


PUTOVNI NOVINKY

Nova kava!

Po del3i dobé& zase novy pftiristek. A
tentokrdt se mate opravdu na co té&sit. Z
nadi nabidky se bude jednat o druhou
Brazilii, ale nebude to jen tak ledajaka
Brazilka.

Jednd se o peaberry. Co je to peaberry?
Ve zkratce... jde o pfirodni mutaci, kdy
namisto dvou seminek(zrn) najdete v
tfedni jen jedno. Toto zrno je pak
charakteristicky vét$i a zakulacené.
Peaberry vétéinou tvofi 5-10% produkce a
jsou oddé&leny po sklizni.

Co je ovéem zajimavé, panuje kolem nich
doménka, ze pravé peaberry jsou oprtoti

b&znym k&vovym zrndm lepsi.

VE VYDANI NAJDES

Novd kaval
Fermentace
Kolumbie
Pro vds

Je to zplsobené tim, ze jedno zrno moze

vsttebdvat véechny potiebné ziviny jen
samo pro sebe. Zrna pak i p¥i fermentaci
vstebdvaji vic latek z celé tredné.

Podminkou samozfejmé stdle zstava

 peelivy proces péstovdni a zpracovani,

ktery je pro vybé&rovou kavu nevyhnutelny.
Je tedy stdle dolezité brat v potaz viechny
proménné ovlifiujici vyslednou kvalitu kavy.
Poté by teoreticky mohlo byt peaberry
"lepdi". Nds tedy velice mile prekvapilo.

Tak nevdhejte a udélejte si

vlastni ndazor!



Ach ty sladké fermentace

Je to uz pdr let co se z fermentaci stalo jedno z hlavnich témat kavového svéta. Tykaly se
nés vz diiv, ale az par let zpdatky se s nimi roztrhl pytel. Staly se pfedmé&tem mnoha
experimentl se zpracovdnim kdvy a md to svoje divody. Ale nejprve... co to fermentace
vlastné je ?

Fermentace neboli kvageni je proces rozkladu latek na latky energeticky chudsi,
konkrétng se bavime o rozkladu sacharidd(cukrd). Tyto cukry jsou ochuzovany pfi
kontaktu s mikroorganismy o jejich enzymy. Je dilezité rozlidovat druhy fermentace na
aerobni a anaerobni, neboli za ptistupu kysliku nebo bez né&j. Pravé aerobni fermentace
je pro nds b&znd ze zékladnich metod zpracovani kdvy, ale anaerobni fermentace kavy
se stala trendem az v poslednich letech.

Dopad anaerobni fermentace na kavu

Anaerobni fermentace znamend nejvétéi rozdil od té aerobni hlavné ve zpomaleni
celého procesu fermentace. Timto zpomalenim se dokdze do zrn dostat Uplné jiné a Sirdi
spektrum chuti. Pro predstavu u promyté metody, kde probihd aerobni fermentace,
probihd ptiblizné od 12 do 24 hodin. Deldi fermentace by mohla naopak kavé ugkodit.
Salek z ni by mohl mit dost chemicky profil. U anaerobni fermentace moze proces trvat
az 98 hodin ob&as i krapet déle. Anaerobn& zpracované kdvy jsou potom
charakteristicky sladsi. Casto se stavd, ze Anaerobné fermentované kdvy mohou zvysit
potencidl kdvy az o 2 body cupscore(bodové ohodnoceni kvality kdvy), coz je v praxi
opravdu mnoho.
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A timhle to jesté nekonéi. Anaerobni zpracovani zazivé v kdvovém promyslu momentalné
hodn& experimentd. Dnes se mizete setkat s anaerobni metodou tlakovou, termickou,
$okovou a spoustou daldich. Tyto ,Upravy” anaerobni fermentace jeité vice prohlubuji
Skalu latek a pomér latek, které se do zrna bé&hem fermentace dostava. Naptiklad
$okovd fermentace ovliviiuje roztahovdni péri zrna a tudiz kdva dokdze ptFi procesu
fermentace vstfebat vice latek.

Karbonickd macerace

V neposledni Fadé za zminku stoji Karbonickd macerace. Tento trend si kdvovy primysl
vyplj&il od vinatd. Cely proces je podobny anaerobni fermentaci az na pdr rozdilt z
nichz dilezité je zpracovani celych tfedni namisto tiedni zbavenych slupky. Po vlozeni do
nddoby se vpusti oxid uhligity a vypusti kyslik. Na rozdil od anaerobni fermentace se tak
duzina rozkladd zevnitt ven a velikou &dst latek tak vsttebd pergamen. Zrna jsou tak i ve
vétéim a deldim kontaktu s duzinou. Délezité je oviem ddvat veliky pozor na teplotu
procesu, aby nedoglo ke vzniku alkoholu.




Kolumbie

Kdava z Kolumbie je pro spousty zndmkou kvality a to nejen v mé&titku vybé&rové kavy.
Jednak je Kolumbie tetim nejvétiim vyvozcem kdvy svéta, a tak nenf pfilig t&zké na
n&jakou narazit, tak je i v komoditnim sektoru vice vidét. Je tomu tak naptiklad diky
zndmce ,100% Kolumbijska kéava”, kterd od roku 1961 pomdhd vyénivat v globdlnim
mé&fitku a z&roven pro farmdre zvy$ovat hodnotu jejich produkce. Zaroveh se moze
Kolumbie py$nit i jako nejvétsi producent arabiky. A pravé Kolumbijska arabika je
zndmd svou pestrou a vyvazenou chuti.
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Historie po&datku péstovani kdvy je jako téméF ve viech zemich nejistd, nicméné prvni
zminky se traduji 300 let zpatky v knize Jezuitského mnicha. Kéva byla zaregistrovana
na severovychodé& Kolumbie a postupné se &itila diky malym farmd¥skym rodinam, které
ji zagali péstovat jako pFivydélek v malém meétitku. K vétéimu rozvoji péstovani kavy pry
ptispé&l mnich Francisco Romero, ktery po vyslechnuti zpovédi farnikd z mésta Salazar
de la Palmas pozadoval jako pokani pé&stovani kdvy. Méli se tak vykoupit ze svych
htichd. Timto zpdsobem se kdva dostala kolem roku 1850 do viech dnes vyznamnych
oblasti pro p&stovani kdvy. Koncem 19. stoleti se kava stala hlavnim vyvozem z
Kolumbie. V &ase velké deprese mezi 20. a 30. lety 20. stoleti doglo k obrovskému
poklesu ceny kdvy a spousta majiteld velkych farem zkrachovala. Na tuto situaci
zareagoval stat odkoupenim pozemki, které ddle rozprodal po mengich &astech
farmd&itm, co na téch mistech jiz d¥ive pracovali, a méli tak zkugenosti s péstovanim a
zpracovdnim. Tak zagal rist mensich nezdvislych farma¥d v Kolumbii. V roce 1927 pak
byla zalozena organizace Federacién Nacional de Cafeteros, kterd slouzila podobné
jako odbory k reprezentovani farmdard a chranéni jejich prav.
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Ddle se v roce 1938 zrodilo vyzkumné centrum CENICAFE, které se zaslouzilo
naptiklad o dnes zndmou odrédu Castillo. V roce 1958 se zrodila fiktivni osobnost
,Juan Valdez” jako souddst kampané za propagaci a odligovani Kolumbijské kavy
jako samostatného ,originu”. Kampan méla takovy Uspé&ch, ze Juan Valdez nebyl
asociovdn pouze ke kavé, ale reprezentoval celou Kolumbii. Obrdzek Juana s jeho
mulou(Conchita) se stal defnici ndrodu. Podle dokumentu ,Fenomén Juana Valdeze

reprezentuje respekt, kvalitu a houzevnatost.

Kolumbie mé& perfektni klima k pé&stovani
pomérné& ndro&né arabiky a diky dlouholeté
podpote statu taky pfistup ke znalostem a
zkugenostem pro pé&stovéni vybé&rové kdvy.
Diky odlignym mikroklimatim je v kolumbii
mozné kavu péstovat takrka skrze cely rok a
je pak sklizena ve dvou obdobich. Prvni velka
sklizeti se kond od bfezna do &ervna a druha
men$i od z4¥ do prosince. Frekventované
desté v Kolumbii umoznuji snadnéji
zpracovdvat kdvu promytou metodou. Velika
&ast kavy z Kolumbie je tedy promyta
nicméné kdva z Kolumbie je v n&kterych
ptipadech natolik kvalitni, ze se velice &asto
pouzivd pro soutézni G&ely a byvd s ni hodné
experimentovdno. Posledni dobou tedy
obzvladt z Kolumbie pfichdzi do svéta vic a
vic novych fermentaci.

Café de Colombia

Juan Valdez a Conchita

Federacion Nacional de Cafeteros



ANKETY PRO VAS

O cem byste se chtéli dovzédét v dalsim dile?

Ktera kava vam od nas nejvic chutna?

©000000000000000000000000000000000000
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TAKE NAS NAJDETE

Putovni prazirna
Tabor

tel. +420 792 772 784
Husovo nameésti 568/17,
390 02 Tabor

Po - Pa: 7-19 hod

So: 9-19 hod

Ne: 10-18 hod

Putovni prazirna

Pardubice

tel. +420 792 314 530
Palackého trida 2417,
530 02 Pardubice
Po - Pa: 7-19 hod

So: 9 - 19 hod

Ne: 10 - 19 hod

PRO VICE INFORMACI: www.putovniprazirna.cz



