
집에서 커피 내리는 법에 대한 간단한 가이드
비싼 장비 없이도 더 맛있는 커피를 즐기고 싶은 초보자를 위해 준비했습니다

1. 왜 물이 원두보다 더 중요한가

커피는 대략 98%가 물로 이루어져 있지만, 대부분의 초보자들은 원두에만 온전히 집중하고 주전자에는 전혀 신경을 쓰지 않습니다. 막 끓인 물은 대

부분의 추출 방법에 비해 너무 뜨겁습니다. 이 물은 원두를 데쳐버리고, 단맛 성분이 녹을 기회도 주기 전에 쓴맛 성분을 먼저 추출해 버립니다. 물이 

끓은 후 주전자를 약 30초간 그대로 두면 온도가 섭씨 90~94도 범위로 내려가는데, 이는 대부분의 필터 추출법에 적합한 온도입니다.

용해된 미네랄이 풍부한 경수는 산미를 약화시키는 경향이 있으며, 분필 같은 뒷맛을 남길 수 있습니다. 수돗물 자체의 맛이 밋밋하다면, 커피를 통과한 후

에도 맛이 나아지지 않을 것입니다. 미네랄 함량이 적당한 생수를 사용하는 것은 약간 낭비적이긴 하지만 간단한 해결책입니다.

2. 분쇄: 대부분의 사람들이 생략하는 단계

분쇄된 커피는 분쇄 후 몇 분 만에 향을 잃기 시작합니다. 원두의 구조가 깨지면 풍미의 대부분을 담당하는 휘발성 성분이 빠르게 증발하기 때문입니다

. 원두를 통째로 구입해 추출 직전에 갈아 마시는 것은 가정에서 커피를 내리는 사람이 할 수 있는 가장 저렴한 업그레이드 방법입니다. 저렴한 수동 분

쇄기는 대부분의 슈퍼마켓에서 판매되는 칼날식 분쇄기보다 더 균일한 분쇄 결과를 내며, 입자의 균일성은 매우 중요합니다. 입자 크기가 고르지 않으

면 추출 속도가 달라져, 왠지 모르게 신맛과 쓴맛이 동시에 느껴지는 커피가 만들어집니다.

3. 추출 방법 선택

단 하나의 정답은 없으며, 노력, 비용, 그리고 선호하는 커피 스타일 간의 절충점을 찾는 것뿐입니다. 아래 표는 네 가지 일반적인 방법을 비교한 것입

니다.

방법 추출 시간 분쇄 입자 크기 커피의 특징 난이도

푸어오버 (V60) 2.5–3분 중간 굵기 깔끔하고 산뜻하며 차와 같은 바디감 보통

프렌치 프레스 4분 굵은 무거운 바디감, 풍부한 맛, 약간의 침전물 간편

에어로프레스 1.5–2분 미세 부드럽고, 농축된 맛, 활용도가 높음 간편

콜드 브루 12–18시간 매우 굵음 산도가 낮고, 달콤하며, 부드러운 맛 매우 쉬움

아무것도 모르는 상태에서 시작한다면 프렌치 프레스가 가장 실수 여지가 적은 선택입니다. 굵게 분쇄한 원두는 저렴한 분쇄기의 단점을 가려주며, 4

분간의 추출 과정에는 특별한 기술이 전혀 필요하지 않습니다.

4. 처음 30초: 블룸

갓 볶은 커피는 뜨거운 물이 처음 닿을 때 이산화탄소를 방출합니다. 물을 한 번에 모두 부으면 이 가스가 커피 가루에서 물을 밀어내어 추출 초기 단계

가 고르지 않게 됩니다. 대신, 커피 가루를 적실 만큼의 물(커피 무게의 약 두 배)만 부은 뒤, 커피 가루가 부풀어 오르고 거품이 일 때까지 30초간 기다

리세요. ‘블루밍’이라고 불리는 이 대기 시간은 별다른 수고가 들지 않으면서도 거의 모든 필터 추출 방식의 품질을 향상시킵니다.
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5. 비율에 대한 참고 사항

커피 1그램당 물 16그램의 비율은 널리 사용되는 기본 기준입니다. 240밀리리터 용량의 머그잔 한 잔을 기준으로 하면 약 15그램의 커

피가 필요합니다. 진하다고 해서 항상 좋은 것은 아닙니다.

지나치게 진한 커피는 애초에 좋은 원두를 구매하게 만든 원산지 고유의 풍미를 가려버립니다. 1그램씩 조절하고, 한 번의 추출당 변수는 하나만 변경하세

요. 그렇지 않으면 어떤 변화가 영향을 미쳤는지 결코 알 수 없습니다.

무엇보다 기록을 남기세요. 우연히 맛있게 나온 한 잔과 반복해서 재현할 수 있는 한 잔의 차이는, 여러분이 무엇을 했는지에 대한 기록에 달려 있습니

다.


