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เฟรนช�เพรส (French Press) คือ เคร�่องสกัดกาแฟท่ีใช�งานง�ายท่ีสุด
เป�นว�ธีการสกัดกาแฟแบบ "แช�สกัด" ให�น้ําร�อนเข�าไปสกัดสารประกอบ
ต�างๆ ในกาแฟ



Brewrat io
อัตราส�วนในการสกัดที่แนะนํา

อ�ปกรณ�
ในการชง

(บดให�หยาบกว�าเกล็ดนํ้าตาลทราย
ไม�ฟอกสีเล็กน�อย)

ชุดเฟรนช�เพรส (French Press)

- ประกอบด�วย เหยือกแก�ว

- ลูกสูบ

- ฟ�ลเตอร�โลหะ 

เคร�่องชั่งดิจ�ตอล

นาิกาจับเวลา

ผงกาแฟคั่วบด 20 กรัม

1:10 , 1:15

ปร�มาณนํ้า 250-300 กรัม

อ�ณหภูมินํ้า 90-95 องศา

เวลาในการสกัด 2-3 นาที



ขั้นตอน
ในการชง

1. นําเหยือกแก�วมาใส�ผงกาแฟ 20 กรัม
วางไปบนตราชั่ง แล�วกดปุ�ม Tare ให�นํ้าหนักเป�น 0  

3. ป�ดฝาเพ�่อเก็บความร�อน
แต�ยังไม�ต�องกดลูกสูบลง &
ตั้งทิ�งไว�ประมาณ 2-3 นาที
เพ�่อทําการแช�สกัดกาแฟ

2. เทนํ้าร�อน (อ�ณหภูมิ 90-95 องศา)
ลงในเหยือกแก�ว 300 กรัม หากมีผงกาแฟ

จับตัวเป�นก�อนให�ใช�ช�อนคน
ให�ผงกาแฟโดนนํ้าอย�างทั่วถึง



4. ค�อยๆ กดลูกสูบลงช�า
ไม�ให�ผงกาแฟกระจายข�้นมาด�านบน

หลังจากนั้นก็สามารถเสร�ฟนํ้ากาแฟ ได�ทันที

1. หากไม�ชอบผงกากกาแฟ ท่ีมาในน้ํากาแฟ
หลังจากชงเฟรนช�เพรส    ให�ทําการกรองน้ํากาแฟ
ด�วยกระดาษกรองดร�ปอีกครั้งก�อนเสร�ฟ

2. ควรล�างและอ� �นเหยือกเฟรนช�เพรสด�วย
นํา้ร�อนก�อนนํามาใช�งาน

3. เฟรนช�เพรสนิยมใช�ระดบั การบดกาแฟท่ีหยาบ
กว�าการชงด�วยว�ธีอ่ืนๆ เน่ืองจากกาแฟ
ถูกแช�อยู�ในนํ้าร�อนโดยตรง

4. อ�ณหภูมินํ้าร�อน มากกว�า 94 องศา นิยมนํา
มาใช�สกัดกาแฟคั่วอ�อน ในทางกลับกัน อ�ณหภูมิ
ต่ํากว�า  92 องศา นิยมมาใช�สกัดกาแฟคัว่เข�มมาก
เพ�่อลดความขมกาแฟลง

Tips. เทคนิคการสกัดกาแฟ


