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コーヒー焙煎機（熱風式８ｋ釜）
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当店はセラミックス球を使い焙煎しているので、通常の焙煎方式とは違います。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

通常、 焙煎とは生豆の持つ水分をいかに取り除き、豆の繊維組織を膨張させるか？であります。しかし、このセラミックスを投入することにより、火加減の調整が易しくなります。セラミックスから発します遠赤外線が、生豆の芯から暖めるために芯にある水分の蒸発が容易になり、ふっくらと仕上がります。そして、焙煎時間の短縮になります。

  一回の投入は約８ｋ（ボールで約４杯）、焙煎中に次の豆を上にプールしておき、
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焼きあがって取り出しの後、ふたを閉めるのを忘れずにして、 すかさず、次の豆を投入し時間のロスを防ぐ。すぐに吸引冷却機を回転させ、焙煎の進行を止めます。羽根の回転はあまり長くかけますと煎り豆の表面色がこすれ過ぎてぼけてきますので ほどほどに止め、冷却だけ行ないます。羽根を止める間は 次の生豆を上にプールできた時点で止めるのが頃合いです。
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      セラミックス焙煎
生豆（セラミックス混入）→はじめから強火で１０分位（きつね色）→ダクトを細くする（焼き上がりの煙を豆に吸収させる）→焼き上がりの色合いまで

このように セラミックスを使用することにより、焙煎時間の短縮になり、なおかつ、コーヒー豆が芯からしっかりと焼けて膨らみ、香り・コクが生まれます。

      要注意な焙煎豆
マンデリン系統のロブスター種は異常に水分を多く持っているために セラミックスを使いながら、通常焙煎方法で行います。ニュークロップ（新豆・青々としている豆）もこの方法のほうが効果的に仕上がります。
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