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회색은 어떤 색과도 잘 어울리며, 다른 색을 살려주듯이 우리는

스페셜티 커피를 다루며 돋보이게 해주고 싶은 태도입니다. 

제조부터 서비스까지 흐르는 스페셜티 커피의 전달과정을 

포괄적으로 상징합니다.

GR A Y  

G R I S TM I L L

그라인더 호퍼에 담긴 원두를 사용하지 않고 20G씩 한 잔 분량

의 원두를 각 개별 포장하는 시스템입니다. 

이것은 모든 사람의 다른 취향을 고려하여 맞춤 스페셜티 커피를 

안내하고자 하는 커스텀 서비스입니다. 매장의 바리스타가 직접 

모든 과정을 생산합니다.

A  C U P  O F  

C O F F E E

MEMBE R S 2017 KNBC 챔피언 방준배바리스타

G R A Y

G R I S T M I L L
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ANDR E A P L U S  I S S U E 안드레아플러스 방준배 바리스타는 2017 WCCK KOREA BARISTA CHAMPIONSHIP 대회에서 1등을 수상하였으며 자신만의 커피에 관한 철학과 

커피의 매력을 선사하였습니다.

1 S T  A N D R E A P L U S B A NG J U N B A E
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한 가지 추출 레시피를 잡아주고, 위생과 청결 탓을 하는 

틀에 박힌 Q.CQ.C가 아닙니다. 추출의 방법 또한 기술 발전과 

마찬가지로 계속 변화 합니다. 주입식 교육이 아닌 진정성

있는 이해를 약속합니다.

Q U A L I T Y  

C O N T R O L

SE T T I N G

F L OW I N G  

주기적으로 방문합니다. 이 부분은 특별하지 않습니다. 

다만, 그레이 그리스트밀은 기초적인 에스프레소 셋팅 

이상의 우리 원두를 더욱 맛있게 추출 할 수 있는 방향성, 

그리고 시그니쳐 메뉴 제안까지도 함께 합니다.

Q . C  
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B E AN S  

S E L E C T I O N

PARTNER BEANS SELECTIONPARTNER BEANS SELECTION

국내 최고의 생두 수입 업체와 함께 합니다. 

커피 맛의 중점은 식재료가 중요하다는 것을 

잘 알고 있기 때문입니다. 생두 선별부터 채택

까지 그레이만의 안목으로 생두를 엄선합니다. 

CHAMPIONCHAMPION ’’S GREEN BEANS GREEN BEAN

2017년 KNBC 우승 시연 뿐 만이 아니라 매 

대회 때 생두 무역회사인 M.I.COFFEE와 함께 

직접 산지를 방문하여, 생두를 선택 하였습니다. 

실제로 그레이 그리스트밀 매장에서도 방준배 

바리스타가 대회 때 염두하였던 커피를 제공

하였습니다.

MANAGEMENTMANAGEMENT

커피의 맛은 생두에서 대부분 결정되어 

집니다. 그 만큼 생두 상태의 관리도 철저함이 

필요합니다. 로스팅 랩 공간을 별도로 두고 

관리 및 청결을 유지합니다.
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RO A S T I N G  

I D E N T I T Y

LORINGLORING

많은 로스터기 중 로링을 선택한 이유는 면적 

대비 생산량이라는 장점과 100% 열풍식의

순환하는 열효율로 콩의 내부와 외부가 

고르게 익을 수 있는 점입니다.

ROASTINGROASTING

14종 이상의 원두는 모두 다른 프로파일로

특별하게 로스팅 합니다. 그레이 그리스트밀 

로스팅 랩실의 연구는 로스터 뿐만이 아니라 

추출에 관여된 모든 바리스타가 함께 

연구합니다.

AGINGAGING

맛 보존기간을 오래 유지될 수 있도록 로스팅

하여 AGINGAGING 기간은 로스팅 후 최소 1주 기간

을 권장하며, 로스팅 후 2주에서 4주 사이에도 

최상의 컨디션을 유지합니다.

콩 안의 향미 성분이 잠들어 있다가 깨어나는 

기간을 테스트 결과로 확인하였습니다.
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B L E ND I N G  

I D E N T I T Y

블렌딩 커피는 그레이그리스트밀을 대표하는 커피로써 품질이 

균일하게 유지되어야 합니다.

그레이그리스트밀이 연구 개발한 블렌드 커피를 소개합니다.

블렌딩에서 가장 중요한 핵심은 모든 생두들의 밀도를 

파악하고 결점두를 최대한 제거하는 것입니다.

최고의 결과물을 위해 블랜딩에 사용되는 생두의 수분

을 각각 측정 한 후 생두별 사용량을 주 단위로 파악하여 

생두를 모두 진공포장하여 보관하고 있습니다.

로스팅시 블렌딩에 사용되는 생두들에 고른 열 전달

을 위해 옐로우 단계에서 부터 ROR 값을 10도로 

유지하여 로스팅하며 블렌딩 커피의 개성을 모두 

표현할수 있도록 로스팅 하고있습니다. 

또한 배출 후 바로 포장하여 로스팅 후 원두의 

컨디션 관리에도 최선을 다하고 있습니다.
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WAK E  U P

01 .
웨이크업 블랜드 커피는 스페셜티 블랜딩 커피로써 누구나 즐길 수 있고 

오래먹을 수 있도록 맛과 향의 밸런스가 뛰어난 커피입니다. 

신선한 견과류의 고소함과 바닐라의 스윗함, 밀크 초콜렛의 긴 여운이

매력적이며 완벽한 웰벨런스를 느낄 수 있는 스페셜티 블랜딩 커피입니다

GR A Y G R I S TM I L L  B L E N D I N G

BRAZ I L  SANTA LUC IABRAZ I L  SANTA LUC IA

Carmo de Minas, Sul de MinasCarmo de Minas, Sul de Minas

Yellow BourbonYellow Bourbon

1,100m1,100m

Pulped NaturalPulped Natural

OrangeOrange

Roasted NutRoasted Nut

Dark ChocolateDark Chocolate

Good BodyGood Body

생산지역

품 종

생산고도

세척/건조방법

프로파일

COLOMB IA  SUPREMOCOLOMB IA  SUPREMO

Huila, ColombiaHuila, Colombia

TypicaTypica

1,800m ~ 2,200m1,800m ~ 2,200m

Fully WashedFully Washed

GrapeGrape

GrapefruitGrapefruit

Brown SugarBrown Sugar

ChocolateChocolate

생산지역

품 종

생산고도

세척/건조방법

프로파일

ETH IOP IA  S IDAMO G2

SidamoSidamo

Typica, othersTypica, others

1,800m ~ 2,200m 1,800m ~ 2,200m 

NaturalNatural

Honey Honey 

Good acidity Good acidity 

Clear sweetness Clear sweetness 

Fruit noteFruit note

생산지역

품 종

생산고도

세척/건조방법

프로파일

NUT, VANILLA, CHOCOLATENUT, VANILLA, CHOCOLATE
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DR I N K  U P

02.
입 안을 꽉 채우는 짙은 카라멜 향과 견과류가 듬뿍 들어간 초콜렛을 먹는듯한 

단 맛, 묵직한 바디감, 카카오의 쌉싸름한 여운이 두번째 모금을 부르는 매력

적인 커피입니다.

GR A Y G R I S TM I L L

B L E N D I N G

BRAZ I L  SANTA LUC IABRAZ I L  SANTA LUC IA

Carmo de Minas, Sul de MinasCarmo de Minas, Sul de Minas

Yellow BourbonYellow Bourbon

1,100m1,100m

Pulped NaturalPulped Natural

OrangeOrange

Roasted NutRoasted Nut

Dark ChocolateDark Chocolate

Good BodyGood Body

생산지역

품 종

생산고도

세척/건조방법

프로파일

COLOMB IA  SUPREMO

Huila, ColombiaHuila, Colombia

TypicaTypica

1,800m ~ 2,200m1,800m ~ 2,200m

Fully WashedFully Washed

GrapeGrape

GrapefruitGrapefruit

Brown SugarBrown Sugar

ChocolateChocolate

생산지역

품 종

생산고도

세척/건조방법

프로파일

I ND IA  KAPP I  ROYAL  

Malabar, karnatakaMalabar, karnataka

RobustaRobusta

800m800m  이하이하

Washed / Sun DriedWashed / Sun Dried

Very BoldVery Bold

Bitter sweet Flavors Bitter sweet Flavors 

ChocolatlyChocolatly

생산지역

품 종

생산고도

세척/건조방법

프로파일

ETH IOP IA  S IDAMO G2

SidamoSidamo

Typica , othersTypica , others

1,800m ~ 2,200m 1,800m ~ 2,200m 

NaturalNatural

Honey Honey 

Good acidity Good acidity 

Clear sweetness Clear sweetness 

Fruit noteFruit note

생산지역

품 종

생산고도

세척/건조방법

프로파일

CARAMEL, CACAO, ALMONDCARAMEL, CACAO, ALMOND
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