Zdvihnite ruku, koho z vas este nedostala vona cerstvo pripravenej kavy.
My sme z navstevy slovenskej praziarne odchadzali prijemne postekleni

NS

fotografom Petrom hned zra-
na upijame zo Salky ristretta
a je nam dobre. Zamatovo
krémova brazilska arabica z oblasti
Santos chuti po orieskoch a zhodneme
sa, zZe aj po ¢okolade. Darmo, chlap-
ci z modranskej praziarne EBENICA
COFFEE sa vyznaju... V sortach, vo vy-
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jej ,navykovou® arémou.

bere, v praZzeni, mleti, v priprave kavy.
A vedia si vychutnat denne aj Styri
Salky. Hoci vyrastli na espresse, rano
obcas zhresia kapuc¢inom a su tolerant-
ni aj k inym kavovym prehreskom.
Mayjitel praziarne Marek Fajc¢ik prizna-
va tiez ,kotogo“ z malého chrchlavého
kavovaru.

PRIPRAVILA MARIA ABRAHAMOVA FOTO PETER SIMONCIK

Prvé zrnka

Azda najobldbenejsi mok, aky Iudstvo
objavilo vdaka legendarnym kozam

a ich pastierovi, sprevadzal uspesného
finanéného manazéra Marka Fajc¢ika

v roznych podobach. Vo svete zistil, ze
»,kdava nie je u nas prorokom“ a Ze vonku

chuti akosi inak, v tom ¢ase hriesne
lepsie ako doma. ,,Na porovnanie kva-
lity som si zaéal kupovat kavy z viace-
rych eurépskych praziarni,“ spomina
na investigativne ¢asy spred desiatich
rokov. Aj ked odvtedy sa kavova kulti-
ra u nas podstatne posunula. ,Najskor
som to bral ako hoby. No o nejaky ¢as
som sa postupne zacal venovat len kave.
A poblaznil som celd rodinu.“ Do svoj-
ho nového biznisu vtiahol aj manzelku
Danku, ktora mu popri dvoch malych
detoch intenzivne pomaha. Aktivne sa
tiez zapojili rodiéia a brat Jozef, ktori
boli spolu s ostatnymi rodinnymi pri-
slu$nikmi a s niekolkymi kamaratmi
pocteni funkciou pokusnych kralikov aj
pri priprave chuti.

Kto skusa,
aj sa popali

Marek nechcel nechat ni¢ na nahodu

a svoju silni kavova eméciu potrebo-
val odborne ,,posvitit®. Preto bolo treba
zmapovat chute slovenskych kavickarov,
ved ich reSpektovanie je alfou a ome-
gou uspesného kavového podnikania.
Od toho zavisi vyber zin a ich dalSie
spracovanie. Od zaciatku kavového
pribehu cez ladenie az po predaj prvych
zrniek ubehli dva roky. ,,Najskér sme za-
¢ali fungovat v priestoroch bratislavskej
kaviarnicky, kde sme sa s bratom aj par-
krat popalili na kévovare,” usmieva sa.
Skuseny manazér vie, ze bez popalenin
¢i odrenin to v zac¢iatkoch niekedy ani
nejde. Za to zistil, ¢o vSetko je potrebné
na to, aby kaviaren fungovala a za-
kaznik mal, ¢o mu srdce radi. Z tychto
skusenosti jeho rodinna firma, ktora

od roku 2009 vyraba prémiova odrodovi
kavu, luxusni a vzacnu ako uslachtilé
ebenové drevo, éerpa aj teraz.

Sok z kéavy

Ked Marek pred tromi rokmi poslal
vzorky troch kav expertom Coffee Re-
view pri americkej univerzite v Berke-
ley, chcel si len potajomky a nesmelo
odskusat, ¢i sa nestratia v zaplave sveto-
vej konkurencie. Tajna vyprava za oce-
an sa vratila so Sokujicim verdiktom.

E— ]

,V tomto svetovo uznavanom hodnoteni
sa naSa EBENICA zaradila medzi desat
najlepsich espresso kav v Eurépe. Nasim
silnym konkurentom bola aj praziaren

z Kaliningradu, ktora je dvornym do-
davatelom pre Kremel a rusku vladu,”
vravi Marek s neskryvanou radostou.
Dnes na stene novych priestorov v byva-
lej vyrobni modranskej keramiky visia

v rdmoch tri ocenenia. Vlani tu rozbehli
praziaren a otvorili podnikovi predajniu,
kde vam pripravia fajnova kavu. .,V tom-
to kraji su Tudia bezne zvyknuti kupo-

vat vino od vindrov, preéo by si nemohli
kupovat aj kdvu priamo z praziarne,”
argumentuje mlady cieflavedomy majiter,
ktory zaujemcom pontuka aj exkurziu

do sveta ich kavy. Tomu kraluje novy
praziaci stroj a praziar Andrej Krajcik.
Byvaly someliér s citlivym nosom a chu-
tovymi bunkami rychlo presedlal z ¢ase
vina na $alku kavy. Koniec koncov, ako
vravi: ,Podobne ako vo vine aj v kave
nachadzame rozne ovocné tény.“

Ma pravdu, ved kavovnik je ovocie.

A jeho plody su dokonca Ceresne...

Nasa slovenska

Marek s Andrejom nam ukazujua vsetky
svoje poklady — Sestdesiatkilové jutové
vrecia zo surovymi sivozelenymi zrn-
kami z Guatemaly, Kolumbie, Mexi-
ka, Hondurasu, Brazilie... Do vriec ich
na plantazach zabalili vysuSené a pred-
tym uz ocistené od duziny a Supiek. Aj
tie sa mozu zuzitkovat do osviezuji-
ceho kavového ¢aju cascara, ktory sa
chystaju v lete robit aj v Modre. Vdaka
klimatickym podmienkam a zloZeniu
pody maja zrnka arabicy vSade iné
chutové vlastnosti. Modranski praziari
okrem tejto ,kralovskej“ odrody naku-
puju od kavovych maklérov v mensom
mnozstve robustu a chutovo rozma- —>
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nité divorastice odrody. Uprednostiuju
plantaze, kde sa zrna zbieraju rucne.
A tie potom podla svojej vlastnej recep-
tary miesaja a prazia. Ked maju svoju
kavu Taliani, pre¢o by sme nemohli
mat aj my slovensku, naladend na nase
chute? A tie su podla slov praziara

a majitela pripravené skor na mierne
horké orieskovo-¢okoladové tony bez
vyraznej kyslosti. FajnSmekri, ktori uz
maju ¢o-to odkavi¢kované, si jednodu-
cho pridu na svoje... Medzi dvanastimi
kavami sud niektoré singlové, pocha-
dzajuce len z jednej oblasti, a niekto-
ré blendové, namixované z viacerych
oblasti a pripadne aj odrod. V jednom
z vriec vidime zrna pripravené na vy-
robu bezkofeinovej kavy. Aj ked zhru-
ba 95 percent kavy na trhu sa zbavuje
kofeinu chemickym procesom pomocou
rozpustadiel, tato je dekofeinovana

na baze vody. Svajéiarsky vodny proces
zalozeny na prirodzenej rozpustnosti
kofeinu vo vode je Setrnejsi k nasmu
zdraviu. Specificka Struktuira zfn si
vyZaduje SetrnejSie prazenie. Ale to vie
najlepsie praziar Andrej, ktory nam
pri novom priam unikatnom holand-
skom praziacom stroji usitom na mieru
ukazuje, Ze za zmenou svojho remesla
si stoji.
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Machri
Vv praziarni

Aby kavové zrno ziskalo svoju typicku
hnedua farbu, svojska arému a v konecé-
nom doésledku bolo pitné, musi sa prazit.
Podla jednej z povesti na to kedysi
davno prisli mnisi, ktorym zrna omy-
lom spadli do ohnia... O ¢osi neskor to vo

svojich prvych prazZiarnach zacali vyu-
zivat Turci a Iranci. Pri vysokych 200-
az 220-stupniovych teplotach sa pocas
15- az 20-minutového procesu vytvara
mnozstvo prchavych latok, ktoré si no-
si¢mi chuti a vone. Zrno pri tom napuci
a zvacsi objem. Prazenie nie je len me-
chanicka zalezitost, ktord sa raz naudite
a hotovo! To by mohol byt praziarom
kazdy... Je to veda a umenie zaroven. Ak
ste macher, méZete zo zin horsej kvality
uprazit maly zazrak. No plati to aj nao-
pak. Ak macher nie ste, nepoméze vam
ani superkvalitné zelené zrnko.

Cerstwo uprazené zrnkd putuji
z Modry k zdkaznikom, do firiem
& do Eavmrné po celom Glovensku

— no aj do oveta. Kk ol radl

dopmy'aie vijbornik kdvu, musite

ochutnat ay’ wy.

Na praziarovi je odhadnit spravnu tep-
lotu a ¢as prazenia, pretoze kazda kava
ma svoje rozmarné poziadavky. Ak zrna
uprazite nedostato¢ne, budu chutovo
nevyrazné, pri dlhom prazeni vam zasa
na jazyku este dlho ostane ich pripece-
na korka. Tak ako pri chlebe. VSetko sa
odvija aj od konkrétnych zin, niektorym
chutovo pristane menej tmavé sfarbenie
a zalezi aj od zvykov v jednotlivych kra-
jinach. Kym kavi¢kari zo severnejsich
krajin sa vyzivaju skor v jemne upraze-
nej svetlej kave, Taliani s Francizmi ju

Takto postupne menia
pocas pméenm kdvové
Zrnkd evoju farbu.
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,mozu“ radSej uprazenu vyraznejsie.
Marek a Andrej maja ti ,nasu salku
kavy“ v oku, v nose aj v krvi... Ked

do praziaceho stroja, ktory je srdcom
a pychou modranskej praziarne a spo-
jenim ruc¢nej manufaktirnej vyroby

a supermodernych technologii, odsypa
10 kil zelenych zfn z vreca Brazilia,
presne vedia, akd receptiru, teda vys-
ku teploty a ¢as praZenia, si tato kava
vyzaduje.

Na vlastné

oC1 a nos

,Profil prazenia sme si vytvorili sami,
mame ho zaznamenany v pocitaci a pri
kazdom dalSom prazeni sa nim riadi-
me. Cipy a snimaée monitoruju cely
priebeh vnutri stroja, vedia, ako sa
zrno sprava. Mame tak dokonaly obraz
0 procese prazenia aj o tom, ¢o vplyva
na vysledny efekt,” dozvedame sa popri
tom, ako cez malé okienko na stro-

ji sledujeme pomaly sa pripekajice
zrnka pocas premiesavania. V priebe-
hu niekolkych minit postupne menia
svoju farbu. Praziar neda len na krivku
v pocéitaci, ktora priebezne vyhodnocuje
celu tuto vedu. Kazdua chvilu pomocou
vzorkovaca odoberie z otvoru pod okien-
kom zopar zrniek, aby na vlastné oci

a nos videl a citil, kolko minut im este
treba do spravneho pripecenia. Zda sa,
Ze je spokojny. Na rozdiel od fotografa
Petra, ktory by uz koneéne rad nafotil
uprazené zrna. Az ked Andrej otvori
klapku, cez ktoru sa akurat uprazené

zrna vyrutia do chladiaceho bubna,
pride ta spravna chvila na fotenie. Ale
naozaj len chvila. Kava nie je modelka,
ktora zapdézuje podla zelania. Na fo-
tenie m4 Peter asi pat mindt, kym sa
hortce zrna premiesavajic v bubne
schladia na izbovu teplotu. Andre;j

ich potom presype do pristroja, kde

sa vztlakom precistia od pripadnych
zabudnutych drobnych neéistot. Odtial
putuju do uskladnovacich nadob zo $pe-
cialneho potravinarskeho plastu, v kto-
rych sa potrebuju asi pol diia predychat
a prevzdusnit. Do 48 hodin od prazenia
sa v zrnach ukoncia vSetky chemické
procesy a zacinaju sa uvolnovat aroma-
tické latky. V plnej sile a kondicii dobre
zabalené ¢akaji na svojho objavitela.

KAVOVE
LEKCIE

-I Teplomilnému kriku z rodu Coffea sa

najviac dari na plantdzach v takzva-
nom kdvovom pdsme medzi obratnikmi
Raka a KozoroZeaq, zvacsa v chudobnych
krajindch. Najvacsimi exportérmi kdavy su
Brazilia, Kolumbia, Guatemala, Salvador,
Kostarika, Mexiko a Indonézia.

2 Zrelym plodom vsetkych odréd tejto
ovocnej dreviny je kdvova Ceresna
sytocervenej farby. V nej st uloZené dve
zelené kostky - zrnkd, priliehajtce k sebe
plochou stranou, obalené lepkavou Supkou.
Plody nedozrievaju sticasne, rucny zber pre-

bieha na plantdzach priebezne.

3 Na jednom kdvovniku dozreje rocne
jeden az dva kilogramy zrn.

4 V jutovych vreciach sa neprazené

zelené zrnd mozu pri vhodnej teplo-
te skladovat az desat rokov.

5 Z mnohych druhov kdvovnikov pribliz-
ne 98 percent svetovej produkcie po-
chadza z dvoch druhov - arabica a robusta.

6 Arabice sa dari najmd vo vyssich nad-
/ morskych vyskach, preto sa jej vravi
qj horska kdva. Povazuje sa za ,krdlovsku
kavu“ s jemnou chutou a vyraznou arémou.

7 Robusta je teplomilnejsia odroda
s horkejsou chutou a vy$sim obsa-
hom kofeinu.

8 Okrem tychto zdkladnych odrod sa
pestuje este viac horkd liberica a la-
hodna excelsa ¢i rozne divorastice odrody.
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COFFEE

www.ebenica.com

Nase svetovo ocenené kavy
EBENICA z praziarne v Modre
si mozete kupit na e-shope

Pre Citatelov Casopisu Dobré jedlo teraz s 10% zlavou. Pri ndkupe uvedte zlavovy kéd EBDI17.
Nakupom kavy sa zaradite do sutaze o prehliadku praziarne a degustaciu kav pre 2 osoby v hodnote 38€.

Ponuka plati do 20. aprila 2017.




