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Caffe Latte: Italyada icilen Espresso ve iizerine konmus sicak buharlanmig siit. Kahvaltida igilir.

Caff?] au lait (Kafeole): Caffe Latte'nin Fransiz versiyonu.

Caff[?] Americano: Espressonun (izerine sicak su ekleyerek espresso tadinin homojen dagiimasini saglamak.
Caffeine: Arabica'da %1.1, Robusta'da ise %2.2 bulunan ve insanin keyfini etkileyen madde. Psikoaktif ilag.
Gayda da bulunur.

Cinnamon Roast (tar¢in firinlama): En kisa sdreli firinlama, agik kahverengi ¢ekirdekler olusur ve Uzerlerinde
yag yoktur. Asidi fazladir ancak ucuza mal olur ve firinlama sirasinda agirlik kaybi azdir. Genellikle karigimlarda
kullanilir.

Espresso Macchiato: Espressonun Uzerinde bir kat stt képigi olmasidir.

Espresso Risretto: Espressonun bir modifikasyonu. Basingli suyu daha kisa sure acik tutup, az miktarda ama
koyu bir espresso elde etmektir.

Espresso con panna: Espressonun Gzerine krem konmasidir.

Finnlama (Roasting): Kahve g¢ekirdeklerinin 6zel firinlarda kavrulmasi. Kavurma derecesine bagl olarak kahve
cekirdeginin rengi koyu kahverengiye déner. Kavurulan kahvede eriyebilen yag ve proteinler ylzeye ¢ikar,
asitler baska asitlere ddonlsir ve sekerler karamelize olur.

French roast (Fransiz firnlama): Bitter ¢ikolata rengindedir ve ¢ekirdegin Uzeri tama yakin yag ile kaphdir.
Espresso firnlama da denir. En fazla finnlanmig kahvedir.

Full-city roast: Orta derecede firinlanmis kahve ¢ekirdedi. Yaygin olarak kullanilan bir firmlama ise de, giderek
daha koyu gekirdekler ragbet gérmektedir. Gekirdeklerin tizerinde yag yoktur.

Italian roast (ltalyan firnlama): Cekirdeklerin tzeri yaridan fazla yagla kaplhdir. lyice koyulasmistir. Sttli ¢ikolata
rengi vardir.

Karamelizasyon: Kahve cekirdeginde bulunan ve kivami ve tadi etkileyen karbonhidratlarin firmlanma iglemi
sirasindaki degisimi. Kahve ¢ekirdegi koyulastikca, karamelizasyon artar ancak asiri firmlanirsa, yanik kokar.
Kava Turecka: Cek Cumhuriyetinde kahveye 'kava' adi verilir. Kava Turecka ise Turk kahvesi anlamina gelir.
Bizim ictigimiz kahveden farki daha biyik fincanlarda igilmesi ve daha kalin ¢ekilmis kahveden yapiimasidir. Bu
kahve dibe tam ¢dkmez ve kdépugu icerken agziniza gelir.

Klorojenik asit: Kahvenin asiditesini veren ana asitlerden. Tadi k6t olup, kahve firinlandik¢a giderek kaybolur
ve yerini tad verici asitler alir.

Kolloidler: Kahvede eriyemeyen ancak metal filtrelerden gegebilen partikiller. Kahvenin agizdaki izleniminde
Onemli etkisi var. Kahve képugdunu olustururlar.

Latte Machiatto: Buharlanmig sitin icerisine biraz espresso koymak.

Rio-Y: Rio de Janeiro kaynakl kahvelerde bulunan iyotlu, ilacimsi bir tat. Avrupa ve Amerika'da tercih edilmese
de, Turkiye'de en ¢ok tercih edilen kahvedir.

Tahmis: Kurukahve )

Vienna Roast: Orta derecenin Uizerinde firnlanmig ¢ekirdeklerdir. Uzerlerinde yag belirmeye baglar. Tercih
edilen bir firnlama seklidir.

Yagl kahve: Sicak ve nemli havada depolanan yesil kahve gekirdekleri. Pahali ve aranan kahvelerdir.

Koku (Fragrance): Ogutilmis kahvenin kokusunu degerlendirmek icin kullanilir.

Aroma (Aroma): Kahveden alinan lezzetlere gére kahvenin ézelliklerini tanimlamak igin bir¢ok farkl terim
kullanilir: Meyvemsi, findiksi, eksimsi, baharatsi, sarapsi, ¢ikolatamsi gibi...

Lezzet (Taste). Kahveden alinan lezzetlerin degerlendiriimesi i¢in kullanilir.

Burun (Nose): Igime hazir olan kahveden alinan kokularin degerlendirilmesi igin kullanilir.

Asidite (Acidity): Kahvede aranan bir lezzettir. Belirli kahvelerdeki keskinlik ve eksilidi belirtir.

Gdvde (Body): Kahvenin agizda biraktiyi yogunlugu anlatmak igin kullanilir.

Buket (Bouquet): Koku, aroma ve tadim sonrasi kalici lezzetlerin bilesimini ifade eder.

Acilik (Bitterness): Keskin, i1sirici lezzet. Tamamen istenmeyen bir unsur degildir. Kahvenin kavrulmasina ve
hazirlama metoduna bagli olarak artabilir veya azalabilir.

Angtron: Kavurma isleminden sonra ¢ekirdekleri renklerine gdre ayiran elektronik bir makinedir.

Barista: Espresso makinesinde calisan, espresso ve espresso bazli igecekler yapabilen kisiye denir.
Canephora: Robusta ¢ekirdeginin anlamdagidir.

Elek Boyu: Farkl boylardaki ¢ekirdekleri ayirmak igin kullanilan bir derecelendirme sistemini belirtir. Spesiyal
kahvelerin elek boyu genellikle 15-19 arasinda degisir.

Estate Kahve: Tek bir tarlada yetisen kahvelere verilen isimdir. Bu tip kahveler yetistiricinin gdsterdigi 6zen
sayesinde tadi ve kalitesi mikemmel kahvelerdir (Sedoso De Colombia, Condesa De Costa Rica, Hawaiian
Kona, Jamaican Blue Mountain, Royal Zimbabwe).

Harman (blend): Bir ya da birden fazla kahve ¢ekirdedi ¢esidinin ya da tirtintn bir karigimidir.
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Kafein giderme (decaffeination): Kahve gekirdeklerinin dogal olarak igerdigi kafeinin ylizde 99[?Junu gideren bir
islemdir.

Kavurma: Yesil kahve c¢ekirdeklerinin isitiimasi ile kahverengi halini almasidir.

Organik kahve: Kimyasal giibreler ya da pestisitler kullanilmadan yetistiriimis kahveyi belirtir.

Otsu: Koti bir kahve tadini belirtir. Genellikle, gekirdekleri yikamak igin saf olmayan su kullanildiginda ortaya
¢ikar ya da isleme sirasindaki uygunsuz kurutmadan kaynaklanir.

Quaker: Olgunlagsmamis haldeyken toplanmig kahve bitkisidir.

Stinker: Asiri olgunlagmis haldeyken toplanmis kahve meyvasidir.

Swiss Water Metot: Kahve ¢ekirdeklerinin kafeinin %99'unun su tanklarinda tamamen dogal olarak
uzaklastirimasi iglemidir.
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