
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

これから寒くなってくると、ミルクコーヒーが美味しくなっ

てきます。 

２人前のミルクコーヒーの作り方をご紹介します。 

 

準備準備準備準備    

○コーヒー豆２１ｇ（深煎りの粉） 

○コーヒー抽出道具（ドリッパー、サーバー、細口ポット） 

○ミルク、砂糖（お好みで！） 

○小さな鍋 

 

①①①①ミルクミルクミルクミルクコーヒー１コーヒー１コーヒー１コーヒー１カップ分カップ分カップ分カップ分の量の量の量の量    

普通のコーヒーの場合は、１カップ分１３０ｍL を目安に

しますが、ミルクコーヒーの場合は、１５０ｍL にします。 

 

②ミルクとコーヒー抽出液の割合②ミルクとコーヒー抽出液の割合②ミルクとコーヒー抽出液の割合②ミルクとコーヒー抽出液の割合    

コーヒー抽出液６０％、ミルク４０％にしていますが、これ

はそれぞれのお好みで決めてください。 

 ２人前 (３００ｍL) ４人前 (６００ｍL) 

コーヒー液 (豆の量) １８０ｍL (２１ｇ) ３６０ｍL (３４ｇ) 

ミルク １２０ｍL ２４０ｍL 

 

③２③２③２③２人前のコーヒー豆人前のコーヒー豆人前のコーヒー豆人前のコーヒー豆２１２１２１２１ｇで、ｇで、ｇで、ｇで、    

コーヒー抽出液１８コーヒー抽出液１８コーヒー抽出液１８コーヒー抽出液１８０ｍ０ｍ０ｍ０ｍLLLL（（（（９９９９０ｍ０ｍ０ｍ０ｍLLLL××××２２２２）を抽出します）を抽出します）を抽出します）を抽出します    

コーヒーの抽出は、上記のように通常より「濃く」淹れま

す。 

抽出の前半くらいまでに、コーヒーのうまみ成分はしっ

かり抽出できています。 

コーヒー豆は「マンデリン・深煎り」がオススメです。苦み

とコクがあるコーヒーの香味が、ミルクとバッチリ合いま

す。 

コーヒーの抽出は、別紙「ペーパードリップで珈琲を淹

れる」を参考にしてください。 

④ミルクの泡立て④ミルクの泡立て④ミルクの泡立て④ミルクの泡立て    

＜ここがポイントです＞ 

左記のように必要量のミルクとお好みの量の砂糖を小

さな鍋に入れ、コンロに火を点けてすぐから、温まるま

での間、泡立て器を使ってミルクにしっかりと泡を立て

るようにします。 

ミルクの温度を確認しながら、沸騰する前に火を止めま

す。 

 

⑤出来上がり⑤出来上がり⑤出来上がり⑤出来上がり    

ミルクの鍋にコーヒー抽出液を加えて、ゆっくりと混ぜ

合わせて出来上がりです。 

 

 
 

藤枝の自家焙煎珈琲豆店 

かりおもん 
〒426-0087 静岡県藤枝市音羽町 3-17-3 
Tel.090-2633-7342  Fax.054-645-9856 
Mail:  coffee@kariomon.com 
Web サイト:  http://www.kariomon.com 

 
 
 

取り扱いコーヒー豆取り扱いコーヒー豆取り扱いコーヒー豆取り扱いコーヒー豆    

かりおもんブレンドかりおもんブレンドかりおもんブレンドかりおもんブレンド    

エチオピアのモカシダモと グアテマラ SHB を ブレンドしています。 

モカ独特の甘い香りと、力強いボディ感と豊かな甘みが感じられるグアテ

マラが奏でる ブレンドのハーモニーをお楽しみください！ 

 

ブラジルブラジルブラジルブラジル    （中煎り）（中煎り）（中煎り）（中煎り）    

酸味と苦みの程よいバランスが感じられ、クセがなくてスッキリ飲めるよう

に、ブラジル サントス No.2 を焙煎しています。 

まろやかでマイルドなブラジルコーヒーをお楽しみください！ 

 

マンデリンマンデリンマンデリンマンデリン    （深煎り）（深煎り）（深煎り）（深煎り）    

インドネシアのスマトラ島で生産されるコーヒー豆、マンデリンＧ１を特有

の苦みとコクが感じられるように焙煎しています。 

焼き上がりが大粒でとてもキレイです。 

熱帯アジアの野性的なコーヒーをお楽しみください！ 

 

価格価格価格価格    

各種 焙煎コーヒー豆 100 g 

税込価格 486486486486 円円円円 （定価 450 円） 


