


Wszystkie kawy powstaja pod okiem Filipa Bartelaka - twoércy marek Kawa Cavallo, Q Coffee,
Coffee Proficiency i Coffee Cargo. W branzy kawowej od 2002 roku. Certyfikowany Q Arabica Grader
ijedyny w Polsce Assn. Q Instructor, SCAA Certified Lead Instructor, sedzia sensoryczny Cup of Excellence,
certyfikowany sedzia Mistrzostw Swiata Baristéow WBC i WBrC. Stale sedziujacy zawody baristow we
Wihoszech, Grecji, Turcji, Zjednoczonych Emiratach Arabskich, Rumunii, Stowacji, Francji i wielu innych.

W palarni Kawy Cavallo naszg ambicjg jest sprowadzac kazdy surowiec w sposdb bezposredni -
w procedurze Direct Trade. Dzieki temu mozemy wzig¢ petng odpowiedzialnos¢ za oferowang przez nas
kawe. Osobiscie wybieramy ziarna przeznaczone do importu na plantacjach, poznajemy farmeréw
i warunki pracy jakie tworza dla swoich pracownikéw. Wspdlnie z plantatorami oceniamy kawy w cuppingu
i decydujemy o ich wartosci w ich obecnosci. Tak my rozumiemy reguty Fair Trade - ptacimy uczciwe
pienigdze za oczekiwang przez nas jakos¢, ktérg nastepnie z duma oferujemy Panstwu.

Osobiscie gwarantuje najwyzszg jakos¢ kaw Specialty z naszej oferty, bo sam wybieram ziarna

z ktérych wypalamy Kawe Cavallo. 5 .
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Kawa uprawiana jest w pasie na potudnie i pdtnoc wzdtuz pasa réwnika. Nie oznacza to jednak, ze kawa rosnie
tylko w tropikach, wtasciwie to w tropikach jej sie nie znajdzie poza nielicznymi krzewami robusty. Nieduza
odlegtosc¢ od réwnika gwarantuje stabilng temperature przez caty rok i o to wtasnie kawie chodzi. Arabiki nie
wymagaja wysokich temperatur, wtasciwie wolg jak temperatura jest nieco nizsza - od kilkunastu stopni do +20.
Warunki takie zapewnia wysokos$¢ na jakiej sa uprawiane. Im wyzej, tym chtodniej, ale caty czas stabilnie.
Ziemia tez jest istotna. Zawiera potrzebne mineraty. Cho¢ kawy uprawiane sg w réznych miejscach $wiata, to ich
charakter zalezny jest od gleby, nastonecznienia, opadu deszczéw, wysokosci, na ktorej rosnie. Te same odmiany
arabiki zasadzone w réznych czesciach swiata dadza zupetnie odmienne rezultaty w filizance. Niesamowite jest
odkrywanie tych smakow.

2/ Ognacgenio povhodgenia

Na opakowaniach kaw czesto podawane sg nazwy krajéw, z ktérych pochodza ziarna. Czesto jest to bardzo
ogoblne. Kupujac kawy z konkretnych krajéw spodziewamy sie odpowiednich charakterystyk - na przyktad kawy
z Brazylii beda mniej kwaskowe z czekoladowym posmakiem, Kenijskie kawy beda wyraznie kwaskowe i stodkie,
kawy z Indonezji bedg ciezkie i ziemiste... S3 to jednak uogdlnienia. W kazdym z krajow produkujacych kawe
spotka¢ mozemy “peretki” - kawy o charakterze zupetnie odbiegajagcym od profilu, ktéry znamy. | tu pomocne
jest doktadne oznaczenie miejsca pochodzenia kaw. Na kawach jednorodnych podaje sie nie tylko kraj pochodze-
nia ale i nazwe plantacji i region, w ktorym sie znajduje. Prawidtowe oznaczenie dla kaw jednorodnych powinno,
na przyktad, wygladac tak: Kraj - Gwatemala, region - Huehuetenango, prowincja - La Libertad, plantacja - Finca
La Bolsa. Dodatkowo przy nazwie moze pojawi¢ sie nazwisko farmera, ktory jest wtascicielem plantacji,
oznaczenie odmiany botanicznej ziaren, sposobu obroébki i wysokosci upraw - o tym w kolejnych akapitach.

Jak poznac nierzetelne oznaczenie pochodzenia? Jesli na opakowaniu znajdziemy opis np. Brasil Santos Sul de
Minas, co to nam mowi? Brasil - to kraj pochodzenia ale jak wszyscy wiemy Brazylia jest olbrzymia... Santos to
nazwa portu, do ktérego kawa trafia i skad jest eksportowana. Tak byto od wiekdw - wszyscy producenci
przynosili swoja kawe do skupu w porcie, gdzie nastepnie ta kawa byta mieszana z innymi i sprzedawana jako
“Santos”, wiec znowu mato konkretnie. Czym zatem jest oznaczenie Sul de Minas? To juz bardziej precyzyjne
okreslenie regionu uprawy ale jednak nie wystarczajace. W Brazyli jest region o nazwie Minas, ktéry jest
wielkosci co najmniej Polski, oznaczenie Sul de Minas moéwi tylko, ze kawy, ktore trafity do portu pochodzity

z potudniowej czesci regionu Minas. Dalej nic nie wiemy o kawie mimo, ze informacje zdaja sie by¢ precyzyjne.
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Juz wezesniej wysokos¢ upraw wskazana byta jako istotny czynnik wptywajacy na charakter ziaren. Dzieje sie
to za sprawa dojrzewania owocéw kawowca i formowania sie w nich kwaséw organicznych. Im wyzej kawa

jest uprawiana, tym jest tam chtodniej, wisienki kawowe potrzebuja wiecej czasu, aby w petni dojrze¢, kwasy
organiczne maja wolniejsza maturacje i rozwijaja sie petniej. Im nizej tym cieplej, owoce dojrzewaja wczesniej,
rosng wieksze ale i jednoczes$nie mniej sg skondensowane - czyli sg l1zejsze w tej samej objetosci. Dla smaku ma
to znaczenie, poniewaz kawy nizej rosnace beda “ptaskie”, “jednowymiarowe” bez szlachetnej kwasowosci. Moga
by¢ dobra baza do mieszanek, ale w notach nigdy nie uzyskajg dobrych wynikéw. Jako, Zze rosna szybciej i daja
wiekszy plon, beda réwniez tansze od nobliwych, wysoko rosnacych arabik.

Oznaczenie wysokosci upraw polega na przypisaniu ziarnom odpowiedniej nazwy. Kawy rosnace najnizej, jesli
spetnig wymagania jakosciowe, oznacza sie jako “Good”, te ktére rosna nieco wyzej, dostaja oznaczenie “Prime”,
pozniej jest “Extra Prime”. Wyzej uprawiane kawy oznaczane beda jako “Hard Bean”, w skrécie HB, a najwyzej
uprawiane kawy beda nazywane “Strictly Hard Bean” czyli SHB (w niektérych krajach stosuje sie zamienng
nazwe SHG czyli “Strictly High Grown”).
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Na $wiecie uprawianych jest wiele gatunkéw kaw. Najpopularniejsze z nich to robusta i arabica. To tak, jak

Z winogronami - sg biate i czerwone ale wewnatrz kazdej kategorii znajduje sie olbrzymia liczba podkategorii -
odmian botanicznych, ktéra decyduje o smaku - przyktad z winogronami jest dobry, gdyz powstate z nich wina
znacznie roznig sie od siebie - jedni wolg Cabernet Sauvignon, inni Merlot a jeszcze inni Pinot Noir. To nazwy
odmian winogron, ktére byty uzyte do zrobienia wina.

W kawie odmiany botaniczne maja rowniez kluczowy wptyw na smak, jaki bedzie miata nasza filizanka.




W zaleznosci od kraju pochodzenia dominacje beda miaty konkretne odmiany botaniczne - w Kenii krélowac beda
SL34iSL28, w Rwandzie i Burundi - Bourbon, w El Salvadorze najpopularniejsze beda Typica, Bourbon i Pacamara
(ktéra jest krzyzowka Pacas i Maragogipe i fachowo powinna nazywac sie nie varietalem ale cultivarem, bo zostata
stworzona przez cztowieka a nie naturalng mutacje).

W dzisiejszych czasach bardzo popularne stato sie sadzenie réznych odmian na jednej plantacji, zeby zobaczyc,
ktére daja najlepsze rezultaty. Zaczeto sie w Kostaryce i Panamie, gdzie zasadzono odmiany z Etiopii. Daty
niespotykany efekt na lokalnej ziemi.

Wielokrotnie spotykamy sie z varietalami zupetnie nieSwiadomie hodowanymi przez lokalnych producentéw.
Ostatnio w Gwatemali znalezliSmy na farmie zasadzone dziwne krzaki. Okazato sie, ze to oryginalna odmiana
Gesha z Etiopii przywieziona do Gwatemali przez korpus dyplomatyczny jako prezent dla wtasciciela plantaciji,
ktéry petnit funkcje dyplomatyczne. Tak przez 70 lat rosta sobie jedna z najszlachetniejszych odmian kawy

w ogrodzie plantatora i nikt sie nig nie interesowat do czasu, kiedy nie znaleZliémy ich i nie sprowadziliémy do
Europy. Dzisiaj ta farma jest oblegana przez kupcéw z catego kraju.
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Kawa rosnie jako owoc. Dojrzewa w postaci wisienek a to co nas interesuje to ich pestki. Aby je wydoby¢, potrzeba
wtozyc¢ troche trudu. W odroéznieniu do wisni, pestki kawy s3 mocno oblepione migzszem, aby je wydoby¢ stosuje
sie kilka metod. Najstarsza i nadal uzywana, zwtaszcza w krajach gdzie brakuje dostepu do wody, jest metoda
sucha, zwana inaczej tradycyjna lub naturalna. Polega ona na suszeniu wisienek kawowca na storicu a nastepnie na
mtoceniu. Pézniej pozostaje juz tylko odseparowanie ziaren od plew. Kawy pozyskane w ten sposéb nazywane sa
“Naturalami’”.

Kolejng metoda, drozsza i wymagajaca wiecej pracy oraz dostepu do wody jest metoda mokra polegajaca na
ptukaniu wisienek, obieraniu ich mechanicznie z cze$ci migzszu i poddawaniu kontrolowanej fermentacji.

W momencie, kiedy resztki migzszu sfermentuja i nie kleja sie do pestek, rozpoczyna sie proces ptukania

i dodatkowej selekcji. P6Zniej pozostaje suszenie do odpowiedniego poziomu wilgotnosci. Pozyskane w ten
sposéb kawy nazywa sie “Mytymi”.

Ostatnio popularng metoda jest obrobka “Honey” polegajaca na potgczeniu metody mokrej i suchej, gdzie
zdzierana jest wierzchnia warstwa wisienki jak w obrébce mokrej lecz dalej, zamiast do tankéw fermentacyjnych,
kawa trafia na wiszgce maty do suszenia na storcu.

Wociaz powstaja nowe metody obrébki kawy, oprécz wymienionych wczesniej metod nalezy wspomniec nowator-
ska metode, w ktoérej uzywa sie kwasu mlecznego i fermentuje kawe w prézni z uzyciem bakterii kwasu mlekowego.
Wociaz na rynku popularnoscia cieszy sie kawa pozyskiwana z odchodéw taskunéw. Kopi Luwak to kawa z Indonez;ji,
ktéra sprzedawana jest jako jedna z najdrozszych kaw na swiecie lecz wsrdéd ekspertow kawowych nie cieszy sie
uznaniem. taskuny zjadajg wisienki kawowe a ich delikatny uktad trawienny oddziela w Zotadkach wisnie od
pestek. Pestki nastepnie wydalane sg i zbierane przez miejscowych farmerow. Pézniej trafiajg na stoty kupcéw z
catego $wiata jako niezwykte rarytasy - z perspektywy kupcow kawy, wcale niezasadnie. Nalezy pamietac o tym,
ze kawy Kopi Luwak na rynku jest dostepnych wiecej niz na catym swiecie taskunéw gotowych ja “wyprodukowac”,
wiec w wiekszosci przypadku klienci sg po prostu oszukiwani.




ez ESPRESSO
CLASSIC

100% ARABICA

Espresso Classic to kompozycja specjalnie wyselekcjonowa-
nych kaw, ktéra pozwala stworzy¢ doskonate espressoi sta-
nowi idealng baze kaw mlecznych. Charakteryzuje sie niska
kwasowoscia, przyjemna stodycza i srednim body, pozosta-
wia przyjemny, czekoladowy posmak.

BRAZYLIA COLUMBIA GUATEMALA TANZANIA
22% 16% 41% 21%

clean cup sweetness

Roasting

overall it > -
rating acidity el l
roeeeee0

balance body
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ESPRESSO
PERFECTA

64% ARABICA 36% ROBUSTA

Espresso Perfecta - mieszanka kaw stworzona z mysla o lu-
dziach przywigzanych do tradycyjnego smaku kawy, ktorzy
oczekujg do kawy silnego pobudzenia. Dodatek wysokiej
jakosci ziaren gatunku robusta gwarantuje wiekszg ilosc
kofeiny i mniej kwasowy smak z mocna, kremowa cielistoscia
espresso i czekoladowymi nutami w aromacie.

BRAZYLIA COSTARICA  INDIA
36% 28% 36%

clean cup sweetness
Roasting
overall idi 3
rating acidity ' id) f' 4
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balance body
aftertaste flavour
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B PERFECTA

Opakowania / waga: 250g / 500g / 1000g




ESPRESSO
ROYAL premium

100% ARABICA

Espresso Royal Premium jest mieszanka premium dla wyma-
gajacych konsumentéw. Kawa ta zaparzona jako espresso
uzyska charakterystyczna dla arabik kwasowos¢ i bogaty
bukiet aromatyczny. Wyrazna stodycz, gtadkie body i dobry
balans stanowig o jakosci tej mieszanki.

BRAZYLIA COLUMBIA GUATEMALA TANZANIA
42% 18% 26% 14%

clean cup sweetness

Roasting
overall

00000000

balance body

aftertaste flavour




© Mielenie: grube
© Gramatura: 60 gram kawy na 1 litr wody W
- LB

© Czas ekstrakcji: 4 minuty

© Procedura: wsypac kawe do naczynia, zala¢ goraca woda i przykry¢ wieczkiem nie
dociskajgc do dna naczynia, odczekac¢ 4 minuty, docisna¢ wieczko, przelac¢ napar do kubka
lub filizanki. Mozna rowniez zastosowac bardziej skomplikowanga procedure - po zalaniu
goraca woda zmielonych ziaren, odczeka¢ 4 minuty i nastepnie zamieszac napar. Kiedy
fusy opadna na dno, mozna delikatnie tyzka zebrac pianke i ja wyrzucié, nastepnie

| postepowac tak, jak w prostszej metodzie.

c Zalety:
Pomimo, iz to espresso kojarzy sie nam z mocna kawa, to wtasnie klasycznie zalewany
napar, dzieki dtuzszemu czasowi ekstrakcji, ma duzo intensywniejszy i bogatszy smak, a
takze wiecej kofeiny. Wszystkie profesjonalne testy jakosci ziaren sg przeprowadzane na
préobkach przygotowanych przez zalanie grubo zmielonej kawy woda. To dlatego, ze tak
przygotowany napar pozwala na uwolnienie petnego bukietu i zdradza wszystkie subtelne
posmaki ziarna. Warto zdecydowac sie na taka metode zaparzania, zwtaszcza w przypadku
ziaren bardzo wysokiej jakosci.

© Mielenie: grube !j ! " 3 %

© Gramatura: 60 gram kawy na 1 litr wody

© Czas ekstrakcji: kontrolowany przez urzadzenie

© Procedura: wla¢ wode do odpowiedniego pojemnika w ekspresie, wytozy¢ driper filtrem,
wsypac kawe, wtaczy¢ odpowiedni przycisk

© Zalety:
Ta metoda zachowuje wszystkie zalety tradycyjnego zaparzania. Pozwala uzyskac intensyw-
ny napar o petnym bukiecie, bogaty w kofeine. Jednoczesnie dzieki zautomatyzowaniu,
odcigza uzytkownika. Procedura zaparzania jest bardzo prosta. Idealna, gdy parzy sie kawe
dla wielu oséb. W przypadku tej procedury bardzo istotna jest czystos¢ ekspresu i jego
elementow - pozostate resztki poprzednich naparéw w niekorzystny sposéb zmieniajg smak.
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© Mielenie: drobne M
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© Gramatura: 7 - 12 gram kawy na 30 ml wody

© Czas ekstrakgji: 25 - 30 sekund

© Procedura: Wazne jest, by porta filter (kolba ekspresu) miat podobna temperature do utrzymu-
jacej sie wewnatrz ekspresu, dlatego do czasu napetniania $wieza kawa powinien zawsze
pozostawac w grupie ekspresu wraz z kawa pozostata po wczesniejszym zaparzeniu.
Po odbiciu zuzytej kawy nalezy oczysci¢ porta filter przy uzyciu pedzelka lub Sciereczki. Porta
filter trzeba nabic¢ $wieza kawa tak, aby byt petny, ale nie czubaty (ok. 10g kawy). Kawe powinno
sie rozmiesci¢ réwnomiernie w kolbie. Ubijanie kawy (tampowanie) daje najlepsze efekty przy
uzyciu metalowego, ptaskiego tampera. Reczne ubijanie, w przeciwienstwie do automatyczne-
g0, pozwala w petni kontrolowac site nacisku. Zaparzona kawa moze pozosta¢ w umieszczonym
w grupie ekspresu filtrze do czasu kolejnego wypetnienia. Ekstrakcja w ekspresie cisnieniowym
polega na tym, ze okoto 25 - 30 ml wody pod cisnieniem 9 atmosfer przeptywa przez wypetnio-
ny kawa porta filter. Kawa z filtra powinna sie wlewac do ogrzanej filizanki strumieniem
przypominajagcym mysi ogonek. Ekstrakt w filizance na wierzchu zawsze powinien mie¢
warstwe pianki nazywanej ,crema”. Na niej, w przypadku poprawnie zaparzonego espresso,
dostrzec mozna charakterystyczne ciemne prazki z olejkéw eterycznych, nazywane skora
tygrysa. ,Crema” kawy arabica bedzie stabsza i cierisza. Domieszka kaw typu robusta zapewni

puszysta i gesta ,creme”. Wszystkie kawy swiezo palone maja creme ,nagazowang” - to
odréznia je od kaw zwietrzatych.

© Zalety:
To bardzo oszczedna metoda zaparzania, pozwala z niewielkiej gramatury uzyskac intensywny

w smaku napar. Niestety ma to swoje wady, w smaku espresso kwasowosc i gorycz rowniez jest
bardziej intensywna, dlatego w przypadku tego rodzaju parzenia tak wazne jest, by starannie
wybrac ziarno, ktérego bukiet jest natyle bogaty, by ztagodzi¢ typowe dla kawy gorzkie i
kwasne nuty.




© Mielenie: grube
© Gramatura: 60 gram kawy na 1 litr wody

© Czas ekstrakcji: okoto 4 minuty

© Procedura: roztozy¢ papierowy filtr tak, by jeden bok stanowit pojedynczy a drugi
potrdjnie ztozony filtr, wytozy¢ gérna czesc naczynia potrojnym bokiem w strone
dziubka, zmoczy¢ wrzatkiem czysty filtr, odla¢ wode, wsypac kawe, zala¢ tylko do
takiego poziomu, by zmoczy¢ kawe, odczekac az przeptynie i matym strumieniem
dolac¢ pozostatg wode

¢ Zalety:
Podobnie, jak w przypadku pozostatych metod zalewania sypkiej kawy, taki napar ma
wiecej kofeiny, bogatszy bukiet i pozwala bardziej precyzyjnie oceni¢ jakosc¢ ziarna
(w poréwnaniu do espresso).
Ksztatt naczynia, specjalny filtr i procedura zaparzania zostaty opracowane tak,
by zredukowad kwasowos¢ i gorycz kawy, co pozwala wydoby¢ jej pozostate,
subtelniejsze nuty.

Dri

© Mielenie: grube r,m/

o Gramatura: 60 gram kawy na 1 litr wody

© Czas ekstrakcji: podyktowany tempem przelewania sie wody przez filtr - 3-4 minuty

© Procedura: ustawic driper na kubku, wytozy¢ papierowym filtrem, wsypac kawe, zala¢
goraca woda.

© Zalety:
Podobnie, jak w przypadku pozostatych metod zalewania sypkiej kawy, taki napar ma
wiecej kofeiny, bogatszy bukiet i pozwala bardziej precyzyjnie ocenic jakosc¢ ziarna
(w poréwnaniu do espresso).
Dodatkowe zalety tej metody to walory praktyczne, niskie koszty i szybka, prosta
procedura zaparzania. W poréwnaniu do frenchpressu, zaparzanie z uzyciem dripu
ma te przewage, ze pozwala w tatwy sposob oddzieli¢ fusy od gotowego naparu bez
koniecznosci przelewania do dodatkowego naczynia. Smak kawy, ktéra po 4 minutach
WCiazZ jeszcze sie parzy, zmienia sie niekorzystnie, pojawia sie wyrazna, nieprzyjemna
gorycz.
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