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Czemu kawa ma kwasny smak?
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Kwasny smak kawy nie oznacza nic dobrego. Jesli tak smakuje kawa, to moze to oznacza, ze
zostala nieodpowiednio przygotowana lub uzyto do tego niskiej jakosci ziaren. Co mozna
zrobi¢, aby ten uwielbiany czarny plyn zawsze smakowal dobrze? O czym pamieta¢ podczas
jego przygotowywania? Dowiedz sie koniecznie!

Kwasowosc¢ nie oznacza kwasnosci!

Wiele osob uwaza, ze kwasowos$c¢ i kwasnos¢ kawy oznacza to samo, a tymczasem miedzy tymi
dwoma terminami wystepuja spore réznice. Kwasowos¢ jest jednym z elementéw smaku kawy, na
ktory ma wplyw wiele czynnikéw takich jak m.in. sposdb obrdbki ziaren, czy odmiana ziaren.
Obowiazuje tutaj zasada: im jasniejsze palenie, tym wieksza kwasowos¢. Siegajac po odmiany z
Afryki, mozna mie¢ praktycznie pewnos¢, ze znajdzie sie w niej nuty owocowe bedace oznaka
wysokiej kwasowosci, a to cecha niezwykle pozadana i oznacza, iz kawa ziarnista jest dobrej jakosci.
Sprawa wyglada inaczej, jesli chodzi o kwasnos¢. Trudno przetkna¢ napar o takim smaku, za ktory
zwykle odpowiada zla jako$¢ ziaren lub nieodpowiedni sposob parzenia. Jednakze wystarczy wdrozy¢
kilka zasad, aby nigdy nie musie¢ zmagac¢ sie z nieprzyjemnymi odczuciami smakowymi.



https://finestcoffee.pl/14-kawa-ziarnista

Z czego wynika cierpki smak kawy? Sprawdz, w jaki sposob
ja przygotowujesz

Kazdy doswiadczony kawosz od razu wyczuje niepozadana nutke smakowa w filizance. Na kwasnos¢
kawy duzy wplyw ma czas ekstrakcji. Ekstrakcja kawy jest procesem polegajacym na wycigganiu ze
zmielonych ziaren, smakow i aromatéw kawy, aby te nastepnie trafily do Twojego kubka. To wtasnie
one tworza ostateczny i jednoczesnie wyjatkowy smak i aromat.

W zaleznosci od czasu ekstrakcji zawartos¢ kofeiny moze by¢ inna. Podczas przygotowywania kaw
barisci kieruja sie Scistymi wytycznymi, zgodnie z ktorymi np. czas ekstrakcji espresso powinien
wynosic¢ 25 sekund, zas$ drip potrzebuje kilka minut. Istotna jest tez temperatura wody - ta nie
powinna by¢ za niska, poniewaz woéwczas walory smakowe nie beda w stanie sie wydobyc¢.

Co wplywa na czas ekstrakcji kawy? Do najwazniejszych czynnikdw zalicza sie typ i ilo$¢ zmielonej
kawy, typ ekspresu, stopien zmielenia ziaren, wilgotno$¢ powietrza, czy stopien ubicia kawy. Jesli
chcialbys$ poznac najlepsze swiezo palone kawy, to zachecamy do zapoznania sie z bogata oferta
palarni Finest Coffee pod adresem https://finestcoffee.pl.

Jakos¢ ziaren to bardzo wazna kwestia

Réwnie istotnym czynnikiem, od ktérego zalezy smak kawy, jest jej jakos¢. Jesli w opakowaniu znajda
sie nadgnite lub niedojrzate nasiona, to smak kawy nie bedzie zbytnio dobry. Zdecydowanie warto
zainteresowac sie tez ciemnym wypaleniem ziaren. Jest to jeden ze sposobdéw, ktore wykorzystuja
producenci, aby zatuszowa¢ kwasny smak kawy. Co powinno Cie zaniepokoi¢? Przede wszystkim
odczuwanie goryczki i brak intensywnego aromatu kawy.
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