


Hancıoğlu Coffee - Это Компания По Переработке И Обжарке 
Кофе, Расположенная В Сакарье, Которая Является Одной Из 
Крупнейших Компаний-Производителей В Турции. В Нашем 
Путешествии От Коммерческого Кофе К Качественному Кофе, 
Устойчивое Качество, Четкое Понимание Торговли И Инновации 
Являются Основными Элементами, Которые Мы Приняли В 
Качестве Принципа.

Мы Стремимся Создать Экологичную Культуру Кофе В 
Соответствии С Принципами Универсальной Торговли, Предлагая 
Нашим Деловым Партнерам Выбор Вкусов Кофе Со Всего Мира. 
При Производстве Качественного Кофе Мы Используем 
Правильные Технологии Обжарки И Подходящие Для Этого 
Оборудования, Соблюдаем Экологический Баланс На Всех 
Этапах И Поддерживаем Ценность Кофе На Самом Высоком 
Уровне.

Мы Стремимся Перенести Это Уникальное Вкусовое 
Наслаждение, Которое Дарит Нам Кофе, Который Мы Берем У 
Природы, В Экологически Чистое Будущее, Возвращая Природе 
То, Что Мы У Нее Берем. Придерживаясь Принципов Честной И 
Справедливой Торговли, Мы Хотим Стать Лидером В Этом 
Секторе, Предлагая Любителям Кофе По Всему Миру Самые 
Качественные И Разнообразные Сорта Кофе. Строя Связи Между 
Людьми, Мы Сохраняем Культуру Кофе Как Опыт И Ценность, А 
Не Просто Напиток.
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Открытие Кофе Началось С Открытия , Пастуха 
Калди, Жившего В Регионе Каффа В Этиопии. Его 
Козы Стали Энергичными После Того, Как Съели 
Кофейный Плод. Эта Ситуация Привлекла 
Внимание Пастуха. После Этого Случая Он Стал 
Собирать Плоды И Открыл Кофе. Это Открытие 
Стало Поворотным Событием В Истории Кофе.
Кофе Начали Использовать В Медицинских Целях 
В Арабском Странах В Ix. Веке. Сначала Кофе Был 
Признан Лекарством, А Затем Стал Светским 
Напитком. В Xv Веке В Стамбульском Тахтакале 
Открылась Первая Кофейня (Кива Хан), Которая 
Увеличила Популярность Кофе И Вывела Его 
Культуру На Новый Уровень.
В Начале Xvı. Века Кофе Попал В Европу, И 
Кофейни Стали Местом Интеллектуальных И 
Культурных Встреч. Особенно В Эпоху 
Французского Просвещения Кофейни Стали 
Важными Центрами, Где Собирались Философы, 
Писатели И Мыслители. В То Же Время Кофе 
Вышел На Первый План Как Система Фильтрации 
Для Обмена Идеями И Социальных Изменений.

Кофе По-Турецки - Это Особое Представление 
Кофе. После Обжарки Кофейные Зерна 
Измельчаются В Порошок И Готовятся На Чистой 
Воде При Комнатной Температуре В Кофейнике 
На Среднем Огне. Кофе По-Турецки, Который В 
Турецкой Культуре Считается Одним Из Средств 
Социального Взаимодействия - Традиционный 
Напиток, Который Развивался Со Времен 
Османской Империи.
В Результате Экспериментов С Турецким Кофе 
Была Открыта Техника Фильтрации 
("Фильтрованый Кофе") И Техника Эспрессо, 
Которая Символизирует Итальянскую 
Элегантность. Эспрессо, Зародившийся В Италии, 
Предполагает Быстрое Заваривание Молотых 
Зерен Водой Под Давлением. Насыщенный И 
Ароматный Напиток Подается В Маленьких 
Чашечках И Стал Ритуалом Среди Любителей 
Кофе.
В Течении Времени Кофе Развивался В Разных 
Культурах, Формируя Свои Уникальные Вкусы, 
Ритуалы И Традиции. Турецкий Кофе, Фильтровый 
Кофе И Эспрессо Обогатили Мир Кофе И 
Сыграли Важную Культурную Роль. Этот Напиток 
Вышел За Рамки Простого Напитка И Стал 
Символом, Объединяющим Культуры, 
Укрепляющим Дружеские Отношения И 
Добавляющим Красок В Повседневную Жизнь 
Людей.

ИСТОРИЯ КОФЕ





Технологии Приготовления Кофе Различны. Они Зависят От Личных Предпочтений, Типа 
Кофе И Используемого Оборудования.

Фильтрованный Кофе (Drip Coffee): Фильтровые Кофеварки Основаны На Принципе 
Капания Горячей Воды На Молотый Кофе. Этот Метод Является Практичным И Быстрым 
Способом Заваривания.

Эспрессо: Эспрессо - Это Насыщенный И Ароматный Сорт Кофе, Приготовленный Путем 
Пропускания Молотых Кофейных Зерен Под Высоким Давлением. Эспрессо Является 
Основой Многих Других Вариантов Кофе.

Турецкий Кофе: Кофе По-Турецки Это Самый Древний Способ Приготовления Кофе, 
Который Перемалывается Самым Мельчайшим Способом И Подается Вместе С Кофейной 
Гущей. Он Готовится Путем Смешивания Молотых Кофейных Зерен С Чистой Водой 
Комнатной Температуры В Определенных Пропорциях И Приготовления (Варки) В Турке. 
Кофе По-Турецки - Это Пенистый И Густой Напиток И Самая Культурная Модель Кофе В Мире.

Аэропресс: Аэропресс - Это Тип Кофе С Фильтром Под Давлением. Кофе Готовится Путем 
Пропускания Горячей Воды И Молотых Кофейных Зерен Через Фильтровальную Бумагу Под 
Давлением.
Заваривание Методом Переливания: Заваривание Методом Переливания - Это Способ 
Заваривания, При Котором Горячая Вода Медленно Наливается На Молотые Кофейные 
Зерна. Заваривание В Технике

Pour Over Полностью: Зависит От Способностей Самого Баристы. При Заваривании 
Методом Pour Over Используется Такое Оборудование, Как V-60, Chemex.

Френч-Пресс: Френч-Пресс - Это Способ Заваривания, При Котором Молотые Кофейные 
Зерна Смешиваются С Горячей Водой. Бумажный Фильтр Не Используется. После Того Как 
Кофе Некоторое Время Настаивается В Воде, Его Разделяют Через Металлический Фильтр.

Cold Brew (Холодное Заваривание): Холодная Заварка - Это Способ Приготовления 
Кофе, При Котором Молотые Кофейные Зерна Долгое Время Настаиваются В Холодной 
Воде. Как Правило, Кофе, Приготовленный Таким Способом, Относится К Группе Кофе С 
Низкой И Средней Кислотностью.

Каждый Метод Имеет Свои Уникальные Характеристики И Результаты, Поэтому Вы Можете 
Выбирать В Зависимости От Личных Предпочтений И Сорта Кофе.

ЗАВАРИВАНИЕ КОФЕ



Стремление К Свежести Движет Качественными Обжарщиками, Которые Ищут 
Свежесобранный Кофе И В То Же Время Прозрачно Указывают, Когда Он Был Обжарен. 
Когда Кофе Обжаривается, Он Подвергается Процессу Дегазации, В Ходе Которого Из 
Обжаренных Зерен Выделяется Углекислый Газ. В Первые Дни После Обжарки 
Происходит Быстрое Выделение Со2, Особенно Во Время Экстракции Кофе. Каждый Кофе 
Имеет Свою Индивидуальность И Неповторимость, И Его Реактивная Стабильность Вкуса 
Различна.
Чтобы Продлить Срок Годности Упакованного Кофе, Нередко Во Время Упаковки Кофейные 
Зерна Промывают Азотом. Это Позволяет Увеличить Срок Хранения Кофе Почти До 6 
Месяцев Без Риска Заветривания. Азот Удаляет Кислород, Устраняя Влагу И Рост Бактерий. 
Такой Способ Упаковки В Сочетании С Односторонним Клапаном Сохраняет Всю 
Эссенцию И Аромат До Тех Пор, Пока Кофе Не Будет Готов К Варке.

Процесс Обжарки Кофе Должен Быть Одним Из Непременных Условий Качества На 
Кофейной Фабрике. Кофе, За Сезонами Сбора Которого Следят Кофейные Брокеры Из-За 
Рубежа, Отбирают Образцы, В Некоторых Случаях Встречаясь С Владельцами Ферм. Кофе 
Образцовой Обжарки (Sample Roast) Закупается После Одобрения Дегустаторов Кофе.
В Нашей Компании, Имеющей Барабанную Систему Обжарки Кофе, Высокие Технологии И 
Знания Смешиваются И Жарятся Обжарщиками По Желанию. Обжаренный Кофе 
Поступает В Комнаты Отдыха Для Выхода Газа И Отдыха В Соответствии С Его Рецептурой. 
В Зависимости От Технологий, Которые Будут Использоваться В Оригинальном Кофе, Кофе, 
Отдохнувший От Двух До Семи Дней, Готов К Употреблению В Виде Бленда Или 
Одинарного Сорта.
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наши продукты



кофе по-турецки
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ФИЛЬТР КОФЕ
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