Semienko

Vsetko to zacina semienkom, z ktorého vyrastie
semenacik (mala rastlinka). ESte pred vysadbou na
plantazach sa vSetky semenaciky pripravia v tzv.
kavovej skolke. V zatienenych podmienkach a pri
Castom zavlaZovani tu kdvovniky rastu azZ dovtedy,
kym nie su dostatocne silné na to, aby zvladli byt
presadené do pddy, v ktorej porastu az do dospelosti.
ZvyCajne to trva az 14 mesiacov.

Kvitnutie

Ked je uz kavovnik na plantaZi dostatoCne
vyvinuty a silny, niekol’ko dni po prvych zrazkach
obdobia dazdov zacina kvitnut.



Dozrievanie

Kvety opadnu a ako to uz v rastlinnej risi byva,
premenia sa na plody. Kym dozreju, trva to aj
devat mesiacov.

Dozretie

Po dozreti maju kdavové bobule ¢ervent farbu
a su pripravené na zber.

Fermentacia

Olupané kavové bobule (zrna) pokracuju vo svojej
puti k horucej Salke do fermentacnych nadrzi, kde
stravia 12 az 24 hodin. Pocas fermentacie sa
rozvinie chut a vona kavy.



Zber

Zber prebieha bud’ tradicne tak, Ze sa dozreté
kavové bobule oberaju rucne, alebo pomocou
polnohospodarskych strojov.

Triedenie urody

Po zbere bobul zvycajne nasleduje ich
triedenie, pocas ktorého sa odstrania nedozreté,
alebo poSkodené plody.




Odlupovanie sSupiek v mlynoch

Kavové bobule nasledne putuju do tzv. mlynov,
v ktorych sa odstrania ich vonkajsie Supky. Mlyny

mozZu byt na ru¢ny pohon (ponasaju sa na zariadenia,

ktoré sa u nas pouzivaju na lisovanie hrozna), alebo
modernejSie a efektivnejSie priemyselné zariadenia.




Susenie

Zrna sa omyju studenou vodou, ktora zastavi
proces fermentacie a nechaju sa dokladne
vysusSit - priamo na slnku, alebo v priemyselnych
susickach.

Triedenie pred balenim do vriec

VysuSené zrna sa opatovne a podrobne
roztriedia na triediacich linkach podla akosti

a vel’kosti. Tato Cast je jednou z najdoleZitejSich
pre buducu kvalitu kavy a vyzaduje si skusenu
pracovndu silu.

Balenie a nakladanie

Vytriedené zrna sa zabalia do 60 kg vriec
a pripravia na transport do pristavu.




Doprava

Kavové vrecia sa ulozia do vel'korozmernych
prepravnych kontajnerov, ktoré su v stovkach
naloZené na obrovskych nakladnych lodiach.
Cesta z miesta produkcie do miesta spotreby

moze trvat aj dva tyZdne.
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PrazZenie

Proces prazenia zavrfsi premenu kavovej bobule na
vonavé kavoveé zrno, ktoré tvori zaklad nasho
oblibeného napoja. Vacsinou sa deje v oblastiach
konzumacie kavy - v naSom pripade v Eur6pe, alebo
priamo na Slovensku. V stiCasnosti existuje mnozstvo
vacsich, ¢i mensich komercnych praZziarni. Po uprazeni
sa jednotlive vzorky testuju, aby sa dosiahla najvyssia
kvalita kavy, ktora po zabaleni poputuje do obchodov
a k spotrebitelom.

Salka kavy

Lahodna salka oblibeného napoja, ktory sa
pripravuje a podava v roznych podobach takmer
na celom svete.




