o ezynnikow

idealnego espresso

Podstawa kazdej kawy jest dobrze zaparzone
espresso. Jak powiadaja Wlosi: NO CREMA,NO SERVA
Dzieki tym wkazowkom, Ty tez bedziesz mogl zaparzy¢ espresso
niezym barista spod Neapolu

o« Odpowiedni czas parzenia.
18-30 sekund

e« Cisnienie podczas parzenia.
powinno wynosic pomiedzy 8-9bar.

e 30ml to pojemnosc wymagana przy pojedynczym espresso,
natomiast 60ml, przy podwojnym.

e Pamietaj, aby woda miala optymalna temperature,
kawa nie lubi wrzatku,
dlatego 93-95 stopni celsjusza bedzie w sam raz.
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Doza kawy wazna rzecz, dlatego
pamietaj:
o 7.5-9.5g pojedyncze espresso
o 14-15g podwojne espresso




