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KAFIJAS PAUZE

Kas gan ir rits bez gardas un svaigas kafijas tases? Vai nebatu lieliski, ja tadu varétu pagatavot pats savas
majas, nevis steiga to pakert tuvakaja kafejnica un malkot skréjiena uz darbu? Lai riti bltu izdevusies, esam
sagatavojusi rubriku ar sesam klasiskam kafijas receptém. Vai esat redzéjusi mazaka izméra espreso masinu
bez kapsulam? Sage radijis Tpasi kompaktu un pilniba automatisku moderna dizaina espreso masinu ar piena
putotaju, kas no ritiem liks mosties agrak, lai Ieéni un nesteidzigi malkotu gardu kafijas tasi.
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KAFIJAS PAUZE

Lai gan pasaulé ir ap 60 dazadu kafijas pupinu skirnu, par komerciali nozimigam
atzitas ir tikai divas - Coffea arabica jeb arabika un Coffea Canephora jeb robusta. Tiem,
kas kafiju patére ka ikdienas dzérienu, bieZi vien atskiriba starp sim divam Skirném

ARABIKA

* pupinas ir ovalas

* komforta augstums 800-2000 m

* komforta temperatira 16-24 °C

* zema noturiba pret mainigiem laikapstakliem

* ap 60% no pasaulé sarazotas kafijas

* saldaka, maigaka garSa ar cukura, auglu
un ogu notim

* 1,1-1,7% kofeina
¢ divreiz dargaka neka robusta
* parsvara audzé Dienvidamerika

nemaz nav zinama.

‘ROBUSTA

pupinas ir apalas

komforta augstums lidz 800 m

komforta temperatiira 22-30 °C

augsta noturiba pret mainigiem laikapstakliem
ap 40 % no pasaulé sarazotas kafijas

stipraka un rugtenaka garsa ar graudainam
notim un zemesriekstu pécgarsu

2-4,5% kofeina
divreiz létaka neka arabika
parsvara audzé Azija

DAZADIE KAFIJAS GRAUZDEJUMI

Zala kafija vertibas zina ir otrs visvairak tirgotais izejmaterials pasaulé tiilit aiz naftas. Kafijas garsa, aromats un
krasa veidojas grauzdésanas procesa, jo tad no zalas kafijas iztvaiko idens un krasa pakapeniski klast briina.
Saja bridi mainas ari pupinu sastavs - olbaltumvielas un oglhidrati sadalas aminoskabés un cukuros, kuriem

mijiedarbojoties veidojas simtiem garsas variaciju. Ir cetras galvenas grauzdésanas pakapes: gaisa, vidéja, videji
tumsa un tumsa. Jo tumsaks grauzdéjums, jo intensivaka ir kafijas garsa, bet mazaks skabums un ari kofeina

saturs. Tadel no rita labak izvéléties viegla grauzdéjuma kafiju, bet pécpusdiena - tumsak grauzdétu kafiju, kuras
rugtums palidzes parstradat vakarinas apesto.

GAISAIS
GRAUZDEJUMS

- gaisi briinas pupinas, to
virsma nav ellaina

- smalka, auglaina garsa
un aromats

- iespéja izgarsSot augsni
un klimatu

VIDEJAIS
GRAUZDEJUMS

- medium roast, american

roast vai city roast

- vidéji briinas krasas

pupinas

- pilnigaka garSa un

aromats, zid skabums

VIDEJI TUMSS
GRAUZDEJUMS

- mediumdark, full city roast

un Vienna roast

- péc krasas tumsakas

pupinas, ar nedaudz
ellainu virsmu

- rigta garsa ar rugteni

saldu pécgarsu, skabums
pilniba pazad

TUMSAKAIS
GRAUZDEJUMS

- Dark, French roast, Italian

roast un Spanish roast

- loti tumsa krasa, melni

spidiga, ar ellainu virsmu

- loti riigta garsa, originalas

pupinas garsas nianses
nav jiitamas, izcelas
tieSi grauzdésanas
procesa garsa
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ESPRESSO

Sis dzériens ir visistaka Italijas klasika.

Lai to pareizi pagatavotu, karstais
tdens cauri vienai porcijai maltas
kafijas tiek tecinats 25 sekundes.
Espreso virspusé veidojas crema jeb
neliels daudzums stingru kafijas
putinu.

1. Mazu kraziti vai glaziti liek zem
kafijas aparata.

2. Pagatavo vienu espreso.

3. Pasniedz ar glazi gazéta vai
negazéta udens.

AMERICANO

Kafija tiem, kas ieradusi baudit kafiju
daudz ilgaku laiku. Ierastajam espreso
pievienots karsts tidens, kas dzérienu
padara maigaku un vieglak dzeramu.

1 espreso Sots
karsts iidens

1. Krazeé vai glazé pagatavo espreso
Sotu - 35 ml.

2. Kriizi papildina ar karstu tideni
(90 °C temperatiira) tik, cik
pasam tik.

MACCHIATO

Macchiato ir istais dzériens tiem,
kas tiru espreso iedzert nevar,
tadé] paliga nak pavisam maza
porcija piena putu.

1 espreso Sots
2-3 téjkarotes piena putu

1. Maza kruazité vai glazité
pagatavo espreso Sotu - 35 ml.
2. Uzputo pienu ta, lai tas ir karsts
un tam veidojas piena putas.

3. Aptuveni 2-3 téjkarotes piena
putu liek espreso Sota augSpusé
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LATTE

MOCHA CAPPUCCINO

Sis ir istais dzériens tiem, kas mil dzert
garu un piena pilnu kafiju.

Ja vélaties sevi palutinat, dzerot kafiju, tad
mocha ir briniskiga izvéle - kafija kopa ar
gardu kakao.

Viens no klasiskakajiem italu
kafijas dzérieniem ir kapucino,
kas sastav no 4 espreso,

14 tvaicéta piena un %4 krémigu
piena putu.

1 espreso Sots, 250-300 ml piena,

3 edambkarotes piena putu 1 espreso Sots, 1 téjkarote kakao, 150 ml piena,

putukréjums, rivéeta Sokolade vai kakao

1. Uzputo pienu t3, lai tas ir karsts un
tam veidojas piena putas aptuveni
2-3 cm biezuma.

2. Kanninu viegli pasit pret galda
virsmu, lai putas izlidzinatu.

3. Ar karsto pienu un putam piepilda
lielu glazi vai kriizi.

4. Mazaka kriizité pagatavo espreso
Sotu - 35 ml.

5. Espreso Sotu uzmanigi lej cauri
piena putam, lai trauka veidotos
slanains dzériens.

1 espreso Sots, 80 ml piena

2. Espreso pievieno kakao un labi samaisa, lidz
masa ir viendabiga un taja nav kunkulu.

3. Aukstu pienu lej metala piena kannina un
to puto, lidz tas dubultojies apjoma un
sasniedzis 65 °C temperataru.

4. Kanninu viegli pasit pret galda virsmu, lai
putas izlidzinatu.

5. Karsto pienu un putas pamazam lej virsii
sagatavotajam espreso.

6. Pa virsu liek putukréjumu, ko parber ar
rivétam Sokolades skaidinam vai kakao.

1. Kriizé vai glazé pagatavo
espreso Sotu - 35 ml.

2. Aukstu pienu lej metala piena
kannina un to puto, lidz
tas dubultojies apjoma un
sasniedzis 65 °C temperatiru.

3. Kanninu viegli pasit pret galda
virsmu, lai putas izlidzinatu.

4. Karsto pienu un putas pamazam
lej virsii sagatavotajam espreso.

1. Krazé vai glazé pagatavo espreso Sotu - 35 ml. ,





