
- Hario V60 Dripper(#2)
   हlरओ  V60 l8[Kk/(#2)
- Glass Server
  lससाको सe{र
- Filter Paper (white/ brown)
  lफNटर पेपर
- - Hot Water (94°c)
   तातो पानी (94°c)

- 20gm of Freshly Grounded Coffee
 २०ग|fम ताजा धुलो कफी
- Weighing scale,Spoon and Timer
 तौल मापन , चDचा र टाइमर
- Gooseneck Kettle
 गूसनेक केतली
- - Brewing Ratio:  1:16 
 ब|"" अनुपात  : 1:16

- Always Use the hottest water for pouring.
  सधै एकदमै तातो पानL प|योग गन{ुहोला
- Rotate only in one direction and keep control over the pouring.
  एउ6ै तlरकाले घुमाउने र पोउरिङ्गमा एकदमै lनयGÌण राVन'होला
- Always keep notes of the brewing.
  सधै ब|' गन{ुभएको नोटह? राVन'होला

STEPS / तlरका 

TROUBLESHOOT
सम:या lनवारण

- Do not Spin or rotate the coffee very hard, the smallest 

 particles can clog up the brew.

 कफी बे:कन घुमेको वा घोलेको खण्डमा सानो कणह?ले कफी झन{
  बाध्यता पुया{उछन 
-Incase of under / over extraction, change the grind size 

 कफी lछटो वा lब:तारै झरेको खण्डमा कृपया धुलोको प|कार परिवत{न गन{ुहोला 

#thebaristascofeeschool
#brewnepalicoffee

@thebaristascoffeeschool

www.baristascoffeeschool.com.np

1. Rinse the Filter Paper with hot water (94°c) properly to avoid the papery taste and preheat the vessel as well.
  तातो पानीले पlहला lफNटर पेपरलाइ{ lभजाउनु होस र भाडोलाइ{ पlन तताउनु होस
2. Take 20gms coffee beans and grind it making sure you have Kosher salt grind size. Pour it in the dripper making sure the 
  grounded coffee are evenly flat.
  २० ग|fम कफी lलनुहोस् र कोशर नुन ज:तै धुलो बनाएर  l8[Kk/मा खनाउनु होस
3. Tare your scale, start the timer and start pouring till 30 – 50gm for the blooming phase. Swirl it or you can also use the spoon 

      to degas it.

  तौल मापन lलनुहो; र टाईमर :टाट{ गरेर lब:तारै बीचबाट पानी खनाउनुस, ३० - ५०ग|ाम पुगेपछL रोकेर घुमाउनुस वा चDचाले चलाउनुस 
4. At 1:00 min  we will start another pour starting from the center and coming on the side slowly. Make sure you keep on pouring

   on the center the most on the same rotation till the time we reach to 320gm. Give it another little swirl causing the ‘Rao Spin’ and 

  completing the brewing within 3 – 3:30min. All the coffee should be extracted evenly and the coffee bed should be flat.

  १lमनटमा हामL फेरी बीचबाट पानी खनाउदै lडपरको छेउसDd Nयाऊछम, हामीले धेरै ज:तो पानी lबचमा खनाउनु पने{ हुGछ र एकैनास्ले घुमाइराVनु पन{े हुGछ जब सDम  हामी 
    ३२०ग|fमको लIय सDम पुUदैनम, Tयसपlछ हामी फेरी एकचोटी lडपरलाई घुमाएर  ३–३ :३०lमनेटमा हाम|ो ब्' सकाउछम |  हाम|ो कफी सबै ब्'ु भएपlछ कफीको बे8 समतल हुनुपछ{
  जसले कफी  राम|ोसंग झरेको जनाउ“छ

5. Swirl your freshly brewed coffee , Sniff the aroma and Pour it into a cup. ENJOY !!

  ब|ु भएको कफीलाइ{ मHजाले घोNनुस र सुगGध lलनुस | आÏनो मनपन{े कपमा खGयाउनुहोस र lमठो कफीको मHजा lलनुहोस, धGयवाद ||

V60 
BREWING GUIDE

Pro Tips/ सुझावह?

By The Baristas Coffee School

EQUIPMENT YOU WILL NEED

चाlहने उपकरणह?     


