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Cik ilgi kafija tiek grauzdeta?

Grauzdesanas process, protams, atskirsies atkariba no
kafijas veida un tas izmantosanas noltka. grauzdésanas
process ne vienmer notiek vienadi. Tehnologija lauj Kafij
grauzdet dazada ilguma un dazados veidos. MUsdienas
kafijas apgrauzdesana iriespgjama tik 1sa laika, ka 8 min.
ar augsto temperaturu.

Bet izsmalcinatakai kafijai tomer ir nepiecieSama lenaka
un saudziga apgrauzdésana, un tas parasti notiek laika
posma no 11 -20 min.

Prasmigi grauzdétaji rapigi uzrauga visu grauzdésanas
procesu un parasti grauzde Iidz otram krakskim.
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Vai kafijai ir deriguma termins?

Kafija ir saus partikas produkts, un tapat ka lielakajai dalai
sausajai precei,
tai nav stingra deriguma termina. Kas japatur pratal

kafijai, kurai beidzies deriguma termins vai tuvojas uz beigam,
ta zaudé savu
svaigumu, garsu un aromatu..




Kada atskiriba starp skistoso kafiju
un pupinu kafiju?

étgistoéa kafija, tas ir normalu Kafijas pupinu ekstrakts, tikai
cieta (granula vai pulvera) forma. Lidzigi ka tiek pagatavota
parasta kafija, ekstrakts tiek iegats, bravejot maltas kafijas
pupinas, lai gan tas ir vairak koncentréts.

Pagatavot skistoso kafiju, it niepieciesams ari apgrauzdét,
samalt un uzbravet kafiju, [dzigi, ka tieks pagatavota parasta
kafija. Tikai dzériens sanak daudz koncentetak.

Péc tam no pagatavotas kafijas ekstrakta tiek nonemts viss
adens kamér kafija ne iegust karsta sokolades konsistenci.
P&c tam iegUto ekstraktu izzave vai sasalda (atkariba no
razotaja tehnalogijas izmanto$anu) un parvers to
pulverveidiga forma vai mazos gabalinos.

Pec tam, kad iegltam kristaliem pievienojat Gdeni, tas atkal
parversas kafija



Ko nozime Hard Roast?

Ja, ir domats par kafijas grauzdésanas pakapi, tad neesmu
sastapies ar tadu klasifikaciju attieciba uz grauzdéesanu. Ja,
tomer jautajums ir par grauzdeSanas stiprumu, tad drizak
pareizak bas teikt Dark Roast jeb tumss grauzdéjums..

Dark Roast kafijas pupinas ir tumsi branas, tuvu melnai
nokrasam. Tadiem kafijas pupinam ir raksturigs ellains izskats
ar spidigu virsmu un loti intensivu garsu.

Bet, ja, runa iet, par Hard Bean jeb Cietas pupinas

Tad, cietas pupinas (HB)" Si klasifikacija tiek piemerota kafijas
pupinam, kas tiek audzétas virs1200 metru augstuma virs jaras
limena.

Pupinas, kas audzétas liela augstuma, nogatavojas lenak un
klUst cietakas un blivakas neka pupinas, kas audzétas

zemaka augstuma.






Kada ir atskiriba starp
Arabikas un Robustas?

Robusta - tas ir “bralens” izsmalcinatajai un gardajai
Arabikai. Un, ka tas izriet no hosaukuma, tas ir jaudigs -
spécigs ( tulkojums no Ang.: robust (Eng) - izturigs -
SPECIgs, uzticams...), Léts vai ar zemu veértibu un
nepretenciozs. Pagatné, tas nopelnija |oti sliktu kafijas
reputaciju, ka ar daudz zemaku garsas kvalitati. leprieks,
galvenokart tas tika pardots vakuuma bundzas un bija
atrodams Amerika lielveikalu plauktos starp sunu
bartbam un vienreizgjas lietoSanas traukiem. Un sadi
Robusta bija nopelnijis savu reputaciju.

Turpingjums

nakamaja lapa




- Taja pasa laika savos celojumos pa ltaliju, es uzzinaju,

ka lielaka dala Italijas kafijas maisijumi tiek veidoti, ieskaitot
Robustu lai iegUtu brinumaino krema konsistenci (putinas).
Un tajas tiesam ir jotama taukaina un vina garsa, ja pievieno
Robustu. Es jautaju vienam kungam, ko tomeér dod Robusta?
Vins paskaidroja, ka ltalijas grauzdétaji velta daudz laika un
energijas, lai atrastu labu Robusta saviem maisjumiem. Pupinas,

kas varétu izveidot labu stabilu kremu un taja pasa laika, lai neaizénotu

neparprotamu Arabikas garsu . Un, reiz kad vini atroda tadu Robusta,
vini rapigi sarga savus avotus no konkurentiem. Ta ka, vinu atlasttajai

Robusta - ir vissvarigaka kafijas maisijumadala. Es uzskatu, ka viniem ir taisnioa.

Ta sakas mani meklgjumi péc maigas un nekaitigas Robusta. Pagajusaja gada es atklaju plantaciju Robustu, kur t;a
tiek kultiveta un mazgata ar Tpassu rdpibu. Uz manu izbrinu, ta bija loti laba monosorte, maiga un salda, ar bagato
karamel|u un zemes fdzigo toni kuru es uzreiz ar lielu kaisliou vélgjos izmantot savos maisijumus. Ahh, kads krema ...
perlamutra gabalini ar sarkanbrano toni .. Vina burtiski izcelas no abam portafiltra snipisiem, un pat no vidus.
Espresso cienttajiem bija uz ko paskatities.

Turpingjums

nakamaja lapa



Nu lUk: tad ka Robusta ietekme parejos kafijas maisijumus?
Tas Ipatsvars musu kafijas maisijumos ir neliels, parsvara
meés musu veikala prieksSroku dodam saldajai un maigajai
Arabikai ar zemu skabuma pakapi.

Protams, daudzi kafijas cienitaji uzskata, ka Robusta - tas ir
tas nepiecieSamais elements, lai iegutu lidzsvarotu kafijas
buketi.

Ar Robustu kafijas Crema var saglabaties idz pat divam
minutem péec pagatavosanas un espresso tad klust
samtains.

Kada ir nozime tik izturigam putinam? Espresso

Crema kalpo, lai izjustu viegli jutamas, aromatiskas
sastavdalas mikroskopisko burbulu pasaulé. Espresso
smalkie aromati pazud ar kréma izzusanu. Tatad iesaku
padomat par Robusta ieklausanu Jusu dieniskaja
sortimenta :).



Kafijas atskiribas
SINGLE ORIGIN kafija vai
CLASSIC COFFE (blends)

Kafijas maisijumi ,Blends” jeb ,,Komercialalais / Klasiskais
kafijas sajaukums” apvieno pupinas no dazadiem
pasaules regioniem, lai iegitu vélamo garsas buketi.

»Single Origin” jeb ,Viena regiona kafija” — tas nozime, ka
ta ir kafijas raza, kura novakta no vienas saimniecibas
konkréta pasaules regiona.

Isti kafijas cienitaji augsti vérté speciality kafiju, jo ta ir
iespéja sajust lielisku garsas buketi, kuru ir veidojusi
konkréta regiona daba,, ta raksturojot un izcelot tikai
vienam regionam raksturigu kafijas pupinu garSu un
smarzu.




SSPECIALITY COFFEE”
o _ko nozime
LJPASA KAFIJA”?

,Speciality Coffee” jeb ,Ipada kafija” attiecas uz visu razo$anas procesu, kur tiek izmanota ”Single Origin” jeb ,,
Viena regiona” kafija. .

»oingle Origin” kafija tiek iepirkta tieSi no kafijas audzetajiem, tapec ir zinams gan tas, kados apstaklos kafija ir
augusi, gan tas, kurs ir audzetajs. Tas ir produkts, kura tapSanas apstakliem var izsekot lidzi no zemes lidz pat
kafijas tasitei.

1974.gada Erna Knutsena izdevniecibas ,,Tea & Coffee Trade” Zurnala pirmo reizi piemin terminu , Speciality Coffee”.
Erna Knutsena Sadi apziméja kafijas pupinas ar vislabako garsu, kuras audzetas ipasa mikroklimata.
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s —“;,__,t—;~77,//—7711§\ i Je_l ,,Sing!e Regici).n” nozT.mé , kavk_afijas Pupinas "
S : = nak no viena regiona, vienas razas un vienas kafijas
audzetavas, tad ,,Estate Coffee” nozZimée,ka Sis kafijas
pupinas ir nakusasno vienas saimniecibas, kura
audzesana notiek 1pasi rupigi veicot kultiveSanas un
apstrades procesus. Tas hozime, ka tiek raditas 1pasi
izsmalcinatas kafijas pupinas, kuru izcelsme ir zinama.

i R “Kas ir ,,Estate Coffee” ?

,Estate Coffee” ir pakapi augstaka neka ,,Single Region Coffee”. S kafija tiek audzeta viena saimnieciba, kuras
lielums varbUt gan dazi akri, gan liela kafijkoku plantacija.



|zvEélies pareizu kafijas malumu

Katram kafijas pagatavoSanas veidam ir atskirigs kafijas malums
Popularako kafijas veidu raksturigakas maluma pakapes:

French Press Filtru kafija Moka kafija Espresso
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rupj$ malums, lidzigs ~ vidgji rupj$ malums, ~ Vvideji smalks malums, smalks malums,
rupjajam galda lidzigs cukuram. lidzigs smalkajam salim starp smalko sali
salim. un pudercukuru

Pieturoties pie Siem kritérijiem, Jus vienmeér varesiet iepriecinat sevi ar pareizi
pagatavotu un labu kafiju.
Atcerieties, tikai pareizi samalta kafija laus Jums pagatavot labu dzérienu.

Turku malums
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loti smalks (ka milti
vai pudercukurs)
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Coffeejourney

CoffeeAcademylv piedava Jums misu pieredzi un nevainojamo servisu, lai dotu iespéju
masu potencialiem klientiem sasniegt kvalitates virsotni labakas kafijas pasniegsanai,

& info@coffeeacademy.lv f coffeeacademyly ) + 371 20023799

T/C Galleria Riga, Dzirnawvu iefa &7, Riga, L\-1010, ést, gramatnica *"GLOBUSS® | www.coffecacadenyly

~Meés esam tas, ko més edam un dzeram".



