
альтернативные способы заваривания кофе



вода 300 мл

кофе 15 гр
весы / таймер

в чашке

1.  высыпать кофе в чашку и залить водой
2.  ждём 4 мин.

3.  перемешать кофейную «шапку»
( не касаясь дна чашки )

4.  снять оставшуюся пенку с поверхности

- средний помол
«сахар»

 - 96 оС



Аэропресс

1. «предсмачиваем» бумажный фильтр водой, выливаем её 
и засыпаем кофе

2. предэкстракция 50 мл горячей водой, 
размешиваем ложкой и даём настояться 30 секунд

3. Заливаем в аэропресс оставшуюся воду и 
настаиваем ещё до 2 минут

4. Размешиваем настоявшийся кофе ложкой несколько раз

5. Вставляем поршень, продавливаем 

6. Кофе готов, когда аэропресс издаст шипящий звук и выпустит 
воздух

- средний
«поваренная соль»

вода 250 мл
кофе 15 гр

весы / таймер  - 90-94 оС



Пуровер

1. горячей водой «предсмачиваем» фильтр, выливаем 
воду и засыпаем кофе в фильтр 

(Встряхните воронку, что бы кофе лег лучше)

2. смачиваем  кофе небольшим объемом воды — 
около 40-50 грамм. предэкстаркция 30-40 сек.

3. тонкой струйкой вливайте воду в кофе круговыми 
движениями по часовой стрелке, начиная из центра и 

продвигаясь ближе к краям

4. Общее время заваривания 2,5 минуты

5. выбросите использованный фильтр с кофе

6. перемешайте напиток круговыми движениями для 
насыщения кислородом и наслаждайтесь вкусом!

- средний
«сахар»

вода 250 мл
кофе 15 гр

весы / таймер - 93-95 оС



мокка

1. Наливаем воду до предохранительного клапана

2. Насыпаем кофе в фильтр, разравниваем ложкой
 (не трамбуя)

3. Устанавливаем верхнюю ёмкость

4. ставим кофеварку на плиту, на средний огонь

5. появление пара означает его готовность

! Внимание !
опасно открывать верхнюю крышку сразу после закипания,

т.к. можно обжечься

- крупный помол
«сахар»

- комнатная 
температура

вода 120 мл

кофе 18 гр

весы / таймер



турка
- мелкий
   «мука»

- комнатной 
температуры

вода 100 мл

кофе 10 гр
весы / таймер

1. Высыпаем кофе  и вливаем  половину воды

2. ждём , пока кофе перестанет выпускать пузырьки воздуха («дышать»)

3. выливаем в турку остаток воды до начала сужения сосуда

4. ставим турку на плиту, включив самый маленький огонь

5. Через минуту перемешиваем содержимое сосуда, чтобы в кофе не оставалось комочков 

6.  Как только пена в турке начнёт подниматься , кофе вместе с гущей следует перелить 
в предварительно нагретую чашку

ждём  2 - 3 минуты , чтобы завершился процесс экстракции и осела гуща 



вода 350 мл

кофе 20 гр

весы / таймер

Френч-пресс

1.  высыпать кофе и залить водой
2.  экстракция в течение 3:30 мин.

3.  далее перемешать ложкой и накрыть 
плунжером еще на 4 мин. 

4. по истечении 8 минут, плавными 
движениями опустить плунжер 

5. Сразу перелить весь напиток в чашку, чтобы 
прервать экстракцию

- грубый помол
«Морская соль»

 - 96 оС


