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※パッケージ画像はイメージです。実際に選べるものとデザインが異なる場合があります

「Coffee Gift」で選べるコーヒー豆を提供する 8店
のロースタリー。各店の個性に迫り、この冊子でご
紹介します。各ページはバラバラになります。いろ
いろなページを並べて、見比べてみてください。ロー
スタリーとの、すてきな出合いになりますように。

気になるロースタリーを
見つけてください



同じ銘柄でありながら
焙煎度の違いで変化する味わい

焙煎機は米国製のディートリッヒ。「不完全燃焼
で発生するガスの排出が非常に少なく、クリーン
な熱風で焙煎してくれます。ですから味もクリー
ン。豆の特徴も出やすい」と栢沼さん。また、同じ
産地や農園でも、品種ごとに焙煎度を変更。例
えばグアテマラの豆には、ハイロースト・シティ・
フレンチと3段階を用意。「同じ銘柄の豆なのに
焙煎度によって異なる味わいになります。これが
コーヒーの醍醐味のひとつです」。

豆の買い付けから焙煎まで、
店主が一括管理

豆のラインナップは、　グアテマラ・エルサルバド
ル・ホンジュラス・ニカラグア・コスタリカ・パナマ
という中米6カ国。いずれも中米諸国留学中に築
いた農園とのコネクションが活きています。毎年
単身で産地へ出向き、直接買い付けをしています。
仕入れから豆の焙煎、販売まですべて店主であ
る栢沼さんが一括管理するのもこの店の特徴。
「農園主から豆と一緒にホットな情報を仕入れ、
その知識を焙煎や販売に活かしています」。

cafetenango
カフェテナンゴ
焙煎所：cafetenango（東京都世田谷区）
焙煎責任者：栢沼良行

コーヒーの楽しみ方を探求する、中米豆のパイオニア
東京・深沢に店を構えるカフェ
テナンゴは、東京でも珍しい中米
の豆専門店です。もともとグア
テマラの豆が好きだったという
店主の栢沼良行さんは、開業前
に留学した同国で大きな衝撃を
受けます。「その国には多くの味
が存在していました。土壌や標高、
品種などでまったく味が違う。自
分が思い描いていたコーヒーは、

そこにはなかったんです」。その
後、ほかの中米エリアにも留学。
コーヒー豆の栽培や精製、流通
について学び、現地の農園とのコ
ネクションも強固なものになって
いきます。「最初に自分が受けた
大きな感動をお客さまにも伝え
たい。中米エリアに無数に存在す
るフレーバーを、もっと多くの人に
楽しんでほしいと思っています」。

↑コスタリカの農園で乾燥工程の確認をする栢沼さん

↑少量ずつ焙煎度を変えるのに適した5キロ釜

cafetenangocafetenango
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焙煎機と豆が共通する
クラシックな良さ

焙煎と豆販売を行う本店は、ものづくりの精神が
受け継がれる街、福岡県久留米市。そこではド
イツから直輸入したというヴィンテージの焙煎機
が存在感を放っています。「1965年製のプロバッ
ト社のものです。最新鋭の技術を乗せたもので
はないけれど、クラシックカーのような魅力があ
ります」。同店で扱うのは伝統的な手法で作られ
たシングルオリジンの豆。それはものづくりの伝
統を感じさせる焙煎機によって、浅煎りを中心に
ローストされています。

豆は伝統的で
ナチュラルな製法を行う農園から

開業前、ニカラグアを拠点にほかの中米各国の
産地に足を運び、そのころから農園と信頼関係
を築いてきた森さん。現在でも産地に出来る限
り訪問し、直接買い付けをしています。「自分の目
で確かめたものを提供したい」という森さんが選
ぶ豆の基準はなんでしょう。「風味特性を精製とい
うプロセスで底上げしなくても、素材自体にポテン
シャルのある豆。自然派ワインのような、伝統的な
作り方をする農園で育った、その土地の味がする
ものに心惹かれます」。

COFFEE COUNTY
コーヒーカウンティー
焙煎所：COFFEE COUNTY（福岡県久留米市）
焙煎責任者：森崇顕

↑愛車のような存在の焙煎機（12キロ）

↑世界のバイヤーが集まるホンジュラスの名産地にて

自然派ワインに通じる、作り手や土地を表現したコーヒー
店名の“カウンティー”は“郡”を示
す言葉。「店（ショップ）の枠を
超え、農園から消費者までコー
ヒーでつながる大きな集まりで
ありたい」と想いを語るオーナー
兼焙煎士の森崇顕さん。開業
前、中米・ニカラグアの農園に住
み込みで滞在し、農作業を通じ
てコーヒー作りを根本から学ん
だ3カ月間。コーヒー豆が育つ

環境を肌で感じ、彼らの暮らし
も間近で見ることができた経験
は大きいと話します。「産地を深
く知ることは、豆のロースト表現
にも影響すると思っています」と
森さん。栽培への取り組みや作
り手の人柄、すべてひっくるめて
“コーヒー”という飲み物を作り
上げているロースタリーです。

COFFEE COUNTYCOFFEE COUNTY
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産地の努力と焙煎技術で
レベルアップし続ける味

「誰がどこで、どのように生産した豆なのかという
透明性のほか、環境に配慮している農園なのか
どうか。土地が枯れたり生産者の健康を害した
りしない、持続可能な取り組みへの努力も豆を
仕入れる際の重要なポイントです」と小島さん。
使用する焙煎機は完全熱風式。「果実味を引き
出しつつ苦味をおさえ、甘さを出してくれます。
それは農園側の日々の努力があってこそ。進化し
ている味をぜひ味わって欲しいです」。

外気温に左右されない、
安定感ある焙煎で品質保持

オスロの本店では自家焙煎をせず、街のロース
タリーの豆を数カ所セレクトして提供（2018年
まで）。東京でもその豆を販売していましたが、
2014年に神南に焙煎所を構え、焙煎をスター
ト。その後、焙煎所を登戸に移設、同時にプロバッ
ト社の12キロからローリングスマートロースト社
の35キロへ焙煎機も一新。「外気温に影響されに
くく、味の再現性に優れています。CO2の排出量
が少なく、環境に優しいことも選んだ理由です」。

FUGLEN COFFEE ROASTERS
 フグレンコーヒーロースターズ
焙煎所：FUGLEN COFFEE ROASTERS （神奈川県川崎市）
焙煎責任者：小島賢治

↑大きな焙煎機がカフェスペースのすぐ裏に

↑ホンジュラスの農園でコーヒー豆の乾燥工程を確認

日本独自のノルディックコーヒーを模索し、進化中
世界トップレベルのコーヒー店
が集まるノルウェーの首都・オス
ロ。そこに本社を置くフグレンの
海外第一号店が2012年、東京・
富ヶ谷に上陸。北欧ヴィンテー
ジの家具とともに、浅煎りのノ
ルディックローストのコーヒー
を提供し、北欧好きやコーヒー
愛好家の間でたちまち話題にな
りました。そのフグレンコーヒー

ローズターズ・トウキョウを取り
仕切るのが、焙煎士でもある小
島賢治さん。2018年に浅草店、
2019年には東京郊外の神奈
川・登戸にロースタリーを建設。
多摩川の河川敷沿いという立地
で、独立した焙煎室と生豆の保
管室も設置。恵まれた環境も注
目されているロースタリーです。

FUGLEN COFFEE ROASTERSFUGLEN COFFEE ROASTERS
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シングルの繊細なキャラクターを
最大限に表現

週に2回の焙煎は、ドイツのプロバット社製の焙
煎機を使用。単一農園・単一品種のシングルオリ
ジンの豆のみを扱うことで、産地特性を表現して
います。「シングルの豆が持つ繊細なフレーバー
を壊さないよう、ビターな焙煎は行っていません。
でもすべて浅煎りかというとそうではない。酸味
が強くなり過ぎないように抑えながら、豆のキャラ
クターがピークになるポイントを探るという作業
をしています」（鈴木さん）。

GLITCH COFFEE & ROASTERS
 グリッチコーヒーアンドロースターズ
焙煎所：GLITCH COFFEE & ROASTERS（東京都千代田区）
焙煎責任者：鈴木清和

現地で起こっている
技術革命を伝えたい

近年、コーヒー豆の生産現場では、品質向上へ
の取り組みが著しい。例えばカーボニック・マセ
レーションというワインで行われる発酵方法な
ど、新しい処理技術を導入する作り手も増えてい
ます。「コーヒーの生産国が同じでも、精製方法
や品種などでもまったく味わいが変わります。こ
ういった違いの面白さを消費者に広めていきた
い。現地の生産者の努力と消費者の間の橋渡し
になれれば嬉しいです」（鈴木さん）。↑生産地の魅力を、日本文化を通して表現

↑グリッチのロゴが印象的なプロバット社製の焙煎機

日本から世界に発信する新しいコーヒーカルチャー
グリッチコーヒー＆ロースター
ズの第一号店は、日本独特の喫
茶文化が息づく街、東京・神田。
「この地から価値ある一杯を提
供するというのは、日本人とし
て意味のあることです」と熱く語
るオーナーの鈴木清和さん。波
佐見焼で作ったこだわりのオリ
ジナルカップには、日本伝統の
家紋が施されています。世界各

地からトップクオリティの生豆
を仕入れ、その中でも高く評価
された珍しいオークションロッ
トなども販売。ほかではなかな
か手に入らない、希少な品種の豆
もあるため、国内ファンはもちろ
んのこと、その評判を聞きつけた
外国人観光客も多く来店。コー
ヒーを通してジャパンクオリティ
を発信しています。

GLITCH COFFEE & ROASTERSGLITCH COFFEE & ROASTERS
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インパクトの強さよりも
明日も飲みたい一杯

豆のラインナップは、南米・中米・アフリカ、そして
アジアの産地が季節ごとに入れ替わります。「熟
したフルーツのような甘さがあり、きれいな酸味
で雑味のないコーヒー。これらの味わいが、産地
ごとの個性を心地よく楽しめるポイントだと思っ
ています」と川野さん。ライトアップコーヒーが追
い求める味わいは、最初のインパクトが強いコー
ヒーよりも、明日もまた飲みたいなと思う一杯。
冷めてもしっかりと甘味を感じるコーヒーです。

シングルの個性を出しながら、
バランスの良い甘さを表現

扱う豆はシングルオリジンのみ。焙煎は浅めの
ローストに限ります。「大切にしているポイントは、
個性とバランスという一見、矛盾するような2点。
両方をギリギリまで最大化するというのが、私た
ちの焙煎のコンセプトです」と川野さん。シング
ル豆の個性はフレーバー（風味）。それがとがり
過ぎないよう、バランスよく甘さのある焙煎にして、
頻度高く飲み続けられる毎日のコーヒーを目
指しています。

LIGHT UP COFFEE
 ライトアップコーヒー
焙煎所：LIGHT UP COFFEE三鷹店（東京都三鷹市）
焙煎責任者：宮崎弘隆

↑個性とバランスの矛盾する2点を探る

↑産地の個性を心地よく楽しめる味を追い求める

飲む人にも作る人にも、豊かさが循環するコーヒー
ライトアップコーヒーは、代表
の川野優馬さんとバリスタの相
原民人さんが大学在学中に開
業させたロースタリー。二人は
旅先のノルウェーで出合ったレ
モンティーにも似た浅煎りコー
ヒーに感動し、日本にもそのお
いしさを伝えたいと一念発起。
ネットのみの豆販売からスター
トし、2014年に実店舗をオープ

ン。吉祥寺に第一号店を構える
ことに。「“おいしいコーヒーで
毎日を明るく照らす”というテー
マの店名には、飲む人に豊かな
時間を過ごしてほしいという趣
旨のほか、生産地に光を当てる
という意味も含まれています」と
川野さん。まだ広く知られてい
ないアジアの農園への支援活動
もミッションの一つです。

LIGHT UP COFFEELIGHT UP COFFEE
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プロもうなる、
こだわりのコーヒーグラインダー

珍しい焙煎機のほか、一際存在感を放っているの
が、ユニークなフォルムのコーヒーグラインダー。
世界のトップバリスタが注目するリン・ウェバー・
ワークショップのもの。米・アップルの元プロダク
トデザインエンジニアであるダグラス・ウェーバー
氏が、福岡県糸島市で立ち上げたメーカーです。
「グラインダーの精度によってもコーヒーの味は
変わります。ぜひ店で挽いた豆の味を試してほし
いです」（真さん）。

ハロゲン光と熱風で、
甘いフルーツのような浅煎り

浅煎りの豆のみを扱うルーセントコーヒーが使
用する焙煎機は、日本ではまだ珍しい韓国・スト
ロングホールド社のS7。ハロゲン光と熱風を使っ
て焙煎するマシンです。「ハロゲンを使用すること
で、豆の表面を焦がすことなく内部までしっかり
と熱を通し、熱風によって浅煎りのクリーンな味
わいを引き出しています」と真さん。酸味や渋み
を抑え、甘いフルーツのような浅煎りの豆を実現
しています。

LUCENT COFFEE
ルーセントコーヒー
焙煎所：LUCENT COFFEE（東京都台東区）
焙煎責任者：中田真

↑斬新なデザインの焙煎機が印象的

↑豊かな風味が出るといわれる高品質なグラインダー

メルボルンで巡り合った味と空間を夫婦で再現
独自のカフェ文化が根付く街、
オーストラリアのメルボルン。そ
れぞれがコーヒー留学でその
地を訪れていたとき、偶然の出
会いがあったという店主の中田
真さんと妻の翔子さん。二人が
東京・蔵前に店をオープンした
のは、2019年の7月。「メルボル
ンのカフェのように、日常の生
活の中に溶け込み、気軽に立ち

寄れる店にしたかった」と真さ
ん。朝から夕方まで心地よい光
が差し込む店内にはテーブル
はなく、ベンチに腰掛けてコー
ヒーを楽しむというスタイルです。
夫婦がメルボルンで巡り合っ
た、雑味のない甘さのあるコー
ヒー。メルボルンの爽やかな空
気感をもリスペクトしたロース
タリーです。

LUCENT COFFEELUCENT COFFEE
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各産地の担当者を決め、できる限り農園に直接
足を運んで豆を仕入れています。その大きな理
由は、農園からカップ一杯までたどれる“透明性”
と、生産者が継続してコーヒー豆を作ることがで
きる“持続性”という観点から。豆の生産処理は、
ウォッシュドと呼ばれる方法がメイン。土壌環境
などによるテロワールが出やすく、繊細でクリー
ンな味を引き出します。目指す味わいは“きれい
な印象”。一杯を最後まで飽きずに飲み干せる、
毎日でも飲みたくなるコーヒーです。

チームで行う徹底したクオリティ管理

オニバスコーヒーでは坂尾篤史さんを中心とし
たプロダクションチームが、提供する全ての豆の
クオリティコントロールを行っています。使用し
ている焙煎機はアメリカのディードリッヒ社製
（半熱風式）。ローストチームでは日々焙煎して
いるコーヒーについて品質確認のためのカッピ
ングを実施。クリーンで、素材のポテンシャルや
特性を引き出す焙煎を心がけています。チーム
全員でよりオニバスの味わいを理解したり、客観
的な評価ができるように、スコア付をしながらカ
リブレーションカッピングも行っています。

ONIBUS COFFEE
 オニバスコーヒー
焙煎所：ONIBUS COFFEE（東京都世田谷区）
焙煎責任者：坂尾篤史

↑日々、高い品質を追求しています

↑グアテマラの農園でテイスティングをする坂尾さん

最後まで飲み干せる、毎日でも飲みたくなる一杯を
店名の“オニバス”とはポルトガ
ル語で公共バス。「コーヒーを通
して、人と人をつなげる」という
店主の想いが込められています。
オーナーは坂尾篤史さん。2012
年に東京・奥沢に第一号店を
オープンし、その後、渋谷店・中
目黒店・八雲店とコンセプトの違
う店を次 と々展開。八雲店はカ
フェとロースタリー、そして研修

所を集約させた店となっていま
す。世界と肩を並べられるコー
ヒー店を目指しています。「浅煎
りのシングルコーヒーは、“今ま
でのコーヒーとは違う”という新
しい発見があるかもしれません。
“コーヒー”だけで終わらない、
コーヒーの概念が広がる一杯を
目指しています」（坂尾さん）。

ONIBUS COFFEEONIBUS COFFEE
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毎日でも飽きない、
冷めてもおいしい一杯

スイッチコーヒートーキョーで扱う豆は、ブラジ
ルやケニアなど、やや浅煎りにしたシングルオリ
ジンの豆のほか、ニーズの高いボディ感のあるブ
レンドも並びます。豆の仕入れに関しては、修行
時代から縁のあるハニー珈琲に厚い信頼を寄せ、
社長が世界中から仕入れた品質の高い豆の中か
らチョイス。「毎日飲んでも飽きない、冷めても
おいしいコーヒーを揃えています」（大西さん）。

飲み物としての
ストライクゾーンを狙う

「もともとコーヒーは輸入文化の飲み物なので、ど
この国の人が飲んでもおいしいと感じるものを
提供したい」と話す大西さん。一方で、スペシャ
ルティコーヒーという枠を飛び越え、あらゆる飲
み物の中で純粋においしいと感じるものが理想
であると説明します。「ストレートで淹れたときの
味わいや香りをはじめ、ミルクで割ったときの濃
さなど、トータルバランスに優れた飲み物として
のコーヒーを意識して焙煎しています」。

SWITCH COFFEE TOKYO
 スイッチコーヒートーキョー
焙煎所：SWITCH COFFEE TOKYO（東京都目黒区）
焙煎責任者：大西正紘

↑トータルバランスを追求し、店内で頻繁に焙煎

↑ワインをはじめ、店主の趣味が垣間見える店内

幅広い層に愛される、おいしさの最大公約数を探る
近所の常連客から国内外の旅行
者まで、幅広い層が訪れるコー
ヒースタンド、スイッチコーヒー
トーキョー。オーナーで焙煎士の
大西正紘さんは、開業前にオー
ストラリアでのバリスタ修行の
後、さらなる学びのために福岡・
ハニー珈琲の門戸を叩きます。
代表の井崎氏は、コーヒー豆の
品評会「カップ・オブ・エクセレ

ンス」などの審査員も務めるスペ
シャルティーコーヒーの先駆者。
「扱う豆も多く、品質の違いやテ
イスティングの経験を多く積むこ
とができた」と振り返る大西さん。
2013年、第一号店を東京・目黒
にオープン。「コーヒーに詳しくな
くても気軽に楽しめる、分かりや
すいコーヒーを届けています」。

SWITCH COFFEE TOKYOSWITCH COFFEE TOKYO
INTRODUCTION OF THE ROASTERY





抽出方法はたくさんあり、作業自体がコーヒーを楽しむ要素の一つです。器具が変わると風味
が変化するといわれます。「Coffee Gift」ではフレンチプレスとペーパードリップの基本的な淹
れ方を紹介しているので参考にしてください。

抽出方法

良いグラインダーで均等な挽き目にすること
が、安定しておいしく飲むために重要です。フ
レンチプレス、ペーパードリップ、エスプレッ
ソの順に、段 と々細く挽くのが一般的ですが、
店のおすすめに従うのが無難です。

挽き目

焙煎度が深いほど豆が濃い茶色になります。
焙煎度が浅過ぎると青臭さやえぐみが残り、
深過ぎると焦げた味につながってしまいます。
ロースターは、豆が持つ風味を最大限に活
かす焙煎度を求めて焙煎を行っています。

焙煎度Specialty
Coffee

ようこそ

の世界へ

コーヒー豆のパッケージやコーヒーショップの店頭にある専門用語。基本の
「き」を知っておくだけで、スペシャルティーコーヒーがもっと面白くなります。

コーヒーチェリーから種子を取り出し、乾燥させるのが精製工程です。農園によって方法は
異なり、コーヒーの味に影響します。豆のポテンシャルを引き出すため、技術革新が進んでい
ます。ここでは代表的な2つの精製方法を紹介します。

精製方法

スペシャルティーコーヒーは産地の国名
だけでなく、エリアや農園の情報までが
パッケージなどに記載されています。気
候や地形、栽培される品種にもよります
が、高品質な豆は、標高1000mを超える
高地で栽培されている場合が多いです。

産地・農園

コーヒーノキの果実・コーヒーチェリーの
種子部分がコーヒー豆。さまざまな品種
があり、スペシャルティーコーヒーの多く
がアラビカ種といわれる品種です。その
なかでも多くの種類に分かれていて、味の
違いの一つの要素と考えられています。

品種

種子

写真提供 / cafetenango

焙煎協力 / cafetenango

ナチュラル
（乾式）

名称 概要 味の特徴 主な産地

ウォッシュド
（水洗い）

技術次第で不快な味と表
裏一体。高い技術でドライ
フルーツのような果実味

果実味や心地良い酸味な
どのフレーバーが鮮明に

エチオピア、
ブラジル

中米エリア

果実のまま天日干しで乾燥させ、豆を取り出す
方法。水が潤沢にないエリアでもでき、大規模な
設備が不要なので低コスト

果肉部分を取り除いて水洗いをし、豆を乾燥さ
せる方法。安定的に高品質な豆ができる。一般
的に大規模設備や大量の水が必要だが、近年
は一部で小規模化が実現しつつある



味を大きく左右する素材の質。仕上がり
をイメージしながらテイスティングを繰
り返し、ときには一度に何十種類もテイ
スティングをして、仕入れる豆を決めます。

テイスティング・仕入れ01
商品として出すための試作のプロセスで
す。豆の個性を引き出すために、最適な
焙煎方法を探します。火力や時間を調
節して、理想に近付けます。

テストロースト02

抽出04
味を決める最終段階。焙煎された豆の
味を十分に抽出します。カフェなどでは
主にバリスタ（ロースターが兼務するこ
とも）が、「Coffee Gift」ではあなたが
この工程を担います。

とはいえ気楽に
淹れてみてください

焙煎から飲むまでに時間が経ちすぎる
と、味が劣化してしまいます。焙煎所で
は新鮮なコーヒー豆を届けるために、頻
繁に焙煎をしています。

日々の焙煎03

写真提供：ONIBUS COFFEE

栽培や精製など、さらに上流の
プロセスに携わることもあります

毎日安定しておいしい
豆を焼くのが重要です

難しいことは考えず、おいしいかどうかが最も重要ですが、要素を分解して風味をと
らえると、コーヒー選びがより楽しくなります。さまざまな食材に例えてコーヒーの風味
の特徴が解説されることが多いので、ぜひそれを感じてみてください。

テイスティング

オレンジやグレープフルーツなど、さ
まざまな柑橘類に例えられます1柑橘系フルーツ

ブルーベリー、ラズベリー、イチゴな
どの甘みや酸味に例えられます2ベリー系フルーツ アーモンドやカシューナッツなどの甘

さや香ばしさに例えられます7ナッツ

レーズンやドライプルーンなどに例え
られます3ドライフルーツ チョコレートのような甘みやカカオの

香り、酸味が感じられることもあります8カカオ

キウイやパイナップル、マスカット、
青リンゴなど4その他フルーツ はちみつの花のような香り、メープルシ

ロップの甘みを感じることもあります9黒砂糖

ジャスミンやバラ、ラベンダーなど、
花の香りを感じることも5花 赤ワインなどの風味に例えられること

があります10酒

シナモンやコリアンダーシード、クロー
ブなど、複雑な香りに例えられます6香辛料

4

8

6

3

9

110

27

5

風味を例えるのに用いられる主な食材
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