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 مقدمه

 شدهارائهو خدمات  هاآموزششنهاد جهت بالا بردن کیفیت انتقاد و پی هرگونهدر صورت داشتن  لطفا  
و  هادورهجهت آگاهی از جدیدترین  .ارسال نمایید com.info@cafeniroایمیل آدرس نظر خود را به 

 .مراجعه نمایید cafeniro.com سایتوبحوزه کافه به  هایآموزش

  

mailto:info@cafeniro.com
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 قهوه و باریستایی

 .کنددرست می تباکیفیشود که در کافه، قهوه باریستا یک واژه ایتالیایی است و به کسی گفته می
داند که چطور با به خدمت گرفتن دستگاه اسپرسو و رعایت نکات و طی می دقیقا  واقعی  یستایباریک

 .های عالی درست کندهای قهوه با طعممراحل مختلف، نوشیدنی

هایی که اساس شیدنینو. قهوه با طعم عالی است یهاوظیفه اصلی هر باریستا تهیه و سرو نوشیدنی
پرسو اس بر پایه ایکافهقهوه هر  یهامنوی نوشیدنی درواقعو  اسپرسو ایتالیایی است هاآندرست کردن 

 .شودایتالیایی تنظیم می

 هر مشتری که و دکننش نمیتجربه نوشیدن یک قهوه عالی را هرگز فراموبه یاد داشته باشید که افراد 
بنابراین همیشه این کند؛ میارزیابی  ایدکردهرا بر اساس کاری که کنید مهارت شما برای او قهوه سرو می

ب شود و فنجان خوب است که ترغی قدرآن کنیدمیای که سرو ه آیا قهوهرا از خودتان بپرسید ک سؤال
 دوم را هم سفارش دهد؟

لی و ،و زحمات زیادی بکشید تمرین کنیدو  یستا برای تهیه اسپرسو عالی باید تمرکزباریک عنوانبه
 .خواهد بود بخشلذتقدردانی و بازخوردهای مثبتی که از مشتریان کافه خواهید گرفت بسیار شیرین و 

اد ی دقیقا  و با جزئیات کامل تمرین کنید و  باحوصلهرا  هاآنها وقت بگذارید و پس برای یادگیری تکنیک
 .بگیرید که چطور هر نوشیدنی را درست کنید تا کیفیت و طعمی عالی داشته باشد

کاتی که نمراحل و البته  .وقت بگذارید ایمگردآوردهبرای مطالعه و بررسی نکاتی که در این جزوه  روازاین
روی کیفیت نوشیدنی خروجی بر  هاآنمطالعه  خیلی مختصر بوده و ایمنوشتهبرای تهیه هر نوشیدنی 

 .خواهد داشتبسزایی  تأثیرشما 
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 (Coffee Originsخاستگاه قهوه )

 

1السرطانرأسقهوه در نواحی گرمسیری و در حدفاصل مدار  2کاپریکورنو   قهوه را در  .کندرشد می 
گیاه قهوه فقط زمانی که دمای هوا  .توان کاشتمتر از سطح دریا می 2000هایی با حداکثر ارتفاع زمین

 .دهدمی محصول ،رسدمی گرادسانتیدرجه  15به بالای 

 از: اندعبارتدو گونه اصلی قهوه 

o 3قهوه عربیکا  
o 4بوستاقهوه ر  

 عربیکا

یگر از د اتیوپی و سودان نیز .های یمن استقهوه عربیکا گونه است که محل اصلی کشت آن کوهستان
ای است که حدود قهوه گونه عربیکا اولینشود گفته می .قهوه هستند گونهاینهای اصلی کشت مکان
 .کشت شد ستانعرب جزیرهشبهدر جنوب غربی  سال پیش 1000

 .های قهوه کمتر استمیزان کافئین عربیکا از سایر گونهکه نباید فراموش کنید این است که  اینکته* 

                                                           
1 Cancer 
2 Capricon 
3 Arabica 
4 Robusta 
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 بوستار

زیل آفریقا و بر تر دربوستا بیشرامروزه  .غرب صحرای آفریقا استبوستا مرکز و محل اصلی کشت قهوه ر
شود که استعمارگران فرانسوی در در جنوب شرقی آسیا هم کشت میگیاهی  گونهاین .شودکشت می
 اند.کردهجا منتقل را به آن گونهاینفرآیند کشت  19اواخر قرن 

 ترینبزرگه ام بهای اخیر ویتندر سالاما  هستند،از دیگر مناطق کشت ربوستا ویتنام، هند و اندونزی 
 .کندبوستا کل دنیا را تولید میر سومیک حدودا  که  شدهتبدیلبوستا صادرکننده قهوه ر

است و  ترسادهنسبت به گونه عربیکا  مخصوصا  ها و بوستا از سایر گونهشرایط کشت و نگهداری گونه ر
های دانهاز ترکیب  معمولا  های تجاری برای تولید قهوه .در بازار دارد تریپایینبه همین علت قیمت 

بوستا در های روجود دانه .کننداستفاده میبوستا( درصد ر 30درصد عربیکا و  70 مثلا  )  بوستاعربیکا و ر
5«یکرما»شود میزان ترکیب قهوه باعث می  .تر شوداسپرسو خروجی بیش 

 .تدو برابر عربیکا اس تقریبا  بوستا میزان کافئین ر* این نکته را نیز به یاد داشته باشید که 

 

                                                           
5 Crema 
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6گرایند یا آسیاب کردن قهوه  

 

قهوه از  هایدانهآسیاب کردن  برای .قهوه را گرایند یا آسیاب کرد هایدانهبرای گرفتن عصاره قهوه، باید 
 شود.میدستگاهی بنام گرایندر یا آسیاب قهوه استفاده 

 از: اندعبارتکه این عوامل  میزان آسیاب کردن قهوه بسته به عوامل مختلفی دارد

 روش دم کردن قهوه* 

 نوع دستگاه اسپرسو* 

 هروش دم کردن قهو

درجه آسیاب قهوه فرانسه با درجه  مثلا   .دارد مخصوصهر روش دم آوری قهوه نیاز به درجه آسیاب 
 .متفاوت است ،شودمیکه برای اسپرسو استفاده  ایقهوهآسیاب 

                                                           
6 Coffee Grinding 
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 نوع دستگاه اسپرسو

7یک شات گیریعصارهبرای تهیه و  اسپرسو، باید بررسی کرد که چه درجه آسیابی مناسب دستگاه اسپرسو  
 .است

 آشنایی با دستگاه اسپرسو

 

با  توانمیگرم بر پایه اسپرسو را  هاینوشیدنیتمام  .ماشین قلب هر کافه استدستگاه اسپرسو یا کافه 
 .دستگاه اسپرسو آماده کرد

ره برای گرفتن عصابنابراین  ؛قهوه و تهیه اسپرسو است گیریعصارهوظیفه اصلی دستگاه اسپرسو فرآیند 
پرسو کند که اجزای دستگاه اسقهوه، باید آب جوش با دما و فشار خاص از میان قهوه آسیاب شده عبور 

 .دکناین فرآیند را مدیریت می

                                                           
 هر شات حدودا معادل 28 میلی لیتر است 7
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 اجزای اصلی دستگاه اسپرسو

 8یلترفپرتا

 

س پدارد که  هاییخروجیو  ریزندرا داخل آن میآسیاب شده قهوه  هایدانهپرتافیلتر قسمتی است که 
می در کاپ یا فنجان اسپرسو هاخروجیقهوه، اسپرسو حاصل از طریق این  گیریعصارهاز تکمیل فرآیند 

 .ریزد

 9هدگروپ

 

                                                           
8 Portafilter 
9 Head Group 
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آب داغ دستگاه هدگروپ به مخزن و  گیردقسمتی از دستگاه است که پرتافیلتر در درون آن جای می
 .متصل است

 نازل آب جوش

خروجی آب جوش دستگاه است که از این آب جوش برای مصارف مختلف مانند شستن و تمیز کردن 
 .شودچای استفاده می پرتافیلتر و حتی دم کردن

 نازل بخار

 

 .گیری شیر استکاربرد آن در فرآیند فوم ترینمهمبا فشار که  بخارآبخروجی 
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 اصول پایه اسپرسو

 از: اندعبارتبرای تهیه اسپرسو استاندارد  تأثیرگذارچهار عامل 

 کنید و میزان تازگی آنای که استفاده مینوع قهوه .1
 .باشد شدهتنظیم ایثانیه 25الی  20 گیریعصارهباید برای  دقیقا  که  آسیاب قهوه .2
 دستگاه اسپرسو .3

  ( تمیز است؟...آیا دستگاه اسپرسو )پرتافیلتر، هد گروپ و 
 ؟تنظیم است( گراد سانتیدرجه  90 حدودا  ) یا دمای دستگاه اسپرسو آ 
 ؟تنظیم است بار( 9 حدودا  )  یا فشار دستگاه اسپرسوآ 

 باریستا مهارت .4

ار برای این ک و دارید نگهبسیار مهم است که پرتافیلتر را همیشه گرم  بنابراین داغ سرو شوداسپرسو باید 
 .گروپ دستگاه ببندیدهمواره پرتافیلتر تمیز را روی هد 

خوبی لمس گرمی کاپ هنگام نوشیدن قهوه حس  زیرا داریدنگههای( سرو قهوه را گرم های )فنجانکاپ
 .را روی دستگاه اسپرسو بچینید هاآنها کاپ داشتننگهپس برای گرم  .دهدبه مشتری می

زنید بلافاصله هدگروپ جا می دراست! وقتی قهوه را داخل پرتافیلتر ریخته و آن را  چیزهمهسرعت عمل 
گیری که عصارهدارید  ثانیه فرصت 5از زمان جا زدن پرتافیلتر کمتر از  .گیری را شروع کنیدفرآیند عصاره

ی زننده طعم قهوه باعث تلخ و اینسوزد گیری میرا استارت بزنید در غیر این صورت قهوه قبل از عصاره
ثانیه  2گیری را در سعی کنید پس از جا زدن پرتافیلتر عصارهپس  .شودآن می یو از بین رفتن کرما

 .استارت بزنید

 گیری اسپرسو عبارت است از:عصاره المللیبیناستاندارد 

o  گرم قهوه آسیاب شده در پرتافیلتر 7ریختن 
o تمپ کردن 
o  بار 9گراد و فشار درجه سانتی 90آب دستگاه روی دما تنظیم 
o  ثانیه 30الی  20گیری بین زمان عصارهتنظیم 
o اسپرسو لیترمیلی 28 تقریبا  گیری عصاره 
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 استاندارد اسپرسواصول 

ریزید بستگی ای که داخل پرتافیلتر میبه مقدار پودر قهوه مستقیم طوربهعم قهوه خروجی شما ط .1
 :مثلا   .دارد

 گرم قهوه آسیاب شده 7پرتافیلتر سینگل: 

 گرم قهوه آسیاب شده 14دبل:  پرتافیلتر

و با دست راست تمپ کنید )اگر  داشته نگهپرتافیلتر را در دست چپ برای این کار تمپ کردن قهوه:  .2
 نسبتا  کنید به پرتافیلتر یک چرخش که تمپ می طورهمان( .هستید برعکس عمل کنید دستچپ

 .فشرده شود کاملا  محکم از چپ به راست بدهید تا قهوه داخل آن 
 .کنید پاکهای اضافی را از اطراف و لبه پرتافیلتر قهوه .3

زنید ا میپرتافیلتر را در هدگروپ ج کههنگامیشود نکته: وجود پودر قهوه روی لبه پرتافیلتر باعث می
گیرید ه میک اسپرسو ایهای بعدی به داخل این پودر قهوه به داخل هدگروپ رسوب کند و در دفعه

 .خراب کندنفوذ کرده و طعم آن را 

 .گیری نماییدبرای سرو، عصاره موردنظراسپرسو را داخل کاپ  .4

قهوه ضعیف  ثانیه 20کمتر از ثانیه است و  30الی  20گیری بین زمان مناسب برای عصاره یادتان باشد که
 .شودقهوه آبکی و تلخ میثانیه  30از  بیششود و و ترش می
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 )تصاویر( گیری کاملعصاره
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 شیر گیریفوم

 .بهتر همیشه از شیر سرد استفاده کنید گیریفومای بر

 .تمیز کنید کاملا  ، نازل بخار را گیریفومهمیشه پس از پایان * 

 سبک شیر گیریفوم

لاته طعم دار نیاز به فومی به  و برای تهیه کاپوچینو نیاز به فوم غلیظ داریم ولی برای کافه لاته، کافه موکا
 .غلظت فوم کاپوچینو نداریم

ح دادیم، عمل که در صفحه قبل توضی گیریفومها، مانند فرآیند برای تهیه فوم مناسب این نوشیدنی
کافی است نازل بخار را بنابراین ؛ را انجام نداده و پیچر را جابجا نکنید 4کنید با این تفاوت که مرحله 

 .داریدنگهتر از سطح رویی شیر کمی پایین
 .خواهد بودتوضیح دادیم،  قبلا  کاپیوچینو که  گیریفوممحدوده دمایی استاندارد هم مانند 

 

یچر را بیش پپیچر باشد.  1/2تاا  1/3سعی کنید حجم شیر بین  و را داخل پیچر بریزید ریش 1.

 شود.رابر میبدو  باًیگیری، حجم شیر تقراز نصف آن پر نکنید چراکه با فوم

 

 سر نازل بخار را داخل شیر قرار دهید 2.

 بلافاصله شیر نازل بخار را تا آخر باز کنید. 3.

 
 

به سمت پایین  یآرامشنوید. پیچر را بهوا به داخل شیر، صدای سوت مانندی را میبا نفوذ ه 4.

ین حرکت باعث از سطح رویی شیر قرار بگیرید. ا ترنییحرکت دهید تا همواره سر نازل کمی پا

 شود.کشیدگی شیر و ایجاد فوم غلیظ می

بخار را بسته و نازل را از  یر نازلگراد رسید، شدرجه سانتی 60که عقربه دستگاه به  یزمان 5.

 داخل شیر خارج کنید.

 

 

 

 

تر نشود چراکه شیر سوخته و گراد بیشدرجه سانتی 70دقت کنید که دمای نازل بخار از  6.

 یابد.کیفیت فوم آن کاهش می
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 منوی قهوه

 عنوان ردیف عنوان ردیف

 اسپرسو ماکیاتو 6 اسپرسو 1

 موکا 7 اسپرسو ریستریتو 2

 آمریکانو 8 دبل اسپرسو 3

 آیس موکا 9 کاپوچینو 4

 آیس کافی 10 لاته 5

 

1اسپرسو 0  

 

طعم  یاد بگیرید خوبیبهاگر زدن اسپرسو را  .های منوی قهوه استپایه تمام نوشیدنی یک شات اسپرسو،
 .کنید عالی خواهد بوده و سرو میهم که تهیلاته یا کاپوچینویی 

 مراحل درست کردن اسپرسو:

 .قهوه آسیاب شده را داخل پرتافیلتر بریزید .1

                                                           
1 0 Espresso 
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)اگر  و با دست راست تمپ کنید داشتهنگهدست چپ پرتافیلتر را با ؛ برای این کار قهوه را تمپ کنید .2
محکمی از چپ به  نسبتا  در حین فرآیند تمپ کردن، چرخش  .هستید برعکس عمل کنید( دستچپ

 .راست به پرتافیلتر بدهید
 .های اضافی روی لبه پرتافیلتر را تمیز کنیدقهوه .3
 .بریزد موردنظر را شروع کرده تا اسپرسو خروجی داخل کاپ )فنجان( گیریعصاره .4

 یادتان باشد:

o  ثانیه است 25زمان تقریبی برای گرفتن اسپرسو. 
o لیتر استمیلی 28تقریبی اسپرسو سینگل خروجی  حجم. 
o  1ی ایجاد شود که به آن کرما قهوهاسپرسو استاندارد باید لایه کرم رنگروی سطح 1  (coffee crema )

 .گویندمی
o  ماند لذا سرعت سرو کردن اسپرسو برای مشتری خیلی اهمیت دقیقه باقی می 2لایه کرما قهوه فقط

 .دارد

1اسپرسو ریستریتو 2  

نصف حجم  حدودا  مانند اسپرسو انجام دهید و زمانی که حجم عصاره قهوه خروجی  دقیقا  همه مراحل را 
 .را قطع کنید گیریعصارهلیتر( میلی 14 حدودا  اسپرسو شد ) 

1اسپرسو دبل 3  

 

                                                           
1 1 Coffee Crema 
1 2 Espresso Ristretto 
1 3 Double Espresso 
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دو برابر اسپرسو بوده و برای  موردنیازهمان اسپرسو است با این تفاوت که مقدار قهوه آسیاب شده 
رسو دبل نیز حجم عصاره قهوه خروجی برای اسپ درنهایت .کنیماز پرتافیلتر دبل استفاده می گیریعصاره

 .دو برابر حجم اسپرسو معمولی است

1آمریکانو 4  

 

1آب داغ است و به آن بلک کافی به همراهآمریکانو اسپرسو  5  .گویندهم می 
 آمریکانو:مراحل درست کردن 

 .اسپرسو به آن آب داغ اضافه کنیدبرای تهیه آمریکانو یک شات اسپرسو گرفته و دو برابر حجم 

1کاپوچینو 6 

 

 قهوه به همراه یک شاتشود و عبارت است از کاپوچینو نوشیدنی که در کاپی با اندازه متوسط سرو می
 .شیر با هم برابر استته شده و فوم مقدار شیر فوم گرفو فوم شیر که در آن شیر فوم گرفته شده 

                                                           
1 4 Americano 
1 5 Black Coffee 
1 6 Cappuccino 
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 مراحل درست کردن کاپوچینو:

 .قهوه آسیاب شده را داخل پرتافیلتر بریزید .1
 دستچپ)اگر  .و با دست راست تمپ کنید داشتهنگهپرتافیلتر را با دست چپ  و قهوه را تمپ کنید .2

محکمی از چپ به راست به  نسبتا  ( در حین فرآیند تمپ کردن، چرخش .هستید برعکس عمل کنید
 .پرتافیلتر بدهید

 .های اضافی روی لبه پرتافیلتر را تمیز کنیدقهوه .3
 .را شروع کرده تا اسپرسو خروجی داخل کاپ کاپوچینو بریزد گیریعصاره .4
 .شیر را شروع کنید گیریفومقهوه،  گیریعصارهبا  زمانهم .5
 .نازل بخار را تمیز کنید .6
با استفاده از قاشق فوم گرفته شده روی شیر را کنار زده و ابتدا شیر فوم گرفته شده را داخل کاپ  .7

 .سپس با قاشق فوم را به کاپ اضافه کنید و بریزید
 .توانید با پودر شکلات تزیین کنیدروی کاپوچینو را می .8

1لاته 7  

 

صوص لاته سرو و در کاپ مخ ریزندگرفته شده می لاته یک شات اسپرسو است که روی آن شیر فوم
 .شودمی

 مراحل درست کردن لاته:
 .قهوه آسیاب شده را داخل پرتافیلتر بریزید .1

                                                           
1 7 Latte 
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)اگر  .و با دست راست تمپ کنید داشتهنگهپرتافیلتر را با دست چپ  .قهوه را تمپ کنید .2
محکمی از  نسبتا  ( در حین فرآیند تمپ کردن، چرخش .هستید برعکس عمل کنید دستچپ

 .چپ به راست به پرتافیلتر بدهید
 .های اضافی روی لبه پرتافیلتر را تمیز کنیدقهوه .3
 .را شروع کرده تا اسپرسو خروجی داخل کاپ لاته بریزد گیریعصاره .4
 .سبک شیر را شروع کنید گیریفومقهوه،  گیریعصارهبا  زمانهم .5
 .نازل بخار را تمیز کنید .6
 .روی اسپرسو بریزید آرامیبهرا شیر فوم گرفته شده  .7
 .شودبرای تزیین روی لاته از لاته آرت یا هنر شیر قهوه نگاری استفاده می .8

1اسپرسو ماکیاتو 8 

 .شیر استو یک لکه فوم مقدار کمی شیر فوم گرفته شده  به همراهماکیاتو ترکیب اسپرسو اسپرسو
 مراحل درست کردن اسپرسو ماکیاتو:

فوم  یک لکه درنهایتاسپرسو را گرفته سپس مقدار کمی شیر فوم گرفته شده به آن اضافه کنید و 
 .شیر روی نوشیدنی قرار دهید

 .کنید گیریعصارهاسپرسو، ریستریتو  جایبهاست فقط ریستریتو ماکیاتو مشابه اسپرسو ماکیاتو 
بلندی ریخته و یک شات اسپرسو را به لاته ماکیاتو هم شیر فوم گرفته شده است که داخل لیوان 

 .کنیدمیان شیر اضافه می

1موکا 9  

 .شیر فوم گرفته شده است وسس شکلات  به همراهموکا یک شات اسپرسو 
 مراحل درست کردن موکا:

 .پودر شکلات را داخل کاپ لاته بریزید خوریچایسه قاشق  .1
 .تا سس شکلات آماده شود بزنید مقدار کمی آب داغ روی پودر شکلات ریخته و هم .2
 .قهوه آسیاب شده را داخل پرتافیلتر بریزید .3

                                                           
1 8 Espresso Macchiato 
1 9 Caffe mocha 
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)اگر  .و با دست راست تمپ کنید داشتهنگهپرتافیلتر را با دست چپ  .قهوه را تمپ کنید .4
محکمی از  نسبتا  ( در حین فرآیند تمپ کردن، چرخش .هستید برعکس عمل کنید دستچپ

 .چپ به راست به پرتافیلتر بدهید
 .های اضافی روی لبه پرتافیلتر را تمیز کنیدقهوه .5
اید، را شروع کرده تا اسپرسو خروجی داخل کاپی که کف آن سس شکلات ریخته گیریعصاره .6

 .بریزد
 .سبک شیر را شروع کنید گیریفومقهوه،  گیریعصارهبا  زمانهم .7
 .نازل بخار را تمیز کنید .8
 یکدستهم بزنید تا ترکیبی  آرامیبهشیر فوم گرفته شده را روی سس شکلات و اسپرسو ریخته و  .9

 .حاصل شود

 .ین کنیدو پودر شکلات تزئ شدهزدهبا خامه توانید موکا را هم می روی .10

2آیس کافی 0  

 .ز شیر با آب استفاده کنیدتوانید طبق سلیقه مشتری ابرای تهیه آیس کافی می

 ست کردن آیس کافی:مراحل در

 .کنید گیریعصارهیک اسپرسو دبل  .1
 .پر از یخ کنید لیتری را تا نصف آنمیل 550یک شیکر دستی  .2
 .اسپرسو دبل را داخل شیکر بریزید .3
 .لیتر( شیر سرد به شیکر اضافه کنیدمیلی 100 حدودا  -یک کاپ )کاپ اسپرسو .4
 .کنیده توانید مقدار اندکی سیروپ با طعم دلخواه اضافمی .5
و با قوام  یکدستبه خورد هم برود و ترکیبی  کاملا  حاصل را شیک کنید تا طعم قهوه و شیر  ترکیب .6

 .حاصل شود
 .لاته سرو کنید( توانید داخل کاپسرو کنید )می موردنظرآیس کافی آماده را در ظرف  .7

                                                           
2 0 Iced Caffee 
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 راهنمای نظافت دستگاه اسپرسو

گرم  هاینوشیدنیتمامی  تقریبا  قسمت یک کافه است که  ترینمهمدستگاه اسپرسو یا ماشین اسپرسو 
 .با آن تهیه کرد توانمیقهوه را بر پایه 

 .دهندمی تریطعمخوش هایقهوه شوندمینظافت  درستیبهکه  هاییدستگاه* به یاد داشته باشید 

 بر کیفیت نوشیدنی اسپرسو دارد؟ تأثیرنظافت دستگاه اسپرسو چه 

  که شیرینی شودمیکه در اجزای دستگاه اسپرسو وجود دارد باعث  هاییرسوبتمیزکردن و حذف 
 .ایجاد شود درستیبهمطلوب قهوه 

 حذف این و شودمیباعث افرایش تلخی قهوه  کردهرسوبکه در دستگاه اسپرسو  هاییچربی 
 .سزایی داردب تأثیرر گرفتن طعم واقعی قهوه د هاچربی

 نظافت کنیم؟چگونه دستگاه اسپرسو را 

 نظافت پرتافیلتر

نظافت پرتافیلتر باعث انجام روزانه  .ها استت دستگاه اسپرسو نظافت پرتافیلتراولین قدم برای نظاف
 .جرمی در منافذ داخلی دستگاه و اجزای آن نفوذ نکند گونههیچ شودمی

 برای شستشو دستگاه اسپرسو پودرهای مخصوصی در بازار وجود دارد. 
  ریزیممینصف پیمانه پودر شستشو دستگاه اسپرسو را داخل بسکت پرتافیلتر. 
  ثانیه از آن عبور کند 30آب داغ به مدت  گذاریممیپرتافیلتر را داخل هدگروپ جا زده و. 
  دهیممیکامل شستشو  طوربهکمک نازل آب جوش دستگاه آن را پرتافیلتر را جدا کرده و به. 
 سبد (Basket) کنیممیخشک و تمیز  کاملا  ر را جدا کرده و با دستمال پرتافیلت. 
  کنیممیتمیز  کاملا  واشرهای داخل هدگروپ را با دستمال نظافت. 

 (نظافت اجزای داخلی دستگاه اسپرسوفلاش )بک 

 .کنیممیبرای نظافت اجزای داخلی دستگاه اسپرسو از فرآیند بک فلاش یا فلاش معکوس استفاده 
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به علت افت  شودمیو پمپ دستگاه اسپرسو خاموش  یافتهپایان گیریعصارهفرآیند  بعدازاینکههر بار 
 .کندمیمقطعی فشار آب در هدگروپ، مقداری آب و قهوه از پرتافیلتر به داخل هدگروپ نفوذ 

 هایجرم شودمیبه آن اشاره شد باعث  قبلا  فرآیند بک فلاش به همراه مواد شوینده مخصوص که 
 .در هدگروپ از بین بروند شدهباشتهان

  ریزیممینصف پیمانه ماده شوینده را داخل پرتافیلتر. 
  زنیممیپرتافیلتر را داخل هدگروپ جا. 
  کنیممیثانیه خاموش  10ثانیه روشن کرده و سپس به مدت  10دستگاه )هدگروپ( را برای. 
  کنیممیبار تکرار  5فرآیند خاموش و روشن کردن را. 
  با  داخل پرتافیلتر راو سپس  گذاریممیثانیه روشن  10پرتافیلتر را خارج و هدگروپ را برای

 .کنیممیدستمال تمیز و خشک 
 پرتافیلتر را دوباره داخل هدگروپ جا زده و فرآیند بک فلاش را بدون مواد شوینده دوباره تکرار 

 .کنیممی

 هدگروپ ها را چگونه نظافت کنیم؟

   برای نظافت هدگروپ  .اسکرین با پیچ در جای خود محکم شده استهدگروپ یا شاور معمولا
 :کنیممیبه روش زیر عمل 

  کنیممیتمیز  کاملا  با دستمال نظافت، صفحه دوش را. 
  کنیممیپیچ هدگروپ را باز  گوشتیپیچبه کمک. 
 مکنیمیآب داغ در حال خروج است صفحات را با برس مخصوص تمیز  کهدرحالی. 
  کنیممیبا دستمال نظافت تمیز، واشرهای هدگروپ را تمیز. 
  بندیممیصفحه هدگروپ را در جای خود جا زده و پیچ آن را. 
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 پرسش و پاسخ

 آسیاب قهوه:

 ؟آسیاب قهوه نگهداری کنیم دستگاه زنهای قهوه را داخل مختوان دانهچه مدت می 
ی پرسو خروجکیفیت اس درنتیجههای قهوه و بعد از این مدت کیفیت دانهحداکثر یک روز زیرا 

 .یابدکاهش می شدتبه
 ؟آسیاب قهوه نگهداری کنیمدستگاه گیری ازهتوان قهوه آسیاب شده را داخل مخزن اندچه مدت می 

 حداکثر یک ساعت
 ؟را سرویس کنیمهای آسیاب قهوه وقت باید تیغه هرچند 

 کیلو قهوه  500 حدودا  بعد از آسیاب کردن 
 کنیم را تغییر دهیم آیا باید دستگاه آسیاب قهوه را دوباره تنظیم کنیم؟ای که استفاده میاگر نوع قهوه 

 سیاب قهوه را متناسب با نوع قهوه )بابرای گرفتن عصاره استاندارد از هر قهوه، باید دستگاه آ بله
 .تنظیم کنید سعی و خطا(

  تنظیمات دستگاه آسیاب قهوه را تغییر دهیم؟آیا باید در طول روز 
ر دبنابراین ؛ شودتجربی و با سعی و خطا انجام می صورتبهتغییر تنظیمات دستگاه آسیاب قهوه 

لی طولانی خیلی کوتاه یا خی گیریعصارهاگر زمان  و را چک کنید گیریعصارهطول روز چندین بار زمان 
 .گاه را دوباره تنظیم کنیدباید دستاین به این معنی است که شده 

 دستگاه اسپرسو:

 کند؟که پرتافیلتر سینگل و دبل را به کدام هدگروپ ببندیم، تفاوت میآیا این 
 .ها ببندیداز هدگروپ هرکداماز پرتافیلترهای سینگل و دبل را به  هرکدامتوانید می خیر،

 
 استفاده کنیم؟سپرسو سینگل توانیم از پرتافیلتر دبل برای گرفتن اآیا می 

 .از پرتافیلتر سینگل برای گرفتن اسپرسو سینگل استفاده کنید حتما  خیر، 
 و را پس از زمان کاری و در طول شب روشن بگذاریم؟توانیم دستگاه اسپرسآیا می 

وقت  هرچندالبته  .کندفقط کمی برق مصرف می .آیدبرای دستگاه اسپرسو مشکلی پیش نمی بله
 .موش کرده و به آن استراحت بدهیدبهتر است دستگاه را خا باریک

  گذارد؟می تأثیر گیریفومآیا نوع شیر هم روی فرآیند 
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 شیر پرچرب فوم با .است گیریفومروی  تأثیرگذارمیزان چربی شیر یکی از عوامل مهم  کاملا   بله
توانید دهند که با امتحان کردن میهای متفاوتی میهای شیر فومالبته انواع برند .دهدتری میقوام

 .گیری را انتخاب کنیدترین شیر برای فوممناسب
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 (های سردنوشیدنیبار سرد )

 مورداستفادههای سرد مقدار مواد اولیه که در رسپی نوشیدنی چیزی که باید اشاره کنیم این استاولین 
وقتی برای تهیه یک نوشیدنی  مثلا   .است هاآننها چیزی که مهم است نسبت بین هیچ اهمیتی ندارد و ت

توانید یک لیوان آب را با طبق رسپی داده شده باید یک اونس آب را با یک اونس شکر مخلوط کنید می
تنها تفاوت این است  .یک لیوان شکر مخلوط کنید یا حتی یک پارچ آب را با یک پارچ شکر مخلوط کنید

پس اگر  .مهم نسبت بین مواد اولیه است .دو انس یا دو لیوان یا دو پارچ محلول دارید درنهایتکه 
خواهید درست کنید ظرفی را که می اینوشیدنینسبت به حجم  .پیمانه اونس ندارید نگران نباشید

 .پیمانه مواد اولیه انتخاب کنید عنوانبه

 .شودمیاستفاده  lemon و هم واژه lime م واژهدر رسپی های مختلف ه

 هایلیموترشو لمون  ترکوچک نسبتا   سبزرنگ هایلیموترشاین دو با هم تفاوت دارند لایم همان 
 .گویندمیکه به آن لیموترش سنگی هم هستند  تربزرگ

البته  .دقت کنیددر رسپی ها  lemon یا lime پس به کلمه کندمیطعم این دو نوع لیمو با هم تفاوت 
یکدیگر استفاده کنید ولی  جایبهتوانید بسته به فصل در صورت موجود نبودن از این دو نوع لیمو می
 .رافت طعم نوشیدنی سرد رعایت نشده و طعم خروجی ممکن است به میزان انتظار شما عالی نباشدظ

 :سرد تفاوت کوکتل و موکتل این است که هاینوشیدنیدر رسپی 

 .الکلی هستندولی موکتل ها غیر شدهاستفادهکی ال هاینوشیدنیه نوشیدنی سرد کوکتل از در تهی

و  ترباکیفیتهای سرد در نوشیدنی مورداستفادهمانند آشپزی هرچه مواد اولیه  دقیقا  فراموش نکنید که 
 .خواهید داشت تریطعمخوشتر باشد نوشیدنی تازه

 بارتندری و ابزار بار سرد با آشنایی

 بارتندر کیست؟

سرد  هاینوشیدنی سازیآمادهو تخصصی به  ایحرفه صورتبهکه  گویندمیدر کافه بارتندر به کسی 
ای به شناخت ترکیبات و حرفه صورتبهتندر باریک .مشغول است و مدیریت بار سرد را بر عهده دارد
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جدیدی  هایطعمسرد  هاینوشیدنیهای سرد پرداخته و با شناخت دقیق پایه میکسولوژی نوشیدنی
 .کندخلق می

 ابزار اصلی بار سرد

 (Cobbler Shaker) شیکر کابلر

 

 یکر کابلرش .استمدل شیکرها شیکر کابلر  ترینکاربردییکی از  .ابزار بار سرد شیکر است ترینمهمیکی از 
 :است شدهتشکیلاز سه قسمت فلزی 

o بدنه یا مخزن  
o صافی 
o کلاه 

 (Bar Spoon) قاشق بار
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)تزیین روی  این قاشق برای اعمال گارنیش از .یک قاشق بلند با بدنه مارپیچ و انتهای صاف است
بلند بودن آن امکان دسترسی به انتهای گیلاس را فراهم  .شودمیهای مختلف استفاده ( گیلاسنوشیدنی

 .کندمی

 :که علت آن دو چیز است قاشق بدنه مارپیچ دارد این

o  درحرکتکم شدن سرعت مایعات  
o چرخش آسان در دست 

 (Jigger) جیگر

 

م چسبیده از دو کاسه به ه معمولا  جیگر  .مختلفی دارد هایشکله ابعاد و است ک گیریاندازهجیگر ابزار 
 .باشد ترسادهتا حرکت آن در دست  شدهتشکیل

 (Ice Pick) آیس پیک
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یخ به هم چسبیده استفاده  هایقالبیک ابزار میخی شکل است که از آن برای جدا کردن  آیس پیک
 .شودمی

 (strainer) صافی

 

صفحه  این .ه به آن متصل استیکدستو  که دو تا چهار زبانه شدهتشکیلصافی از یک صفحه گرد 
 اتصال شده است که وظیفه به زیر صافی یک فنر متصل و برای عبور نوشیدنی دارد هاییسوراخشیارها و 
 .دهدورود پالپ به گیلاس را انجام می و همچنین جلوگیری از به شیکر

 (muddler) مادلر

 

 ظرف نوشیدنی در و گیاهان هامیوهکه برای پخش کردن عطر و رایحه مانند هاونگ دارد  مادلر عملکردی
موجود  یو پلاستیکمانند چوبی، فلزی  های مختلفیو جنس هاطرحمادلر در  .شودمیاز آن استفاده 

 .است
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 های سردنوی نوشیدنیم
 

 عنوان ردیف عنوان ردیف

 پینات لاورز 7 هاشیک 1

 تامارین 8 هاگلاسه 2

 پیناکولادا 9 موهیتو 3

 بلوهاوایی 10 لیموناد 4

 بریچری 11 جینجر رد 5

 فراپاچینو 12 ماراکوجا 6
 

 هاشیک

 (...دهنده )نوتلا، کره بادام زمینی، میوه و بستنی + شیر + طعم

 فراپاچینو

 + اسپرسو + جلاتویخ زیاد + خامه 

 بلوهاوایی

 لیمو + آناناس + خامه + نارگیل + آلوئورا

 بریچری

 فرنگی + انار + نمک + لیموآلبالو + توت
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 پینات لاورز

 کره بادام زمینی + موز + آمرتو + نمک

 جینجر رد

 فروت + لیموزنجبیل + آناناس + گراناداین + پشن

 ماراکوجا

 ی + ماراکوجا + لیموفرنگهندوانه + توت
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 های ارتباط با مشتریراهنمای مهارت

 "همیشه به مشتری بگویید: "بله

ق با حی باز بگویید "بله کند با روخیلی ساده است اگر مشتری مشکلی یا شکایتی را با شما مطرح می
 شماست"

 تری انجام دهید تمرکز نکنیدتوانید برای مشهایی دارید و چه چیزهایی را نمیروی اینکه چه محدودیت
 .به او بگویید توانید برای مشتری انجام دهیدکارها و خدماتی را که می و

 برای مثال:

 میشه با مایکروویو گرمش کنین؟ ،مشتری: نوشیدنی من سرد شده

تون اضافه یکم شیر فوم گرفته شده به قهوهتونم مایکروویو نداریم ولی میکنم، عذرخواهی میباریستا: 
 .کنم تا گرم بشه

هایی دارید دودیتمورد اینکه چه محخیلی در .ارائه کنید حلراهبه مشتریانتان تمرین کنید که همیشه 
 خوب گوش کنید و .دهیدبپیشنهاد  به مشتری های جایگزینگزینه به کمک خلاقیت، .صحبت نکنید

 .آورد متفاوت باشدبه زبان می آنچهتشخیص دهید زیرا ممکن است با  سعی کنید نیاز واقعی مشتری را

 ی هم بررسی کنیدکافه را از دید مشتر 

 .افه را از دید مشتری بررسی کنیدو ک شدهخارجدر طول روز کاری از بار 

 آیا کف و زمین کافه تمیز است؟

 است؟ها مرتب آیا میز

 مناسب است؟ صدای موسیقیآیا 

 شود؟گویی میآمد  شوند، خوشکافه می وارد تازهآیا به مشتریانی که 

 برای جذب و نگهداری مشتری ثابت مؤثر حلراهیک 
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  .ایداو را به خاطر سپرده موردعلاقهوقتی نوشیدنی  شودتصور کنید که چه حسی به مشتری منتقل می
در  (...نحوه سرو نوشیدنی و  سلیقه مشتری در، موردعلاقه)مانند نوشیدنی  را سعی کنید اطلاعات خاص
  .بسپارید به خاطرآیند کافه شما می به باریکز مورد مشتریانی که بیش ا

کند هم قهوه و منو کافه عالی باشد، علت اصلی که مشتری را به کافه شما جذب می هرچقدریادتان باشد 
 .کنیدحس خوبی است که به او منتقل می

 

 

 

 

 


