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Вітаю вас, дорогі читачі 

До вашої уваги представлений 1й випуск журналу «Усе про каву».

Місія нашого видавництва-проінформувати якомога більше читачів про

гастрономічні знання зприводу найрізноманітніших страв та напоїв.

Цей випуск присвячений одній з найулюбленіших та найзагадковіших напоїв

усіх часів - каві. Прочитавши його, ви дізнаєтесь про історію кави, як її

вирощують, види обробки та обсмаження і найголовніше-як приготувати

справжнє еспресо та наскільки насправді шкідливе споживання кави для

людського організму.

Також ми відкриємо для вас секрети приготування гарячих та холодних

кавових напоїв.

Сподіваємося, що цей випуск принесе вам нові знання зі світу кави і надихне

вас спробувати її в нових форматах.

З найкращими побажаннями, видавництво «Відчуття смаку»
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ІСТОРІЯ КАВИ

Історія кави включає кілька періодів. Бере початок з найдавніших

годинників і сягає корінням у перші цивілізації Близького Сходу. Перша

згадка про каву датується VI століттям. На с немає однозначної істини

походження кави, існує кілька версій, але одна з них найпоширеніша.

Легенда відсилає нас у середину 9-го століття, де вперше і дізналися про

чудо-ефект кавових ягід, що дають бадьорість у наш час дві третини

населення. Спершу ефект відкрили не люди, а кози. Пастух Калдим

зазначив, що його кози, з'ївши плоди кавового дерева, стають бадьорими

та активними. Калдим вирішив спробувати ці плоди сам і теж відчув їхню

тонізуючу дію. З Ефіопії кава поширилася на Аравійський півострів, де її

почали культивувати та готувати як напій. У 15 столітті кава стала

популярним напоєм у Ємені, а потім поширилася на інші країни Близького

Сходу та Північної Африки.

Каву використовували в медицині як лікарські рослини, замочували для

кавових відварів, змішували в їжу з жиром, а от смажити і молоть почали

тільки в 13 столітті.

У Європу кава потрапила у 16 столітті. Першими кавовими зернами до

Європи привезли турецькі купці. Кава швидко стала популярною в Італії, а

потім поширилася на інші країни Європи. У Європі також почали готувати

каву різними способами, зокрема з додаванням молока, вершків, цукру та

спецій.

Перше кафе відкрилося 1554 року у Стамбулі, Туреччина. Вона називалася

"Кафе Меккі" і була заснована Мохаммедом аль-Дахаві. Кафе швидко стало

популярним місцем зустрічі для людей усіх верств суспільства.

цікавим фактом є те, що інша легенда винаходу кави розповідає про

дервіш на ім'я Абу Хайян. Він був дуже задумливий і часто не міг заснути.

Одного разу він побачив, як птахи їдять плоди кавового дерева, а потім

стають дуже активними. Абу Хайян вирішив спробувати ці плоди сам і теж

відчув їхню тонізуючу дію.
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Батьківщиною кави є Ефіопія. Кавові дерева, як і інші фруктові та ягідні

дерева, повинні знаходитися у відповідних умовах. Екваторіальний

клімат є найбільш придатним для вирощування кавових дерев. Волога,

тепло і відсутність сильних температурних коливань - ідеальні умови

для вирощування кавових дерев. В даний час каву вирощують

приблизно в 70 країнах, причому плантації розташовані уздовж

екватора. Основні райони виробництва знаходяться в Латинській Америці,

Африці, Азії та Океанії.

Існують різні сорти кавових дерев, але двома основними сортами є

арабіка та робуста. Плантації арабіки зазвичай розташовані на

високогірних схилах на висоті від 900 до 2500 метрів, тоді як сорт

робуста росте на висоті від 200 до 900 метрів. Висота проростання має

значний вплив на чистоту, яскравість і концентрацію напою; чим вище

вона зростає, тим інтенсивніший смак кави.

Насіння кавового дерева висівають у спеціальні горщики або у відкриті

ґрунти. Кавові дерева потребують ретельного догляду, включаючи

полив, підживлення та боротьбу зі шкідниками. Зазвичай потрібно

кілька років, щоб кавові дерева почали плодоносити.

Збір врожаю кави - найважливіший етап вирощування. Кавові зерна

збирають вручну, рідше за допомогою машин. Збір врожаю відбувається,

коли кавові зерна досягають оптимальної стиглості, зазвичай

наприкінці сезону дощів або на початку сухого сезону, залежно від

регіону.

Різні сорти кави мають різні показники зрілості, такі як колір і твердість

зерен.

Цікавим фактом є те, що кавові дерева можуть вирости в тіні або навіть

на інших деревах!

ВИРОЩУВАННЯ КАВИ
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Існує всього три методи обробки кавових зерен: митий, сухий і хані. Спочатку з'явився

сухий метод, потім митий, і новітній метод - хані.

При сухому методі кавові зерна спочатку збирають і сушать в шкірці. Дуже важливо, щоб

вони були розкладені тонким шаром і сушилися в теплиці, де підтримується температура

близько 40°C. Висушені кавові ягоди стають схожими на родзинки, і зерна легко

очищаються від зовнішньої оболонки.

У митому методі використовується тертя, ферментація і вода, щоб видалити захисне

зовнішнє покриття кавових ягід і липку речовину, що вкриває шкірку зерен. Після збору

врожаю кавові ягоди поміщають на водяне колесо на 12-24 години. Потім зерна

відокремлюють від ягід за допомогою спеціального обладнання. На цьому етапі зерна

покриваються липкою рідиною, що містить цукор і спирт. Після завершення ферментації ця

клейка рідина розщеплюється, і зерна занурюються в кавовий "пергамент". Зерна

промивають у спеціальних резервуарах, наповнених чистою водою. Після цього кавові

зерна сушать і вони готові до подальшого сушіння. Цей метод вважається найскладнішим

та найдорожчим.

Хані метод являє собою процес обробки кавових ягід, де ягоди спочатку депульпується (з

них знімається шкірка), а потім сушаться на піддоні.

Цей спосіб був розроблений як компроміс між митим (видаляється вся м'якоть) і сухим

(зерна сушаться в шкірці).

Цікавий факт - висушена на сонці шкірка кавових ягід називається каскара, і її можна

заварювати як звичайний чай.

ЯК ОБРОБЛЯЮТЬ КАВУ?
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Світле обсмажування - це найсвітліший тип обсмажування, при
якому зерна нагрівають до температури близько 180 градусів.
Світло обсмажені зерна мають блідо-коричневий колір і
яскравий фруктовий смак.

Середнє обсмажування - це найбільш поширений тип
обсмажування, при якому зерна нагрівають до температури
близько 200 градусів. Середньо обсмажені зерна мають
золотисто-коричневий колір і збалансований смак з нотками
шоколаду і горіхів.

Темне обсмажування - це найтемніший тип обсмажування, при
якому зерна нагрівають до температури близько 240 градусів.
Темно обсмажені зерна мають темно-коричневий колір і
насичений смак.

Які є види обсмаження кави ?

Крім цих трьох основних видів, існує також ряд інших видів обсмажування, таких як френч
обсмажування (темне обсмажування з димним смаком), італійське обсмажування (дуже темне

обсмажування, яке часто використовується для еспресо) та турецьке обсмажування
Кожний вид обсмажування - це не просто кулінарна техніка, а справжнє мистецтво створення аромату та смаку.

Обсмажування впливає на аромат кави, виносячи його на вищий рівень. Темніше обсмажені зерна надають каві більше

інтенсивності і ароматичності, даруючи нам найкраще з таємниць кавової пригоди. Також неабияк важливо

відзначити, що обсмажування впливає на кислотність кави. Світло обсмажені зерна мають більше кислотності, що

додає свіжості та яскравості до смаку, водночас темні обсмажені зерна знімають цей елемент, роблячи каву більш

глибокою і насиченою. Вибір обсмаження кави - це як подорож у світ смаків, де кожен відкритий шлях приводить до

нових вражень і задоволення в кожному ковтанні.

Цікавий факт - колір обсмаженої кави не є єдиним показником її ступеня обсмажування. Світло
обсмажені зерна можуть мати темний колір, а темні обсмажені зерна можуть мати світлий колір. Це

пов'язано з тим, що різні сорти кави, а також різні методи обсмажування можуть призвести до різного
кольору обсмаженої кави.

Обсмажування кави - це «чарівний танець» температур і смаків, де кавові зерна перетворюються зі

свого сирого стану в ароматну насолоду. Цей процес створює магію, яка перетворює зерна на

справжні шедеври.

Існує три основних види обсмаження кави:

Джерело: coffeestory.in.ua/uk/articles/obzharka/stepeni-
obzharki-kofeinyh-zeren/
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Арабіка
Це зерно має ніжний та збалансований смак, з легким кислуватим

відтінком та приємною аромою. Зерна арабіки вирощуються в різних
куточках світу, включаючи Південну та Центральну Америку, Африку та
Південну Азію. Цей вид зерен часто використовується для приготування
кавових напоїв, таких як капучино та латте, завдяки своїй ніжності та

збалансованому смаку.

Робуста
Кава Робуста відрізняється виразним смаком та вищим вмістом

кофеїну. Ці зерна зазвичай використовуються для змішування з іншими
сортами, оскільки вони надають напою насичений та енергійний смак.
Зерна робусти вирощуються переважно в Африці та Південно-Східній

Азії, де сприятливі кліматичні умови сприяють її росту. Цей вид зерен
часто використовується для приготування еспресо через свій насичений

смак та густу пінку.

Ліберіка
Кава ліберіка, яка походить з Західної Африки, є одним з найрідкісніших
видів зерен. Відмінність цього сорту полягає в його великих розмірах та

унікальному смаковому профілі. Зерна кави ліберіка мають більш
виразний та фруктовий смак, що робить її популярним вибором серед
гурманів кави. Також ліберіка має більший вміст кофеїну, ніж робуста
та арабіка. Цей вид  вирощується в обмежених регіонах, що робить його

бажаним та цінним для шанувальників вишуканих смаків.

Сорти кавових зерен
Кава - це улюблений напій мільйонів людей по всьому світу. Вона збуджує, бадьорить і просто смачна.
Але чи знаєте ви, що кава буває різних видів? І кожен вид має свій унікальний смак і аромат? І головне,

як вибрати 
ідеальну каву для себе? 

Сорти кавових зерен класифікуються за видами кавових дерев, на яких вони вирощувались. Наразі
світові відомо більше, ніж 60 видів кавових дерев, та понад 2000 сортів кави, але основними з них є

арабіка, робуста та ліберіка. Арабіка є найпоширенішим видом кави, який становить близько 60%
світового виробництва. Робуста становить близько 39%, а ліберіка всього лише 1% світового виробництва

кави. Розглянемо кожний з них окремо.

Джерело:shop.coffice.ua

Джерело:shop.coffice.ua

Джерело:shop.coffice.ua
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Порівняти робусту, арабіку та ліберіку - це як порівнювати три різні світи кавового смаку. Кожен вид має
свої унікальні характеристики, які визначаються не лише смаком, але й вмістом кофеїну та умовами

вирощування.

Арабіка вражає своєю ніжністю та різноманіттям смакових варіацій, робуста відзначається своєю
насиченістю та гіркотою, а ліберіка вражає своєю екзотикою та унікальністю. Кожен вид кави має свої
унікальні особливості, які роблять його неповторним та цікавим для вивчення та експериментування.

Географічні умови впливають на якість та смак кави, оскільки кожен регіон має свої унікальні
кліматичні умови та ґрунти. Наприклад, вирощування кави арабіка у гірських районах дозволяє зернам

розвивати більш виразний смак, тоді як робуста краще росте в більш вологих та гарячих умовах, а
ліберіка в тропічних районах світу. Різноманітність географічних умов сприяє для різнобарвністі

смаковій палітрі кави та робить кавову культуру багатшою та цікавішою.
Крім географії, існує низка факторів, які впливають на смак та якість кави. Від умов вирощування та
обробки зерен до методів обсмажування та зберігання - кожен крок у виробництві кави має велике

значення для кінцевого результату. Якість води, температура обсмажування та техніка зберігання - усі
ці фактори впливають на смак та аромат кави, роблячи кожен вид кави унікальним та неповторним.

Кожен вид кави вимагає специфічних підходів до вирощування та збирання. Наприклад, робуста відома
своєю високою стійкістю до різних шкідників та хвороб, тому вимагає меншої кількості хімічних

обробок. У той час як арабіка потребує дбайливого відношення та уваги під час збору зерен, оскільки
вона більш вразлива до шкідників та погодних умов. Ретельне вивчення вирощування та збирання для

кожного виду кави допомагає зберегти його унікальність та якість.
Вивчення найкращих методів заварювання кожного виду кави є важливим кроком для того, щоб

насолоджуватися її справжнім смаком та ароматом. Наприклад, для кави робуста рекомендується
використовувати більшу кількість кави на порцію для отримання насиченого смаку, тоді як для кави

арабіка важливо дотримуватися оптимальної температури води та часу заварювання для розкриття її
ніжного букету смаків. Ліберіку ж краще заварювати в френч-пресі з меншою кількістю меленої кави і

більш тривалою екстракцією.
При виборі кави важливо враховувати свої особисті смакові уподобання. Якщо ви любите ніжний,

фруктовий смак, то вам підійде арабіка. Якщо ви віддаєте перевагу міцному, гіркому смаку, то вам
підійде робуста. А якщо ви хочете спробувати щось нове, то можете вибрати один з менш поширених

сортів кави, таких як канефора, катурра та екцельса.

Цікавим фактом є те, що деякі сорти кави мають назви, які відображають їхні унікальні смакові
характеристики. Наприклад, сорт арабіки "Мокко" має гіркий, терпкий смак з нотками шоколаду і спецій.

Сорти кавових зерен
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Кава є найскладнішим печевим продуктом у світі. Тільки значних хімічних сполук у каві понад
70, різні їх поєднання дають різні варіанти смакоароматичних властивостей кожного сорту. Для

опису аромату, смаку та післясмаку кави використовують спеціалізовані терміни, які
називаються дескрипторами кави. Кожен вид кави має свої унікальні характеристики, які можна

виразити за допомогою різноманітних та складних дескрипторів, що включають багато
компонентів. Дескриптори характеризуються за багатьма категоріями: аромат, гіркота,

кислотність, тіло і текстура, післясмак, рівень обсмаження, спосіб обробки, країни походження та
вид зерна. 

Наприклад: кава з Ефіопії часто має квітковий аромат, наприклад, троянди чи жасмину; 
кава з Індонезії часто має шоколадний смак, наприклад, молочного шоколаду чи темного

шоколаду; 
кава з Колумбії часто має довгий і приємний післясмак, наприклад, горіхів чи какао.

Розуміння смаків кави - це захоплююче заняття, яке може принести багато користі любителям
цього напою.

Ось кілька порад, які допоможуь початківцям:
Приєднуйтеся до кавових спільнот або дегустаційних груп, де ви зможете обговорювати свої

враження та слухати думки інших експертів;
Звертайте увагу на нюанси аромату, смаку і післясмаку кави, щоб краще їх розрізнити;

Спробуйте різні сорти кави, щоб краще зрозуміти, як вони відрізняються один від одного;
Спробуйте різні способи приготування кави, щоб краще зрозуміти, як вони впливають на її смак;

Використовуйте "Колесо смаків" для того, аби полегшити опис смаків та ароматів, які ви
відчуваєте, коли куштуєте каву.

Колесо смаків та ароматів кави - це інструмент, який допомагає любителям кави краще розуміти
та описувати смак і аромат цього напою. Воно містить 110 дескрипторів, які поділяються на базові

та складні. Воно було представлено світу в 2016 році компанією Specialty Coffee Association.
Базові дескриптори - це найпростіші смаки та аромати, які можна відчути в каві. Наприклад,

солодкий смак може бути описаний як ваніль, шоколад, карамель або мед. Фруктовий смак може
бути ягідним (малина, ожина) або цитрусовим (лимон, апельсин).

Складні дескриптори - це більш тонкі і нюансовані смаки та аромати, які можна відчути лише з
досвідом. Наприклад, секція «рослинний» включає в себе смаки та аромати, які нагадують боби

або свіжі фрукти. Крім того, до складних дескрипторів також відносяться такі, як хімічний,
паперовий та затхлий запахи.

Сенсорна подорож: смакові ноти та аромати

кави
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Джерело: https://notbadcoffee.com/flavor-wheel-uk/

Колесо смаків та ароматів кави можна використовувати для дегустації кави в кав'ярнях або на

дегустаційних семінарах. Однак його також можна використовувати для самостійної практики

вдома.

Дескриптори кави є важливим інструментом для обговорення та оцінки кави, дозволяючи людям

точно висловити свої враження від напою та порівнювати різні сорти кави.

Цікавим фактом є те, що дескриптори кави постійно поповнюються новими характеристиками.

Завдяки науковим дослідженням та творчим експериментам, в суспільства постійно

розширюється розуміння того, як можна описати смаки та аромати кави.

Сенсорна подорож: смакові ноти та аромати

кави
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Для приготування ідеального еспресо,

холдер(портфільтр- металева ємність для

меленої кави і ручка) повинен бути гарячим.

Кількість кави має бути вдвічі меншою за

об'єм готового еспресо (зазвичай 8 грамів

для одинарної порції та 16 грамів для

подвійної порції). Після процесу дозування

кави, треба сформувати кавову таблетку,

надаючи їй форму за допомогою темпера,

щоб зробити її рівномірною, цей процес

називається трамбуванням. Щоб перевірити,

чи все зроблено правильно, треба

перевернути холдер і перевірити, чи не

випаде кавова таблетка. Перед

приготуванням треба відновити робочу

температуру в групі. Для цього вмикаємо

пролив на 3-4 секунди.

І нарешті, найголовніший етап - екстракція, чи

простими словами, саме момент

приготування кави.Час приготуання кави має

бути від 17 до 21 секунди, а готовий об'єм

еспресо 30-35 мл. Потрібно ще дати час

настоятися напою приблизно 20 секунд, аби

він більше наситився ароматами та

маслами.Рекомендується подавати еспресо

разом з склянкою води, аби очистити смакові

рецептори, або зменшити гіркоту напою.

Цікавий факт - Інженер Луїджі Беццера з

Італії винайшов першу еспресо-машину в

1884 році.

Еспресо - напій, яким можна

насолоджуватися в чистому вигляді і

який є основою майже для всіх кавових

напоїв.

Температурні умови: Вода в групі: від

+88 до +92°C

Еспресо після екстракції (проходження

гарячої води через каву під тиском):

+80°C

Умови приготування ідеального еспресо

АВТОР ФОТОГРАФІЇ-аЛЬОНА ЗАВГОРОДНЯ 12



Метод фільтрування кави є одним з найпоширеніших способів приготування

кави. Він полягає в процесі переливання гарячої води через фільтр з

кавовим порошком, де відбувається процес видобування смаку та аромату

кави. Цей метод відомий своєю простотою та можливістю збереження

натуральних властивостей кавових зерен.

Аеропрес - це метод приготування кави, який відомий своєю швидкістю та

простотою використання. Цей метод включає в себе використання

спеціального пристрою, який дозволяє вручну створювати тиск для

видавлювання кавового напою. Аеропрес визначається своєю здатністю

зберігати багатогранні смакові відтінки кави.

Метод заварювання кави за допомогою кемексу використовує конічну

колбу з паперовим фільтром. Кавові зерна засипаються в фільтр, а потім

вода ллється повільно і рівномірно по колу. Цей метод дозволяє

контролювати процес заварювання та видобування смакових

характеристик кави. Кемекс відомий своєю здатністю створювати

досконалий баланс між смаком та ароматом кави.  

Наповнювальна машина V60 відома своєю спритністю та здатністю

створювати чистий та насичений смак кави. Цей метод полягає в ручному

процесі наливання гарячої води рівномірно по колу, починаючи з центру і

поступово рухаючись до країв. через кавовий порошок, розташований у

спеціальному фільтрі. V60 відомий своєю здатністю виділяти унікальні

смакові відтінки кожного зерна кави.

Альтернативні методи заварювання кави

Кожен альтернативний метод заварювання кави має свої унікальні смакові якості. Фільтрована кава відзначається

ніжним смаком та ароматом, в той час як кава, приготована за допомогою аеропреса, має насичений та багатограний

смак. Метод наливання в V60 дозволяє каві рівномірно виходити та підсилює її аромат, тоді як Кемекс забезпечує

чистий та насичений напій без осаду. Кожен метод має свої унікальні переваги та недоліки, які слід враховувати при

виборі способу заварювання кави.

Якщо ви полюбляєте каву, ймовірно, чули про альтернативні методи приготування, такі як: фільтр, аеропрес, кемекс і

V60. Ці методи надають можливість каві виявити себе в новому світлі, зберігаючи її природний смак та аромат. Вони

відрізняються від традиційного еспресо тим, що використовують менший тиск і більш тривалий час заварювання.

АВТОР ФОТОГРАФІЇ-аЛЬОНА ЗАВГОРОДНЯ 

АВТОР ФОТОГРАФІЇ-аЛЬОНА ЗАВГОРОДНЯ 
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Історія виникнення альтернативної кави:

Фільтр, який виник у 19 столітті в Німеччині, представляє собою один із найдавніших альтернативних

методів заварювання кави. Початково використовували марлеві або паперові фільтри, просочені

поліетиленом, для запобігання просочуванню кавових зерен. 

Аеропрес, який з'явився в 2005 році завдяки польському інженеру Анджею Якубовичу, є більш сучасним

методом приготування. Він швидко набув популярності завдяки простоті використання та можливості

виразно вираженого смаку з фруктовими та квітковими нотками. 

Кемекс, створений американським хіміком Мелвіном Дьюї у 1940-х роках, є одним із найпопулярніших

методів приготування кави. Цей спосіб дозволяє отримати збалансований смак з нотками шоколаду,

карамелі та горіхів. 

V60, представлений японським дизайнером Такахіро Івамото у 1990-х роках, також визнаний серед

популярних альтернативних методів. V60 дарує чистий і насичений смак кави з виразними фруктовими

та квітковими нотками.

Як вибрати правильні кавові зерна для альтернативного заварювання?

Вибір правильних кавових зерен є ключовим етапом у процесі альтернативного заварювання кави.

Важливо враховувати смакові уподобання та характеристики кожного виду кави, щоб вибрати зерна для

конкретного методу приготування. Обираючи кавові зерна для альтернативного заварювання, важливо

враховувати такі фактори, як кислотність, гіркота, аромат та тіло напою. Деякі сорти кави мають яскраві

кислі нотки, що підходять для методів, які виносять на передній план аромати, такі як хемекс. Інші сорти

можуть мати більш виражену гіркоту, що робить їх ідеальними для фільтр-кави. Крім того, регіон

вирощування також впливає на смак кави, наприклад, кава з Колумбії може мати інші смакові відтінки,

ніж кава з Кенії. Також важливо вибирати свіжообсмажені зерна від надійних постачальників, оскільки

якість кави значно впливає на її смак. Коли ви вибираєте каву за своїми уподобаннями, варто

спробувати різні сорти, вибирати свіжу каву, вивчати особливості обсмажування, звертати увагу на

регіон вирощування і купувати від надійних постачальників. Також важливо звертати увагу на вміст

кофеїну, оскільки різні сорти кави мають різні смакові характеристики, а регіон вирощування може

впливати на смак. 

кожен альтернативний метод заварювання кави має свої унікальні смакові якості. Фільтрована кава

відзначається ніжним смаком та ароматом, в той час як кава, приготована за допомогою аеропреса, має насичений

та багатограний смак. Метод наливання в V60 дозволяє каві рівномірно виходити та підсилює її аромат, тоді як

Кемекс забезпечує чистий та насичений напій без осаду. Кожен метод має свої унікальні переваги та недоліки, які

слід враховувати при виборі способу заварювання кави.

Альтернативні методи заварювання кави
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Цікавий факт - альтернативні методи приготування кави можуть бути використані для

приготування інших напоїв, крім кави. Наприклад, можна використовувати фільтр для

приготування трав'яного чаю, аеропрес для приготування холодного чаю або кемекс для

приготування какао.

Альтернативні методи заварювання кави

Рецепт ідеального фільтру:

Вибір кавового фільтру є важливим етапом у процесі

приготування кави. Існує кілька типів фільтрів,

включаючи папірчасті, металеві та нейлонові, кожен з

яких має свої переваги. Папірчасті фільтри

допомагають видалити бруд та олію з кавового

напою, тоді як металеві фільтри дозволяють пройти

більше олії, що призводить до більшого тілесного

смаку. Нейлонові фільтри також можуть бути

використані для приготування кави, і вони можуть

бути використані кілька разів, що робить їх

екологічною альтернативою. Вибір фільтру залежить

від ваших особистих уподобань щодо смаку та

екологічних переваг. Після вибору фільтру, час

перейти до приготування кави. Почніть зі змеленого

кавового зерна відповідного ступеня помелу для

вашого типу фільтра. Додайте зерна до фільтру та

зробіть невелику ямку в центрі для рівномірного

залиття води. Нагрійте воду до оптимальної

температури (близько 195-205 градусів Фаренгейта),

щоб виділити найкращі смакові властивості кави.

Після того, як кава пройшла через фільтр,

насолоджуйтеся свіжою кавою, наливши напій в

чашку та насолоджуючись ароматом.

джерело: https://www.pexels.com
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Гарячі кавові напої

Американо

Американо - це найлегший у приготуванні кавовий напій. Він

готується шляхом розведення еспресо (однієї, або подвійної

порції) гарячою водою. Зазвичай американо має об’єм 110 мл, але

існують і більші порції. Також, часто зустрічається такий варіант,

як американо з молоком. Напій має більш м’який смак та аромат,

ніж еспресо, з меншою гіркотою та кислотністю. Концентрація

кофеїну в американо нижча, ніж в еспресо. Хоча більшість людей

думають, що американо є американським напоєм, насправді він

був винайдений в Італії, під час Другої світової війни,

американським солдатом.

Лунго 

Лунго – це гарячий кавовий напій, приготовлений тим же чином,

що й еспресо, тільки з більшою кількістю води. Стандартна

порція еспресо становить приблизно 30-35 мл, а в лунго ж вона

збільшується до 60-80 мл. Лунго має більш м’який, але менш

насичений смак та аромат, ніж еспресо. Також зазвичай лунго

готують з більшою кількістю меленої кави, тож  кофеїну має

більше. Він був створений, як м’якіша альтернативна еспресо в

1950х роках в Італії. 

Лате

Лате – це гарячий кавовий напій, який складається з еспресо,

молока та молочної пінки. Спочатку треба приготувати порцію

еспресо, підігріти молоко до 65-70 градусів Цельсія та збити до

утворення стійкої, щільної молочної пінки, щоб її можна було

перевернути в чашці. Після цього, повільно й акуратно влити

молоко в еспресо, та зверху викласти молочну пінку. Лате має

м’який кремовий смак з легкими нотками кави. Його винайшли

італійці в 1960х роках. Експериментуючи з різними кавовими

сумішами, вони хотіли створити напій, більш м’який і кремовий,

ніж еспресо та легший і менш густий, ніж капучіно.
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Гарячі кавові напої
Капучіно

Капучіно – це гарячий кавовий напій, який має такий

самий склад та спосіб приготування, як лате, але

пропорції складових має інші. Для капучіно

використовується 150 мл молока та 100 мл молочної

пінки, в той час, в лате – 200 мл молока та 50 мл молочної

пінки. Ще однією з відмінностей є те, що кофеїну в

капучіно більше, наж в лате, тож він має більш насичений

кавовий смак. Капучіно винайшли італійці ще в 17му

столітті. Тоді він називався "каффе алла монашеска", що

в перекладі означає "монастирська кава" й був

винайдений монахами-капуцинами. Церква вороже

ставилася до кави, вважала її чимось гріховним і

нечистивим, тож щоб не перечити церкві, монахи почали

розбавляти каву молоком.

Раф

Раф - це гарячий кавовий напій, який готується з

еспресо, вершків і ванільного цукру. Спочатку

необхідно приготувати еспресо та нагріти вершки до

температури 65-70 градусів Цельсія. Після цього

додати близько ої чайної ложки ванільного цукру

до вершків і збити їх до утворення стійкої піни. Потім

обережно додати взбиті вершки до еспресо. Вершки

для рафу повинні бути жирністю не менше 15%.

Еспресо додає насичений кавовий смак напою,

вершки- ніжність і м'якість, а ванільний цукор

вносить приємний аромат і легку солодкість. Раф є

відносно новим кавовим напоєм, він був винайдений

в 1996 році, в одній з московських кав’ярень Coffee

Bean, для клієнта, на ім’я Рафаель, який не полюбляв

каву з молоком.
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Флет-вайт

Флет-вайт – це гарячий кавовий напій, який складається

з двох порцій еспресо та спіненого підігрітого молока.

Об’єм напою є таким самим, як і в стандартному капучіно,

але через більшу порцію еспресо, він має більш насичений

кавовий смак та більший вміст кофеїну. Спосіб його

приготування такий самий, як в інших кавових напоїв з

молоком, але техніка вливаннямолока в еспресо трохи

відмінна. Флет-вайт має більш гладку і шовковисту

текстуру, ніж лате або капучино,через меншу кількість

піни. Напійбув винайдений в 1980ті роки в Австралії,

баристою Дереком Престоуном, який хотів досягти

меншого молочного смаку, ніж в капучіно.

Гарячі кавові напої

Капу оранж

Капу оранж – це гарячий кавовий напій, який

готується з еспресо та апельсинового фрешу.

Спочатку потрібно приготувати 1 порцію

еспресо, потім підігріти апельсиновий фреш,

та трохи апробувати його до утворення

зверху пінки. Влити в чашку спочатку

апельсиновий фреш, а потім зверху додати

еспресо. Смакові якості напою визначаються

поєднанням глибокого кавового смаку і

виразної освіжаючої ноти апельсина. Немає

точної дати та місця винаходу капу оранжа,

але одна з теорій розповідає про баристу з

США, який  винайшов цей напій, як аналог до

капучіно, але  більш освіжаючий та літній

варіант.
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Джміль

Джміль – це холодний кавовий напій, який має ще інші назви, такі як

“Бамбл” і “Апельсиновий еспресо”. Інгредієнти напою такі самі, як  і в

капу оранжі, але спосіб приготування зовсім інший. В стакан

спочатку додається лід, приблизно 6 кубиків, потім наливається

апельсиновий сік, і зверху вже еспресо. Часто додають

карамельний, або шоколадний сироп для зменшення гіркоти смаку.

Назву “Джміль” напій отримав через свій зовнішній вигляд - по черзі

йдуть шари помаранчевого та коричневого кольору. Точної історії

походження цього кавового напою невідома, але, одна з легенд

розповідає про баристу з  Бразилії, який хотів здивувати клієнта в

пабі, тож змішав два  самостійні напої – апельсиновий сік і каву.

Айс лате

Айс лате – це холодний кавовий напій, яке готується з льоду, еспресо та

молока. Існує різноманіття методів приготування кавового напою, зокрема

використання блендера для змішування всіх компонентів, додавання

різноманітних сиропів та збивання молока з льодом, наливаючи еспресо в кінці.

Однак, в багатьох кав'ярнях вживається популярний метод, де у стакан

спочатку додаються приблизно 5-6 кубиків льоду, після цього вливається

молоко, а завершує процес додавання готової порції еспресо зверху. Айс лате

має приємне співвідношення кавового та молочного смаку, а додавання льоду

робить його ідеальним освіжаючим кавовим напоєм в теплу погоду.

Достовірної інформації з приводу походження цього напою немає, але імовірно

його винахідниками та розповсюджувачами є голландські моряки, які не мали

можливості пити гарячу каву, тому їм доводилося змішувати 

Еспресо-тонік

Еспресо-тонік - це холодний кавовий напій, який поєднує в собі

міцний еспресо з газованою тонізуючою водою. Він володіє

неповторним смаком – поєднанням гіркуватого відтінку кави та

терпкого смаку тоніка. Для приготування, спочатку потрібно

заповнити склянку льодом. Потім налити тонік, залишивши місце

для еспресо. Під кінець, обережно вилити еспресо в склянку, щоб

воно не змішалося з тоніком. За бажанням, можна прикрасити напій

свіжими цитрусовими. Еспресо-тонік є відносно новим напоєм, його

випадково винайшов у 2007 році, в Норвегії. В кав’ярні “Koppi

Roasters”, поєднуючи різноманітні суміші з кавою, бариста поєднав

каву з тоніком, і цей напій швидко став популярним.

Холодні кавові напої
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КАВ’ЯРНІ КИЄВА
Кав’ярня «Квінта»

Це не просто кав’ярня, це культове місце

Київських неформалів 80х-90х років

минулого століття. Вона з’явилася

напередодні Олімпіади-80 та швидко стала

притулком для різноманітних і

неординарних людей. Хоча вже наступили

30ті роки 21го століття, кав’ярня

залишається у тодішньому стилі й дотепер.

У меню представлені різноманітні види

кави, чаю, коктейлів та десертів. Кава

славиться своєю різноманітністю у

смаках,насиченністю ароматів та подачі. З

десертів тут можна скуштувати торти,

тістечка,печиво та морозиво.

Кав’ярня розташована на вулиці Великій

Житомирській 8/14, та є чудовим місцем

для затишної зустрічі з друзями. 
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Кав’ярня «120Coffee»

СМАЧНО, ЗАТИШНО, З ЛЮБОВ’Ю – ЦЕ НЕ ПРОСТО СЛОГАН КАВ’ЯРНІ «120COFFEE», ЦЕ ЇЇ ФІЛОСОФІЯ.

У ЦІЙ КАВ’ЯРНІ КОЖЕН ВІДВІДУВАЧ ВІДЧУЄ СЕБЕ ЯК ВДОМА, ЧЕРЕЗ ПРОДУМАНИЙ КОМФОРТНИЙ

ІНТЕР’ЄР І УВАЖНЕ ВІДНОШЕННЯ ПЕРСОНАЛУ ДО ГОСТЕЙ. КАВ’ЯРНЯ ВІДЗНАЧАЄТЬСЯ НЕ ТІЛЬКИ

СМАЧНОЮ КАВОЮ І НАТУРАЛЬНИМИ ЧАЯМИ, АЛЕ Й РІЗНОМАНІТНІСТЮ СМАКОЛИКІВ, ТУТ ВИ

МОЖЕТЕ СКУШТУВАТИ І МАКАРУНИ, І КРУАСАНИ, І БРАУНІ, І НАВІТЬ ВИШНЕВИЙ ПИРІГ, ЯК У БАБУСІ

ВДОМА. НЕЩОДАВНО КАВ’ЯРНЯ ДОДАЛА СЕНДВІЧІ ДО СВОГО МЕНЮ, ЩО Є ДУЖЕ ЗРУЧНИМ

РІШЕННЯМ ДЛЯ ШВИДКОГО ПЛИНУ ЖИТТЯ ЛЮДЕЙ У ВЕЛИКОМУ МІСТІ. ВСЮДУ РОЗВІШАНІ

КАРТИНИ В АБСТРАКТНОМУ СТИЛІ, ЩО ДОДАЄ ЇЙ СУЧАСНОСТІ. КАВ’ЯРНЯ СЛАВИТЬСЯ

РІЗНОМАНІТНИМИ АКЦІЙНИМИ ПРОПОЗИЦІЯМИ НА СВЯТА. ОДНОЗНАЧНО ОДНА ІЗ НАЙКРАЩИХ

КАВ’ЯРЕНЬ МІСТА КИЄВА. 

РОЗТАШОВУЄТЬСЯ ЦЕ ЧУДОВЕ МІСЦЕ В ІСТОРИЧНОМУ ЦЕНТРІ, НА ПОДОЛІ, ЗА АДРЕСОЮ ВУЛИЦЯ

ІЛЛІНСЬКА 12.

КАВ’ЯРНІ КИЄВА
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Кав’ярня відкрилась у 2023 році, але швидко завоювала прихильність у жителів Києва.

Це пов’язано з широким вибором страв та напоїв, а також десертів. Кав’ярня готує каву з

кавових зерен з різних країн, таких як Гватемала, Колумбія, Ефіопія та Бразилія, аби

кожен відвідувач знайшов свій ідеальний смак й аромат. Прихильністю зі страв у

відвідувачів користуються сирники з апельсиновим соусом, як сніданок та борщ з

курячими сердечками,чи качина ніжка з медом, як обід, або ситня вечеря. У кав’ярні є,

як і гарячі кавові напої та чаї, так і різноманітні лимонади, наприклад «Цитрусовий

Шарле». Солоденьким кав’ярня теж вирішила вирізнитись, скуштувати в ній можна такі

десерти, як трайфл маракуйя, тарта-шу груша-карамель і трюфелі. Також є можливість

замовити цілі торти їх власного виробництва. Інтер’єр виконаний в сучасному стилі,

насолоджуючись стравами та напоями можна заринутись у одну із книжок, яких у

кав’ярні безліч, у вільному доступі для кожного. Часто проводяться різноманітні

заходи, такі як перегляд кіно та дегустації.

Кав’ярня розташована на вулиці Верхній Вал 54.

Кав’ярня «044 cafe»

КАВ’ЯРНІ КИЄВА
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«Цех»-це не тільки затишна та атмсфорена кав’ярня, а ще й неординарна-вона має 2

поверхи.

Тут можна скуштувати, не тільки гарячі кавові напої, але і різноманітні холодні напої,

такі як джміль, або матча-лате. Каву готують зі свіжообсмажених зерен, вона має

насичений смак та аромат. Також в кав’ярні можна перекусити різними сендвічами,

або замовити десерт:бісквіти з різними начинками, макаруни та тарти. Персонал у

кав’ярні ввічливий та кваліфікований, замовлення виконуються швидко. Інтер’єр

виконаний у стилі лофт з нахилом у тропічний, всюди багато горщиків з рослинами та

квітами. В кав’ярні ніколи не буде нудно, на 2му поверсі часто проводяться

різноманітні заходи, такі як театральні постановки, настільні ігри, перегляди та

обговорення фільмів за чашечкою кави та проведення семінарів на різні тематики. 

Кав’ярня знаходиться на вулиці Почайнинська 12-Б

КАВ’ЯРНІ КИЄВА
Кав’ярня «Цех»
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Однак, якщо правильно підібрати ці фактори,

можна створити справжні шедеври. Ось кілька

прикладів успішних гастрономічних пар з кавою:

• Солодкі страви. Кава добре поєднується з

солодкими десертами, такими як шоколад,

печиво, торти та тістечка. Кава підкреслює

солодкість цих страв і додає їм глибини та

складності смаку.

• Десерти з фруктами. Кава також добре

поєднується з десертами з фруктами, такими як

муси, суфле та желе. Фрукти додають каві

свіжості та легкості, а кава підкреслює їхній смак.

• Страви з шоколадом. Кава та шоколад - це

класичне поєднання, яке ніколи не виходить з

моди. Кава підкреслює шоколадний смак і додає

йому глибини та багатства.

• Страви з горіхами. Кава також добре поєднується

зі стравами з горіхами, такими як горіхове печиво,

торти та морозиво. Горіхи додають каві багатства

та текстури, а кава підкреслює смак десерта.

• Страви з прянощами. Кава також може

поєднуватися зі стравами з прянощами, такими як

індійська, мексиканська та тайська кухня. Прянощі

додають каві глибини та складності, а кава

підкреслює їхній смак.

Кава та Гастрономія: Пари, що Створюють

Шедеври
Кава є одним із найпопулярніших напоїв у світі. Вона може бути насолодою сама по собі, але її також можна

використовувати для створення унікальних гастрономічних комбінацій. Взаємодія кави з різними стравами та

гастрономічними кращами може бути дуже складною. Вона залежить від багатьох факторів, таких як тип кави,

її кислотність, солодкість та аромат, а також тип страви та її інгредієнти.
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Кава-це напій, з яким починається ранок більшості мешканців нашої планети. Але чи є він

корисним, чи шкідливим для людського організму ? 

Користь:

   1. Кофеїн підвищує розумову та фізичну активність

 2. За даними досліджень, вживання кави знижує ризик розвитку онкологічних

захворювань, серцево-судинних захворювань та діабету 2го типу, хвороби Паркінсона та

деяких хронічних захворювань.

 3. Кава покращує концентрацію уваги та працездатність, кофеїн- це психоактивних

речовина, яка стимулює центральну нервову систему.

 4. Кава містить антиоксиданти, які виводять токсини з організму.

 5. Кава покращує настрій, підвищуючи рівень дофаміну в мозку.

Шкода:

 1. Кофеїн може викликати головний біль, і навіть посилити симптоми мігрені, якщо

вживати каву в необмеженій кількості.

 2. Вживання кави перед сном може спричинити проблеми зі сном через наявний у ній

кофеїн, який є психоактивною речовиною.

 3. Кофеїн є стимулятором, який може підвищувати артеріальний тиск, що є особливо

небезпечним для людей з гіпертонією.

 4. Кофеїн може подразнювати шлунок, особливо у людей з проблемами шлунково-

кишкового тракту, вживання кави у них може призвести до блювоти, нудоти та діареї.

 5. Кофеїн може посилити почуття тривоги та занепокоєння 

 6. Кава може підтримувати пригнічення апетиту, оскільки вона зменшує рівень греліну, що

зазвичай стимулює почуття голоду.

Підсумовуючи, кава має багато корисних властивостей, такі як підвищення розумової

активності та концентрації уваги. Але треба пам’ятати, що надмірне споживання кави

може призвести до багатьох наслідків.

Цікавий факт - В 2019 році, американський ресторатор та підприємець Філ Рей випив 68

чашок кави за 24 години, що становить приблизно 2,72 літра кави. Рекорд був

встановлений у 2019 році в рамках заходу "World Caffeine Challenge" і був визнаний

Книгою рекордів Гіннеса.

Користь і шкода кави для людського

організму 
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