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	コーヒーのある生活を趣味に
	あなたの好きなコーヒーは？
	抽出の6つのコツ・ポイント
	＜浅煎り〜中煎り＞
	お湯の温度: 88℃〜90℃ 挽き目: 中細挽き〜細挽き
	①80gのお湯を注いだらドリッパーを10回程、円を描くように揺らして
	(スピンさせ)水を含んだコーヒー粉に遠心力をかけ、50秒待つ。
	＊20秒までに粉全体に満遍なく湯を注ぐ
	＊その後すぐドリッパーを手で固定しながら5−10回、回転させる(縁の粉や中央のダマがなくなる様に)
	②160gまで注ぎ足し1分30秒まで待つ
	＊粉全体に満遍なく注いだ際の時間が1分10秒迄に終わると◎
	③更に240gまで注ぎ足し、水が落ち切ったら抽出完了。
	＊ドリッパーを5回〜10回程回転させて粉全体を水と馴染ませる。
	（※回転数は5回〜10回程度を目安にコーヒーベッドがフラットに馴染む様に回す）
	＊3分で湯が落ちきるかどうかチェックしてみよう！
	＊落ちきった粉の表面が平らになっていると良いよ。
	＜中煎り〜深煎り＞
	お湯の温度: 90℃〜92℃ 挽き目: 中挽き〜中細挽き
	①80gのお湯を注いだらドリッパーを10回程、円を描くように揺らして
	(スピンさせ)水を含んだコーヒー粉に遠心力をかけ、50秒待つ。
	＊20秒までに粉全体に満遍なく湯を注ぐ
	＊その後すぐドリッパーを手で固定しながら5−10回、回転させる(縁の粉や中央のダマがなくなる様に)
	②160gまで注ぎ足し1分30秒まで待つ
	＊粉全体に満遍なく注いだ際の時間が1分10秒迄に終わると◎
	③更に240gまで注ぎ足し、水が落ち切ったら抽出完了。
	＊ドリッパーを5回〜10回程回転させて粉全体を水と馴染ませる。
	（※回転数は5回〜10回程度を目安にコーヒーベッドがフラットに馴染む様に回す）
	＊3分で湯が落ちきるかどうかチェックしてみよう！
	＊落ちきった粉の表面が平らになっていると良いよ。
	コーヒーレシピ表
	1杯用(出来上がり量: 約200ml)
	コーヒー：15g 湯量：240g(ml) ドリッパー: V60(HARIO)
	比率: 1:16(コーヒー：水)※コーヒー1gに対して16倍のコーヒー
	2杯用(出来上がり量: 約415ml)
	コーヒー：26g 湯量：480g(ml) ドリッパー: V60(HARIO)
	比率: 1:18.5 (コーヒー：水)※コーヒー1gに対し約18倍のコーヒー
	趣味を掘り下げよう！

