On-line test ,Napojova kultura®, ¢asova dispozice 45 minut, odeSlete z oficialni adresy

1. Vysvétli pojmy, spravnd odpovéd’ 0- 2 b (maximdlni pocet bodl 20)

Coretto La crema

Peaberry Kopi luwak

Latte Macchiatto

Fermentace Wiener

Melange

Pergamenova Mokka

kava
2. Ktera zemé je nejvétSim producentem, kazda spravna odpovéd’ 2 b
| robusta | | arabica | |
3. Uved’te v objemovych procentech péstovani téchto kav (maximalni pocet bodi 6b)
‘ robusta ‘ ‘ arabica ‘ ‘ liberica ‘ ‘
4. Nazev kavového napoje typu espresso, jeho objem a ¢as nutny pro extrakei (24 b)

Nazev napoje Objem Doba extrakce

1.

2.

3.

4.
5. Uved’te nazev ziakladnich kdvovych nipoji s mlékem a serad’te je podle objemu (8 b)
L1 2. | 3. 4. | |
6. Uved’te spravné teploty ( 0- 4b)
\ Teplota vody ke spafeni kavy \ \ Teplota jadra Slehané¢ho mléka \ \
7. Uved’ aspon pét faktori ovliviiujicich kvalitu kavy espresso ( 0-10 b)

1.

2.

3.

4.

5.
8. Jak rozliSujeme praZeni kavového zrna, na jaky druh napoje se pouziva (0-4 b)

Typ praZeni Druh napoje
1. Espresso

) Ptekapavana kdva
9. Jak rozliSujeme zpisoby mleti kavy a na jaky typ népoje se pouZiva (0-6 b)
Typ mleti Druh népoje

1.
2.
3.

10. Vyjmenujte pét znacek profesim‘lélnich kavovari (0‘-5 b) |

11. Vysvétli, kdy pouZijeme tyto zpisoby zpracovani kavovych tfesni (3b)

suchy

mokry

12. Co vite o historii kavy? (0-6b) Uved’te volné zvoleny ptibeh na druhou stranu testu.

\ Maximalni pocet bodi: \ 100 \ Dosazeny pocet bodu: \







