
DRIPcoffee

กาแฟดร�ป Drip Coffee คือ การชงกาแฟแบบ Filter Brewers รูปแบบหน่ึง
ด�วยอ�ปกรณ�แบบกรวยกรอง-Dripper  โดยใช�ว�ธีการเทนํ้าร�อนผ�านผงกาแฟ
คั่วบดที่อยู�ในกรวยกรอง โดยมีกระดาษ หร�อ ตะแกรงสแตนเลสรองรับ  ให�นํ้าร�อน
ค�อยๆ ไหลผ�านกาแฟ เพ�่อสกัดสารในกาแฟ ที่ประกอบด�วยกลิ�น และรสชาติต�างๆ 
เหลือเพ�ยงกากกาแฟ ไว�ในกรวยกรอง 

กระดาษกรองถอืเป�นท่ีนยิมมากท่ีสุด  เพราะง�ายต�อการทําความสะอาด  และมีรสชาติ
ท่ีมีความสว�าง สะอาด มีกลิ�นรส ท่ีชัดเจน  ป�จจัยอ่ืนๆ ที่ส�งผลต�อรสชาติ คือ
ระยะเวลาในการเทนํ้าร�อนลงบนกาแฟ ปร�มาณของนํ้า รวมถึงอ�ณหภูมิของนํ้าร�อน
ที่นํามาใช�

รสชาติของกาแฟดร�ป จะมีความนุ�มนวลกว�ากาแฟท่ีสกัดจากเคร�่องชงกาแฟ
เหมาะสําหรับผู�ที่ชื่นชอบดื่มกาแฟ ที่มีความนุ�มนวล ละมุน ละไม 



Brewrat io
อัตราส�วนในการสกัดที่แนะนํา

อ�ปกรณ�
ในการชง

(บดละเอียดระดับเกล็ดนํ้าตาลทราย)

กระดาษกรอง Fillter 

กรวยดร�ป Dripper 

กาดร�ป 

นาิกาจับเวลา 

เคร�่องชั่งนํ้าหนัก 

เหยือกแก�ว 

ผงกาแฟคั่วบด 20 กรัม

1:13 , 1:15

ปร�มาณนํ้า 260 – 300 กรัม

อ�ณหภูมิ 85-94 องศา

เวลาในการสกัด 2.30-3.30 นาที



1. บดกาแฟ 20 กรัม

3. ก�อนใส�กาแฟ ควรล�างกระดาษกรองด�วยนํ้าร�อน
และเทนํ้าที่ล�างกระดาษทิ�ง

2. ต�มนํ้าให� ได�อ�ณหภูมิ 92-96 องศา
(แนะนํา 94 องศา)

ขั้นตอน
ในการชง



3. ใส�ผงกาแฟบด 20 กรัม
& เซทค�าเคร�่องชั่งให�เป�น 0 (กดปุ�ม Tare)

6. รอจนนํ้าไหลลงในเหยือกแก�วจนหมด
จ�งยกดร�ปเปอร�ออก พร�อมเสิร�ฟ

5. แบ�งการเทนํ้าร�อน ทั้งหมด 5 ครั้ง
ปร�มาณครั้งละ 60 กรัม ทุก 40 ว�นาที

เวลาที่เร��มเท
(เลขเวลาที่จับเวลา)

ครั้งที่ 1 เร��มจับเวลา 60 กรัม

ปร�มาณนํ้า
(บนตราชั่ง)

ครั้งที่ 2 *0.40 นาที* ระยะเวลา
Blooming 120 กรัม

ครั้งที่ 3 1.20 นาที 180 กรัม

ครั้งที่ 4 2.00 นาที 240 กรัม

ครั้งที่ 5 2.40 นาที 300 กรัม



1. การเทนํ้าครั้งแรก แนะนําให�ค�อยๆ เร��มจากตรงกลางหน�ากาแฟ แล�วเร��มวนเป�นวงกลม
    สังเกตให�กาแฟเป�ยกน้ําจนท่ัว
2. การ Blooming คือระยะเวลาพัก หลังจากที่ผงกาแฟโดนนํ้าร�อน ถ�าเป�นกาแฟ ใหม�มาก
    การเทนํ้าครั้งแรก ควรรอนานกว�า 45 ว�นาที เพ�่อให�น้ําได�ซึมเข�าไปในผงกาแฟ ได�อย�างท่ัวถึง
    ส�วนกาแฟท่ีคั่วมากเกิน 7 วันแล�ว ระยะเวลาในการรอ Blooming ควรส้ันลง
3. ช�วงเวลาขณะรอ หากเห็นหน�ากาแฟเร��มแห�ง ให�ทําการเทนํ้าเพ��มทันที
4. ถ�าน้ําล�นกรวยด�านบนแสดงว�ากาแฟท่ีนํามาใช�ละเอียดไป หร�อถ�าน้ําไหลลงในแก�วเร็วมาก
    แสดงว�ากาแฟบดหยาบไป

1.ระดับความละเอียดของการบดกาแฟ

3. อัตราส�วนระหว�างนํ้า ต�อปร�มาณผงกาแฟ

4. ระยะเวลาในการสกัด

เทคนิค ควบคุมนํ้าขณะเท

ป�จจัยต�างๆ ที่ส�งผลให�รสชาติกาแฟเปลี่ยนแปลง

กาแฟบดหยาบน้ําจะไหลผ�านเรว็รสชาติจะไม�ชดัเจน ส�วนถ�ากาแฟบดละเอียดเกินไป  น้ําจะไหลผ�านกระดาษช�า
ทําให�รสชาติ หนัก เข�มข�น  ความละเอียดที่เหมาะสม จะเป�นเนื้อบดกาแฟ ระดับนํ้าตาล ผสม เกลือป�น

เวลามาตรฐานท่ีนิยมกันมากท่ีสุดคือ 3 นาที ถ�าเร็วกว�าน้ี รสชาติจะเปร�้ยว หร�อเจ�อจางกว�าท่ีควรเป�น
ในทางกลับกัน ถ�านานเกินไป ก็ส�งผลให�รสชาติกาแฟมีความขม ฝาด มากข�้น

1:15  หมายถึง ผงกาแฟ 1 กรัม  น้ําต�อ 15 ส�วน หร�อ กาแฟ 20 กรัม ต�อนํ้า 300 ซีซี ถือเป�นอัตราส�วน
          มาตรฐานที่นิยมมากที่สุด
1:13  หร�อ กาแฟ 20 กรมั ต�อนํา้ 260 ซซี ีสําหรบัคอกาแฟสายเข�มข�น
1:10  หร�อ กาแฟ 20 กรัม ต�อน้ํา 200 ซีซี เหมาะสําหรับ ผู�ท่ีต�องการนํากาแฟท่ีได�เป�นใส�น้ําแข็งดื่ม
         เป�นเคร�่องด่ืมเย็น

2. อ�ณภูมินํ้า

น้ําร�อนต่ํากว�า 92 องศา เหมาะสําหรบั เมล็ดกาแฟคัว่กลาง – คัว่เข�ม
น้ําร�อนมาตรฐาน 92-94 องศา เหมาะสําหรบัการดร�ป เมล็ดกาแฟคัว่อ�อน หร�อ เมล็ดกาแฟคัว่แบบ Filter


