Rodzaje kaw
espresso




o Espresso Ristretto — o Doppio — oznac
uzyskuje sie przez podwojng ilos¢ nap:
wytgczenie ekspresu )
wczesniej niz przy parzeniu
zwyktej kawy espresso,

dzieki czemu napar jest
gestszy i bardziej
aromatyczny.




o Americano — jest to zwykta o Cappucino — jest
kawa espresso mieszankg dwoch
rozcienczona gorgcg woda. podgrzanych ptynéw — 1/3
espresso, 2/3 mleka.




o Caffe Latte — otrzymuje sie,
dodajgc do swiezo
zaparzonej kawy Espresso
spienione mleko o
temperatrze 62°C . Latte

powinna miec trzy warstwy :
na dole mleko , nastepnie
espresso i ha wierzchu
pianka z mleka.

Espresso macchiato — jest
to zwykta kawa espresso z
bardzo niewielkim




o Latte macchiato —to po o Con panna-to
prostu szklanka gorgcego espresso z tyzeczkag
mleka z niewielkim bitej Smietany.
dodatkiem kawy espresso.




o Caffe mocha- jest o Caffe frappe
mieszankg ztozong z 1/3 espresso z dodatkie
kawy espresso , 1/3 gorgcej zimnego mleka , ubite \
czekolady i 1/3 gorgcego blenderze i ewentualnie
mleka , wylewanej wiasnie wzbogaconego lodami.

w takiej kolejnosci .




Receptury przyg to
kawy

Kawe z ekspresu mozna podawac na wiele sposobow, wzbog
ja réznorodnymi dodatkami .

Jako dadatkie stosuje sie :

Smietanke lub mleko w temperaturze pokojowej

Mleko spienione za pomocg sprezonej gorgcej pary

Alkohole : whisky, whiskey, koniak, brandy, rum, wodki smakowe (
np.. Wisniéwka, czeresniéwka)

Likiery : amaretto, pomaranczowy, mietowy , waniliowy, itp..

Przyprawy korzenne : cynamon, gozdzki, gatka muszkatotowa,
kardamon, itp. ,

Kakao i czekolada w proszku ,
Soki owocowe,

Lody w roznych smakach ,
Zébltka jajek




Kawa z imbirem

o Jedng tyzke miodu zetrzec ze
szczyptg imbiru, zala¢ gorgcg kawg w
filizance do ok. 72 wysokosci. Wierzch
przykryC ubitg smietang lub
spienionym miekiem.




Kawa po Irlandzku

o Do specjalnej szklanki wlac 40 m
Whiskey dodac 2 tyzeczki brunatnego
cukru | wymieszac do rozpuszczenia.
Dopetni¢ do % gorgcag kawa,
dokftadnie wymieszac | na wierzch
potozyC gestg bitg smietane.




Kawa po Irlandzku
(Oryginalny przepis)

o Do specjalnej szklanki
wsypac 2 tyzeczki
brunatnego cukru i
ogrzewajgc nad palnikiem
doprowadzi¢ do jego
skarmelizowania. Dodac 40
ml Whiskey | ostroznie
przechylajgc szklanke na
ptomieniem, doprowadzi¢ do
zapalenia alkoholu.
Uzupetni¢ do ¥ goraca
kawg i udekorowac wierzch
bitg Smietana.




Kawa z likierem Cur

o Gorgcy napar kawowy
150-200 ml wymieszkac
z 10 ml likieru
pomaranczowego. Mieko
zagotowac z odrobing
czekolady i wlac do
filizanki. Wierzch
udekorowac bitg
Smietang i tartg
czekolada.




Kawa mrozona
ajerkoniakiem

o Zimny napar kawowy
zmiksowac w
mikserze z dwiema
gatkami lodow,
100ml zimnego
mleka oraz 50 ml
likieru. Napoj przelac
do wysokie] szkanicy
lub kielicha,
udekorowac bitg




Kawa z bita
(Murzynek)

o Filizanke
napetniamy ok. %
gorgcym naparem
kawy espresso.
Wierzch
przykrywamy
warstwg gestej bitej
Smietany.




Naczynia i sztucc
podawania kawy

o Filizanki o pojemnosci od 40-200 m

o Wysokie szklanki z uszkiem lub bez d
poj. do 400 ml.

o Lyzeczki dobrane wielkoscig do
wielkosci filizanki lub szklanki.

o Spodki w odpowiednim rozmiarze.




Sposoby podaani

o Wyporcjowang w filizance
odpowiedniej wielkosci.

o Wyporcjowang w dzbanuszku
jednoporcjowym.

o W dzbankach wieloporcjowych.




Podawanie kaw
filizance

Podchodzgc z prawej strony goscia, kelner wykonuje
kolejno nastepujgce czynnosci :

o  Ustawia przed gosciem filizanke z tyzeczkg na
spodku — uszko filizanki i rgczka tyzeczki ustawione
w prawg strone

Ustawia dodatki po prawej stronie nakrycia - nizsze
naczynia ustawia przed wyzszymi

Mieko lub Smietanke w mleczniku ( do kawy po
wiedensku )

Cukier w cukiernicy jezeli nie byt wczesnie;
ustawiony na stoliku

Przechodzi do kolejnego goscia | obs’fugme go w ten
sam sposob




Podawanie kaw
dzbankach
jednoporcjowych

Podawanie kawy z dzbankow jednoporcjowych jest technikg
wymagajgcg odpowiednio duzej liczby dzbanuszkow o

odpowiedniej wielkosci ok.150-200ml. Stosujgc te metode,
kelner postepuje wedtug przyjetego porzadku :

Przygotowuje tace, na ktorej ustawia odpowiednig liczbe
filizanek, wyporcjowanych dodatkow i dzbanuszkow z kawg

Podchodzi do goscia z prawej strony

Ustawia przed gosciem pusta filizanke i tyzeczke na spodku
Nalewa z dzbanka kawe do filizanki i stawia dzbanek po
prawej stronie nakrycia

Dodatki ustawia obok dzbanka tak aby nizsze staty przed
wyzszymi




Podawanie kawy w
dzbankach wieloporcjo

Jest to metoda zarezerwowana do obstugi wiekszej ilos
gosci, przebieg obstugi kelnerskiej wyglgda
nastepujgco :

Kelner ustawia przed gosciem wygrzana filizanke
wzraz z tyzeczkg na spodku,

Po prawj stronie lub w centalnym miejscu stotu ustawia
dodatki,

podchodzi do stotu z dzbankiem trzymanym w lewej
rece

Podnosi filizanke ze stotu prawg rekg i nalewa kawe za
plecami goscia — moze takze nalewac kawe do filizanki

stojgcej na stole, ale wowczas robi to, trzymajgc
dzbanek w prawej rece

W podobny sposob obstuguje gosci




