Kaip teisingai paruosti kavos gérimus — kavos ir pieno proporcijos

Lavazza kavos puodeliai yra pagaminti pagal specialias sieneliy ir dugno storumo proporcijas. Sios

proporcijos yra svarbios kavos pateikime, nes lemia reikiama kavos temperatiros palaikymg puodelyje.

Teisingos kavos ir pieno proporcijos lemia gérimo kokybe ir tikrajj italiSko standarto skonj. Per didelis

pieno kiekis, netinkamai parinkta jo temperatira ar kiti nukrypimai nuo teisingos normos, gali sugadinti

kavos skonj. Viskas prasideda nuo teisingai paruosto espresso.
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Espresso

Standartinis Lavazza espresso gaminamas i$ 7g.
SvieZiai maltos kavos. Kava i$ 25-30 ml.
»iSspaudziama“ 9 atmosfery slégiu per 25-30 s.
Tobulas espresso visada turi 5 mm. rieSuto spalvos
puta, kuri yra privaloma kiekviename espresso kavos
gérime. Pateikiama espresso puodelyje (70 ml).

Macchiato

Italy kalboje reiskia ,,pazyméta” arba ,,sutepta“.
Macchiato yra espresso kava, kuri turi slakelj pieno ir
tirstg puta. Atsargiai pilant putg ant espresso
pavirSiaus susidarys atskiras putos sluoksnis.
Pateikiama stiklinéje (70 ml.) arba espresso puodelyje
(70 ml).

Juoda kava

Norint pagaminti tobulg juodg kavg — j cappuccino
puodelj pripilkite 2/3 vandens ir padarykite dvigubg
espresso. Tai garantuos stipry skonj. Pateikiama
cappuccino puodelyje (165 ml).



Cappuccino

tirstas, plaktas, be Gaminama i$ espresso ir pasildyto pieno. Pienas turi
burbuliuky pienas bati pasildytas iki 60 2C, tam, kad kavos temperatiira
pasildytas pienas gty 65-70 2C. Piena pilti taip, jog pirmiausia ant
espresso espresso uzsipilty pienas ir tik tada pieno puta.
Pateikiama cappuccino puodelyje (165 ml.).

Caffe latte (pieno kava)

1 cm putos Kava latte yra espresso su pasildytu pienu. Supilkite
pasildytg pieng taip, kad susidaryty 1 cm puta.

paslidylas plenas Pateikiama dideléje stiklinéje arba puodelyje (300

espresso ml).
Kava su pienu
pa  Plonas sluoksnis putos  pepresso su pasildytu pienu. ,Balinta® kava turi
S Pasildytas pienas turéti labai plong pieno putos sluoksnj ir daugiau
< espresso pasildyto pieno, todél pilkite taip, kad pirmiausia

ant espresso patekty pienas, ir tik poto plonas
sluoksnis pieno putos. Pateikiama dideliame
puodelyje (300 ml).



