Vad ar en Perkolator och hur anvands den?

Vad ar en Perkolator och vad ar skillnaden mot en Kaffebryggare?

Precis som en kaffebryggare varms vattnet upp till ratt temperatur och passerar genom kaffebénorna. En
Perkolator paminner om gamla tekniken ndr man kokade kaffe. Den kommer med ett sa kallat stigror som
leder det varma vattnet upp i kannan som sedan passerar jamnt fordelat igenom kaffepulvret. Denna
process upprepas flera ganger under en bryggning vilket innebatr, tillskillnad fran en vanlig kaffebryggare,
att hela mangden kaffepulver anvands full ut och resulterar i en tydligare och aromrikare kaffesmak.
Perkolatorn sakerstaller sa att vattnets temperatur ar densamma genom hela tillagningsprocessen, nar
kaffet ar klart varmhalls det automatiskt i ca 30 minuter. D3 kaffet ar bryggt i en metallkanna halls kaffet
varmt och gott under en langre tid efter bryggning om man jamfoér med en vanlig kaffebryggare med
glaskanna, dessutom brénns inte kaffet fast.

Sa har anvands en C3 Perkolator
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Fyll pa 6nskad méangd vatten (inom Perkolatorns kapacitet)

Fyll pa grovmalt kaffe i kaffebehallaren, mangden bestammer styrkan.

Satt Perkolatorkannan pa basstationen och tryck pa strombrytaren.

Nu borjar vattnet varmas upp.

Nar trycket ar tillrackligt stort borjar vattnet stiga upp igenom stigroret och gar helavagen upp i
perkolatorlocket.

Vattnet landar sedan pa locket till kaffebehallaren dar det fordelas jamnt och rinner ner i
kaffepulvret i kaffebehallaren.

Vattnet passerar sedan ut igenom kaffebehallaren, som dven fungerar som ett kaffefilter.
Eftersom vattnet svalnar nagot under tiden det filtrerats borjar processen om igen. Detta pagar
tills allt vatten har korrekt temperatur och gor att kaffet far en tydligare och aromrikare smak.
Bryggningstiden ar ca 10 minuter, tiden varierar beroende pa hur manga koppar som tillagas. Da
en kaffebryggare enligt europeisk lag max far vara i gang i 40 minuter innebér det att dar sedan ar
ca 30 minuters varmhallningsfunktion. Efter detta halls kaffet anda varm och gott under en langre
tid.

NOTERING: Da kaffe till en vanlig kaffebryggare ar finmalet kan det ibland ge en besk och vass smak
da en Perkolator vanligtvis behéver mindre kafferpulver. Kaffe till en Perkolator ska helst vara
grovmalt. Finmalet kaffe filtreras heller inte lika bra i kaffefiltret vilket gor att det kan bli mer sump i
kaffet. Det blir alltid lite sump i botten av en Perkolator.
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