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 تاریخچه قهوه:

محبوب را کشف    یدانه    ن یا  یی بار توانا  نیاول  یبرا  یبه نام کالد  یچوپان   یلاد یم  11در قرن    د یگو  یوجود دارد که م  ی فسانه اا

شده و شب ها   یپر انرژ  اریکنند بس  یم  هیتغذ  اه یگ  یبرد و آنها از نوع  یگله را به چراگاه م  یبزها   کهیکرد, او متوجه شد هنگام

 .خوابند  ینم

را    یطولان  یقهوه ساعت ها دنیهم متوجه شد با نوش  یگذاشت که و  انیمحله در م   یموضوع را با راهب بزرگ صومعه    نیا  او

 .ماند یم  داریب

ردم پخش شد.  عموم م انیدانه به سرعت در م نیزا بودن ا یبه اشتراک گذاشت و انرژ گریبزرگ کشف خود را با راهبان د راهب

 انه یخشک شده به خاورم  یصومعه ها کردند.با گذشت زمان دانه ها  ریهم شروع به خشک کردن آنها و فرستادن به سا  یراهبان محل

 .شروع به کشت قهوه کردند  منیبار کشاورزان در  نیاول یکردند, برا دایپ  رآنجاد یاریبس یآورده شدند و طرفدار ها

.بعد از رست  م یشناس  یشدند که ما امروزه به عنوان قهوه م   ییبه دانه ها  لیدانه ها رست شدند و تبد   ن یا  هیبار در ترک  نیاول  یبرا

  ی بود که امروزه به عنوان قهوه م  یدن یاز نوش  هیاول  یجوشاندند و نسخه    یخشک شده را خرد کرده و درآب م   یشدن, دانه ها

 .م یشناس

  کیکاتول یاز سو یادی آن, انتقادات ز یکننده   کیبه اروپا آورده شد. با توجه به اثر تحر یزیجار ونبار قهوه توسط ت نیاول احتمالا

برد, موضوع را به    یقهوه لذت م  دنیوجود داشت. اما پاپ که در همان زمان از نوش یدنینوش نیبودن ا یطانیبد و ش  یها بر مبنا

 .آن وجود ندارد  دنی نوش یبرا یفقط به اشتباه درک شده و مانع   یدنینوش نیا کهخود اعلام کرد   یاعضا

گرد هم آمدن روشنفکران و بحث و گفت و گو   یبرا  یزود به مکان  یلیو خ افتندیخانه ها به سرعت در سراسر اروپا گسترش   قهوه 

کرد و در زمان انقلاب    دای رنگ به سرعت طرفدار پ ره یت  یدنینوش نیآمدند ا کایبار که مهاجران به آمر نیشدند.اول لیآنها تبد انیم

شد.از آن زمان    رفتهیپذ  ی مل  ی دنیبنوشند, قهوه به عنوان نوش  ینداشتند چا  م یبه قصد اعتصاب تصم  ستان که وطن پر  ی, زمانکایآمر

 شود. یکشورها شناخته م یدر همه  یدن ینوش نیتا کنون, قهوه به عنوان محبوب تر

 موج  های قهوه

 )قهوه فوری(  موج اول

 کند.  یم دایرشد پ  یشود و مصرف آن به طور تصاعد یکالا بدل م کی(: قهوه به یلادیموج اول )قرن هجده م

 )اسپرسو(  موج دوم

و روبوستا استفاده   کایعرب   نیب  زیتما  ییدر واقع موج دوم قهوه با اختراع دستگاه اسپرسو و شناسا(:  یلادیم1970موج دوم )سال  

 .همراه بود  ایمختلف در سراسر دن یهااز آنها در قهوه خانه  شتریهرچه ب
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 )قهوه دمی(  موج سوم

به عطر و طعم قهوه شد که  یشتریتوجه ب موج سوم واکنش نسبت به قهوه اسپرسو بود که در آن(: یلادیموج سوم )هزاره دوم م

 .کرد  دایرواج پ و تخصصی یدم یقهوه ها

 انواع دانه قهوه 

 کا یدانه قهوه عرب

که رشد    دیبدان  دیدهند. با  یم  لیجهان را تشک  یقهوه ها  %60قهوه هستند که حدود    ینوع دانه ها  نیمحبوب تر  کایعرب  یدانه ها

 sشکل دانه بیضی شکل و کشیده و خط وسط انحنای  .هم دارند یبالاتر  متیعلت ق نیسخت تر است و به هم کایعرب یدانه ها

 مانند دارند. طعم یاد های میوه ای و اسیدیته بالایی دارند.

  یدر مناطق مرتفع کشت م  گرید  یدارند و نسبت به دانه ها  ازین ادیآب و ارتفاع ز  ه،یرشد مناسب به سا  یقهوه برا  یدانه ها  نیا

  یکشت م  یمتر  600فوت معادل  2000  یدر ارتفاع حداقل  دیهستند و با  یاهیگ  یها  یماریدر معرض ب  شتریب  اهانیگ  نیشوند. ا

 رسند. یفوت م 15تا  8و در صورت رشد کامل به اندازه  دهستن یکوچکتر اهانیگ نیشوند همچن
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 دانه قهوه روبوستا 

بارز قهوه    یژگیو  بازار های جهانی در دستان این نوع از قهوه است،  %40تقریبا    است.  Robustaنوع محبوب دانه قهوه    نیدوم

دانه قهوه هم از لحاظ قامت    نیقهوه روبوستا بزرگتر و گردتر هستند. درخت ا   یباشد. دانه ها  یآن م  یبالا  نیو کافئ  یروبوستا تلخ

است و   یاهیگ یها یمار یمقاوم تر در برابر آفات و ب ارینوع قهوه بس نیا وه ی رسد. م یفوت م 20تا  15بزرگتر است و اندازه آن به 

 شود. یکشت م نییدر ارتفاعات پا

قهوه    نیشماست. نوع مرغوب ا  یانتخاب برا  نیروبوستا بهتر  یقطعآ دانه ها  دی پسند  یقهوه را م  یبالاتر و تلخ  نیاگر شما کافئ

  شیو افزا  یاریباعث هوش  شتریب  نیکافئ  لیدارد. قهوه روبوستا به دل  یتشکلا  ی آن کمتر و مزه ا  یدی نرم دارد و حالت اس  یبافت

 شود.  یبدن م یکیزیدارد و باعث بهتر شدن عملکرد ف یسوز یچرب یرو یشتریب ریتاث نیشود همچن  یتمرکز م

 

 کا یبریدانه قهوه ل

گونه    نیکه دارد، ارزشمند است. ا  یو جسورانه ا  زیگل و مشخصات عطر و طعم دودآم  نیریش  حهیرا  لیبه دل  Libericaدانه قهوه  

  ار یبس  یاهیکه از گ  کایبر یل  یلاسهایگ  شتریبکند.    جادیا  ی دگیچی( و پیوار)تن  یشود تا باد  ی مخلوط م  گریمقاوم اغلب با انواع د 

 Robusta  اه یبه گ  یدارند و از نظر اندازه و شکل ظاهر  یکنند، شکل نامنظم  یرشد م  Robusta  ای  Arabicaبزرگتر از  
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کند و در    یگرم و مرطوب تحمل م  یدر برابر آب و هوا  نی. همچنو معمولا کشیده و خط وسط آنها صاف است  هستند  کترینزد

از قهوه  % 2 باًیشود. تقر  ی م دیتول نیپیلی و ف  ی، مالز یاکنون به طور عمده در اندونز کهدانه   ن یدارد. ا یعملکرد خوب  زیارتفاع کم ن

حال،   نیدهد. با ا  یم  لیتشک  کایبریل  یرا دانه ها  یدرصد عملکرد قهوه مالز  % 95از    شیدهد. ب  یم  لیموجود در جهان را تشک

 شود. ی نم افتیو اروپا  یشمال یکایآمر یمعمولاً در بازارها

 

 اکسلسا

آن را به    رایشد، دانشمندان اخ  ینوع قهوه جداگانه محسوب م  کی  اهیگ  نی نام دارد. ا  Excelsaنوع عمده دانه قهوه    نیچهارم

کند. شکل  یرشد م ایآس یبه طور کامل در جنوب شرق باًیتقر Excelsa یایمجدد کردند. لوب یطبقه بند کایبرینوع ل کیعنوان 

 است. ده یکش یاه یضیب Liberica یایلوب هیشب یآن تا حدود

طعم   ادآوریاکسلسا    یکنند. از نظر طعم دانه ها  یفوت در ارتفاعات متوسط رشد م  30تا    20بزرگ قهوه    اهانیدانه ها در گ  نیا

  ی م  یسبکت تر هستند. به طور کل  نی( و کافئحهیاز نظر آروما )را  نیباشند. آن ها همچن  یمشابه چوب م  یو عطر  یا  وه یم  یها

 در نظر گرفت. کایگونه از لبر  کیتوان اکسلسا را 
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زیرگونه های قهوه 

 

کمربند قهوه 
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 قهوه بلند چیست؟

یک یا چند نژاد    به ترکیب دو یا چتد قهوه مختلف از نژاد های مختلف یا از زیرگونه های مختلف بلند گفته می شود که می تواند از

 باشد 

 پوینت یا درجه کیفی قهوه 

( تقسیم می  special(، تخصصی) premium(، عالی یا با کیفیت )camercialقهوه ها از نظر کیفی به سه دسته تجاری )

 شوند.

 را کسب می کند. 10تا  0آزمون می گذرد و از هر آزمون عددی بین  10هر قهوه از 

 هوه در دسته تجاری قرار می گیرد.باشد، ق 70اگر این اعداد زیر  

 باشد قهوه عالی محسوب می شود.  80تا  70اگر عدد بین 

 کسب کن، قهوه در دسته تخصصی قرار می گیرد.  80اگر عدد بالای 

 قهوه های تخصصی: 

 باشند.قهوه هایی که بیشتر برای قهوه های دمی استفاده می شوند و صد در صد عربیکا هستند و تک خواستگاه می 

این قهوه ها با حساسیت و ظرافت بیشتری نسبت به قهوه های دیگر،کاشت، داشت، برداشت، فراوری، حمل و نقل، رست و ....  

 انجام می شود.

 : originخواستگاه قهوه یا 

 هرچقدر خواستگاه قهوه ها کوچکتر می شود، دقت بیشتر به کار می رود و کیفیت و قیمت بالاتری دارد.

 )فقط از یک کشور(،   single Countryها به ترتیب،  خواستگاه 

Single state   )فقط از یک ایالت یا استان( 

Single farmer  (  )فقط از یک مزرعه 

Lot ماکرولات(-نانو لات-)میکرو لات 
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 مشخصات بسته بندی قهوه ها 

 ی بندمشخصات بسته  ، یباشد. اما به طور کل  ریمتغ  دکننده یها ممکن است بسته به نوع قهوه و شرکت تولقهوه   یبندمشخصات بسته

 :شودی م ر یها شامل موارد زقهوه 

 .باشد  لوگرم یک ایگرم  یهاممکن است در واحد  نیا شود،یداده م شی قهوه نما  یبسته بند یبسته بر رو وزن :بسته وزن

 .روبوستا است ای کایقهوه عرب ایبه عنوان مثال، آ  کنند؛ینوع قهوه را مشخص م هایبندبسته  یبرخ :قهوه نوع

 .قهوه مشخص شود یدر بسته بند تواندی مزرعه م ای هیناح  د،یمربوط به منبع قهوه، مانند کشور تول اطلاعات :قهوه منبع

 .را نشان دهند پیشنهادی برای نوع دم آوری قهوه  ممکن است هایبنداز بسته  یبرخ  :دم آوری نوع

 .شودی قهوه مشخص م یبسته بند  یانقضاء بر رو خ یو تار  دیتول خیتار :و انقضاء دیتول خی تار

 .قهوه ذکر شود یممکن است در بسته بند زین نهیقهوه به ینگهدار یبرا ییهاهیتوص :ینگهدار یراهنما

 .دهندی در مورد طعم و عطر قهوه ارائه م یحاتیتوض هایبنداز بسته  یبرخ :طعم و عطر حاتیتوض

در بسته    عسلی و...شستشو،  ایقهوه، مثل روش خشکاندن    هیته  ندیدر مورد نحوه فرآ   یاست اطلاعات  ممکن   :هیته  ندی فرآ  نحوه

 .قهوه آورده شود  یبند

 .مشخص شده باشد  یبسته بند یممکن است بر رو دکننده یتماس با شرکت تول اطلاعات :دکنندهیتماس با تول اطلاعات

 قهوه باشند. تی فیدر خصوص ک ی ازاتیعلائم و امت یممکن است دارا هایبنداز بسته  یبرخ :ت یفیک  ازاتیو امت علائم

 مدت زمان نگهداری قهوه 

سال در بهترین حالت خود،   2شکل سبز فرآوری شده است تا بهترین مدت زمان نگهداری قهوه تا زمانی که رست نشده و دانه به 

 ماه در بهترین حالت خود قابل مصرف است. 2بعد از رست و اتمام کار رستر در بسته بندی های وکیوم شده تا 

دقیقه   2ب تا  روز در بهترین حالت خود برای مصرف مناسب است. و بعد از آسیا  2بعد از باز شدن بسته بندی و تماس قهوه با هوا تا  

 می توانید قهوه خود را نوش جان و بهترین طعم را تجربه کنید.

 در صورت گذشت زمان هر کدام از موارد گفته شده طعم کهنگی در قهوه حس می شود.
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 انواع درجه رست قهوه

 :(Light Roast) رست کم

 .وسی درجه سلس  220-205حدود  رست: یدما

دارند. رنگ   یشتریب تهید ی. طعم و عطر فواح و معمولاً اسشوندیرسته م یرست به مدت کوتاه نیقهوه در ا یهادانه  :هایژگی و

 .ها معمولاً روشن تر است دانه

 :(Medium Roast) متوسط رست

 .وسیدرجه سلس 225-220حدود  انهیم رست: یدما

نوع رست    نیدارند. ا ی. طعم متعادل و عطر معتدل شوندیاز رست کم رسته م شتریب  یرست کم نیقهوه در ا یهادانه  :هایژگی و

 .است ره ی رست کم و رست ت نیب یاانهیم

 :(Dark Roast) رهیت رست

 .وسی درجه سلس  230-225حدود  رست: یدما

به   لیو عطر متما یاتلخ، قهوه . طعم شوندی بالا رسته م یو در دماها تری رست به مدت طولان نیقهوه در ا یهادانه  :هایژگی و

 دارند. یترره یقهوه معمولاً رنگ ت یها. دانه ترره یت
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 چرخه طعم یاد قهوه 

 

 

 

 یک قهوه می تواند یک یا چند طعم یاد از چرخه بالا را داشته باشد 
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 به تفکیک بویلر  انواع دستگاه اسپرسو

 ماشین اسپرسو اولیه

 

 

 ماشین اسپرسو اهرمی 
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 ماشین اسپرسو نیمه اتوماتیک )منوآل( 

 

 

 ماشین اسپرسو تمام اتوماتیک 
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 ماشین اسپرسو سینگل بویلر 

 

 

 ماشین اسپرسو دبل بویلر 
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 ماشین اسپرسو مولتی بویلر 

 

 آسیاب تیغهانواع 

 آسیاب تیغه ای 
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 آسیاب تیغه تخت 

 

 

 

 آسیاب تیغه مخروطی 
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 اتوماتیک تایمی  مندی آند آسیاب های

 

 اتوماتیک گرمی آندیمند آسیاب های
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 آسیاب های دوز دار  

 

 

 عوامل موثر بر عصاره گیری:

 آب:

TDS  ( آبTotal Develope Solid  مقدار مواد جامد موجود در مایع که می تواند بین :)90باشد و پیشنهاد بین    250تا    70  

 است. 150تا 

PH  :می تواند باشد. 7.5تا   6.5عددی بین   آب 

 میلی گرم بر لیتر 10 سدیم:

 میلی گرم بر لیتر  85تا  17 سختی کلسیم:

 میلی گرم بر لیتر  40 میزان آلکانیتی کل:

 میلی گرم لیتر باشد  0 مزان کلراین کل،آهن و کلر:
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   دمای عصاره گیری: 

پیشنهاد می شود که فقط در دستگاه های مولتی بویلر قابل    93تا    90درجه سانتی گراد می تواند باشد. که    96تا    86عددی بین  

 تنظیم است.

 مقدار گرم سابه )قهوه آسیاب شده(: 

 گرم می تواند باشد که بسته به نوع قهوه و عوامل دیگر موثر بر عصاره گیری تغییر پذیر است. 24گرم تا  15عددی بین 

 ثانیه باشد  40تا  20می تواند عددی بین    مدت زمان عصاره گیری:

 )ریزتر( باشد مدت زمان عصاره گیری بیشتر خواهد بود. Fineرابطه مستقیم با درجه آسیاب دارد که هرچقدر آسیاب 

 )درشت تر( باشد مدت زمان عصاره گیری کمتر خواهد بود. Corseاز این رو هر چقدر 

 یاب حین کار باشد برای تغییر حتی یک درجه از آسیاب باید آس

 :(ratioنسبت قهوه به آب )

 ریسترتو : 1به  1

 : اسپرسو 2به  1

 : لانگو 3به  1

 ترتیب استخراج طعم ها از قهوه:

 



 

 

18 

 اصطلاحات تخصصی:

 اصطلاحات طعمی:

 

 

 : یریاصطلاحات عصاره گ

 

 

 

 



 

 

19 

 معرفی ابزار:

 پرتافیلتر

 

 

 فانل 
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 نیدل

 

 اسکیل 
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 تمپر

 

 )ریستیوتر(لولر 
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 نوشیدنی ها

ذرات    نیاز ب  ادیصورت که آب داغ با فشار ز  نی. به ادیآ ی ( به دست مextraction)  یریاسپرسو به روش عصاره گ  اسپرسو:

و اسپرسو    م یکنی عصاره را در فنجان مخصوص سرو م  نی. اشودی شده قهوه عبور کرده و عصاره قهوه گرفته مشده و فشرده   ابیآس

 .م ینامیم

 همان اسپرسو است اما قبل از عصاره گیری، کاپ با یخ سرد می شود و با یخ سرو می شود. آیس اسپرسو:

 برابر حجم عصاره است. 3که حجم آب اضافه شده  شود یقهوه با اضافه کردن آب داغ به اسپرسو درست م نیا آمریکانو:

 در واقع همان آمریکانو است ولی سرد سرو می شود. آیس آمریکانو:

. دیآ ی دست مشده بهبخارداده   ریاسپرسو با ش  بیقهوه است از ترک  یدن ینوش  یا ( گونهcaffè e latte:  ییایتالیکافه لاته )به ا  لاته:

  ب یبخار داده شده ترک  ایداغ  رشی با  را  اسپرسوآن قهوه  هیته یو برا باشدی)لاته( م ریقهوه )کافه( و ش یکافه لاته در لغت به معنا

 .شودی معمولاً در فنجان سرو م  یدنی نوش نیا.پوشانندی م ریرا با کف ش شیو رو  کرده 

 

 فوم گیری با پیچر: 
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 قرار گیرد که به ترتیب  4یا  8در ساعت  4یا  3سر نازل در منطقه ی  برای فوم گیری

 ل که قوام سازی شیر را انجام می دهد.چرخش گرداب شک . 1

 پالس )هوا دهی( که صدای برخورد سر نازل با سطح شیر که باعث فوم سازی می شود. . 2

 می رساند   70الی  60داغ شدن شیر که نوشیدنی ما را به دمای  . 3

 یداری بیشتر شیر دمای شیر باید کمتر باشد.نکته: برای پا

 و حجم شیر و قهوه تغییر نمی کند ولی فوم گیری سرد انجام می شود. همان لته است ولی سرد سرو می شود  آیس لته:

  ه یبخار ته  ریاسپرسو است که با کف ش  هیقهوه بر پا  یدنینوع نوش  کی(،  Cappuccino:  ییایتالی)به ا  نویکاپوچ  کاپوچینو:

 .شودیم

  150اسپرسو و    1  نویصورت که در کاپوچ  نیآن است بد  ریو فوم ش  ریمعمولاً در نسبت قهوه و مقدار ش  نویتفاوت کافه لاته با کاپوچ

بخار داده شده    ریش  لیم  270  الی  180بین   و  اسپرسو   1است اما در کافه لاته    متریسانت 3  تا  ریبخار داده شده که فوم ش  ریش  لیم

 است. سانتیمتر 1.5تا  ریکه فوم ش
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در واقع همان لاته است که به آن یک طعم دهنده )سیروپ ، سس و ....( اضافه می شود که حجم آن می   لته های طعم دار:

 و غلظت طعم دهنده متفاوت است.  ذائقهمیلی لیتر بسته به  30میلی لیتر تا  10تواند بین 

 لته با طعم شکلات  موکا:

 لته با طعم کارامل کارامل ماکیاتو:

 لته با طعم وانیل و غیره  لته وانیل:

اسپرسو تغییر نمی کند ولی فوم گیری به  همان لته های طعم دار است، حجم طعم دهنده، شیر و    آیس لته های طعم دار:

    صورت سرد انجام می شود.

 ه شیر فقط گرم شده و فومی ندارد.همان لته است با این تفاوت ک  فلت وایت:

 

 ترکیب بستنی وانیل و اسپرسو  آفوگاتو:
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گرم پودر    30مواد پودری مثل هات چاکلت، وایت چاکلت، پینک چاکلت، چای ماسالا و ..... از نسبت به ازای هر    پودریجات:

 میلی لیتر شیر پیروی می کند که باید پودر و شیر در ابتدا با هم مخلوط کرده و بعد گرم کنیم. 270

نوع چای   5یال سنسیس( فراوری می شود و از آن  مبحث چای و دمنوش از هم جدا است زیرا چای )گیاه کامر  چای و دمنوش:

 95تا  90میلی لیتر آب با دمای بین  80گرم چای  1سیاه، سبز، زرد، قرمز و سفید گرفته می شود که از رسپی جهانی، به ازای هر 

 میلی لیتر آب پیروی می کند. 200گرم در ازای  2.5دقیقه دم آوری یعنی  7تا  5درجه سانتی گراد و بین 

تقریبا از تمام مواد اولیه خوراکی می توانیم دمنوش داشته باشیم و  در واقع دم کردن یک نوع عصاره گیری است که ما  منوش:د

 نسبت به نوع ماده می تواند کاملا متغیر باشد.

 قهوه های دمی:  

 در کل قهوه های دمی به دو صورت هم جواری )غوطه وری( و یا چکه ای انجام می شود.

 بعضی از دم افزار ها، هر دو مدل غوطه وری و چکه ای وجود دارد. نکته: در

 

 . در عمل درجه ی قهوه فرانسه از همه بزرگتر و کلد برو از همه کوچکتر استنکته: 
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نوع روش دم آوری است که قهوه با ریزترین درجه آسیاب یعنی کوچکتر از اسپرسو آسیاب شده و با آب دم    یک  قهوه ترک:

 آوری میشود.  

میلی لیتر آب )یک فنجان( برای هر فرد داخل جزوه ریخته و با حرارت کم صبر می کنیم تا کمی   80گرم قهوه و   10الی   8مقدار 

آوری به فنجان انتقال می دهیم که فوم روی آن مقداری بماند و کمی از قهوه را داخل جزوه   قل بزند و خیلی آرام بعد از اتمام دم 

 نگه می داریم که لرت کم تری به فنجان منتقل شود..

 می توان در فرایند دم آوری یک قاشق چای خوری شکر اضافه کنیم.

 

 تمامی مراحل  دم آوری ترک انجام می شود و بعد از انتقال به فنجان به آن شیر اضافه کنیم. قهوه یونانی:

 300تا  150نکته: می توان قبل از اتمام دم آوری قبل از اتمام دم آوری شیر را به جزوه اضافه کنیم، حجم قهوه یونانی بین 

 میلی لیتر می باشد.

همان درجه ی ترک آسیاب کرده، داخل قابلمه با شکر،نبات، گلاب، هل، دارچین و  قهوه ای است که یزدی ها با    قهوه یزدی:

... 

 ترکیب می کنند و چند ساعت می جوشانند.

میلی لیتر آب با دمای بین 150و    ی کلد بروگرم قهوه با درجه آسیاب درشت تر از قهوه    9از نسبت به ازای هر    قهوه فرانسه:

 .درجه دم آوری می شوند  93تا  90

ثانیه 40  میلی لیتر آب را از داخل کتل با ریزش آرام و دورانی شکل روی کل سطح قهوه طوری که کاملا قهوه خیس شود و20

 میلی لیتر باقی مانده را اضافه می کنیم. 130استراحت داده و 
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ه خارج می شود. زمان دم آوری  ثانیه استراحت اولیه زمان بلومینگ یا شکوفه زدن قهوه می گوییم که گاز قهو  40نکته: به زمان  

 دقیقه می باشد. 3تا  2فرانسه بین 

 

 ابتدا ابزار را به همراه فیلتر گرم می کنیم تا از شک دمایی و داشتن طعم کاه یا کاغذ فیلتر جلوگیری کنیم.   :60قهوه وی 

 با آسیاب درشت تر از سایفون استفاده می کنیم  93تا  90میلی لیتر آب با دمای 150گرم قهوه  9به ازای هر 

میلی    65ثانیه ای    40که کل سطح خیس شود و بعد از استراحت  میلی لیتر آب ریخته طوری  20بعد از ریختن قهوه داخل فیلتر  

 دقیقه است. 3.5تا   2.5میلی لیتر باقی مانده را اضافه می کنیم. مدت زمان  65ثانیه استراحت   20لیتر اضافه می کنیم و بعد از 
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 اه یا کاغذ فیلتر جلوگیری کنیم.  ابتدا ابزار را به همراه فیلتر گرم می کنیم تا از شک دمایی و داشتن طعم ک قهوه کمکس:

 با آسیاب درشت تر از سایفون استفاده می کنیم  93تا  90میلی لیتر آب با دمای 150گرم قهوه  9به ازای هر 

میلی    65ثانیه ای    40میلی لیتر آب ریخته طوری که کل سطح خیس شود و بعد از استراحت  20بعد از ریختن قهوه داخل فیلتر  

 دقیقه است. 4.5تا   3.5میلی لیتر باقی مانده را اضافه می کنیم. مدت زمان  65ثانیه استراحت   20یم و بعد از لیتر اضافه می کن
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 استفاده می کنیم  اسپرسومیلی لیتر آب با آسیاب درشت تر از 150گرم قهوه  9به ازای هر  قهوه سایفون:

 را به کمک فنر آن فیکس می کنیم و روی تنگ سرهم می کنیم.ابتدا آب را داخل تنگ پایینی ریخته و فیلتر پارچه ای  

شعله )منبع حرارتی( را زیر تنگ قرار داده تا آب کاملا بالا بیاید طوری که به جایی برسد که فقط هوا بالا رود و حالا قهوه را اضافه  

بعد شعله را بر میداریم تا قهوه کاملا پایین   دقیقه صبر می کنیم و 1هم زده و دوباره  دقیقه صبر کرده و 1 ،می کنیم و هم میزنیم 

 آید و بعد سرو می کنیم.
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 و کمکس   60چکه ای های مثل وی  درشت تر از    ابیآس  ه همراه یخ وآب ب  تریل  یلیم  14گرم قهوه    1به ازای هر    قهوه کلد برو:

 .م یکن یاستفاده م

 ثانیه فقط یک قطره بچکد. 3ثانیه تا  1.5شود که بین در تنگ بالایی آب و یخ پر شده و شیر وسط طوری تنظیم می 

 در مخزن وسط قهوه ریخته می شود و رو و زیر آن دو فیلتر کاغذی قرار داده می شود و در تنگ پایینی عصاره ریخته می شود.

 ساعت می تواند زمان ببرد. 48تا  8مدت زمان عصاره گیری بین 

 

ه، مدت زمان عصاره گیری، شرایط عصاره گیری می تواند تغییر  نکته: تمام پارامتر های دما ،گرم قهو

 کند. 
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 ش ماشین اسپرسو بک فلا

 .م یکنی م زتمی  را  گروپ هد واشر اطراف و ²دوشمسواک مخصوص، صفحه  ایدر ابتدا با برس  .1

 .م یکنی م یسبد اصل نیگزیرا جا لتری سبد کور پورتاف .2

 .م یزیری پشت محصول، پودر درون سبد م یشده فیتعر زانیطبق م .3

 لتر یپورتاف نده یشو

 .م یبندی هدگروپ م  یمعمول اسپرسو رو یریگمثل عصاره  قاًی)ها( را دقلتر یپورتاف .4

. )دقت داشته م یکنیو سپس قطع م  افتدیتا گردش اتفاق ب  م یکنیصبر م  هیثان  10  م،یزنی هدگروپ را م   یریگعصاره   یدکمه .5

مرحله را به صورت    نی ا  ستیشده و لازم ن  هیفلاش تعببک  یبرا  یمخصوص  ی اسپرسوساز، دکمه  یهااز دستگاه   یکه در بعض  دیباش

 .( م یانجام ده یدست

 .(دیشن م یآن را خواه یشود )صدا هیتخل ینیپشت به س یتا محلول از مجرا م یکنی و صبر م م یشماریم هیپنج ثان .6

 .دفعات باز نشود نیب لتریکه پورتاف د ی)دقت کن م یکنی را پنج بار تکرار م  ندیفرا نیا .7

 .شود زی شو تمشست عیهدگروپ و سبد از کف و ما یتا مجرا م یشوئیآب هدگروپ م انیرا باز کرده، آن را با جر  لتریپورتاف .8

 هیثان  5هر بار خاموش و روشن کردن،    نیو ب  م یکنی پمپ را روشن م  هیثان  10و پنج بار به مدت    م یبندی را دوباره م  لتریپورتاف .9

 .م یکنیصبر م

 .م یکنی م ز یبرس مخصوص تم ایها با مسواک را باز کرده و به همراه سبد  هالتر یپورتاف .10

 .نمانده است یدر مجراها باق یمحلول م یکند تا مطمئن شو هیآب خود را تخل هیثان 15تا اسپرسوساز به مدت  م یدهی اجازه م .11

با    از بسکت جدا کرده و در ظرفی )اگر ناک باکس باشد بهتر است که آن هم تمیز شود( همراه با پودر   را   لترهای. در انتها پورتاف12

 آب گرم قرار می دهیم تا شروع شیفت بعدی کاملا تمیز شود.

 .تر و بسکت ها را با مواد شوینده معمولی نمی شوییم و فقط با پودر اسپرسو کیلینر )پودر بک فلاش( تمیز نگه میداریم نکته: پرتافیل


