O ®dwins

Népas enipével
oth ouvtayh tou
cappuccino ava-
Avovtas 6na ta
TEXVIKG XapakKn-
PICTUKA NOuU cup-
Banndouv og api-
oto anotéfeopa.

tou AST ®wtn Aépa
ouvénpioupyoU tou Premium
Coffee Institute

info@coffeelovers.gr

106 SNACK & COFFEE

DOPPOU.

CAPPU

LIVIRTINED:

JANO

OAH H 22 TH AIAAIKAXZIA

vw n 81d6gon pas npooavatofiletal ous

avoi§idukes kal nio Bepués nuépes Pe

éva peydno Pépos twv enayyenpatiov
va éxel ndén Banel nAdpn oflotax®s yia to kafo-
Kaipi1, epeis Oa B€Aape va npooeyyiooupe ek véou
1o nio dnpo@inés {eotd pdépnua. O Adyos dev
eivar addos and to yeyovods 6u e§akonouBei va
Bpioketal ynAd ous npoupnoels 16iws twv enioke-
Nt@V ot XwPa pas katd tn Bgpivi nepiodo. Evas
ouUviopos 06nyés Ba pnopouoce va pas Bonbnoel
va oupnAnpwWooupe TuXov napafeiyels kal va
npoopépoupe éva dpuo pAItfavi pe ténsia yeuon
kal BeAoUdIvn upn otous ekiektous NeAATEs pas.

Ev apxiv nv 1o yaAla

O cappuccino kal to ydna gival dppnkta ouvoedepé-
va... «[epi opéEews» Néve, annd katabétovtas pia
emnAéov artia nou obnyei otnv embupia avapeigns
ToU Kagé pe 1o yana, gival 1o 6§ivo pH tou kagé,
10 onoio petd and pia ekxunion KUpaivetal Yeta-
€0 5,0 - 5,2. Avtictoixa to pH tou cuokeuaopévou
ydnaktos ival nepinou 6,7 nAnaidalel S5nAadn to
oubétepo nou €ivai 1o 7.0. Etol n npooBnkn yana-
Ktos BonBdgl katd pia dnoyn va peiwBOei n o§utnta
TOU KaQE, eV PE ta eNNAéov ouotatkd tou Npoo-
6ide1 nio yAukid yeuon kai anafh ugn.

I'evotikn Soxupn

ot Swaopetikée Oepporpacice
Koivé cupnépaopa twv epyalOPevwy 010 XWPOo
ns kageotiaons anotefei to yeyovds 6u “6Aa ta
ydnata 6¢ev eivar idia”. Otav, Aoindv, BéAoupe va
eniné§oupe avapeoa ous S1aPOPETIKES MOIGTNTES
otoxevovtas otnv kadutepn Suvath a§lonoinon
TWV OUCTATIKWV Tou kaBe yanaktos, pnopoUpe va
NPAYHOTONOINCOUME i aniin YEUOTKA SOKIYA.
Me noio tpéno; Bpdadovtas 1o yada nou €XOUpE
eNINEEEl va XpNOIPHONOINGOUNE O€ S10POPETKES
Oeppuokpaoies, 6nws yia napddeiypa otous 58,
60, 62, 64, 66°C kal oUtw KaBegns.

Me autédv tov 1péno pynopouUpe va diakpivou-
U€ o€ nola Beppokpacia gaivetal va cuykpatei
1a kadUtepa opyavoAnnukd Xxapaktnpioukd n
naptida nou éxoupe ota xépia pas. H yaukon-
ta €ival éva ané ta kupidtepa {ntoUpPEVA EVD
e€ioou onpavukd yia pia oaipikh a§lofdynon

AvafaBpidoviac ti¢c Tpodraypapéc
TAPACKEUNC TOV POPNRATWV,
emtuyxavoupe otabepn mordtnta
TOU TKOVOTTOLEL TO KOWO KUl £XOUpE
Tov £Aeyxo ToU KéoToue



gival n pupwdid, 10 cdPa-uPn, n o§utnta Kal
téfos n eniyeuon tou yafnaktos. fekivovias and
N YEUOUKA oKIPN Tou ydAaktos petd and tnv
enegepyacia o€ Slapopetikés Oeppokpaacies, pno-
poupe eukona va Siakpivoupe noAnés Siapopés.
MNa napadeiypa 600 neplocdtepo Beppaivou-
HE 1o yana, téoo nio 6&ivo yivetal. And kanoio
Babuod kai éneita n pupwdid Tou pnopei va pas
npokanléoel Suoopia, eved otnv OYn va anoktn-
o€l puoaibes peyanutepes tou evos xiniootou.

Mepi8omoinon

Ye autd akpiIfs to onpeio a&ifel va avapépoupe
61 ouxva-nukva ol enayyefpaties opyavmwvouv
éva NAAKTIPO NS PNXavihs espresso Pe peyanute-
pn og Bapos ekxufion and auth Tou espresso n
onoia npoopiletal avtiotoixa yid ta cappuccino.
‘Eva 16aviko6 espresso nepiéxel 9-10.000ppm. To
yeyovos 6u Ba éxel nepiaadtepo vepd to eRItdavi
petd and pia tétola ekxuAion, kabiotd 161aitepa
abuUvapo 1o owpa Kal tnv éviaon Tou Kagé, eV
pe tov eminféov atpd oto yana nou npiv tnv ne-
Eepyaoia tou anoteneital and 87 % vepd, o Kapés
yivetal nepiocdtepo «avapvnon» péoa oto eAl-
tgavi kai Aiyétepo dopikd unikd tns cuvtayns.

O po6Aoc tou atpov

Mia evblapépouca Sidotaon €xel va pas
nPoo@PEPElI 0 atpds Nou xpnaolpgonoloUpe
yla va Bgppdvoupe Kal va 810yK@DOOUE To
npoiév 616t to nAnpes yana katd péoov 6po
anoteneital ané 87% vepd. To undénoino
13% €ivail didpopa cuctatukd nou avaypd-
povtal cuvhBws otus diatpo@ikés SnAWaTEIs
TwV ouokeuaoi®wVv. O atuods eival vepod oe
uynin Beppokpacia. MNa kdOe éva Babud
KeAoiou nou npooBétoupe ato ydna, kanoia
ml vepou deopevovtai kal bev éxoupe napd
va Xxpnaoigonolncoupe pia (uyapid, wote
napdninda pe tn Sokiph twv dlapopet-
KWV BepUoKpacI®dV va Kataypda@oupe Kal 1o
1eniké Bapos atpou - vepoU nou deopevetal
o€ KGO€ pia nepintwon. ©a NapatnpACOUpE
otadiakd 6u to ydna pas xdvel tn guvoxn
10U, apoU o€ Beppokpaacia 64-65°C éxel
npoonddpel nepinou 10% eniniéov Bdapos
unoé tn popen vepou. »
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O cappueecino
Katavalavetal
TOA¥ Ko T0
Kaloraip
xaboe Bpioketar
ynAd otic
TPOTIPNCELC

Tov {évav
E£TMOKETTWOV TNC
XWpag¢ pag
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dtdvoupe oto onpeio 6nou o barista éxel dnpi-
oupyhoel yana - kpépa nou avuotoixei og dUo
cappuccino kal enidiKel va oepPipel 1o poPnua
tou. Naipvovtas to anéfapo and ta Vo eAl-
t{avia, 1o kaOe éva oe Eexwploth {uyapid kai
oepPipovtas, Oa dianictwoel 6t evbéxetal va
undpxel cofaph anékiion ous avanoyies twv
6uo @Aitdavidv. To oiyoupo gival 06U eved Bew-
poupe 6u ekteAoUpE 10 i610 akpIBws poPna
yia dUo nefdtes, otnv npaypaukdnta napa-
okeudloupe dUo tefeiws Siapopetikd pophpata,
a@ou 10 éva nepiéxel NoNU a@po kal to dAfo
noAu ydana. Tautéxpova, ovopdlovids to idlo
Kal npoo@épovids td, adfolwvoups anénuta tov
6po cappuccino kal anoyonteUoupe tov neAdtn.

Bapoc vAik®V ava po@npa

Av évas pécos 6pos ypappapiwv anecpuévou
Ka@é eival ta 16 yp pe pia anékinon +/-0.5 yp.
161€ 10 16avIKO BApos plas ekxUnions espresso

6e Ba npéner va unepPaiver ta 16 - 18,5yp. oto

@Ait¢avi. Mia kadn avadoyia kpépas/yada-
Ktos yia va olokAnpwOei o cuvbuaopods ivai “

ta 90 +/-5yp. Auté pas bivel éva pé@nua nou w‘ \

6ev unepPaiver ta 110 ypappdpia ouvodi- -~
K6 Bapos. Luxvd 1o Bapos tou ydAaktos ¢
péoa og 6Uo @AItavia pnopei va éxel
andékniion nou kupaivetal éws kai 40 ypap-
papia, Kdu nou ennpeddel EPPavms tn yeuon

oto i610 Bewpnukd pdéPnua.

O¢eppoxrpacia oepfrpiopazoe

Katd nepiodous akouyetal anéd nefdtes va {ntd-
ve and tous barista va «kdyouv Aiyo» to yana.
Anouacia pebodikns peNétns Kal NAPACKEUNS
twv g0tV KaPEédwyv péoa ota kataocthpata,
noAnd cupnepdopata ival NavBaopéva agou
apkoUV pepikés yeuotkés Sokipés yia va dia-
Kpivoupe 6T kGtw ané tous 55°C gival xAiapo
10 pOPnua Kai neplopilel tnv euxapiotnon nou
avapével o neddins, evd ndvw and tous 65°C
gival Alyétepo euxdapioto dedopévou 6t ouvih-
Ows oto napackeuaothplo avti va Bpdooupe oe
noAu uynAin Beppokpaaia to yana, 6a pnopou-
oape va {gotdvoupe us kounes. AvaBabpilovtas
Us Npodlaypa@és NapaAcKEUNS TwV popnudtwy,
eNITUyxavoupe va otaBeponoincoupE tnv noiod-
ntd toUs, va IKavonolNooupE th nefateia pas
Kal TaUTéXpova va diatnpNooupe tov €Agyxo Tou
K6otous dedopévou 6t onoladnnote éANEIPn
o€ Kdu nou nwioUpe pnopei va ducapeotnoel
ev®d n unepfoin va otoixioel oto katdotnpa. m

0 owotéce eappuceino
KOl TOC TPETEL VA Eival

MNa va dieukoAUVoOUpE to KaAIPNPapl-
opa 6owv eniBupolv va Sokipdoouv va
Cuyioouv n.x. 10 cappuccino o€ pon, ta ¢Ai-
1{avia twv NEPICOOTEPWV ETAIPIAV Eival 602
nepinou 170ml xwpnukétnta. Ta ml avado-
youv o€ 6yKo Kal yla tTnv anopuyh Aadwov
nou cuppaivouv 6tav KPivOUHE PE To patl
0a akodouBnooupe th Bapupetpikh npo-
oéyyion. H otd®pun tou po@pnpatos npénel
va Bpiokeral 3mm katw anoé 1o xegifos tou
@nitdaviou. Enions npoooxn xpelaletal otn
cuaotoiin Tou uypouU 600 auto YPuxpdivetal.

Ta @Avt{avia eappueeino givan
ouviiBwe 6oz (170ml)

Oyxkoc kpépac: 1 em

I'dAa pe tnv kpéua:
90 +/- 5 yp.

Espresso: 15 yp.
§

2vvoliko Bapoc
cappuccino: 116-123,5 yp.







