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Diwvod:
Vaha kavy

Teplota vody
Tlak

Mieti

Stlak
Objem

Cas

Vyroba spravného ,espressa® neni vibec jednoducha véc. Podle italskych profesionall

Svétle bézova

Neni husta , hodné bublinek

Ztracise (<1 min. )

Slaba vuné - vodové

Nacervenale hnéda, nékdy
pruhovana

3-4 mm tlusta , jemné
pospolita

Kompaktni / trvala (2-3 min) |

Tmavé hnéda , mahagonova,
svétlé body

Neni tlusta s dirkami

Ztracise (<1 min.)

Slabé chut’ Pina Silna chut’
Slabé VWyvazena chut’ a aroma Sviravé aroma
~apearoma Dlouho trvajici chut Slabé aroma
Nema dlouhotrvajici chut’ Dlouho trvajici chut’
<6 6.5 = 7
< 88 90 > 92
>9 9 <9
HRUBE JEMNE PRILIS JEMNE
<20 20 > 20
<25 25 > 30
<20 25 : =35
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a baristu je primo zavisla na 5-ti m , coz znamena:

Miscela e tastatura

2M Macinatura e dosatura
3M Machina

4M Mano

5M Manutenzione

Michani a kava

Prazeni a davkovani

Pristroj

Operator ,uméni baristy"

Udrzba



