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STUDENÁ
KÁVA

Od roku 1950 jsme v PAVIN CAFFE‘ 
vždy věnovali velkou pozornost výběru 
nepražených kávových zrn, protože 
víme, že to je výchozí bod pro získání 
jedinečných a nezaměnitelných chutí. 
Vybrali jsme výrobce z dvanácti zemí 
s kávou špičkové kvality. Naším cílem 
je provést našeho zákazníka přehlídkou 
kávových chutí z celého světa a pomoci 
mu objevit specifické vlastnosti každé 
z nich. Prostřednictvím tohoto projektu, 
který potrvá celkem 24 měsíců, 
seznámíme naše zákazníky s unikátním 
kávovým monoriginem z každé vybrané 
země, každé dva měsíce z jiné.

Espresso je výsledkem 
extrakce pomocí kávovaru, 
přibližně 7-9 gramů mleté 
kávy, kdy za 20-25 sekund 
je připraven šálek o objemu 
20-25 mililitrů kávy. Espresso 
je oblíbené pro oříškově 
zbarvenou sametovou pěnu, 
má konzistenci sirupu a velmi 
intenzivní aroma. 

Filtrovaná káva vzniká 
extrakcí vody přes filtr při 
teplotě asi 92 °C. Množství 
mleté kávy je přibližně 60 
gramů na jeden litr vody 
a doba extrakce se mírně liší 
podle použitých pomůcek. 
Takto připravená káva je 
obzvláště ceněna pro své 
čerstvé a ovocné aroma.

Studenou kávu získáme 
extrakcí studené vody přes 
filtr s kávou. Množství mleté 
kávy je asi 80 gramů na 
litr vody a doba extrakce 
je přibližně 10 - 12 hodin. 
Výsledkem je svěží nápoj 
s jemnou kyselinkou a velmi 
příjemnými citrusovými 
tóny na závěr.
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ETIOPIE
WASHED SIDAMO

Káva charakteristická lehčím 
tělem s jemnou kyselinou 
a výraznou květinovou 
a citrusovou vůní (pomeranč 
a bergamot). Déle přetrvávající 
chuť kávy zdůrazňuje jemné 
tóny čerstvého ovoce a koření.

KEŇA
AA TOP QUALITY

Káva se středním tělem 
a zvýšenou kyselostí, s 
výraznými tóny zralého 
citronu a jemnou, ale 
jasnou chutí růže. Dochuť 
podtrhuje náznaky medu, 
citrusů, koření a cedru.

INDIE
PLANTATION AA BABUDAN

Káva má příjemné střední 
tělo s tóny čokoládového 
fondánu a pražených 
lískových oříšků. Pro dochuť 
je charakteristický elegantní 
nádech vlašského ořechu.

MALANGSARI
JAWA MEDIUM

Káva se středním tělem s 
jemným tónem čokolády a 
pikantní chutí. Doznívající 
chuť kávy je charakteristická 
náznakem dřevitých tónů.

KUBA
SERRANO LAVADO

Pro kávu je charakteristické 
plné tělo s podtóny kakaa 
a dýmkového tabáku. 
Přetrvávající a příjemná 
dochuť má nádech ořechů 
a obilovin.

KOLUMBIE
SUPREMO RIO MAGDALENA

Plné tělo, střední kyselost 
s charakteristickou vůní 
karamelizovaných citrusů, 
zralých švestek a sušených 
datlí. Prodloužená dochuť kávy 
odhalí úžasnou chuť kakaového 
fondánu a hrozinek.

INDIE
MONSONATO AA

Velmi chutná káva se středním 
tělem a lehkými, příjemnými 
náznaky sladkého dřeva. 
Dochuť je klasická s tóny 
orientálních koření.

TANZANIE
AA TANGA

Káva s výraznějším tělem 
a příjemným aromatickým 
základem, tóny sladkého 
ovoce, lískového oříšku a 
mandle. Doznívající chuť kávy 
vyniká jemnou kyselinou s 
náznaky prvního medu.

NEPÁL
MOUNT EVEREST SUPREME

Káva s výraznějším tělem 
a nízkou kyselostí v chuti 
kombinuje kakaový fondán, 
se stopami rebarbory a hořce. 
Dozvuk chuti kávy nabídne 
pryskyřičnou stopu borovice 
mugo.

BRAZÍLIE
GUSTO ANTICO

Pro kávu je charakteristické 
plné tělo a výrazná chuť po 
čokoládě, která představuje 
typickou vlastnost brazilských 
káv. V podtónech najdeme 
sušené ovoce. V dochuti jsou 
loupané mandle a náznaky 
sladu.

PERU
TRES MOSQUETEROS

Káva s plným tělem a mírnou 
kyselinkou díky čokoládovým 
tónům s náznaky sladu a 
karamelu. V příjemně dlouhé 
dochuti najdeme velmi jemné 
nuance vlašských ořechů a 
pečených kaštanů.

KOSTARIKA
SAN RAFAEL TARRAZU

Káva s výraznějším tělem a 
kyselinkou s rafinovanými 
tóny citrusů. Doznívající 
chuť kávy obohacují tóny 
tmavé čokolády a koření.
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