertov

V malych bistrach, espressach, libressdch pontikame najma teplé a studené napoje
a niekol’ko jedal. Vhodné su jedla na objednavku na grile, zapekané tousty a pod.

V ponuke kaviarni nesmie chybat’ doplnkovy sortiment — chut'ovky, cukrovinky, tabakoveé
vyrobky.
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Pravidla kaviarenskej obsluhy

1. na ulahcenie obsluhy pouzivame servirovacie stoly a chladiace vitriny,

2. napoje podavame na tackach, na ktoré¢ kladieme papierovy obrusok alebo podlozku,
3. tacku pred hosta polozime s celou objednavkou,

4. ku kéve a lichovinam podavame sodu,

5. inventar na tacke ukladame tak, aby sme ul'ah¢ili host'ovi konzumaciu,

6. tacky drzime v ruke vejarovite a odnasame spolu s pouzitym inventarom,

7. dolezita je dobra organizacia prace pri triedeni inventara a odpadu v umyvarkach

8. pokrmy podavame podla zékladnej formy jednoduchej obsluhy,

©

. po objednavke stol prestrieme,

10. po ukonceni konzumacie pouzity inventar odnesieme a stol ddme do pdvodného stavu

Podavanie napojov

Néapoje v kanvickach - na l'avu stranu tacky poloZime podSalku a §alku tak, aby usko
smerovalo na pravu stranu, kanvi¢ku s ndpojom ulozime uskom napravo od ne;.

Nealko napoje vo fPaSiach — pohar kladieme pred host’a z pravej strany, napoj otvarame pred
hostom.

Frasové pivo — otvarame pred hostom a nalievame do 2/3 pohara.
Frasové a sudové vino — podavame v pohari s objemom 0,1 | alebo v dzbaniku.

Liehoviny — podavame v poharoch s objemom 0,02 az 0,05 1, podavame k nim s6du.

K stolu si sadaju hostia ...

Vizitkou kaZdej dobrej kaviarne je kvalitnd a rychla obsluha. Pre hosti, ktori si sadnt ku
stolu nie je ni¢ horSie ako ¢akat’ 10 minut, kym si ich obsluha v§imne.
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Ulohy ¢a$nika na prevadzke st ¢asto kumulované:

1. privitanie hosti,

2. prevzatie objednavky,

3. roznasanie nachystanych napojov a jedal,

4, priprava uctenky,

5.doobjednavanie a samozrejme umoznit’ hostom zaplatit’.

Mala vel’ka objednavka

Kazdy mame limit svojej pamite. Niekedy si hostia objednaju napriklad dve kavicky,
niekedy je to hromadna objednavka viacerych osob. Pri malej objednavke je vhodné si ju
zapamatat’, ist’ rychlo vybavit’ k baru a po ceste ju zaevidovat’ ako otvoreny ucet
v reStauracnom systéme. To ¢asnik vykond najrychlejsie pri bare, kde je stale dostupné
pracovisko s dotykovou obrazovkou. Obdobny postup je mozné pouzit’ aj pri doobjednani
napriklad jednej - dvoch minerdlok pri malom pocte zakaznikov.

Ako teda postupovat’ pri vicSej objednavke a zefektivnit’ postup?

1. Casnik zadava objednané polozky priamo pri stole pomocou svojho smartfonu.

2. M6ze komunikovat’ s hostami, upravovat’ objednavku do finalnej podoby a zaroven
pripadne rozictovavat’ na jednotlivé osoby.

3. Po potvrdeni objednavky sa méze okamzite venovat hostom pri d’alsich stoloch.
Objednavka sa okamzite vytla¢ila na bonovacke pri bare a barman zacal vychystavat’
objednané napoje. Casnik tak moze pomaly postupovat’ k baru a popri tom obsluhovat’ hosti
pri inych stoloch a preberat’ ich poziadavky. Pri bare ho tak budu ¢akat’ nachystané napoje.
Ak bude objednavok viacero, ni¢ sa nedeje. Barman k jednotlivym népojom priloZi vytlaceny
listok s objednavkou, kde je uvedené aj Cislo stola. Vynesenie tak moZe vykonat ktorykol'vek
vol'ny ¢asnik ¢i Studentka brigadnicka.

Pravidla kaviarenskej obsluhy

- Pouzivame servirovacie stoly a chladiace vitriny, kde si vystavené cukrarenské
vyrobky

- Napoje podavame na tackach primeranej vel’kosti, na ktoré kladieme papierovy
obrusok - na malua tdcku kladieme pohar s napojom,
na stredne vel'ka tacku Salku s kdvou. Na velku tacku ranajky alebo fl'askové vino
S pohéarmi.

- Tacku pred host’a poloZime s celou objednavkou

- Ku kéve a lichovinam podavame vzdy pohar studenej vody alebo so6dy

- Inventar na tacke ukladdme tak, aby sme ul'ah¢ili hostovi konzumaciu.

- Tacky drzime v ruke vejarovite. Odnasame ich spolu s pouzitym inventarom.

- Ddlezita je dobra organizacia prace pri triedeni inventara v umyvarkach, samostatne
pre kaviarensku prevadzku.

- Pokrmy poddvame podla zdkladnej formy jednoduchej obsluhy.

- Po objednavke stdl prestrieme, polozime pribory, obrasky a dochucovacie prostriedky
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- Teplé napoje podiavame v nahriatej $alke, pohari alebo kanvi¢kach
- Pecivo podavame v koSiku

Po ukonc¢eni konzumadcie pouzity inventar odnesieme a stol uvedieme do pévodného

stavu.

Ak podavame napoj v Salke:

a)

b)
c)

na pravu stranu tacky kladieme podsalku so Salkou a napojom
tak, aby uSko na Salke smerovalo na pravu stranu

na podsalku polozime lyzi¢ku

na l'avu stranu tacky pohar s pitnou vodou a hygienicky baleny
cukor

AK podavame napoj v kanvi¢kach:

a)
b)

c)
d)

e)

pouzijeme vac¢siu kaviarensku tacku

na 'avi stranu tacky polozime podsalku a Salku, aby usko bolo
otocené na pravu stranu

na podsalku kladieme hygienicky baleny cukor a lyZicku
kanvicku s ndpojom ulozime uskom napravo od nej

podobne postupujeme pri podavani ¢aju, kakaa a iny teplych
napojov
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Ak podavame studené nealkoholické napoje:

- pohdr kladieme pred hosta z pravej strany. Mineralnu vodu
vo flasiach, v takom pripade ju otvarame pred hostom,
predkladdme na tacke spolu s poharom, ktory naplnime do 2/3.
FTasa je na tacke vpravo od pohéra.

Ak podavame alkoholické napoje :

-V kaviariach sa podava spravidla flaskové pivo. Flasu
otvarame pred host'om a nalievame do 2/3 pohara. Poddvame
najprv naliaty pohar a do pravej strany od pohara prikladame
flaSku

- flaskové aj sudové vino podavame v poharoch s objemom 0,1l,

pohar musi byt’ ciachovany.
Ak si host’ objedna vino v dzbéaniku s poharom, tak isto musia
byt ciachované. Pohar na tacke ukladdme na I'avo, dzbanik
na pravo

- liehoviny sa podavaju v poharoch s objemom 0,02 az 0,05 1.

Na podavanie ranajok v kaviarni

- pouzivame mensSie stoly, v pripade potreby je mozné zvacsit’ plochu pristavenim
servirovacieho stola

- ranajky podavame v nefajciarskej zone

- Vstrede stola kladieme obrus dezertny tanier s platennym obruskom

- napravu stranu od taniera ukladdme dezertny n6z a podsalku s kavovou lyzickou

- nalavu stranu , bliZsie k stredu, kosik s chlebom a pe¢ivom — prikryjeme obriiskom

- naponukovom bufetovom stole esteticky umiestnené porciované dzemy, med, maslo,
chlieb, pecivo, ovocie, vodu s 'adom a pod.

- do chladiacej vitriny ulozime sortiment idenin, misa, syrov, jogurtov, studené
nealkoholické napoje.
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Kaviarensky systém obsluhy
- zé&visi od kapacity strediska. Ma podobu systému hlavného ¢asnika a rajonovy systém.
Systém obsluhy podl'a jednotlivych zdsad — sklada sa z nasledujucich pracovnikov :

1. Veduci strediska — zodpoveda za pripravu a celkovy priebeh prevadzky ( riadi
kolektiv pracovnikov obsluhy. Uvadza hosti , rezervuje stoly, vybavuje reklamacie...)
2. Nosic¢ kav —zodpoveda za Groven servirovania teplych napojov
3. Barista- je Specialista na pripravu a podavanie kavy.
4, Zakuskarka - jej ulohou je pontkat’ cukrarske vyrobky vo vSetkych Castiach
zariadenia.

Ponuka ¢éerstvvch zakuskov

Poznate to porekadlo: "O¢i by jedli ...". Naj€astejSim problémom kaviarni je fakt, Ze zdkusky
su sustredené na jednom mieste v chladenej vitrine. Mnohi hostia na ne nemaji vyhl'ad.
Tu plati pravidlo: ¢o nevidia, to neobjednaji.

Zvlastnost'ou kaviarenskej obsluhy je stala ponuka a pozornost’ hostom. Medzi bezné
kaviarenské sluzby patri predkladanie oblibenych novin a ¢asopisov, ponuka pochutkového,
doplnkového sortimentu. Pontkany tovar mézeme Gctovat’ ihned’.

Kaviaren = kava
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wZelené zlato“

Prvym, skuto¢ne vel’kym kdvovym mestom sa stal Londyn. V roku 1700 v iom bolo viac
ako 3000 kaviarni a na podnet najvacsich labuznikov tu vzniklo aj vela kavovych klubov.
Otvorenie prvej kaviarne v metropole Anglicka sa datuje do roku 1652. Na konci 19. storocia
sa kava pomaly premenila z luxusného napoja hornych desat'tisic na ndpoj kazdodennej
spotreby. Stala sa modnou zaleZitost'ou - bolo stylove pit’ ju rano aj uprostred dila. Dopyt po
tejto plodine prudko rastol, obchodnici a majitelia kaviarni, ktoré sa zacali objavovat’ aj v
inych velkomestach ako huby po dazdi, si spokojne médlili ruky. Kéva sa uz od svojich
pociatkov zaradila medzi komeréne najvyhl'ad4dvanejsie plodiny na svete. Aj vd’aka tomu
ziskala pomenovanie ,,zelené zlato®.

Plod kavovnika

% EXOCARP fveakapiaurstv)
——« DUZINA

-+ SEMIENKO

o OBAL fsricbomabling)

+ PERGAMEN (tench kotovitd vestva)

¢ STOPKA

DRUHY ZRN

Vel'a druhov kavy sa predava ako zmesi zfn z roznych krajin, ¢istd kdva sa predava v
Specializovanych krajinach. M6ze byt zabavné ochutnat’ r6zne druhy kavy, a je I'ahké
zaexperimentovat’ a vymysliet’ vlastn zmes.

Vyberte si kdvu, vhodnt na denny €as: l'ahka kdvu na ranajky a silni tmavo prazenti po
obede.
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JEDNOTLIVE ODRODY KAV.

- Kolumbijsky Medelin
- Maragogipe

- Kensky hrach

- BlueMountain

- Kubanska

- MonsonMysore

- Sv. Helena

- Jamaiska Mokka

- OldJava

- HawaiianKonaKai

- Sumatra Mondheling

PRAZENIE KAVY

Surové kavové zrna st modrozelené, sivozelené, obcas Zltohnedé so slabou vomou
a chut'ou. Proces prazenia premienia nielen ich farbu, ale doddva im jemnu chut’ a arému.
Prazené zrna maju byt tmavé, stredne tmavé alebo svetlé, najlepsie druhy kévy su obycajne
lahSie prazené, aby sa zachovala ich mierna chut a vona. Kavové zrnd sa pocas
prazenia pravidelne otacCaji v rotacnom bubne. Praziace stroje pracuju pri vysokych
teplotach a veI'mi rychlo skuseny prazi¢ pocas praZenia kontroluje a odobera vzorky.

Stupenn praZenia kavy urcuje lahodnost’ alebo prenikavost’ jej chuti.
Intenzita je uréena mnoZstvom pouZitej kavy.
1. Mierne praZenie

Pouziva sa pri zrnach s jemnou chut'ou, ktord by sa mohla silnej$im praZenim zni¢it'. Zrnam
dodéava svetlohnedu farbu. Mierne prepraZzena kava je najvhodnejsi druh na pitie s mliekom

2. Stredné praZenie

Vysledkom tohto praZenia je kava s vyraznou chutou a vonou, ktora je vhodné podavat’ na
ranajky s mliekom. Je to tieZ dobra kdva po obede alebo veceri, ktortt mozZno pit’ bez mlieka.

3.Silné prazenie

Dodava kave sytu farbu a leskly povrch. Poskytuje silnt chut’ a aréma. Najlepsie je podavat’
ju po obede bez mlieka
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4. Kontinentalne praZenie

Je to vel'mi silné prazenie, plné silnej dymovej chuti. Preferuju ho ti, ktori maju radi silnt
kavu.

MLETIE KAVY

Kévu sa odportca mliet’ tesne pred pouzitim, pretoze mletim sa drvia zrnka , uvolnujuc
aromatické oleje a vonu. Neskor sa chut’ a aréma stracaju. Ak kupujete pomleti kavu, vyberte
si vakuové balenie a kupte radSej mensie mnozstvo. Uskladiujte ho na chladnom mieste.

Hrubé mletie
Stredné mletie
Jemné mletie
- PraSené mletie

Sposoby mletia

Hrubost’ alebo jemnost’ mletia je uréena povrchovou plochou kavy, ktora sa dostdva
do styku s vodou. V espresso kavovaroch voda prichadza do styku s mletymi ¢iastockami
kavy vel'mi kratky cas, takze tieto musia byt vel'mi jemné, aby dokazali svoju chut’ odovzdat’
vode. Ak mame po ruke kdvovy mlyncek, kdvu moézZzeme zomliet’ podl'a potreby. Ak mlyncek
nemame, kupujeme malé mnoZstvo mletej kavy a skladujeme ju vo vzduchotesnej nadobe
v chladnicke. Chut zavisi od obsahu vysoko éterickych olejov, takze najlepsie je kupovat’
malé mnoZstva Cerstvo prazenych zfn.

Hrubé mletie
PouZiva sa na pripravu kavy v kré¢ahu alebo perkolatoroch,
pricom pripraveny napoj je slabsi neZ pri strednom mleti.

Stredné mletie
Je to najuniverzalnejsi sposob mletia, vhodny na pripravu kavy v kréahoch,
perkolatoroch, kavovaroch typu cafetiére a v neapolskych kavovaroch.
Pri krcahoch a perkolatoroch pouzivame jemné sitko.
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PERKOLATOR Pouzivame jemné sitko

A —voda B — mletda kiva C - kapana kava

Jemné mletie
Pouziva sa pri priprave kédvy filtrovanim alebo prekvapkavanim. Jemné
¢iastocky kavy poskytuju presakujucej vode vel’ku stykovu plochu,
¢o umoznuje dosiahnut’ maximalnu chut’. Kava bude silna, pretoze je jemne
mlet4 kava zabratiuje vode presiaknut’ prilis rychlo, ¢im sa predizi doba styku
kavy s vodou.

Espresso mletie
Mimoriadne jemné mletie je urcené na pouZzitie v espresso kavovaroch
a mokka espresso kavovaroch

Pulverizovana kava

Niekedy je znama aj ako kava v prasku. Je to najjemne;jsie
zomleta kava, ktora je k dispozicii. Teplo, ktoré sa tvori pocas
mletia, jej dava charakteristickll chut’.
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AKO PRIPRAVOVAT KAVU

Aby sme ziskali kvalitnu kdvu je dolezité pripravit’ extrakt v ¢o najkratSom case zaliatim
vriacou vodou, predlzované vylihovanie napoju neprida na kvalite.

,»Je vel'mi dolezita teplota vody, prevaranie zvySuje horkost’ napoja a rovnaky efekt ma aj
dlhsie vyluhovanie pri niz$ej teplote. V obidvoch pripadoch sa zhorSuje chut’ aj vona.* Tieto
pokyny zachovavajte pri kazdom sposobe pripravy kavy.

Kvalitnu kavu ziskavame:

- najlepsiu pripravite zalievanim alebo( prekvapkavanim). Silu kdvy mézeme menit’ podla
pouzitého mnoZstva. Intenzivne teplo espressa rychlejSie uvolniuje aromatické latky z kavy
a paru mdzeme pouZit’ na zohrievanie mlieka na pripravu penivého capuccina. Husta, horuca
tureckd kava sa vzdy pije Cierna, Casto sladka, pripravuje sa tak, Ze spolu prevarime kavu s
vodou a servirujeme nepomiesand.
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ZASADY PRI PRIPRAVE KAVY

Pouzivame Cerstvo pomleta kavu

Nemelieme je vel'mi nahrubo ani vel'mi jemno

Nécinie na pripravu kdvy nepouzivame na pripravu inych néapojov
Pouzivame iba ¢erstvo uvarent vodu / cca 90°C /

Kévu podavame horucu nie tepli

Kévu nikdy neohrievame

Dodrzujeme spdsob dohotovenia

NookrwnpE

e kévu davkujeme na porcie:
59 kavy, 7g kavy, 10g kavy
predpokladané mnozstvo vody na jednu kévu:
je 12-15 cl ¢erstvej vody
e mlieko 2-3 cl na porciu
e koreniny / kakao, Skorica / davka 0,5g
e smotana 12 % - 2 cl na 1 porciu
smotana 33% - na zdobenie 1-2 cl
smotana 33 % ako sucast’ kavy 5 cl
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ZASADY PRIPRAVY KAVY V PRESSOSTROJI

Nastavte stroj na pozadované parametre

Vzduch, ktory vznikol pri naptstani vody, je potrebné vypustit’
Denne precistite sitko na pripravu kavy

Kéva musi byt’ Cerstvo zomleta bezprostredne pred pripravou
Pri vzniku pretlaku sa nesmie prilievat’ studend voda

Nikdy nenapustite vodu vysSie, nez je nastavena hranica na vodnej nadrzi
Kévu nesmieme prepravovat’ bez dostatocného tlaku
Nezabudnite porcie kavy dokladne utlacit’

. Dodrzte spravne davkovanie kavy

10 Salky musia byt’ tak vel'ké, aby porcie neboli az po okraj
11.84lky kédvy musia byt’ nahriate

12.Spravne pripravena kdva ma mat’ na povrchu penu

13.Davka jednej porcie je cca 12 cl

CoNoOkr~WNE
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RANAJKOVE KAVY

e Biela kava - 7gkéva, 10 cl voda, 5 cl mlieko, 5g cukor
Do pripravenej kavy priddme mlieko a cukor servirujeme zvIast'.

e Obratena kava - 7g kéava, 7cl voda, mlieko 10cl, 5g cukor
Do pripravenej kavy pridime horuce mlieko .

Kavy pripravované pred host'om :

e Havajska kava
7g kava, 8 cl voda, 5g kakaovy prasok, 10 cl mlieka,
20g smotana, 5g cukor
Do nahriateho skla pridame cerstvo pripravenu kavu,4g kakaa,
premieSame s cukrom,
priddme mlieko, $l'ahacku a posypeme kakaom.

o Svajiarska kava
7g kava, 2cl kirsch, 5g cukor , 12cl voda
Do pripravenej Salky nalejeme kavu a zvlast' servirujeme kirsch

o Ruska kava
7g kava, 2cl vodka, cukor ,12cl voda

Pripravenu kavu zdobime §l'ahackou a posypeme praSkovym cukrom,
zvlast servirujeme kvalitny druh  Vodky.

e Presso kava
7g kéva, 12cl voda, 5g cukor
zrnkova kava zaparena v kavovare tlakom horticej vody s hustou
¢okoladovou penou

e Kapucinska kava
7¢g kava, 2cl mlieka, Skoricovy cukor
prekvapkavana kava s pridavkom malého mnozstva horuceho mlieka,
posypeme skoricovym cukrom

e Viedenska kava
7g kava, 2cl 33% smotana, praskovy cukor
cedend kdva zdobend husto S'ahanou smotanou, dosladena praskovym

cukrom
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Berlinska kava
7g kava, 2cl 12% smotana, praskovy cukor
silny kdvovy odvar s 12% smotanou

Biela kava
7¢g kava, 2cl mlieka, 5g cukor
¢ierna scedena kava podavana v rovnakom pomere s mliekom

e Parizska kava

7g kava, 2cl 33% smotana, praskovy cukor , 5g ¢okolada
scedena kava zdobena $l'ahackou a strahanou ¢okoladou, dosladzovanou
praskovym cukrom

e Arabska kava
7g kava, 2cl 33% smotana, 2cl vajeény likér
silny kavovy extrakt zdobeny $l'ahackou a dochuteny vaje¢nym likérom

e Cokoladova kiva
7g kéva, 2cl 33% smotana, praskov y cukor , 8g cokolada
zmes silnej kdvy a varenej cokolady, ktord je zdobena §l'ahackou

e Curacao
7g kava, 2cl Curacao likér, citronova kora
presso kava dochutena likérom a strihanou citronovou korou

e Mramorova kava
7g kava, 2cl 33% smotana, praSkovy cukor
kava pripravena v kanvicke alebo filtrovand, do ktorej sa pri stole vlieva
davka studenej sladkej smotany

e Mrazena kava
7g kava, 2cl 33% smotana, praskovy cukor , 5 cl vanilkovej zmzliny
schladend scedend kava s vlozkou vanilkovej zmrzliny,
zdobena $l'ahackou

Vsetky napoje sa pripravuja z mnozZstva 7 - 10g jemne mletej
kavy.
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ZAKLADNE PRIPRAVY KAV

KAVA SPAROVANA V SALKE

Je to najrozsirenejsi sposob upravy kavy u nas. Davka mletej kavy sa vlozi do vopred
vyhriatej Salky alebo pohéra a zaleje sa horucou vodou. Vodu nenalievame prudko - naraz
celé mnozstvo, ale postupne, aby mletd kava nevyplavala na povrch.

ARABSKY SPOSOB

Do dzezvy s obsahom 10 cl vlozime kocku cukru, doplnime do tri §tvrte studenou vodou a
obsah kanvic¢ky uvedieme do varu. Potom odstavime, pridime 7 g jemnej kavy, premiesame
lyzickou a privedieme opatrne k varu. Po zvareni ihned’ odstavime, doplnime po hrdlo
dZezvy vodou, znovu privedieme k bodu varu a horky napoj podavame.

FILTROVANA KAVA

Pripravuje sa vo filtrovacom stroji. Mleta kava je uloZena vo filtrovacom sacku , cez ktery
prudi vriaca voda. Z tohoto vyrobnika je hotova Cierna kava stacana do zasobnika, kde za
pomoci ohrievaca sa udrzuje pozadovana teplota. Tento druh kavy je vhodny pri podavani
ranajok.

TURECKA KAVA

Origindlna turecka kéava sa pripravuje podobne ako u nas kavovinovy napoj (MELTA), teda:
do dZezvy s vodou sa prida lyzicka na prach zomletej kdvy a pol lyzi¢ky cukru a neché sa
zovriet. Ked’ sa za¢ne dvihat pena, dZzezvu odstavime z ohiia a pockame, kym pena opadne.
Tento postup opakujeme jeden az dvakrat. Potom kavu nalejeme do $alok tak, aby navrchu
zostala pena. Niekde zvyknt kavu dochutit’ klinéekmi alebo Skoricou.
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KAVA KONA

Ide o efektny sposob pripravy kavy na stole host’a. Pri tomto spdsobe pripravy kavy si host’
moze silu kavy urcit’ sdm a moze ju nechat’ dva az trikrat prekvapkat’. Do spodnej nadoby
odmeriame davku studenej vody a naiiu nasadime vrchnu , ¢ast’ do ktorej sme vlozili davku
kavy a polozime na tepelny zdroj.Pri ohrievani vody v spodnej Casti vznika podtlak, ktory
vytla¢i vodu do vrchnej €asti. Odstavenim - zmenou teploty sa tlak vyrovna a kdva prekvapka
do spodnej nadoby. Tento spésob moézeme opakovat’ niekol’ko krat, ¢im dosiahneme ziadanu
silu kévy

VARENIE KAVY

Dobr4é salka kavy zavisi od spravnej vol'by druhu a mletia, ale aj od zachovania Cerstvosti
pomletej kavy. Jej nepriateI'mi st vzduch, svetlo, horti¢ava a vlhkost'. Aby si kava udrzala
svoju sviezost’, mala by sa skladovat’ v nepriehl'adnych, vzduchotesnych nddobéch pri izbovej
teplote.
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Kéva vsak nie je iba povzbudzujicim napojom, ale pouziva sa aj na pripravu zmrzliny,
kavovej slahacky, kavovych koktailov, na dochutenie piskdtového cesta, omeliet, palaciniek,
na pripravu zakuskov a krémov

DIzka varenia je vePmi dolezita.

1. Ak sa voda vari prilis§ kratky cas, kdva bude mat’ slabu a kysli chut’.
2. Ak sa vari prilis dlho, prijemna chut’ sa zni¢i a zostane iba horkost’. Na dosiahnutie

silnejSieho napoja pridame viac kavy na salku.

Ladova kava- je obl'ibena v Eurdpe aj v Amerike. Jej priprava je jednoduchd. Uvari sa
silnd kéva, osladi sa a vychladi. Podéva sa s chladenou vodou alebo mliekom. Brazilia ako
najvacsi pestovatel’ kavy ponuka rézne druhy odrod avsak Brazil¢ania piju kdvu pomerne
sladku. Sladia je va¢sinou hnedym cukrom. Pitie kavy v Grécku a v Turecku je viac nez

prestavka na osviezenie a Casto sa pripravuje ako ritual.

s s
L
LADOVA KAVA
150 ml vynikajuce a osviezujtice) fadove; kavy s kockami
fadu ozdobend lahodnou §lahadkou & Skoricou

r

Postup receptu:

Do poharov pridame 2-3 kociek I'adu. Do Sejkra pridame 0,5 dI vody, 2 KL kavy a 2 KL
cukru. Trepeme asi 30 sek. a za chvil'u mame kdvu s penou. Kavu nalejeme do pohara.
Potom nalejeme do Sejkra 150 ml mlieka a trepeme asi 1min. vznikne ndm mlieko s penou.
Mlieko tiez pomali¢ky naleje do pohdra kde uz méame kavu s penou.

Toto vSetko zopakujeme eSte raz do druhého pohara. A mame hotovi domécu 'adovua kévu.
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Veci, ktoré mozno o kave neviete:

1. Kava je po rope druhy najvyvazanejsi artikel na svete.

2. Na pripravu kvalitného espresa je potrebnych 42 kavovych zrniek.

3. Takmer 57 percent vSetkej vypitej kavy vo svete sa skonzumuje pocas raiiajok.

4. Najviac kavy na svete piju Fini - az 740 $alok roc¢ne.

5. Vedci odportcaju pit’ skor Casté malé davky slabsej kavy, pretoZe silnd ranna kéva sice telo
nastartuje, ale hladina kofeinu zacne opadavat’ prave v ¢ase, ked’ energiu ¢lovek najviac
potrebuje

=
—
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VIEDENSKA KAVA

Na pripravu viedenskej kavy potrebujeme 600ml tuhej filtrovanej kévy, sl'ahacku a 1
polievkovt lyZicu kakaa. Horticu kdvu ozdobime §l'ahackou a posypeme kakaom.

CAPPUCCINO

Recept na pripravu kapucina k nam priSiel z Talianska. Je to vlastne horuca kava z
espressa doplnend parou vysl'ahanym mliekom. Aby sme ziskali horuce "vyslahané" mlieko,
musi sa para viest’ cez kanvicu s mliekom a ta sa musi vertikalne pohybovat’. Hotové
cappuccino mézeme posypat’ kakaom, strihanou ¢okoladou alebo $koricou.

,Moderné vzdelavanie pre vedomostnii spoloénost/Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU*



IRISH COFFEE (IRSKA KAVA)

Na pripravu irskej kavy potrebujeme: 1 hortice espresso (alebo prekvapkavana kava alebo
nescafé), 2 kavové lyzicky cukru, 4 polievkové lyzice sI'ahackovej smotany a to podstatné

4 polievkové lyzice irskej whisky. Do skleného pohara dame osladent kavu, whisky a navrch
slahacku tak, aby vytvorila makku vrstvu.

TURECKA KAVA

Origindlna turecka kéava sa pripravuje podobne ako u nas kdvovinovy napoj (MELTA), teda:
do dZezvy s vodou sa prida lyzicka na prach zomletej kdvy a pol lyzi¢ky cukru a necha sa
zovriet. Ked’ sa zacne dvihat’ pena, dZzezvu odstavime z ohila a po¢kame, kym pena opadne.
Tento postup opakujeme jeden az dvakrat. Potom kévu nalejeme do Salok tak, aby navrchu
zostala pena. Niekde zvyknt kavu dochutit’ klinéekmi alebo Skoricou.
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SPECIALNE KAVY

e C(Cisarska

15 cl voda,15 g praskovy cukor,10 g kava ,4 cl Whisky, 2 cl smotana 33%
Na panvicke pripravime svetly karamel a rozdelime ho do pripravenych
poharov, potom do panvicky vlejeme whisky nahrejeme , zapalime

a nalejeme do pohara s karamelom. Hortcu liehovinu uhasime kavou.
Zdobime $l'ahackou a podavame.

e Karibska

7g kavy, 2¢l Bacardy rum, 3cl 33% smotany
Pripravenu kdvu zdobime $l'ahackou a doplnime 2c¢l kvalitnym rumom.

° Mexicka kava

10 g kava, 15 cl voda, 20 g cukor, Skoricova ty¢inka

Do nahriatej panvicky nasypeme kévu, kratko poprazime a priddme vodu a ostatné suroviny.
Podavame v nahriatej Salke.

(k&va je vel'mi silnd )

Barista - Someliér na kavu

Umenie vyroby espressa, majstri, ktori ho vyrabaju, maju zruénosti, znalosti a talent,
ktory ich odliSuje od ostatnych.

V talian¢ine znamena slovo barista barman, je to odbornik na pripravu kavovych
napojov.

Skutocny barista dokonale ovlada pripravu capuccina, espress,
caffe latte, ristretta a lattemacchiato...

Povolanie a vasen

Okrem ovladania espress a mlyncekov barista tieZ ovlada kultiru kavy, rozne etapy
jej spracovania, prazenia a mletia.
Vycvik zahfnia niekol’ko medzinarodne certifikovanych trovni, pricom najvyssim stupiiom je
,Majster Barista“.
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V sucasnej dobe tiez existuju kurzy pre jednotlivcov, ktori st milovnikmi espressa, chcu
sa zoznamit’ s profesiou baristu a naucit’sa zaklady tejto profesie: kavové zmesi, pripravu
espressa, odrody, stupen prazenia, uchovavanie... Nehovoriac o degustacii a LatteArt, ¢o je
velkolepa technika, ktora spociva v tvorbe obrazkov do mlie¢nej peny tak, ako to vedia
profesionali.

Tajomstvo baristu

Okrem samotného pristroja, ktory produkuje viac ¢i menej kvalitna kavu, sa barista
pohrava s tymito tromi parametrami: jemnost’ mletia, mnozstvo kavy a tlak pri prechode
kavou.

Treba vziat’ do uvahy aj rychlost’ prechodu vody, ktora zavisi do zna¢nej miery od

zrniek. Ak su zrnka prili§ velké alebo malo natlacené, prepustia vodu prili$ rychlo,
naopak je tomu pri privel’mi natlacenych zrnkach.

Latté art - kvalitny kavovar je zaklad

Ak pozadujeme profesionalny vysledok, vyber spravneho kavovaru je zaklad. Domaci
pristroj v tomto pripade nestaci. Pri priprave kavy a kresliace techniky latte art je okrem
zrucnosti potrebné ten spravny tlak, len tak ziskame spravnu konzistenciu mlieka a kavy.
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Ako nasPahat’ penu

Na pripravu kavy si vyberame mlieko plnotu¢né, ktoré pred pouzitim nechame dobre
vychladit’, §I'ahanie bude I'ahsie. Vychladené mlieko nalejeme do kanvicky. Nad kavovarom
prepustime trysku, ktora tymto trikom precistime. Trysku potom ponorime asi 1 cm pod
hladinu mlieka a pustime. Hned’ po spusteni trysky ideme pomalic¢ky a zl'ahka s kanvickou
smerom nadol. Tryska musi byt’ stale ponorena, za¢ne nam vytvarat’ vel'a peny, ta musi byt
jemna a bez bubliniek. Usl'ahant penu spracujeme zamiesanim a poklepanim, aby este viac
zvlacneli.

Spravne kanvi¢ky a $alky pri priprave kavy

K idealne naslahanému mlieku potrebujeme dobré kanvicky, mali by byt’ vzdy kovové
(nerez). Kanvi¢ky sa daju zohnat’ v roznych velkostiach a tvaroch. Pomer mlieka, ktoré
nalievame do kanvicky, by mal byt vzdy zhruba nad polovicu. Ked’ budi kanvicky
vychladené, pdjde nam §l'ahanie 0 poznanie lepsie.

Pre servirovanie kavy pouzivame nahriate salky z porcelanu, ¢im vacsi priemer hrnéeka, tym
vac¢si priestor budeme mat’ na mal'ovanie technikou latté art.

Latté art - ako na to?

Pripravime si klasické espresso do porcelanového $alky, v kanvi¢ke si nasPahame
mlieko. Podl’a poZzadovaného tvaru pouZijeme kanvi¢ku sa zobac¢ikom alebo bez
zobaciku. NasPahané mlieko s penou nalievame do espressa tak, aby na jeho kavové
¢iapoCke vytvaralo poZzadovany obrazec. Niekedy ku kreslenie pouZivame ty¢inky,
inokedy je na vytvorenie obrazcov latté art nutné pouzitie oboch metod.

Postup prace pri malovani do kavy:
VZOR 1:
VZOR 2:
VZOR 3:

VZOR 4:
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Vzor ¢. 2

WWW.roytawan.com

www.roytawan.com WWW.roytawan.com

www.royta com
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www.roytawan.com
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Vzor ¢. 4

waww.roytawan.com www.roytawan.com

www.roytawan.com ‘ ygoytawan.com
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Posudzovanie kavy
Aréma, chut’, kyslost’ a telo

Zacnime arémou. To je prva vlastnost’, ktort hodnotime, pretoze je to vona kavy, ktora
pocitime este predtym, nez kavu ochutname. Uvolni sa pri prvom kontakte kavy s vodou a
jej vyvoj pokracuje i potom, ako si date prvy dasok.

Kyslost’ - predovsetkym pod tymto pojmom nehladajte chut’ octu. Je to akési ostrost’ ¢i
pikantnost’ kavy, ktort jej dodavaju prirodzené kyseliny v kombinacii s cukrom, ¢ize
latky, ktoré obsahuji kavové zrna.

Telo je sila kavy, jej olejnatost, lipidy, ktorych lakavé vlastnosti ur¢uji, na ako dlho nam
dusok kavy obsadi usta. Kava s pln§im telom vam bude doznievat’ na podnebi pomalsie,
povedzme ako syte burgundské vino.

Chut’ je napokon celkovy dojem, ktory dasok kavy zanecha vo vasich ustach.

Je individualna a je celkom prirodzené, ak vam chuti nieco iné ako napriklad manzelovi
¢i priatel’ke.

Par zrniecok vedomosti

Objem espressa v Salke by nemal presiahnut’ 30ml (cca polovica malej salky).

* Crema, alebo krém espressa by mal byt’ husty, pevny, lieskovo-orieskove;j farby.

(Po jemnom zamieSani odspodu nahor by sa mala crema znova uzavriet’.)

* Espresso by malo byt servirované v porcelanovej salke konického tvaru.

* Ku kévam typu ristretto, espresso, lungo, double espresso je vhodné servirovat’ aj pohar
vody..

==
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V ponuke ku kéave je rozsireny sortiment o cukrarske vyrobky, ako napriklad Stradl'a, wafle,
vlastne vyrobené cukrovinky a pod ....

Pouzita literatara:

Stolovanie 11. Gustav Sala¢ , Maria Simkova
http/www.google.sk/search/ = kaviarne + zariadenie

http/cott tee.sk /priprava kavy,

referaty.aktuality.sk-zakladné pravidla stolovania kurierl. wz.cz.
podavanie+priprava Specidlnych druhov kav estpv =28biw=1024bih667
www.martinus, www.douwe-egberts.cz/sk/ metody a pripravykav

http://clanky.vareni.cz/latte-art-efektivni-zdobeni-kavy/
http://zena.sme.sk/c/6587693/devat-zaujimavosti-0-piti-caju-vo-svete.html#ixzz3K6kpJEOO
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Caj

Kultira pitia ¢aju sa rozmohla po celom svete. Caju prikladaji doleZitost’ nielen
Briti. Vedeli ste napriklad, Ze Tibet’ania pija slany ¢aj?

Obyvatelia Ciny si obl'ubili zelené a ovocné Caje, i ked’ Cina produkuje obrovské mnozstvo
¢ierneho Caju. Na pitie ¢aju pouzivaji €ajovy servis, pozostavajuci z malej kanvicky a
miniatirnych kaliskov.

Japonci davaja prednost’ tradicnému zelenému ¢aju, hlavne rano a po jedle na travenie.
Mnohi z nich navstevuja ¢ajové Skoly, kde sa ucia ¢ajovy obrad. EXistuji rozne spdsoby
vedenia ritualu, liSia sa podl'a jednotlivych §kol a ucitelov.

Pre Tibet’anov je ¢aj posvitna obet. Vareniu ¢aju venuju kazdy den dokladnu starostlivost’.
Piju slany ¢&aj, ktory sa robi z nastrithaného kuska lisovaného ¢aju, ktory sa povari vo vode.
Precedeny nalev sa v drevenej nadobe dochuti maslom a sol’'ou, naleje sa do kanvice nad
ohniskom , aby zostal dlhsie teply.

V Indii kratko povaria ¢ajové listky vo vode s mliekom a cukrom, pripadne s korenim. Bezne
na ulici dostanete vel'mi silny zeleny €¢aj s mliekom. Vo vecne preplnenych indickych
vlakoch sa aj rozlieva z obrovskych kanvic do nepélenych hlinenych $alok, ktoré sa po vypiti
odhodia a recykluju.

Turci podavaju silny precedeny ¢ierny nalev do poharov tvaru vazy a podava sa po cely
den. Caju sa priklada tak velky vyznam, Ze matky sa pred svadbou svojho syna presviedcaju,
¢1 ho budica nevesta dokéze spravne pripravit’.

V Irane a Afganistane sa ¢aj, ako narodny napoj, popija z porcelanovych hrnéekov ziarivych
farieb. Zeleny ¢aj sa pije na zahnanie smédu, zatial’ ¢o Cierny na zahriatie. Caje sa znacne
sladia.

V Rusku je znamy samovar, z ktorého sa ¢aj podava. Popularny je tu zeleny i Cierny Caj,
ktory sa pije z pohdrikov zasadenych do kovovych stojan¢ekov s uskom. Pred napitim si

vkladaju do tst kocku cukru alebo lyzicku dZemu.

Egyptania su vyznavacmi silného a sladkého Caju. Servirujua ho v poharikoch na podnose
spolu s pohdrom vody, cukrom, lyZickou a niekedy aj s listkami Cerstvej miity.

Vo Velkej Britanii tradi¢ny "¢aj o piatej' dodnes zostal neoddelitel'nou sucastou
kazdodenného zivota Britov. Priemerny Brit vypije priblizne 3,32 Salok ¢aju denne.
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