
좋은배치브루를위한기본원칙

1. 분쇄된 원두를담은바스켓에서커피배드의두께는 3~5cm가 좋다.

커피배드의두께가 3cm�미만의 배치브루를만드려고한다면다른모양의바스켓또는망으로된바스켓을사용하세요.

이것은 아주중요합니다.

2. 사용 중인 그라인더설정중가장굵은분쇄도의 20% 범위값을사용하세요.

고운분쇄도를사용할경우에문제가생길수있습니다. *역주; 1~10의 분쇄 범위중 8~10의 범위를사용하는것을권장합니다.

3. 제시된 추출비율을지키세요. 1:16, 1:17, 1:18과 같은 커피와물의무게비율을말이죠.

4. 30분에 한 번씩커피판매회전이되지않는다면, 더 작은 배치커피를만드세요.

5. 추출된 커피를담는용기는추출량에따라맞춰주세요 ­ 너무 클 필요는없습니다.

프로그래밍가이드라인

• 사전적심의물은원두량의 2.5~3배에 해당합니다.
• 45~50초 가량의사전적심이후에첫번째펄스가시작되어야한다.
• 모든배치에있어이상적인펄스는 6~8회이다.
• 4리터 이상의커피를추출할때는워터바이패스가더낫다.
(혹은 분쇄된원두커피-커피배드-가 5cm보다 더 두꺼워야한다)

*역주 ; ‘펄스’는 배치브루어특성상나타나는물주입을가리킵니다. 모카마스터기준으로가열에따라

쪼르륵하고물을주입하는푸어링 1회를 1펄스라지칭합니다.

전체추출시간은 6:00 ~ 6:30초 이며,

위의 권장사항보다도더곱게분쇄할

필요는없습니다.

추출한 커피배드는완전히평평해야

합니다. 그렇지 않을경우, 더 굵은

분쇄도와긴추출시간, 나아가 다른

방식의스프레이헤드가필요할수도

있습니다.

더 나은 배치 브루를 위한 안내서 배치 브루는 정말 단순하지만,여전히
대다수의 카페에서는 배치 브루 커피를
만드는데 실수를 저지르곤 합니다.

훌륭한배치커피를위한지표
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브루잉을즐깁시다!

번역 : 김정호 jay.jeonghokim@gmail.com


