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  コーヒー豆でいろいろな味を楽しむ 
原産地 南米、中米、アフリカ、東南アジア 種類 バランスタイプ、酸味、苦み 
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酸味を楽しむポイント 
キリマンジャロ、ハワイ、エチオピア 
 
コーヒーの焙煎が浅いほど酸味が少 
なく深ければ濃い酸味を味わえます 
 

苦みを楽しむポイント 
ブラジル、インドネシア 

 
焙煎の度合いが深くなるほど苦みを感じ
ます。ミルクやクリームを加えるとビタ
ーな苦みを感じアイスの場合、アイスク
リームやミルクでアイスカフェオレに❕ 
 
 

甘みを感じるブラックコーヒー 
エチオピア、モカ、コロンビア 

 
焙煎度合いや 85 度～90 度のお湯で 
抽出すると甘みを感じます。 
水出しコーヒー:ゆっくり低温で時間を
かけて抽出するとコーヒーの成分が溶け
出して甘みが増す。 
 

それぞれ紹介した豆の種類、焙煎で色々
な風味を味わえると思います。皆様のご
家庭でもお試しになったらいかがでしょ
うか? 

私はコーヒーが大好きです。 
年末年始ホット一息。 
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