
 
 

juncooffee 

珈琲自家焙煎工房 

珈琲豆と珈琲器具を宅配します 
 

〒781-5103　高知県高知市大津乙３－１０ 
 

※通信販売・配達で営業しています 
 

ＴＥＬ：０８８－８６６－６４４５（留守電） 
ＵＲＬ　https://juncoffee.jp/ 
商 品 ご 注 文　order@juncoffee.jp 
お問い合わせ　master@juncoffee.jp 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

土電ごめん線「領石通り」と「北浦」の間です

美味しいコーヒーのたて方

１．濾紙は互い違いに折る 

 

 

 

 

 

 
２．ドリッパーにセットする 

（内壁に密着させる）

３．コーヒーの粉を入れ、表面を軽くならす 

（一杯１５０ｃｃあたり７～１０ｇ程度） 

 

 

 ※粉は新鮮な挽きたてのものを

４．お湯を少し注いで 

（粉全体を湿らし） 

蒸らす 

 

 

 
coffee

←落ちる寸前で止める

蒸らす時間：浅煎り５秒～深煎り３０秒程度 
粉の中央が盛り上がり、大きな気泡が出れば次へ

お湯の温度：一旦沸騰させて少しさます 

浅煎り９５℃、深煎り９０℃ぐらい

５．分量のお湯を注ぐ 
（ゆっくり「の」の字を描く様に） 

 

 

 

 
coffee

ハカリの上でカップに

合わせた分量を点てる

と味が安定します

 

※アイスコーヒーを作るときは氷で薄くなりますから、

少し濃いめに点てます。 
（氷を入れたグラスに直接ドリップがおすすめ）


