
ミル上部にある赤印が指し
ている数字が粒度です。

調整スケールリングを時計
回りにまわして粒度を決めて
ください。

コーヒー豆を入れます。
（容量：約35～40g）

元の位置に戻します。 時計回りにまわしてください。 パウダーカップを外して
パウダーを取り出して完了です。

ハンドルボール
木材

蓋
304ステンレス

ベアリング
ベアリング鋼

調整スケールリング
6061アルミニウム合金

本体
6061アルミニウム合金

ベアリング蓋
6061アルミニウム合金

マンドレル
304ステンレス

バネ
304ステンレス
刃物
420ステンレス
刃物(外)
6061アルミニウム合金

パウダーカップ
6061アルミニウム合金

グリップレザー

ベアリング蓋
304ステンレス

ハンドアーム
３０４ステンレス

豆蓋
ポリカーボネート

JPproのご利用方法 湯温の効果
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出来上がり量の
半分づつ注ぐ。

200ml

➡

➡

ゆ
っ
く
り
２
回
に
分
け
て
注
ぐ

②

①

≫ONLINE SHOP

Official Web isseiogomori.com

COFFEE BRAND

トルコ式コーヒー

エスプレッソ

モカポット

ドリップ&サイフォン

フレンチプレス

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
(0) (1) (2) (3)

10 11 12

Step 1. 湯の準備と器具類の温め

湯を沸かして、珈琲を挽いて、注いだらあっという間に出来上がり。

水道水の場合は、カルキを飛ばすために沸騰させ

てから使います。ミネラルウォーターの場合は、軟

水を選ぶことで風味が豊かになります。湯は少し多

めに沸かして器具やコーヒーカップも温めましょう。

Step 2. JPPROで挽く
浅煎り→75番、中煎り→85番、深煎り→90番で挽い

てみましょう。お湯を沸かしている間に挽くのが時

間効率も良く時短になります。

Step 3. 珈琲g数と出来上がり量
g数リストで何人分作るか見て、必要分をグラム数を

挽いてペーパーフィルターに粉をセット。ゴールの

抽出量を確認しましょう。

Step 4. 湯温と注ぎ方
沸騰したお湯をケトルに移したら、少量の湯でサッ

と粉全体を蒸らし約30～40秒待ちます。その後、

ゆっくりと２回に分けて注ぎ、出来上がり量になっ

たら完成です。

珈琲g×

尾籠が毎朝淹れる
特殊１杯レシピ。

湯温の効果

ドリップコーヒーの淹れ方。

のひみつ。
〈 珈琲の保存方法 〉

直射日光･湿気･熱・酸素に弱い為、できるだけ涼しく

湿気が少ない所で密閉保管が最適です。珈琲は日

が進むにつれ熟成によって味が変わりますので、ゆっ

くり消費するのも珈琲ならではの楽しみ方。一番の

おすすめは冷凍庫へ保管です。使用の際は、豆を取

り出したら結露防止としてすぐ密閉して冷凍庫へ戻

してください。※濃い場合は、出来上がり後に湯を足して完成。

15
珈琲ｇ×15 の数が、珈琲の出来上がり量(ml)です。

右一覧のように1人前10g 以上の珈琲を使用しましょう。

挽き方は、中細挽きを基準に好みで粒度調整してください。

お湯は沸騰直後をポットに移したのが適温てす。

当社販売グラインダーをご使用の方は下記を目安に設定ください。

ざっくり230mlをゴールにして、30秒蒸らし後に２回に分けて注湯するだけ。

やや多めの出来上がり量ですが、

１杯レシピは余裕を持たせた量で作ると風味が安定します。

１人前 → 珈琲10ｇ×15＝約150ml

２人前 → 珈琲20ｇ×15＝約300ml

３人前 → 珈琲30ｇ×15＝約450ml

４人前 → 珈琲40ｇ×15＝約600ml

中深煎り（シティ～フルシティロースト）の場合

珈琲15ｇ×15＝225ml / JPPRO➡90番

コーヒーグラム数のかんたんリスト

80℃

低温

中温

高温

湯温は温度が高いほどコーヒーエキスがたくさん抽出できます。

コーヒーには焙煎度合いとの湯温相性があり、

浅煎り➡高温（90 ～ 95℃）

中煎り➡中温（85 ～ 90℃）

深煎り➡低温（80 ～ 85℃）

で淹れると失敗しにくく美味しくなりやすいです。

尾籠の推奨は約 88℃。

沸騰した湯をケトルに移し替えた時におよそこの湯温に落ち着くのと、

どんな焙煎度合いの豆にもほとんど美味しくなるので便利です。

90℃

95℃

85℃

トップバリスタ尾籠氏の推奨は
約88℃。沸騰した湯をケトルに移し替
えた時におよそこの湯温に落ち着くの
と、どんな焙煎度合いの豆にもほとん
ど美味しくなるので便利です。

湯温は温度が高いほどコーヒー
エキスがたくさん抽出できます。
コーヒーには焙煎度合いとの湯
温相性があり、
浅煎り➡高温（90～95℃）
中煎り➡中温（85～90℃）
深煎り➡低温（80～85℃）
で淹れると失敗しにくく美味しく
なりやすいです。
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軸が回らないように底面を押
さえながら反時計回りに「蓋」
を回して取り外します。

刃物部分を左図の順番で組
立ます。③の部品の向きは拡
大図を参考に「上面」になるよ
うに組み立てください。

保証書
お客様お名前・ご住所・TEL シリアルNo

① ② ③ ④ ⑤ ⑥

⑧ ⑨ ⑩

⑦

１．蓋
２．ベアリング蓋
3．ベアリング
の順に取り外します。

時計回りに下部分を回して締
めます。※きつく締めすぎると
分解の際に取り外しが難しくな
ります。

１．ベアリング
2．ベアリング蓋
3．蓋
の順に取り付けます。

「蓋」を固定する前に調整スケ
ールリングを反時計回りに回
して赤のマル印の部分に
「０(始点)」を合わせます。

印を確認したら、軸が回らな
いように底面を押さえながら（
⑧の全閉の状態）「蓋」を固定
します。

固定後に上図⑧の様に底面が全閉しているか、上図⑨の様に
調整スケールリングを時計回りに回したら１周と３分の１（一周
回って３の位置）まで回るかを確認できればアームを装着して
完了です。

珈琲ｇ×15の数が、珈琲の出来上がり量(ml)です。

下図一覧のように1人前10g以上の珈琲を使用しましょう。

挽き方は、中細挽きを基準に好みで粒度調整してください。

お湯は沸騰直後をポットに移したのが適温です。

< 珈琲の保存方法 >

直射日光･湿気･熱・酸素に弱い為、できるだけ涼しく湿気が
少ない所で密閉保管が最適です。珈琲は日が進むにつれ熟
成によって味が変わりますので、ゆっくり消費するのも珈琲
ならではの楽しみ方。一番のおすすめは冷凍庫へ保管です
。使用の際は、豆を取り出したら結露防止としてすぐ密閉して
冷凍庫へ戻してください。

下部分を反時計回りに回し
てバネと刃物部分を取り外
します(パウダーカップを取
り外す方向と逆回転)。

分解完了です。ハケなどで
一つ一つ掃除ができます。 200mm

685

パウダーカップを取り外します。

購入店名・住所・TEL

珈琲g× のひみつ15

※濃い場合は、出来上がり後に湯を足して完成。

１人前 → 珈琲10ｇ×15＝約150ml

２人前 → 珈琲20ｇ×15＝約300ml

３人前 → 珈琲30ｇ×15＝約450ml

４人前 → 珈琲40ｇ×15＝約600ml

コーヒーグラム数のかんたんリスト


