
東京都世田谷区
喜多見8-15-32
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18:30 （豆 L.O)

毎週 水・日曜定休

お問い合わせ
豆の焙煎予約
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1988年創業・今年で33年目 注文を受けて、生豆から直火焙煎を頑固に続けています。職人の作り出す味わいをご家庭でお楽しみください

生豆200ｇ →焙煎後約180ｇ 1100円（税込）

まるで油脂分たっぷりのマカダミアナッツとハイカカオを連想させる香ばしい余韻が特長です。焙煎度合：
（ミディアムローストとハイローストの混合）今年の桜ブレンドは焙煎度合の異なる豆同士の配合で仕上
げました。 マカダミアナッツ香はブラジル産のコーヒーで演出。2020年良質な豆が産出されることで脚
光を浴びているカルモデミナス地区の豆を採用。カップオブエクセレンス（コーヒー品評会）で多くの入賞
農園がこの地区から選出され話題となりました。実力のカルモデミナス地区だけに絞り込み香り豊かなミ
ディアムローストに焙煎します。
ハイカカオ香はコロンビア産のコーヒーで演出。コクと香りの強さがコロンビア随一と言われるマグダレナ
地区を採用。通常とは異なる低温焙煎手法でハイローストに仕上げます。 焙煎後にこの２つを絶妙に配
合し、2021年の桜ブレンドが完成です！ 年々進化する桜ブレンドをお試しあれ！

こんにちは。3月巻頭を担当するのは浅煎り～深煎りまでど～んとこい！雑食性に優れているオールマイティ清水妹です！そし
てビーンズ実験担当です。現在「プレス抽出で水出しコーヒーが時短抽出なるか！？」を課題に目下、実験中です。この夏に新
たなコーヒー抽出方法がお目見えするかも？..乞うご期待ください！ 今月号は“コーヒーの成分″について深堀りしていきます。
幼い頃、真っ黒で、さらに苦いのに、「美味しい」と言ってコーヒーを飲んでいる両親を不思議に思っていました。ですが今で
は、コーヒーなくては1日が始まらないと言えるほどコーヒーLOVERです。なぜコーヒーは癖になるのか、その答えはコーヒー
の成分に含まれる「カフェイン」にあります。みなさんご存じの「眠気覚まし効果」ですね。他にも疲労感を取り除いたり、血行
促進、利尿作用、消化促進など効果があります。コーヒーはエチオピアを起源に発見当時から薬として役立てられてきました。
ですがカフェイン以上の注目の成分がコーヒーに含まれていると研究結果が分かってきました。その名も「クロロゲン酸（ポ
リフェノールの一種）」 実は、じわじわブームが来てるのです。というより既にブームです！
【ここで解説】ポリフェノールとは植物が作り出す抗酸化物質です。がんの一因と言われる活性酸素を防いでくれる人間の強
い味方がポリフェノール！有名なポリフェノールは赤ワインに含まれるアントシアニン、お茶のカテキン、チョコレートのカカオポ
リフェノール、大豆のイソフラボンなども仲間です。ポリフェノールの中でも、より抗酸化力の高いのがクロロゲン酸と言われて
います。ポリフェノールはより多くの種類を摂取すると良いと言われており、例えばコーヒーとチョコレート、コーヒーと豆乳と
いった組み合わせもベストマッチなのです。 なんだかこのまま商品紹介が始まるのでは？という胡散臭さがありますがご安心
ください。ただコーヒーLOVERを増やしたい一心なのです。以前は、コーヒーは見た目の黒さや苦さから、
体には悪いものと言われてきた歴史がありますが、今では人類が喜ぶ、体に嬉しい成分がたくさん含まれている
と解明されてきたのです！現代科学万歳！ 次は、さらに話題のコーヒーに含まれる「トリ〇〇リン」について

深堀りしますよ！お楽しみに！3月も元気に参りましょう♪

3/1～3/31まで
月間セール豆
(生豆200ｇあたり)

・マスク着用にてご来
店お願い致します

・店内は2組まで、

最大4名様の入店制
限を行っております

・店頭での接客を最
小限に控えるため、
お電話注文をお願い
しております
（0120-66-7527）

コロナウイルス
対策のお願い

◆ コロンビア・スプレモ

¥840 → ¥790

◆ ウガンダ
アフリカンムーン
¥1100 → ¥1000

◆ エルサルバドル
シティオデマリア農園

¥1100→ ¥1000

先月号に引き続き、エチオピア・モカを知る旅はじまりはじまり～！エチオピアまで旅行は難しいご時世ですが、コーヒーでエチ
オピア旅行を楽しんでいただきたい！という熱い気持ちで魅力あふれるエチオピア・モカの今を探っていきたいと思います。
先月号では、エチオピアという国について、品質を左右する決め手①をお話しました。今月号は品質を左右する決め手②です。

エチオピア・モカの今を知る！ 第二弾

その他、すぐに持ち帰れる
焙煎したての豆も常時
ご用意しています！

「品質を左右する決め手②」 精選ステーションの技術力
精選ステーションで選別する技術が品質を左右する最も大きな決め手となります。

エチオピアの生産者の中には規模の大きな農園や、協同組合も存在しますが少数派で
す。ガーデンコーヒーと呼ばれる小規模生産をしてる小農家さんがほとんどです。小農
家さん単位で収穫される量は極めて少なく、それだけでは商品化できないため摘んだ
チェリーをプライマリーマーケットという集荷場に持ち込みます。そこから精選ステーショ
ンというチェリーを加工する場所に引き取られます。日本でいうと、精選ステーションは
「JA」のような位置づけです。精選ステーションの数は地域にもよりますが、世田谷区で
例えると数個あるレベルです。
他の国では〇〇農園の誰さんが作りました！と生産者の特定ができる豆も増えてきまし
たが、エチオピア・モカは「〇〇さんが作ったコーヒー」までの追跡の取れる豆を仕入れ
ると、どえりゃー高額（200ｇで3,000円以上）になってしまうため、長年の知識と焙煎
機に合った豆を探し回り、お財布に優しい価格で、味わいは3,000円級！の農園、精選
ステーションまで追跡できる豆を増やしています。例えばアリーチャG1やシャキッソなど。

さて、前置きが長くなりましたが、本題の精選ステーションの技術について掘り下げますね。摘み取ったコーヒーチェリーは一日
で腐ってしまうため、摘んだその日のうちに精選ステーションへ引き取られます。精製（天日干ししたり、水洗したり、脱穀した
り）を始める必要があります。この精製から始まり、チェリーを選別する工程を経て港へ持ち寄るのですが、エチオピアモカのフ
レーバーを最も作ると言われているのが、精製されたチェリーを選別する工程【ドライミル】です。 どんなに丹念に作られた

コーヒーチェリーでもこの選別の工程が適切でないと、未完熟のチェリーが混入
して味わいが安定しなかったり、腐敗したチェリーが一粒でも入ってしまうと強烈
な腐敗臭がドリップの際に漂うのです。東側の南部地域（シダモ・イルガチェ
フェ）のモカは品質はもちろん、選別が丁寧な地域が多く、幾多のモカを試飲し
てきた中でも、ビーンズに嫁入りされたモカたちは選りすぐりの香りを醸し出して
くれます。まだ書きたいことが沢山あるのに紙面が足りません。エチオピア・モカ
探訪、次月号は「Googleマップでエチオピアの住所を検索しても全然違うとこ
ろをピンがさすの！」という行政区画編！エチオピアあるあるをご紹介します。
線路は続くよ～どこまでも～ポッポ～♪エチオピア・モカの今を知る第三弾！
お楽しみに★ナビゲーターは清水シスターズでした＾＾♪

焙煎したてのコーヒー豆やドリップバッグ、お菓子の詰合せなどギフト承ります
プチギフトから箱入りギフトまでご予算に応じてお作りします。ご相談ください！

送料全国 660円 （離島除く）ネコポス便 330円 （全国一律）

5,000円以上 送料無料（お届け先１箇所につき)
本州 最短翌日到着
北海道・九州・四国・沖縄は翌々日

全国
発送
承ります


