Дегустируем кофе как профессионалы 
Многогранный и загадочный кофе, дегустация которого является целым искусством, сочетающем в своем «произведении» запах, вкус, послевкусие и главное - полное сосредоточение. 

Из каких же этапов состоит профессиональная процедура дегустации этого волшебного напитка? Нужно знать, что плотность, оттенок вкуса и присутствие «кислинки» определяют качество кофе. Для того, чтобы наилучшим образом определить плотность, необходимо проводить дегустацию при высокой температуре. А вот прочувствовать вкус и «кислинку» можно только после остывания. Следовательно, профессиональная дегустация одной и той же порции должна происходить в два подхода. 
Перейдем непосредственно к пошаговым действиям дегустации. Для начала обжаренный кофе (достаточно 2 столовые ложки) необходимо мелко смолоть и поместить в отдельную емкость, в которую долить воды (температура, близкая к кипению). Частицы кофе начнут, всплывая, скапливаться на поверхности. Выдерживаем напиток несколько минут, размешиваем и, вдыхая, оцениваем аромат. Минут через пять после размешивания кофе опустится на дно емкости, и тогда нужно переходить к дегустации вкуса, втягивая жидкость вместе с воздухом. Затем «слушайте» неповторимую музыку послевкусия. Не забывайте, расслабление и сосредоточение – верные друзья максимально точной дегустации. 

Выплевывать продегустированный кофе не обязательно, так как профессионалы делают это только дабы не злоупотреблять кофеином. 
Приятной вам дегустации! 

