
詳しくは本誌を読んで、インターネットで ダイオーズ を検索

コーヒーで、やっと目覚める、我が職場　（静岡県　横地様）

オフィス川柳
募集中

オフィスに O a s i s を

Present  『Re-食器「めぐり陶器」椿絵小皿 2枚組』を60名様に！ 

203号Present

"

D-mail 第203号
発行所／株式会社ダイオーズ ジャパン 
　　　　ダイオーズOCSチェーン本部
発行日／ 2023.10.10

"▼ 皆様の声をダイオーズにお聞かせください！！ ▼

●貴社名

●ご利用頂いている
　ダイオーズの商品

●いつも飲んでいる
　コーヒー

●弊　社
　担当者

●弊社担当
　営業所

●商品や「D-mail」についての感想・要望・オフィス川柳 表紙の器プレゼントに応募□□
（ご希望の方は□内にチェックを入れてください）

D-mail Vol.203

●貴　社　〒
　ご住所 TEL　　　　（　　　　）　　　　　　

●クイズの答え ●お名前

地球環境にやさしい印刷
方法で作成されています

❶クイズの答え ❷D-mailの号数（今号は203号）❸お名前 ❹貴社名 
❺貴社ご住所 ❻TEL ❼ご利用頂いているダイオーズの商品 ❽いつも 
飲んでいるコーヒー ❾ 弊社担当営業所 ❿弊社担当者 ⓫商品や

「D-mail」に関するご意見・ご要望をお書きの上、官製ハガキ、当社ウェブサイト（https://
www.daiohs.co.jp）、または下記応募用紙を担当にお渡しなど、いずれかにてご応募くだ
さい。厳正なる抽選の上、当選された方には担当者が景品をお届けします。

宛　　先　〒100-0005　東京都千代田区丸の内1-7-12　丸の内サピアタワー 14階 
　　　　　（株）ダイオーズ ジャパン「D-mailプレゼント」係
締め切り　2023年11月8日消印まで有効
※お客様からお寄せいただいた個人情報は、投稿作品のご紹介、プレゼントの抽選及び発送以外には利用いたしません。

前号クイズの答え▶Vol.202の答えは1の「グアテマラ」でした。

旨み・甘み成分のアミノ酸が溶け出しやすいお湯の温度は？
1.100℃　2.70℃　3.50℃

今号のクイズ

▲WEB応募フォームは
こちら

不要になった食器類を回収して原料化した再生陶器を
20%配合したエコなペア小皿。和を感じる
椿の装飾を美濃焼で仕上げた日本製の一品です♪

『Re-食器「めぐり陶器」
椿絵小皿 2枚組』を60名様にプレゼント

VOL.203
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表紙の器を1名様に
プレゼントします！

今回の表紙で使われた器
をプレゼントします。ご応
募される方は専用の応募
欄にチェックをしていただ
くか、「表紙の器プレゼン
ト希望」と書いてご応募く
ださい。
※実際に表紙撮影に使用した器
です。

乗り物酔いしたときは、ペパーミントやレモンのスッキリとした
香りが胃腸のむかむか感をおさえてくれます。「酔うかも……」
という不安は酔いを助長するので心をしずめるラベンダーを。

仕事で失敗して落ち込んだとき、寝不足で
スッキリしないとき、集中力を高めたいとき……。

アロマの香りで気分をコントロール！

アロマなくらし 第14回

そんな方には……

ペパーミント レモン ラベンダー

編集部に寄せられた皆様からのお便りを紹介します
コメント採用された方には

もれなく粗品をプレゼント！

Voice MailFrom User’s

つもおいしくコーヒーをいただいています。他
課へ異動した職員が、あまりの恋しさに異動先

で新たにダイオーズさんと契約したようです(笑)。部署
を跨いで、引き続きお世話になります！
  （群馬県　城田様）
編集部▶異動先でもさらにご契約いただけるなんて、あ
りがたいことです(*＞Π＜)　引き続きおいしいコーヒーを
楽しんでいただけたらうれしいです(*ﾉ^ ∇^ )ﾉ

月、訪問前に必ずお電話いただき、課内のメン
バーの要望を聞いて必要なものを届けていただ

き、とても助かっています。時々、新商品の紹介や、試
飲もさせていただきありがとうございます。引き続き今後
ともよろしくお願いいたします。   （長野県　小山様）
編集部▶どんなに些細な事も、気になる事はいつでもご
相談くださいね♪　いつでもお客さまに満足していただけ
るようがんばります (^ ∇^ ) 　ゝこれからもよろしくお願い
いたします (*^▽^*) ／

い

毎
近は暑かったり寒かったり気温の変化が激しく
飲み物の温度も気温によって変えるのですが、

ボタン1つでホット・アイスが飲めるのでとてもありが
たいです！ 出社時は暑いからアイス、仕事中はクーラー
が効いて寒いのでホットと飲み分けをしています！ こ
れができるのがティーサーバーの良さだなと日々実感
します！  （北海道　吉田様）
編集部▶暑～い日はすっきりアイスを！　ホッと一息つきた
い時は温か～いホットを！　どんな時でもボタン1つで簡単
便利、編集部も愛してやまないティーサーバーです( *́ 艸` )

最

編集部に寄せられた皆様からのお便りを紹介します
コメント採用された方には

もれなく粗品をプレゼント！

Voice MailFrom User’s
日本の名城めぐり 第47回 山中城



-5～-10℃

100℃

-5～-10℃

コーヒーで、やっと目覚める、我が職場　  （静岡県　横地様）オフィス川柳  今月の一句 ● コーヒーを淹れると職場が一気に目覚める感じ、とってもわかります！！ コーヒーの力でシャッキーンと！
人も職場も覚醒完了ですね！［編集部］

お茶は、お湯の温度や抽出時間などで香りや味のバランスが変化する繊細な飲み物。熱々
のお湯で淹れれば良いというわけではなく、お茶の種類や引き出したいお茶の特徴や成分
によって最適なお湯の温度が異なります。今回は、「一番おいしく飲める」とされるお湯
の温度の基本をご紹介します。基本を参考に“自分の好みのお茶”を見つけてみてください。

日本茶の魅力

教えていただいたのは……  

「あらゆる飲料疑問を解決する」飲料専門家 江沢貴弘さん

飲料企業へ技術提供、商品開発、ペアリング提案を行う。雑誌、CM、
TV などメディア飲料監修、飲料業界動向解説。株式会社ポニーキャニオ
ンの地方創生ブランディングディレクターとして日本茶普及イベント監修
や、外務省 JAPAN HOUSE Los Angeles の日本茶動画技術提供を行う。

［ホームページ］https://takahiro-ezawa.com/

代表的な
日本茶

玉露
旨みが多く苦みが少
ない、上品な仕上が
りのお茶。高級茶の
代名詞

煎茶
もっともよく飲まれ
ているお茶。旨み、
甘みに渋みが加わり、
程よいバランス

番茶
成長した葉を使った
お茶。さっぱりとして
いるが、カテキンが
多くやや渋みが強め

ほうじ茶
緑茶を炒って、香ば
しさを引き出したお
茶。すっきりとした
のどごし

玄米茶
玄米に緑茶を混ぜた
お茶。炒り米の香ば
しさと煎茶のさわや
かな香りが調和

もっと
知って もっと

楽しむ

【公式】ダイオーズ｜オフィスサービスのプロが教える 
ワンポイント豆知識
https://www.instagram.com/daiohs_corporation/?hl=ja

皆様のお役に立つ、ちょっとした豆知識や情報を発信して
おります。是非「いいね」「フォロー」をお願いします！

お湯の温度と味の関係
お茶の味は、甘み、渋み、苦みの
バランスで決まります。それぞれ
の味の主な成分は、カテキン、ア
ミノ酸、カフェイン。それぞれ温度
によって溶け出す量が違います。

●カテキン
渋み・苦み成分。80℃以上のお湯
の温度で溶け出しやすい

●アミノ酸
旨み・甘み成分。50℃以上のお湯
の温度で溶け出しやすい

●カフェイン
苦み成分。お湯の温度が高いほど
たくさん溶け出す

成分を上手に引き出すお湯の温度

カ
テ
キ
ン

カ
フ
ェ
イ
ン

ア
ミ
ノ
酸渋みが

溶け出す
温度

旨みが
溶け出す
温度

高温になる
ほど苦みが
たくさん
溶け出す

入れる時間を短くして、
香りを楽しむ
ほうじ茶・玄米茶・番茶

100℃

香りとともに、渋み・旨みも
バランスよく楽しむ 煎茶

90℃

80℃

旨みと適度な渋みを楽しむ 
上煎茶70℃

60℃

時間をかけて淹れて
旨みを楽しむ 玉露50℃

40℃

自分好みの味をみつける 温度だけではなく、抽出時間を長くすると成分も多く溶け出しますし、
お湯の量や茶葉の量で濃さを調節できるので、いろいろ試してみましょう。

簡単な湯冷まし方法
季節や茶器の材質にもよ
りますが、茶器にお湯を
移すごとに約5～10℃
温度が下がります。寝る前は、焙じ茶や低温で淹

れたカフェイン少なめのお茶
でリラックス。仕事を始める
ときは、高温でサッと淹れた
お茶で気持ちをキリっと！

カテキンを多く摂り
たいときは、高温の
お湯を使ってじっく
り時間をかけるとい
いでしょう。

温度が低いと味が
薄くなるので、旨み
残しつつ濃くするに
は、長くすればいい
ですね。

寝る前は
カフェインを
控えたい

カテキンを
たくさん
とりたい

旨みは
ありつつ、味を
濃くしたい

［Instagram］
Instagram


