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KAHVE YAPIMINDA KULLANILAN MAKINELER
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Tark Kahvesi Makinesi: Turk kahvesi, cezvelerle yapilabilecegi gibi, artik giinUmuizde makine ile de
yapilabiliyor.

Tark kahvesi makinesinin ézellikleri sOyledir:

Bagimsiz kullanilabilen, kisa zamanda iki farkli pisirme haznesi ile minimum tek kisilik veya ayni anda
maksimum 4 kisilik kahve yapma imkaniyla, yaklasik 2,5 dakikada 4 kisilik kahve hazirlanabilir.
Ayni anda iki farkli secenekte kahve yapabilme olanagi (Sade ve Sekerli gibi) vardir.

Sade, az, orta ve sekerli kahve segeneklerini hatirlatma gdstergeleri,

Aydinlatmali hazne yuvasi ve aydinlatmall kolay su doldurulabilen su deposu vardir.

Fincana uygun su miktarini belirleme ve otomatik su alimi ile rahat kullanim imkani vardir.

Pisirme durumunu gdsteren durum isiklari, sesli uyari ve su gosterge 1s191 vardir.

Fincanlar Ustte yer alan kisma yerlegtirebilirsiniz.

Filtre Kahve Makinesi

Genel olarak makinede filtre kahve hazirlanirken, kahve 6l¢isi aynidir: bir litre suya 55-60 gr kahve veya her bir
fincan igin bir yemek kasigi [7] yaklagik 5-6 gr.[7] dir.

Filtre kahve makinesi calisma sistemine gére birkag sekilde Uretilmistir:

Damla Metoduyla

Ev tipi en basit filtre kahve aparatidir. Cam kahve toplama haznesi ve bunun lzerine oturan plastik huni olmak
Uzere iki kisimdan olusur.

Cam hazne, icinde bir miktar sicak su gezdirilerek isitilir.

Filtre kagidi huniye yerlegtirilir.

Uygun miktarda kahve, filtreye konur.

Kahvenin esit olarak dadiimasi i¢in huni hafifce sallanir.

Bir su isiticisinda kaynatilan su, 10-15 sn bekledikten sonra filtre igindeki kahveleri islatacak kadar dékulir.
Suyun sicakhg 92-96 derece arasinda olmaldir.

Birkag saniye bekledikten sonra kalan suyun tamami kahve Uzerine bosaltilir.

Birkag dakika igerisinde kahve cam hazneye damlayarak igime hazir hale gelecektir.

Press pot/cafetiere ile

Silindirik cam hazne, i¢inde bir miktar su gezdirilerek veya bir espresso makinesinin buhar gubugu kullanilarak
isitilir.

Ogutilmis kahve cam hazneye konur. Kahvenin iizerine sicak su ilave edilir.

Cam haznenin Uzerine, stizgegli/filtreli basma kolu yerlestirilir ve kahvenin demlenmesi igin 3-5 dakika beklenir.
Kahve icilmeden dnce cam hazne Uzerindeki pistona yavags yavas bastirilarak demlenmis kahvenin 6gatiimis
kahveden filtre edilerek ayrilmasi saglanir.

ELEKTRIKLI KAHVE MAKINESIYLE

Makine brosurundeki tavsiyeleri dikkate alarak damla metoduna benzer bir sistemle kahve hazirlanir.
Makinenin kendi binyesinde olan su haznesine soguk su konur.

Makinenin sabit bir filtresi mevcut degil ise, filtre kagidi huniye yerlestirilir. Kahve filtreye konur.

Kahvenin esit olarak dadiimasi i¢in huni hafifce sallanir.

Galistirma tusu acildiginda makine, suyu kendi ideal sicakhigina ulastirip kahvenin bulundugu huniye aktarir.
Su haznesinde bulunan dikey isaretler kac porsiyon kahve hazirlanacagini ve hazirlandigini gdsterir.

Cam haznesinin altinda bulunan isitici tabla, makinenin agik tutuldugu stirece kahvenin sicak olarak
korunmasini saglar.

Hazirlanan kahvenin 20 dakika icinde tiketilmesi gerekir.

Filtre haznesine konan kahve her pisirme sonrasinda yenilenmeli, bir kez kullanilan kahve ile asla ikinci bir
pisirme islemi yapilmamalidir.

Profesyonel Makinelerle

Bu tip makineler 6zellikle orta ve blytk Olgekli kafe, restoran, otel gibi isletmelerde tercih edilmektedir.
Profesyonel tip makinelerde filtre kahve hazirlarken, elektrikli kahve makinelerinde uygulanan prosedUr takip
edilir. Makine brosUrindeki tavsiyeleri dikkate almak gereklidir.

Bu tip makinelerde de kahve servisinde sirekliligin saglanmasi icin kahvenin sicak olarak korunmasini saglayan
Isitici tablalar (plate) mevcuttur.

Hazirlanan kahvenin 20 dakika i¢inde tiketilmesi gerekir.

GUnUmUzde dretilen ¢ok ¢esitli kahve makineleri vardir. BlyUk isletmeler tek tek makineleri almak yerine, bir
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makine alarak ayni islevleri tek bir makinede yapmayi tercih ediyorlar. Bu onlar igin hem daha pratik hem de
daha ekonomik oluyor.

Espresso Makinesi

Kavrulup ince ¢ekilmis kahvenin icinden 90 0C sicakliktaki suyu ylksek basincla cok kisa bir siire gegirerek,
kahve cekirdeklerinin aromasini, tadini ve rengini suya taglyan bir yéntemdir. Bu strenin ¢ok kisa olmasi
6nemlidir.

Kahvenin adi bu yiizden italyanca[? da "cabuk" anlamina gelen espressodur.

Profesyonel Makinelerle

Genellikle otel, restoran ve kafelerde kullanilir.

Makinenin su haznesi, soguk su ile doldurulur.

Oguttlmus kahve; espresso hazirlama makinesinin, iginde kendi stizgeci (filtresi) bulunan kahve haznesine
konur.

Ozel sikigtiricisinin altinda bastirimak suretiyle kahvenin sikistirimasi saglanir.

Sikistirilan kahve, basingli sicak suyun iginden gegecegi yuvaya yerlestirilir.

Siizgeg altina fincan konduktan sonra, makinenin diigmesine basmak suretiyle demleme islemi baslatilir.
Fincanin Ggte ikilik kismi doldugunda (40 ml) islem durdurulur.

Ev Tipi Olanlan

Alt hazne soguk su ile doldurulur.

Aradaki filtreli/stizgegli bélime 6gutiimis espresso kahve koyulur.

Ogutilmis kahve daima siizgecli haznenin Ust seviyesine kadar dolu olmalidir.

Kahve hafif¢ce bastirlarak sikigtirilir.

Stizgegli haznenin disina tagan 6gutlimas kahveler temizlenir ve slizgegli hazne alt haznenin Gzerine oturtulur.
Ust hazne de sikica vidalanarak kapatilir ve kisik atesteki ocaga yerlestirilir.

Suyun kaynamasi ile olusan buhar basinci, suyun kahve iginden gecerek ortadaki kanal yoluyla Uist hazneye
ulagsmasini saglar ve kahve demlenir.

Kaynama sesleri azaldiginda tst haznenin kahve ile doldugu anlasilir.

Kap ocaktan alinir ve kisa bir siire bekledikten sonra kahve servis edilir.
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