
　 月寒店
営業時間/10:00～18:00　定休日/日曜・祝祭日

TEL・FAX 0800-600-4294（無料）

　 あいの里店
営業時間/10:30～17:00　定休日/日曜・祝祭日

TEL・FAX 0800-600-5294（無料）

商品運賃は【珈琲豆】2,500円以上で道内無料、　5,000円以上のお買い上げで全国無料発送致します。
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届けたいのは、広がる香りとほのぼの気分♪

みなさんこんにちは！いわい珈琲の岩井です。秋ですね♪最近の私はコーヒー片手に読書に没頭中、最近は懐かしのアガサクリスティーの
ポアロシリーズなどを読みふけって、秋の夜長を楽しんでおります。先日、夜になってもシャツ一枚で家をウロウロしていたら久々に鼻炎
になえりました…相変わらずこの最初の文面！コーヒーと関係ありませんね（笑）では、ご案内を始めます！

月のおすすめ-110

●岩井のめでたい!! 【10月限定】 700円/100g・1,100円/250g・1,550円/500g （深煎）月のおかいどく10

●秋のブレンド　★ﾎﾝｼﾞｭﾗｽ・ｴﾙﾍﾟｿｰﾃ　☆ｴﾙｻﾙﾊﾞﾄ ・゙ﾓﾝﾃｼｵﾝ 1,750円/150g×３パック

開店10周年記念の限定ブレンド！るみこ店長が作ったので
今年もけっこう深煎で、限定品なのにお買い得になっております。

900円/100g・1,700円/250g・2,500円/500g （中深煎） 

最近のなんやかんや 
さて…10年ひと昔なんて言いますが、いわい珈琲は開店満10年を迎えます。オープ
ン当時、生後５ヶ月だった娘が今や小学校４年生。なんだか時間は経ったけれど、は
て？私は大人になれたのか？と自問してます。兎にも角にも、よく続いたなぁと思いま
す、ほんとにお客様のおかげです、ありがとうございます。あと、良いときも悪いときも
隣で支えてくれた妻に、よく一緒にいてくれたねぇ…という感謝のキモチでいっぱい
です。妻もいつか言っておりましたが１０月はいわい珈琲の『ゆく年、来る年』の月で
す。これからも『いわい珈琲のお客様』に喜んで頂けるような、美味しいコーヒーをお届
けできるよう一日一日を大切に、スタッフ共々頑張っていきたいと思いますので、どう
ぞコレからもよろしくお願い致します！あと９月にようやく念願のキャンプに行って
来ました！今回は道民の森・月形キャンプ場。一晩寝てみて、やはり寝袋は肩が凝って、腰
も痛くなると言う事がよくわかりました、はい。今回のキャンプ場はペット禁止だったの
でチョコはお留守番。来年は犬も一緒に宿泊できるキャンプ場を探してみます。　　　　
　　　　　　　　　　　　　　岩井の日記：http://iwaicoffee.blog106.fc2.com/

岩井　貴幸
平成20年9月

★ホンジュラスCOE3位・モゴラ
このロットは国際審査員の平均点が９０点以上の物に与えられるプレジデンシャルアウォードという称号を勝ち得たコーヒーで
す。私も国際審査に参加した事があるので解るのですが、平均点が９０点以上と言うのは、飛び抜けて品質の良いコーヒーが多いと
思います。味の特徴は甘くてジューシー！グレープの様なベリー系の風味があり、バランスが良く後味が滑らかです。
モゴラは怪獣の名前ではありません、農園の名前です、念のため・・・。

月のおすすめ-210 900円/100g・1,700円/250g・2,500円/500g （中煎） ☆ボリビアCOE４位・コリパンパ
お次ぎはボリビアCOE４位『コリパンパ』なんか可愛いらしい名前デス。このロットも国際審査員の平均点が９０.３８点、高得点のプレ
ジデンシャルアウォードの称号を得た豆です。味の特徴は甘くてクリーン！チェリーなどのベリー系の風味やハーブを思わせるユニー
クな風味があります。冷めるごとに後味の滑らかさがアップします。

月のおすすめ-310 750円/100g・1,400円/250g・2,000円/500g （中深煎） 

月のオススメセット10

☆ﾌﾞﾗｼﾞﾙ・ﾚｲﾄﾊｰﾍﾞｽﾄ11位・ｻﾝ・ｼﾙﾍﾞｽﾄﾙ
レイトハーベストコンペティション11位のロッとです。特徴はやはりナチュラル特有の甘さと滑らかさ！風味特性はネーブルオレンジ、
クリーミーで滑らかなボディと甘さのバランスが良いです。

レ ｲﾄﾊｰﾍﾞｽﾄとは？　　　　　　　　　その年にブラジルで取れた『ナチュラル方式』のコーヒーで一番美味しい物を決める品評会です。『ナチュラル方式』とは
チェリーの収穫後に果肉のついた状態のまま乾燥させる方法で果肉の味がが種子に移行すると言われており甘さや滑らかさに優れていま
す。ただし果肉の腐敗が発生すると品質が低下する危険があったり、乾燥や精製に長い時間が必要だったりするのです。現在、技術革新とし
てのパルプトナチュラルやフリーウォッシュなど精製方法の進化や導入も見られます、伝統的なブラジルコーヒーの大半はナチュラルで生
産されております。一方ほとんどの中米産地では水洗式を選択しており、収穫後に果肉外皮部分を剥きます。
なぜカップオブエクセレンス（以下よりCOE）と区別するのかと言うとですね…ブラジルのCOE品評会は通常11月に開催されます、ですが
ナチュラル方式の場合は果肉を付けたまま乾燥させるため、なんと11月の審査に間に合わないのですよ！それで始まったのが『レイトハー
ベスト』で直近の品評会の名前は『テイストオブハーベスト』この品評会のロットも入庫していますので順々にご紹介できると思います。

営業日カレンダー 平成20年10月
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