GUIA DE PREPARACION

ORIGAMI DRIPPER

Precisién japonesa, maxima versatilidad QRIS

PASO A PASO

ELIGE Y PREPARA EL FILTRO

Coloca el Origami sobre su soporte o sobre una taza. Inserta el filiro de tu eleccién 159
(cénico para més claridad, wave para méas cuerpo) y péasale agua caliente para
precalentar y eliminar el sabor a papel. 225 g

MUELE Y COLOCA EL CAFE
1:15

Muele 15g a molienda media-fina. Distribuye el café de manera uniforme en el filtro.
Tara la bascula y pon el cronémetro.

TEMPERATURA 93-96°C
BLOOM 0:00-0:30

Vierte 45g de agua en movimientos circulares lentos del centro hacia afuera, MOLIENDA Media-fina
asegurando que todos los granos queden mojados. Espera 30 segundos — el
bloom con filtro cénico produce una floracién muy visible. -

P Y TIEMPO TOTAL 3:00-3:30 min

PRIMERA VERTIDA  0:30-1:15

Vierte lentamente hasta los 135g con movimientos circulares continuos. El flujo debe

ser fino y constante. Media-fina: similar al V60. Con filtro wave

puedes ir un poco més grueso (mas similar a

SEGUNDA VERTIDA  1:15-2:00 Chemex).

Cuando el nivel de agua baje a la mitad del café, vierte hasta los 225g totales.

Termina en el centro para mantener el lecho plano.

DRENADO FINAL  2:00-3:30 CONSEJOS

Deja drenar completamente sin intervenir. El café debe terminar de drenar entre
g Con filtro cénico (V60) obtienes mayor

los 3:00 y 3:30 minutos. Si no, ajusta la molienda en la siguiente preparacién. . ) ) .
claridad y acidez brillante; con filtro wave

(Kalita) méas cuerpo y dulzor.

O El soporte de madera es fundamental —
sin él el calor se disipa répido por la base
cerdmica.

9 Experimenta con la temperatura: cafés de
tueste claro van mejor a 96°C, los més
oscuros a 92—93°C.

g La cerdmica retiene calor muy bien —
precaliéntala siempre para no perder
temperatura en la extraccidn.

CAFE TRES LOBOS
EL METODO ES LA MITAD. EL CAFE, LA OTRA.

Escanea el cédigo para ver esta guia en linea y descubrir los cafés de especialidad que mejor van con este método.

cafetreslobos.com/preparacion/origami
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