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好喝咖啡的10大法则

在我们每天喝的那杯咖啡中，

究竟隐含了多深奥的世界呢?

生产于“咖啡带”地区，从各个热带国家运来的咖啡豆，随着烘焙、研磨或冲泡的方式不同，而改变了口感。

还有咖啡与水、砂糖、牛奶之间的搭配……

现在就把咖啡的精髓毫无遗漏地介绍给各位。
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好喝的咖啡首先从咖啡豆的选择开始

一般来说，在咖啡用品店就可以看到咖啡原豆。大家是否知道，其实咖啡豆并不是咖啡树的果实，而是咖啡树的种子呢。咖啡豆是长在一种称为“Coffee Cherry”的咖啡树上，将完整果实去除果肉后所得到的种子。现在就来一同了解咖啡栽培的方法、精制的方式以及各地的咖啡豆品种，探索咖啡世界的奥妙。

此外，根据产期不同，咖啡的味道也会有所差异，各个产地也有不同的特性。不一样的品种，味道就完全不同，因此选择咖啡豆的眼光极为重要。
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烘焙和研磨方法是决定口感的关键所在
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从世界各国运来的咖啡豆，经过烘焙的手续后，还有一项称为“GRIND”的研磨手续。到了第一次“冲煮咖啡”的过程时，可以发现咖啡豆就已经加工变成了粉状。

除了分成8个等级的烘焙度差异外，研磨时还有配合冲煮器具分成极细研磨、中度研磨以及粗糙研磨等，还有在家里就能自行DIY 的手工烘焙法、原创配方的综合咖啡制法等——所有影响咖啡口感的关键，都在这里集中介绍。
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用4种冲煮法来诠释咖啡的魅力

收集到最棒的咖啡豆之后，就到了冲煮咖啡的阶段。在本书中，将会邀请咖啡的达人来传授4 种不同的咖啡冲煮方式。

简易而受到欢迎的滤纸冲泡法、最近大为流行的法式滤压法、能够煮出咖啡独特性的法兰绒滴漏法，还有像是在做科学实验的虹吸式萃取法，这里网罗了咖啡冲煮法中最细腻的进行步骤。

平常随手泡出来的咖啡，只要稍微掌握一些诀窍或关键，味道就会大不相同。请务必研究出一套拿手的咖啡冲煮功夫，煮出一杯完美的极品咖啡。

不光是配角的水、砂糖、牛奶
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咖啡由99%的水分构成。你是否仔细思考过，像硬水或软水这种不同性质的水，也会影响咖啡的味道呢。

此外，本书将以市面上30种以上的砂糖为对象，彻底验证它们和咖啡之间的搭配度。而关于和咖啡搭配的奶精，也将特别选出几种推荐品牌。只要了解这些重量级配角的资料，相信你眼中所看到的咖啡世界也将更加宽广。
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追根究底才会明白冰咖啡的深奥

很多人对热咖啡讲究万分，但说到冰咖啡的时候又该怎么办呢？大家是否知道，冰咖啡这种喝法，其实是起源于日本呢？

在市面上销售的冰咖啡中，其实存在着一种能够冲泡出以往从不曾品尝过的极致美味冰咖啡的方法，这种冲泡法叫做“ aromaticice”与“Supreme Ice”等。光是冰咖啡，就有4种不同的冲泡方式。相信入口的瞬间，那美妙的滋味会久久让人难以忘怀。

透过调配手法让咖啡的世界更宽广

由于国际大型咖啡连锁店登陆，卡布奇诺和意式浓缩咖啡也成了随处可见的咖啡饮品。自家拥有一台浓缩咖啡机的人，也越来越多。

等到完全学会意式浓缩咖啡的正确冲煮法，接着就要学习奶泡的做法。在本书中，将请来曾经获得世界大赛冠军的顶尖咖啡师，从基本的技巧到进阶应用的花式咖啡，由浅入深地为大家做详尽的解说。此外，还将介绍各种不需使用浓缩咖啡机，也能冲煮出滤泡式咖啡的花式调配手法。
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追求咖啡冲煮器具及精致的咖啡杯盘
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咖啡，是一个充满了个人趣味的世界。咖啡滤杯、咖啡豆研磨机、咖啡壶……只要是和咖啡相关的器具，可以说是琳琅满目。到底要选哪一款，还真的让人很难决定。

究竟要先准备哪些器具呢？各位的疑问，只要随本书的内容按图索骥，就能循着功用或冲泡需求来找出必须备妥的器具名单。关于各项器具的资料，本书也已详细地罗列。

另外还介绍了许多广为人知的旷世名作，例如由崛口俊英所收藏的日本咖啡杯与咖啡盘等精品。

生产地不同味道也会产生差异

咖啡豆的产地分布于咖啡带中，也就是包括赤道在内的热带及亚热带地区。现今世界上有60多个国家积极地进行咖啡栽种的工作。如产量位居世界第一的巴西，以及以科纳咖啡而闻名的美国夏威夷等，各个产地都生产出不同特色的咖啡。

不同的国家当然气候也会有所不同，这样的环境差异，造成了品种间的特色区别。如果能了解产地的最新动向及众人所瞩目的农庄情报，只要熟知各国的咖啡背景和生产状况，相信就能轻松地徜徉于咖啡所带来的异国风情之中。
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不可忽视的咖啡的久历史

当初被当做伊斯兰的秘药而不容咖啡被发现以来，由于具有压倒性的存在感，因此即使背负着禁制品的标签，也挡不住咖啡往世界各地快速流通趋势。自咖啡被发现以来，直到今日它真正融入成为大众生活的一部分，其历史浩荡地跨越了千年的时光。

见广识博咖啡的相关知识
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世界上第一家咖啡沙龙，据说开张于16 世纪。仅仅是一杯咖啡，所散发的强烈香气以及咖啡因等成分带来的提神效果，让许多文艺创作者长久以来深受其吸引。尤其到了近代，在正式场合或三五好友私底下的闲谈之间，更是无法缺少咖啡的存在。

同时咖啡也在许多艺术作品中占了一席之地，衍生出许多饶富趣味的花絮逸闻。隐藏在咖啡背后的逸闻和杂学常识，也是咖啡令人感受到乐趣的地方。


第一章煮出真正好喝、无与伦比的咖啡的方法

您对于每天所喝的咖啡感到心满意足吗？

为了营造与咖啡共度的幸福时光，首先就从咖啡豆的基本选择常识，到挑选咖啡专用器具的犀利眼光，完整地讲解冲煮一杯美味咖啡所需的15种方法。

咖啡豆是怎么制作出来的？

咖啡豆是源于咖啡树成熟果实中的种子。由于采取人工栽培，不需要砍伐森林；在阴暗处也能顺利成长，是极具环保性的产业。

单单一杯咖啡背后就蕴含深奥故事

咖啡豆是茜草科咖啡树的果实种子。由于果实外观长得很像红樱桃，所以也常被称为“咖啡樱桃”。将果实的外皮、果肉、内果皮、银皮等部位去除后，就可以得到咖啡生豆，并开始进行输出作业。咖啡从一开始种植到收获，大约需要3年的时间，而从开花到结果，以阿拉比卡种咖啡来说，需要半年到9个月的时间，而且当咖啡豆成熟后，必须在2 周内完成收获才行。

咖啡的栽种，主要于被称为咖啡带，包含赤道在内南、北纬25°之间的热带地区进行。现今世界上有约60个国家和地区种植咖啡，生豆供应国包括巴西、哥伦比亚等40 多个国家。咖啡的味道会因产地及品种、加工精制的方法而有极大的不同。究竟是谁在什么样的环境下种植的呢？光是品尝一杯咖啡，背后就蕴含了许多深奥的故事。

育苗Seedling
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1个半月～2个月就会发芽

将咖啡豆植于苗圃后，大约1个半月～2个月就会萌芽。当幼苗长至30～40cm时，就可以移至土垄，在不会遭受阳光直射的地方继续栽植。

成树Tree
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大约3年就会长成，开始结果

长成的树苗移至田地后继续培育。接下来大约3年的时间就会长成，开始结果。自第4年开始，产量逐渐增加，若照顾妥善，将可以持续收获20～30年。

开花Flower
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特征就在于茉莉般的香气

咖啡树在长成之后，将会开出纯白的花朵。小巧的白色花朵，其特征就在于茉莉花般的香气，让庄园笼罩于白色的花朵和甜美的花香中。可惜花朵在2～3天内就会凋谢。

结果Fruit
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外观像樱桃般红润的果实

在花朵凋谢之后，就会结出绿色的咖啡果实，静待6～8个月后果实开始丰满，果实的颜色也慢慢地由绿色转变成红色。由于不论是外观或颜色都很像樱桃，所以才会被称为“咖啡樱桃”。

收获Harvest
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以手工进行采摘的收获作业

咖啡果实成熟后，运用大批的人力，一粒粒以手工采摘收获。至于长在高处较难摘取的果实，就利用梯子加以辅助，或是摇晃树枝来获得果实。绝大多数产地，在收获时都是采取手工采摘的作业模式。

精制Refine
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主要的4种精制方式

咖啡豆的精制加工主要有水洗式（Washed）、非水洗式（Natural）等4 种方式。干燥方式则大致区分为2 种，即日晒干燥和机械干燥（Dryer）。

手工分拣Hand pick
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根据大小、外形、比重来分出等级

生豆在经过分选机挑除外观不佳或是有瑕疵的豆子之后，还会根据生豆的大小、外形以及相对密度来分出等级。所以，还会再一次以手工的方式进行分拣作业。

试饮Cup test
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经过试饮阶段后，正式出货

生咖啡豆会经由各地农业协会或精制工厂进行试饮，以确认香气和味道是否没有任何问题，并判断咖啡豆的各方面条件是否符合出口的规格。接着才会开始向各地的订货商出货。

Refine左右生豆品质的4种精制方式

完成收获的“樱桃”，在经过精制之后，就会成为咖啡原料的生豆。

现在就让我们来看看精制的4 种方式。
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干燥式精制法Natural

干燥式精制法是将收获得来的咖啡果实放在日光下自然干燥，并同时将果肉和内果皮剥除脱壳的传统加工方法。由于干燥的过程需要极大的空地和时间，还必须经过复杂的手续才能制成独具风味的咖啡。这时经常混有尚未成熟的豆子或杂质，要经过手工拣取来分出等级。
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日晒式精制法Pulped Natural

将咖啡果实倒入果肉去除机里，剥掉果肉之后即成为带内果皮的原豆状态。然后以保留着黏膜（指不剥掉果壳内层薄膜）的状态，放在日光下晒干。这是起源于巴西的方法，与干燥式精制法相比，比较不容易混入未成熟的豆子，可以制造出带有甜味的咖啡。
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栽种咖啡的必需条件有哪些？
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适合栽种咖啡的环境，要求全年平均气温在22℃左右的温暖气候，并且具有稳定的降雨量。土壤的表面因火山灰的土质而带有弱酸性，还必须有良好的排水性。阿拉比卡（Arabica）种十分不耐高温与高湿，也不适合降霜和低温的环境，因此大多种植在亚热带地区海拔1000米以上的高地。而罗布斯塔（Robusta）种不但耐虫害，本身也非常强韧，因此可以栽种在阿拉比卡种无法生长的地区。
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水洗式精制法Washed

将咖啡果实浸泡在水中，把未成熟的豆子或碎石，以及沙砾加以过滤，再使用机器剥除果肉。放入水槽中等待发酵，仔细去除内部的黏膜，经水洗的程序后再放在日光下或是用干燥机阴干。这是在水资源丰富的产地所常用的传统水洗式精制法，能够酝酿出纯净的香气。
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半水洗式精制法Semi Washed

用果肉去除机将果肉和附在内果壳上的黏膜剥掉，再加以干燥的精制法。由于省略掉发酵的时间，精制起来有较高效率。与水洗法相比，不需要太多的水，不会因为排水量过大而造成环境问题。其香气和水洗式精制法相近，所以许多产地都已改用这种方式。
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Kinds了解了豆子就等于了解了咖啡

对精品咖啡来说，最受重视的是咖啡豆的品种及状态。世界上现存的许多品种，都各自突显出其特色及个性所在。
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BOURBON 波旁种

阿拉比卡原生品种，为帝比卡的突变种，带有浓重的香气和层次丰富的酸味。是肯尼亚等地所生产的高级品种。
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TYPICA 帝比卡种

两大原生品种之一，十分清新并带有花香，柑橘系的轻淡酸味和柔和的香味是其特征所在。
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Arabica 阿拉比卡种

特性丰富，有许多不同品种

阿拉比卡在世界各地都有栽种，并广销于世界各地，被视为高品质的正统咖啡。同时各品种的香气各异，是极具特色的品种。
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GEISHA 艺妓种

产量很低，是非常贵重的品种。以强烈的香气和清爽的酸味为特征，充满个性的滋味受到许多人的注目。
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PACAMARA 帕卡马拉种

萨尔瓦多地区开发的大颗粒咖啡豆品种，带有清爽的酸味。产量相当稀少，因此广受注目。
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MUNDO NOVO 蒙多诺沃种

波旁种和曼特宁种的杂交品种，是巴西咖啡的代表性品种。对环境的适应力强，味道的平衡感也很出众。
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CATURRA 卡杜拉种

矮小种中具代表性的波旁突变种。产于海拔较高之地，带有轻淡的酸味和浓度。和原生种相比酸味略显单调。
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栽种于世界60 余个国家和地区的咖啡品种，对植物病害及虫害相当具抵抗力。很容易种植的罗布斯塔种大多分布于越南等东南亚国家。

首先弄懂咖啡两大品种的特性

咖啡的品种大致可划分为阿拉比卡种和坎尼弗拉种。在咖啡业界，又习惯将坎尼弗拉称为罗布斯塔种（有“强壮”的意思）。原产于埃塞俄比亚的阿拉比卡咖啡，非常怕植物病虫害，也很不耐干燥，以及霜降等恶劣天气状况，是很难栽培的品种。但阿拉比卡种有相当多的同系品种，大多都是利用偶然出现的突变种，并且选择遗传特性较优良的品种栽培而成。由于世界上种植了许多品种的咖啡树木，因此咖啡生豆中大多混有两种以上的品种。

罗布斯塔种的原产地在刚果。成长快速，同时也是很耐病虫害的品种，可以在无法种植阿拉比卡的地区成功栽种。以微微的酸味和土味为特征，但香味不及阿拉比卡，所以一般用作速溶咖啡或平价咖啡的原料。
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Robusuta罗布斯塔种

成长快速不怕病虫害

成长迅速，同时对植物病虫害具抵抗力的罗布斯塔种，酸味不高，香气也不及阿拉比卡种，所以通常被当成速溶咖啡等的原料。

咖啡传播到世界各地的发展轨迹

现今主要于60多个国家和地区栽种的咖啡，究竟是循着什么路线传播到世界各地的呢，在此一同来追溯吧。

咖啡的历史非常悠久，大家会感到好奇的是，咖啡最早究竟是在何处被人类所发现的呢，其实正确的时间点与起源已经无从考证。但是，一般说到咖啡（阿拉比卡种）的起源，有此一说是从古代的阿比西尼亚（Abyssinia）开始，也就是现今的埃塞俄比亚。从古代的阿比西尼亚为出发点，再后来传到也门。随着不断地传播，印度尼西亚的爪哇岛等地也开始试着栽种咖啡树。18 世纪初，爪哇岛所栽种的咖啡树被引进至荷兰阿姆斯特丹的植物园。远渡重洋抵达欧洲的咖啡，接着到了法国，开始朝法属殖民地西印度群岛和中美洲、南非等地广泛地传播开来。

法属东印度公司也是在这个时候开始在波旁岛（现在的留尼旺岛）种植咖啡，突然出现在这里的变种就成了波旁品种。

帝比卡种的起源，据说是由一位法国上校带到马提尼克（Martinique）岛的树苗而起。现今，帝比卡种甚至在夏威夷的夏威夷岛、牙买加、巴布亚新几内亚等地都广泛地栽种。而刚果原产的罗布斯塔种，对于植物病虫害深具抵抗力，能够栽种在阿拉比卡种无法生存的地区，现在则以越南、泰国等东南亚国家为主，甚至连喀麦隆也开始栽种。由于两品种之间的染色体数量不同，至今阿拉比卡种和罗布斯塔种都无法进行杂交。但是，借由药品处理，调整染色体数量之后，两者已经可以配种，使得许多新品种得以在世界各地栽培。

这样的品种被称为“混血种”，具代表性的包括可抗叶锈病的卡帝莫（Catimor）种，以及对于炭疽病与叶锈病具高耐力、生产性相当高的黄金咖啡种等。这些品种将在咖啡历史中写上新的一页。
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虽然有部分大型农庄已经进行机械化耕种，但大多数农庄仍然以手工一颗颗地进行采收及拣选的工作。

具有稀有价值的圆豆是什么？
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一般来说，一颗咖啡果实中会有两颗咖啡豆，而仅有一颗豆子的咖啡果实，就被称为圆豆。在一棵咖啡树上约只能采收到5%的圆豆，因产量少，极其珍贵。在夏威夷科纳（Kona）品种中，圆豆还会被特别拣选出来作为特级品，在市场上极受欢迎。
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这种咖啡豆要特别注意！

只要不小心混入一颗有瑕疵的咖啡豆，咖啡的香气和风味就会大为减损。因此，产地的手工分拣是非常重要的作业。
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可可

由于自然干燥法使得果肉残留，呈现未充分脱壳状态的咖啡豆。这会让咖啡变得混浊，也会造成臭味。

[image: picture]


未成熟豆

指的是还没成熟的豆子，有时也被称作Verde。混入尚未成熟的豆子的咖啡豆所煮出来的咖啡，不但会有生臭味，涩味也很强烈。
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残缺豆

指裂开、被挖穿等残缺的豆子，这是剥除外壳时被过大压力所弄坏的豆子，会造成咖啡浓淡不一的情况。
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发酵豆

因水洗式发酵槽里附有杂菌，造成酸化发酵的豆子。一经烘焙就会发出恶臭。可以从其茶色的外观判别出是否酸化。
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发霉豆

长出霉点或白斑的豆子。可能是因为干燥不完全，或是在运送过程中与保存期间吸收过多湿气所造成。

[image: picture]


黑化豆

也被称为黑豆。已经出现完全发酵后的发黑状态，散发出强烈的腐臭味，对咖啡的味道会造成很大的减损。
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虫蛀豆

由于小虫在咖啡豆里面产卵，孵化后的幼虫就会啃食豆子。这种劣豆会造成咖啡的混浊和恶臭。
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石头

在日光下自然干燥的场合，经常可以看到混入碎石砾的状况。有时甚至还会看到木片或碎玻璃等杂物。

完美的一杯咖啡，从讲究产地开始

问问每个人的嗜好，咖啡这个答案算是很常见。但它毕竟是个人嗜好，因此永远不会有一杯保证让所有人都觉得好喝的咖啡。要追求完美的咖啡，只有从依循自己的喜好开始下手。

在选择咖啡的时候，有酸味、苦味、浓厚的口感等方向，最重要的就是从咖啡独特的味道中，找出自己最中意的关键。为此，我们必须先来了解咖啡的产地，咖啡豆会因为产地而展现出截然不同的特性。在我们追求一杯完美咖啡的过程中，第一步就是要分类出每个产地的咖啡，究竟有哪些味道上的特征。接下来还要参考因生豆的变化、颗粒大小而造成的味道差异等，逐步找出你心目中最理想的咖啡豆。

咖啡豆，就要这样选

要说选豆子的眼光决定咖啡的味道，一点都不夸张。

先充分地了解咖啡豆本身的特性，还有经过烘焙后造成的味道差异，再开始选豆子吧。

洞悉各产地的特性

采收自各个热带国家的咖啡豆，风味会因产地与品种有极大的不同。首先我们就先来了解各个产地的特性。

坦桑尼亚 TANZANIA

代表性产地

坦桑尼亚、夏威夷科纳、哥斯达黎加、巴拿马
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清新爽口的酸味

清爽的酸味咖啡。为了充分运用它的酸味，必须避免法式咖啡的深培方式。采取城市烘焙的方式会有较佳的平衡感。

曼特宁 MANDERIN

代表性产地

巴西、印度尼西亚（曼特宁、苏拉维西）、肯尼亚
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浓重的苦味 咖啡的苦味来自于烘焙加工。苦味系的咖啡，可想而知都是深度烘焙的制品。以生豆的状态来说，要特别重视质地的强烈程度。

哥伦比亚波旁 COLUMBIA BOURBON

代表性产地

哥伦比亚（波旁）、危地马拉（波旁）、肯尼亚
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一涌而散的香甜 残留在口中的后味，带有一股逸开的香甜，这是咖啡原本的香甜滋味。品质越高的豆子，越能让人感受到这种难得的甜味。

喀麦隆圆豆 CAMEROON PEABERRY

代表性产地

危地马拉（圆豆）、肯尼亚（圆豆）、巴布亚新几内亚（圆豆）、巴西（波旁、圆豆）[image: picture]


香气强烈，充满个性 圆豆以个性强烈而广为人知。一般情况下内含两颗种子的平豆里，由于只酝酿出一颗浑圆的种子，因此香气强烈，产量也格外稀少。

巴西 BRAZIL

代表性产地

巴西（蜂蜜可可）、哥伦比亚、印度、巴布亚新几内亚
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均衡的美妙滋味 充满酸味和苦味的绝妙平衡点，不论进行何种程度的烘焙都没问题。调配综合咖啡时，适合用来作为底味，很能衬托出另一种豆子的特性。

生豆在收获之后的变化

生咖啡豆会从新豆的绿色开始，慢慢转变为老豆的黄褐色。掌握咖啡豆随时间变化的特征，选出更符合自己喜好的豆子。

新豆 NEW CROP
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每年新采下来的豆子就称作新豆。剥 去薄膜后会露出新 鲜的绿色。由于味 道、香气都很浓厚，能够直接呈现出豆 子的特性。

前年豆 PAST CROP
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前一年收获下来的豆子。水分脱得恰到好处，表面已经开始渐渐显出黄色，经过烘焙后，将展现平衡的温厚滋味。

老豆 OLD CROP
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收获后过了3～4年的豆子。已经脱水变为黄褐色。由于 水分含量极少，经过烘焙后熟度也很平均，口感上较为轻淡圆润。

熟成时间的长短不同风味也将有所不同

生豆带着新鲜的绿色，同时也富含水分。新采下来的豆子一个个闪着美丽的翠绿色。但随着收获后的时间过去，等到水分慢慢脱干之后，外观就会逐渐显现出黄褐色。从收获时算起，大约经过3、4年后的老豆，就已经完全变成黄褐色了。根据豆子熟成的状态，咖啡的风味及香气也都会慢慢地变得更加柔和。

在咖啡品饮的潮流中，过去是以老豆为主流，但现在则是以新豆更受到大众的欢迎。这跟品质的优劣或味道无关，不如解释成大众对咖啡的特性接受度有所改变，这种说法会更加贴切。

新豆由于水分含量较多，所以最适合以大火深度烘焙，不论是味道或香气都很浓厚，会直接反映出豆子的原有特性，所以更需要细心地拣选。请记住一个重点，如果是栽培于北半球的新豆，要选秋天产的豆子；如果来自南半球，则要选择产于春天的新豆。前一年收获的前年豆，香味和酸味都恰到好处，特别推荐给讲究入口时口感平衡的咖啡爱好者。

经过完全熟成程序的老豆，在烘焙时比较不会有不均匀的情况，可以达到统一的烘焙度，能够展现出轻淡中带着圆润的滑顺口感。像这样从收获的时期审视生豆，对于量身定做出专属于自己的完美咖啡而言，是很重要的原则与步骤。
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刚收获下来的咖啡果实。经过精制之后，种子就可以当成咖啡豆来使用。

颗粒大小造成的味道差异

咖啡豆大小的差别，对味道也会产生影响。

以下为大家解说咖啡豆大小的味道特征，以及选择的方法。

想要清爽的口感或是浓厚的口感？

各种咖啡豆的颗粒大小，有很大的差异。小的大约5mm，大的有8mm大小——外观上的不同显而易见。这么大的体积差异，除了受到咖啡本身的品种影响之外，也会因产地或生产的庄园而不同。总之，经由复杂的因素影响之后，才形成我们平常看到的咖啡豆大小差异。

咖啡的特性也被这些大小所左右，不论尺寸或大或小，选择咖啡豆时的共通准则，就在于购买生豆或烘焙豆时，要尽可能选择外观大小相近的豆子。颗粒较大的豆子若以SCREEN （旧式）标尺来测定的话，19、18mm大小的就可以归类为大的豆子。经过烘焙之后，味道会特别轻淡爽口，这就是大豆子的特色。

之所以到现在才开始有人以品质之外的观点来谈论豆子的大小，是因为以往大众普遍认为大的豆子较高级。这应该是因为它层次分明的口感带给人的感受所致。小颗的豆子口味充满特色，非常适合制作讲究浓厚口感的咖啡。个人比较喜欢分明的口感还是浓厚的口味呢，不妨将选择咖啡豆的准则放在颗粒的大小上。
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以颗粒小而闻名的帝比卡种，花香般的香气是它的特征之一。图中是位于埃塞俄比亚知名产地耶加雪菲（Yirgacheffe）的咖啡树。

颗粒大的豆子
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颗粒大的豆子，特征在于经过烘焙之后，口感清淡爽口，后味也很明显，简单来说是口感 层次分明的味道。 代表性品种 马拉哥滋比（Maragogype）种、巴卡马拉种

颗粒小的豆子
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颗粒小的豆子，凝聚了浓厚的味道。大多甜味明显，具有充满个性的味道。通常会被分类在酸味系的咖啡中。 代表性品种 波旁种、帝比卡种

为了找出完美的咖啡，一定要掌握自己的喜好

为了能更贴近心目中的完美咖啡，不但必须先了解自己的喜好，同时试喝并与多种比较也是不可欠缺的过程。即使在自家附近买不到喜爱的豆子，也可以通过网络从世界各地买到高级的咖啡豆。别忘了，网络也是一种能够享受咖啡多重乐趣的便利通道。

“WILD COFFEE”天坂先生

专家的咖啡享受法独家传授

要找出心目中最完美的咖啡。包括从选豆开始、烘焙，直到研磨的方式，想知道品尝美味咖啡所需的知识，就由咖啡大师—— “WILD COFFEE”的天坂信治来告诉各位。

首先，最重要的是找到美味的咖啡豆。

“想要喝到美味的咖啡，首先第一步就是找到美味的咖啡豆。不论烘焙的手法或冲煮方式有多精妙，但若是咖啡豆的品质太差，一样煮不出像样的味道。”对于极力追求梦寐以求的完美咖啡，天坂信治给出了这样的建议。

专门经手最高级阿拉比卡种咖啡的天坂信治透露，豆子的品质不同，味道和香气肯定会有所差异。

“一般的咖啡和精品咖啡那种高级咖啡，两者不同的地方就在于香气。此外像是酸味、甜味等咖啡特有的味道，以及层次分明的口感也完全不同。”

为了生产出高品质的咖啡，从生产、精制的过程到运输、保存等步骤，都必须花费极大的功夫。能得到市场和消费者高度评价的农庄，无不尽心尽力，在反复努力的过程中，才能诞生出令人惊异的美妙滋味。

“如果附近没有高品质的咖啡豆商店，现代社会也还有很多能够获得豆子的方式。首先多试喝多比较，去感受各种咖啡的不同味道是最重要的。”
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天坂信治
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日本精品咖啡协会所认定的咖啡大师。起初在银座、池袋、神田等地的咖啡厅学习，后来任职于咖啡烘焙公司。30 岁时独立创业，在浅草桥区开设咖啡豆专卖店“WILD COFFEE”，深受日本各地顾客的信赖。著有《在家进行咖啡烘焙》一书（旭屋出版）。

尝试手工烘焙并找出喜好的冲煮方式

为了确认各种咖啡豆的味道，有时甚至一天必须喝上超过10 杯咖啡的天坂信治，对他而言所谓一杯完美的咖啡究竟是什么样的呢？

“完美的咖啡绝不会限定于某个品种，我想那多半是由自己喜欢的味道，加上绝妙的烘焙与冲煮手法而制成的咖啡。”天坂信治这样回答我们。

咖啡的好喝与否，每个人的说法都不一样，这就是奇妙的地方。有人说酸味是咖啡的一切，也有人说苦味和层次分明的味道才叫做咖啡。因此，品味咖啡的方式，每个人都各自不同。

“首先，必须深刻地掌握自己认定为标准的咖啡味道。接下来想清楚要往哪方面的味道做改良与加强，然后逐步选择适合的豆子以及烘焙的手法等条件。”

乍看之下，这似乎是很费时间与耐性的方法，但这却是能快速找出理想咖啡的捷径。如果一开始就不停尝试各种差异性很大的品种，久而久之自己的标准也会变得混淆不清。

“想要追求一杯完美的咖啡，一定要学着自己烘焙咖啡豆。选出好的生豆，并且决定烘焙的程度，有时不妨也混合调配，来研究出符合自己喜好的冲煮方式。不妨把各个阶段的过程与特性当做一种拼图游戏，一旦找到理想的答案，并完整拼凑上去后，就能找到专属于自己的味道，挖掘出无可比拟的莫大喜悦和感动。”

一边享受各种特性的豆子、烘焙手法，以及冲煮的方式，一边找出自己心目中的理想咖啡吧！

咖啡豆选择的要点

颗粒的大小和品质优劣无关

很多人认为大颗的豆子就是高品质的代表，但我并不完全认同。想用大小来挑选豆子时，不要光着重品质，用大小来判别咖啡的特性是非常重要的观念。

新豆的收获季节是由秋至春

咖啡虽然是采自热带地区，但收获期却是在秋天。北半球的产期在秋天，而南半球正好是春季产期。想要找寻新豆的话，就在秋天到春天之间去选购吧。

注意精品咖啡的不同

根据农庄的精制、生产方式，各种咖啡原本具有的特性也会有很大的改变。如果能找到自己喜欢的味道，就能享受精品咖啡和农庄咖啡带来的不同风味了。

能尽情享受咖啡的3大心得

一定要选择新鲜的豆子
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经过烘焙，大约3～4天后，直到一个星期内是最适合饮用的时机。烘焙过的豆子要尽可能在商品流通迅速的店购买。

能清楚说出自己喜欢的味道
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即使只有苦味或酸味，如果能清楚地描述自己喜欢的味道，就更容易找到适合的豆子。多试喝不同口味的咖啡来做比较吧。

苦味和香气取决于烘焙手法
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香气和烘焙的程度，取决于烘焙手法。深度烘焙、轻度烘培，依据自己对烘焙度的喜好来挑选，也是很重要的方向。

不同的烘焙手法，展现出截然不同的风味

即使是同样的生豆，通过不同的烘焙，在味道或香气的风格上，也会有极大的不同。为了冲煮出一杯好喝的咖啡，了解烘焙对咖啡的影响是极重要的一环。以下就来介绍一般情况下的8 种烘焙等级。

酸味

轻度烘焙
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酸味非常明显

也就是所谓的浅度烘焙，香味较淡薄。除了酸味较强之外，几乎没有咖啡特有的浓厚感与苦味。

肉桂烘焙
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主要为试烘用

由于颜色和味道都近似肉桂，因此得名。这个等级是最浅的烘焙度，平常大多用来试烘，不适合饮用。

中度烘焙
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滑润的酸味

到中度烘焙时，咖啡豆呈现栗色。口感相当柔和，另一方面又带有明晰的酸味，很适合作为单品咖啡。

高度烘焙
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酸味与苦味的协调状态

中度烘焙呈深棕色。 酸味跟苦味的平衡恰 到好处，也很容易显 现本身的特色。

城市烘焙
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呈现苦味和浓厚的口感

中度烘焙呈现深褐色。酸味消失，苦味也较低。很多人都喜欢城市烘焙，家庭和咖啡厅的需求度也很高。

深城市烘焙
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也适用于冰咖啡

稍偏深度烘焙的阶段，呈现深巧克力色。不带酸味而是微微的苦味。经常用于冲煮冰咖啡或意式浓缩咖啡。

苦味



法式烘焙
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用于拿铁咖啡等

咖啡豆的颜色偏黑，表面稍微泛出油脂。苦味较重，最适合制成调入牛奶饮用的拿铁咖啡等。

意式烘焙
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很适合意式浓缩咖啡

最深的烘焙度，几乎呈现黑色，表面泛出油脂。其所散发出来的强烈香气，虽然令人为之沉醉，但苦味也很重。

轻度烘焙

此烘焙度的代表产地

古巴、坦桑尼亚、海地的咖啡豆，虽然是轻度烘焙，但不是用来制成咖啡，大多只是试验烘焙。

中度烘焙

轻度烘焙阶段 Light Roast

咖啡豆的组织成分，在经过加热后会产生变质，随着变质的过程，味道和香气都会出现变化。轻度烘焙的是肉桂阶段，颜色呈现淡黄色，咖啡豆以酸味较强、苦味较浅为特征。

中度烘焙阶段 MediumRoast

从中度烘焙到城市烘焙之间，被称为中度烘焙。随着烘焙度的提高，咖啡豆的颜色也会从栗色转为较深的棕色。在轻度烘焙阶段呈现出较强的酸味，经过加深烘焙度后，苦味会慢慢浮现出来，使人能够尝到酸味和苦味的平衡滋味。

此烘焙度的代表产地

埃塞俄比亚、危地马拉、哥斯达黎加、哥伦比亚、古巴、坦桑尼亚、海地、巴西、牙买加

深度烘焙

深度烘焙阶段 Deep Roast

到了从深城市烘焙到意式烘焙的阶段，咖啡豆不但接近黑色，表面也会泛出光泽的油脂。伴随烘焙度升高，优雅的苦味也会变强烈，酸味相对地下降，冲煮出来的咖啡层次明晰，口感清爽。

此烘焙度的代表产地

印度、肯尼亚、巴西、印度尼西亚（曼特宁）、巴布亚新几内亚、玻利维亚等。

依据烘焙度和萃取器具，使用不一样的研磨方式

研磨咖啡豆的方法，一般来说，必定会依据萃取的器具而改变。选择了正确的研磨方式，将可以激发器具和咖啡豆本身的潜在实力。马上来学学各种研磨的流程和技巧吧！

粗度研磨Coarse Ground
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大约像粗砂糖般的粗颗粒，适用于咖啡渗滤壶或按压式咖啡壶等必须将咖啡粉浸泡在热水里的冲煮方式。由于到萃取完成需要一定的时间，所以适合酸味系咖啡。
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中度研磨MediumGround
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大约是粗砂糖和糖粉之间的粗细。一般的正规咖啡都是使用这种研磨度。滤纸冲泡法、法兰绒滴漏法冲泡、咖啡机、虹吸式萃取法等……中度研磨可以应对各种冲煮方式。
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研磨时要极力避免会破坏品质的热度

研磨咖啡有手磨或机械等多种方式，唯一的共同点就是研磨时所产生的温度。尤其是高速旋转磨刃的电动咖啡研磨机，会让咖啡豆或磨好的咖啡粉温度升高，冲煮出来的味道就会容易带有杂味，对咖啡来说最重要的香气也会流失。然而，即使是使用电动咖啡研磨机，只要掌握重点技巧，一样能在抑制温度升高的前提下，让咖啡豆均匀地研磨。

在此就来为大家解说使用各种研磨器具时的诀窍。
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细度研磨 Small Ground

接近粉末和糖粉的粗细。颗粒表面积较大，因此很适合苦味系的咖啡，像是那不勒斯转壶或水煮式咖啡等。比这更细的极细研磨，适用于Espresso 浓缩咖啡机。

手工咖啡磨和电动咖啡磨豆机使用方法的不同

为了延长研磨器具的使用寿命，一定要切实做好保养工作。先用刷子去除残余的粉末；如果经过了水洗，一定要确保晾干；要小心防止磨刃生锈而造成崩损。

手工咖啡磨

慢慢地旋转以避免产生的温度过高，是手工研磨时的重点。要选购能够切换研磨粗细度的磨豆机。
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电动咖啡磨豆机

温度很容易升高，采取一次只运转5秒钟的方式，分成5～6 次来完成，可避免升温，并研磨均匀。

[image: picture]


咖啡豆和咖啡粉的保存方法
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想要让买来的咖啡从头到尾都能保持绝佳的风味，保存时必须想办法排除会破坏风味的氧气，这是重要的一点。使用密闭式容器也一样，要尽可能用小罐分装，防止反复开关时和氧气的接触。此外，最好再把密闭罐放入挤掉空气的塑料袋中封住，并且妥善地保存于不容易受到温度和光线影响的阴凉暗处。

试着在家挑战手工烘焙的乐趣

在家享受咖啡乐趣的极致方法，应该就是手工烘焙了吧。觉得手工烘焙太困难或门坎太高就放弃的话，实在太可惜了。其实只要掌握重点，利用家里现有的器具，马上就可以进行咖啡豆的手工烘焙。

事前准备器具

底面较宽的筛子
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为了让豆子能快速冷却，选用能让豆子完全不重叠地平铺开来的筛子。

铝制的焖烧盖
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适当地把热度闷在锅子里，让豆子不会直接烘焙过度。可以利用铝制的厨房隔热板，穿洞后做成闷烧盖。

手网
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咖啡豆专用的烘焙网。直径大约16cm，深度则约为5cm。最好选择与燃气灶的出火底座差不多的大小。

洗豆子用的网袋
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把装水果用的网袋重叠就可以。这种网袋最适合用来快速去除咖啡豆上的薄膜。

吹风机
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用来冷却烘焙完的咖啡豆。选用可以切换成冷风，并且具有强度风力的款式，也可以用电扇或扇子来代替。

料理计时器
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一定要仔细控制时间，以免烘焙时间过长。有闹铃功能的话就更棒了。

工作手套
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为了隔绝很烫的网袋，还要防止豆子弹出来造成烫伤，一定要戴工作手套。

磅秤
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用来计算生豆的分量和烘焙后的成品分量。只要对重量加以控制，就能避免冲煮失败的情况。

加热和缓冲加热的方式，决定了烘焙的成败

即使是同样颜色的咖啡豆，在短时间内用强火烘焙，或是长时间用文火烘焙，两者的味道和香气也自然是不同。进行手工烘焙时最重要的，不光是烘焙成理想的颜色，更该注重烘焙时恰当的火力和时间。只要能掌握这个重点，即使是手工烘培也一样可以获得不错的烘焙成果。

接下来将要介绍如何使用常见的器具来进行手工烘焙的方法，没有经验的人也能轻松上手。除了手网之外，大多是每个家庭中常见的器材，马上就来挑战手工烘焙吧！

让手工烘焙能顺利进行的7大诀窍

在进行手工烘焙时，如果能高明地运用一些小诀窍，成品马上就会有明显的差异。

不要让豆子弹来弹去
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手工烘焙中，让豆子翻面使整体都平均受热是非常重要的事。选择底面有凹凸的网子，小心不要让豆子弹来弹去，以保证均匀地加热。

跟圆形豆子相比，扁平的豆子比较容易烘焙
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一定要让豆子中的水分确实被烘干。外形圆厚的豆子，在中心受热足够之前，外层有可能会加热过度，所以一开始选择扁平的豆子比较保险。

网子抬到适合的高度左右摇晃
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在自己正对面的墙上做个记号，方便网子能随时保持在恰当的高度。手持网子轻轻地快速左右摇晃，但底部不要超出燃气灶火口的范围。

使用流动的水将豆子洗净

手工烘焙前，要将咖啡豆的薄膜干净地去除。即使是自来水也没关系，一定要用流动的水来洗干净才行。

烘焙前后都要仔细拣选
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烘焙前后一定要仔细地挑出缺陷豆。在正式开始烘焙前，要完全去掉颜色不同、被虫咬过或形状扭曲的豆子。

运用焖烧盖调节热度
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焖烧盖是让咖啡豆平均受热的过程中不可欠缺的道具。大家可以将铝板穿洞之后，配合手网的大小来自制焖烧盖。

用正确保存方式确保新鲜
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还没烘焙过的生豆，如果能好好处理的话，可以保存约半年都不会变质。把生豆封在两层的纸袋里，还要防止空气渗入。

Good Way来试试手工烘焙吧！

这里使用直径16cm、深5cm的手网，并采用120g危地马拉所生产的新豆来进行烘焙。重点就在于要慢慢地掀开手制的焖烧盖。

随着烘焙时间出现的变化
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生豆每次都要详细称重

不能用目测的方式，一定要用磅秤仔细称重。根据烘焙度的不同，完成后的重量也会有所变化，120g的生豆，烘焙完后约为90～95g。
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用流水来冲洗生豆

把生豆放入网袋中，轻轻地在流动的水中搓洗，并除去生豆表面的薄膜。搓洗大约1分钟就好，搓太久的话豆子会破皮，一定要小心。
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确实地擦干水分

搓洗完的豆子，要马上摊开在干毛巾上。如果再将干毛巾按压在上面的话，就能完全吸掉豆子外层的水分，避免造成烘焙不一的色斑情况。
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手工拣掉缺陷豆

擦干水分后，把缺陷豆挑掉。因为已经去掉薄膜了，很容易找到颜色较淡的未成熟或是被虫咬过的豆子。水洗后5分钟内就要开始进行烘焙。
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开始烘焙

若使用一般家庭的燃气灶，就直接开大火。计时器设定在5分钟，手网距离炉口30cm高的地方，保持水平并轻轻地快速左右摇晃。
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快速地确认豆子的颜色

5分钟一到，就打开手网确认豆子的颜色。如果看到均匀的颜色，整体都呈现黄棕色时就算OK。马上再回到摇晃网子的流程里，焖烧盖掩一半就好。
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第一次爆裂时把焖烧盖移开七成的比例

从开始过了9分钟时会出现第一次爆裂，会听到啪叽啪叽的声音。听到这种声音后，就把焖烧盖移开七成的比例，让网子里的温度慢慢降低。
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第一次爆裂后调整火力

第一次爆裂之后，将网子降到大约25cm的高度。这时要小心别太靠近火苗了。等爆裂的声音开始变小，再抬回到30cm的地方。
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从第二次爆裂起，开始离火远一点

第一次爆裂结束之后，过没多久就会开始第二次爆裂。第二次爆裂的声音，特征是较干燥的啪啪声。这时要把网子抬高到离火炉约35cm的地方。
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快速移到筛子上冷却

达到符合自己理想的烘焙度时，就快速把咖啡豆移到筛子上冷却。停止的时候豆子的温度大约是200℃，若慢慢等它降温的话，烘焙度会继续提高。
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利用吹风机的冷风来加速冷却

将咖啡豆放到滤锅里之后，就马上吹入冷风来快速冷却。用电扇或扇子来代替吹风机也可以，不管怎么样，持续吹出冷风就对了。
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手工拣掉缺陷豆

等到豆子完全冷却下来之后，就摊开来拣掉有缺陷的咖啡豆。和整体颜色相比，颜色较浅的是未成熟豆，就是烘焙不完全的豆子。
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研磨咖啡豆来冲煮咖啡

烘焙完成后，就可以研磨咖啡豆来正式冲煮咖啡了。中央部分因为热度而整个膨胀起来，水分彻底去除的咖啡豆才会呈现如此漂亮的膨胀状态。
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确认咖啡的味道

接着来品尝咖啡豆的香气和味道。刚烘焙完时香气和味道都较轻淡，如果要品尝真正的美味，必须在隔绝空气的常温状态存放一天。
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煮出原创配方的综合咖啡

等到能够在自家烘焙咖啡豆后，接下来挑战调配原创的综合咖啡。在掌握平衡之间，展露独具深度的滋味，正是综合咖啡的魅力所在。

4大基本原则

先决定作为底味的咖啡豆

如果是自己所喜爱的豆子，就使用五成以上的比例，是确保调配不会失败的诀窍。先用喜欢的豆子作为底味，再加上用来弥补不足的豆子与增添香气的豆子。可以按照5∶3∶3 之类的比例，不必一定刚好凑在10 的比例。

把特性相反的豆子相互调配

想要更明显的酸味而直接把两种酸味系的豆子配在一起时，彼此的特性反而会相互抵消。最好选用能够衬托出豆子原味的平衡系或苦味系。把特性完全相反的豆子搭配在一起，是很关键的手法。

豆子的种类不要太多

不知不觉混了太多种类的豆子时，调配的难度会变高，味道也会因此模糊掉，一定要小心控制。基本上以作为底味的豆子再加上1～2 种就好。如果还觉得不够，就试着用不同烘焙度的同种豆子来调和。

依喜好变换调配的比例

比方说，想要带给人更具深度感受的香气和滋味，不妨就把非洲、中南美洲、亚洲等不同产地的豆子恰当地调配在一起，这是效果很好的方法。只要掌握调配的平衡，就一定能让每种豆子的特色相互衬托出来。

创造单品咖啡所没有的多层次风味

调配综合咖啡时，用的是已经过烘焙的豆子。刚开始以不同烘焙度的同种豆子来搭配，接下来再慢慢增加种类就可以了。即使只用同一种豆子，也会因为高度烘焙的酸味，再加上深城市烘焙的苦味，而展现出具有各种微妙层次的味道。

反过来，如果以同等烘焙度的不同种类豆子搭配，虽然很容易强调出咖啡豆本身的特性，但味道也会容易混淆，很难掌握调配的平衡。

用来调配综合咖啡的豆子，不论哪种都没关系，但原则就是要用自己喜爱的豆子来作为底味，再加入其他豆子来弥补不足的味道。要考量整体呈现出来的口感，慢慢地补足。

此外，搭配的种类绝对不可以太多。种类一旦增加了，调配成功的难度也会提高，容易导致整体味道混淆。还有一点要注意的是，把特性相近的豆子搭配在一起，这样做并没有太大的意义。亚洲、中美洲、南美洲、非洲等，选用产地相隔很远、特性也完全不同的豆子，如此搭配才有意思。了解这个基本原则后，就开始来挑战原创的综合咖啡吧！

掌握混合调配的基本原则

首先运用不同烘焙度的同种豆子来搭配，均衡地调配酸味和苦味。选择烘焙度时，用相邻的等级来搭配会更容易成功。刚开始用5∶5 来试，再慢慢找出理想的比例。

哥伦比亚豆的高度烘焙＋深城市烘焙
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带有浓厚的口感和微微甜味的哥伦比亚咖啡豆，可以运用高度烘焙和深城市烘焙来调和。哥伦比亚咖啡豆的特性平衡且略带苦味，建议以偏向深焙的角度来搭配。

巴西豆的中度烘焙＋城市烘焙
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经常被用来作为综合咖啡底味的巴西咖啡豆，能够衬托出其搭配的另一种豆子的特色。同时它也适用每一种烘焙等级，但目前先使用两种不同烘焙度的巴西豆调配。

加入能增添颜色的咖啡豆

使用自己喜欢的豆子来做综合咖啡的底味后，接下来就要加入具有特色的咖啡豆。下面几种咖啡豆，可算是特色鲜明的代表豆种。

酸味乞力马扎罗
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运用能冲煮出明晰酸味的中度烘焙至高度烘焙的咖啡豆。如果想更强调出酸味，不妨反过来用乞力马扎罗等酸味系的豆子，作为综合咖啡的底味。

香气肯尼亚圆豆
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特色非常鲜明的肯尼亚圆豆，先以占整体一成的份量混入，接下来一边试味道，一边慢慢地增加比例是最好的方式。

甜味危地马拉
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后味带有圆滑的甜味和香气，能够为综合咖啡酝酿出厚实口感，是危地马拉咖啡豆的特征。推荐使用中度至城市阶段的烘焙度。

苦味曼特宁
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曼特宁如果使用深城市烘焙至法式烘焙，就已经有很明显的苦味了。如果用到意式烘焙的等级，会很容易调出烧焦般的苦味，所以不太推荐使用。

六种综合咖啡配方大公开

在此介绍专家们爱用的原创综合咖啡配方。

基本风味包括基本综合咖啡的醍醐味、清爽的口感、微微泛出的明确酸味、苦味和浓厚口感、具有深度的综合滋味、冰咖啡等各种方向，欢迎对照尝试。

基本综合咖啡的醍醐味
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把作为综合咖啡底味的巴西综合豆和哥伦比亚综合豆以等量的比例调配，展现出让人能轻松享受的基本调综合咖啡。

清爽的口感
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以萨尔瓦多轻淡明确的口感为中心，加入平衡感极佳的巴西豆与浓厚的海地豆，就可以调出一杯以清爽口感为特色的综合咖啡。

微微泛出的明确酸味
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使用酸味和甜味明显的60%危地马拉咖啡豆，再用平衡感出众的巴西和坦桑尼亚咖啡豆调和，成功地突显出危地马拉咖啡豆的特色。

享受苦味与浓厚口感
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全部采取深城市烘焙度，并运用不同的豆种来加以调配。产地各异的几种咖啡豆，融合出超越单纯苦味的复杂微妙层次。

品尝综合咖啡的深度奥妙
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五种豆子，加上四种不同的烘焙度来搭配，调和出综合咖啡独有的层次感。希望大家都能体验这种圆融滑顺的芳醇滋味。

冰咖啡
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以冰咖啡来说，最重要的就是清爽的后味和咖啡特有的苦味。先使用巴西的法式烘焙豆，再配上哥伦比亚深城市烘焙豆，用两种深焙的咖啡豆来调配。

起步调配综合咖啡的4大重点

牢牢记住这里所讲解的四大诀窍，调配出心目中最美味的原创综合咖啡。

极力贴近自己的喜好
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到专业的咖啡店里去，一边品尝综合咖啡，一边思考它们味道的结构，用来作为自我独创综合咖啡的参考目标。一旦找到自己理想的味道，就去问问看咖啡里用了哪些咖啡豆吧。

咖啡豆的混合、研磨方式
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把烘焙过后的咖啡豆，按照喜好的比例调配好，再用磨豆机研磨成粉加以萃取。如果要保持新鲜，可以事先混好豆子，等要冲煮时才用磨豆机来研磨。

绝对不可以事先混好生豆之后再烘焙
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在生豆的阶段先混合好，然后再一起烘焙的想法，是绝对行不通的。因为豆子的大小和含水量都有所不同，到时会没办法加热均匀。一定要分别烘焙完之后，再进行混合。

已经磨成粉的也可以调配
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把烘焙好的豆子研磨成粉，是基本的步骤。所以在家享受咖啡时，也可以用磨好的咖啡粉来调配。不妨到店家购买单品咖啡粉，再依照比例来试试看吧。

听听咖啡达人怎么说—— 冲煮香醇咖啡的方法

咖啡的冲煮法，因使用器器具不同而有所不同。寻找理想咖啡的捷径，就是要不断地尝试，找出自己喜欢的味道，以及符合生活方式的器具和冲煮法。本单元邀请咖啡达人们，针对具代表性的四种冲煮法给大家实用的建议。

滤纸冲泡法

现今在咖啡馆及一般家庭中，滤纸冲泡法已是最主流的咖啡冲煮法。滴滤器依据制造厂商有好几种型式，也各自有适合的冲煮流程。在这里，我们请来滤纸冲泡法的名店达人，传授“Coffee Bach”的冲煮法。

自家烘焙咖啡店Coffee Bach总店长山田康一
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过去在糕点学校时期，与Coffee Bach 的老板田口护结识，因而对咖啡之路产生了兴趣。毕业后，进入Coffee Bach 任职。自此以后一心一意地在店里为客人冲煮出无数美味的咖啡。

使用新鲜的咖啡豆，选择适合器具的研磨方式

“好的咖啡豆的条件有三个，首先要够新鲜，然后要经过手工作业拣掉缺陷豆或异物，再就是烘焙的过程中，连咖啡豆的中心都没有残留，整体完整而温顺地烘焙完成。使用符合以上三个条件的咖啡豆，并通过滤纸冲泡后，咖啡的味道就会自然而然地散发出来。”Coffee Bach的总店长山田康一如此表示。

当买进咖啡豆之后，最好的方式是在冲煮之前先做研磨。咖啡磨豆机的种类非常多，山田康一推荐的是研磨速度和颗粒大小都很稳定的电动式咖啡磨豆机。

滤纸冲泡法很容易进行，乍看之下虽然很简单，但却会不论好坏地直接反映出豆子的真实味道。每个步骤中都有许多必须注意的要点，请一定仔细详读，把Coffee Bach的冲煮法学为己用。
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研磨方式 中度研磨

滤纸冲泡法会很直接地将咖啡豆真正的味道反映出来，因此需要一定的技巧。最适合的研磨方式为中度研磨。

My Favorite Items
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这次使用的是配合高级咖啡而开发出来的Coffee Bach 原创滴滤器与滤纸。滴滤器内侧的滤口采取突起的设计，让咖啡能够滑顺地流入咖啡壶中。水壶可以直接放到炉上加热，使用起来也很顺手，这是很耐用的YUKIWA不锈钢制鹤嘴壶。

Good Way以滤纸冲泡法冲煮出好喝的咖啡的方式

准备工作
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放入18g （2人份）中度研磨的咖啡粉。把滤杯横向摇晃，让滤杯中的咖啡粉呈现均一的平整表面。准备300mL的热水，温度控制在82～83℃。

注入第一注
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注入第一注热水。这只是闷蒸而已，从中心开始往外划出日文“の”字形，顺着注入一圈。

表面膨胀起来
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咖啡粉表面有确实膨胀起来的话就没问题。30～40秒后，隆起的部分会逐渐消下去，静待咖啡粉恢复平整。

注入第二注
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终于到了正式冲煮的时候。开始注入第二注热水。一样采取像是划出“の”字形的方式，由中心向外一边画圆一边注入热水。

注入第三注
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等到中央的咖啡粉稍微膨胀起来后，注入第三注热水。注入热水的时候不要用到最高流量，保持在八分的流量耐心注入。

华丽跳跃的泡沫
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注入热水之后，咖啡粉的泡沫就会不停地隆起，这是咖啡豆新鲜的证明。太陈的咖啡粉会直接随热水下陷，不妨仔细看看。

注入热水的方式
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在热水完全滴滤完之前，最好接着注入下一道热水。

第四注之后
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第四注之后，依照咖啡的冲煮量来注入热水。整个过程的时间最好维持在3～4 分钟。

完成
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等到咖啡壶中装满咖啡，滴滤器里就算还有热水，也要移开咖啡壶，用杯子去接。这样，好喝的咖啡就完成了。

重点就在于“闷蒸”

滤纸冲泡法的冲煮器具非常容易准备，同时也最受欢迎。冲煮过程简单，只要确实遵循几项原则，就能制作出一杯好喝的咖啡。

最重要的一点就在于一开始时，先注入一注热水用于闷蒸，让咖啡粉整个膨胀隆起，这是为了让咖啡的成分更容易被萃取出来。包含在咖啡粉中的气体，会因为豆子的种类或烘焙度、粗细、新鲜度而不同。举个例子来说，新鲜的豆子磨成的粉，就会很明显地膨胀起来，而放久的豆子磨成粉之后，即使注入热水也不会膨胀，反而会随着热水一起马上凹陷。

因此，为了冲煮出一杯好喝的咖啡，选择新鲜的咖啡豆，并选择粗细适中的研磨度，比任何条件都重要。

Point滤纸冲泡法的关键步骤

中度研磨咖啡豆
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太粗（左）、太细（右）都会造成失败。就滤纸冲泡法来说，介于两者之间，多少还带有一点沙子触感的咖啡粉最适合。一定要配合冲煮方式来变换研磨度。

从咖啡粉的中心开始注入热水
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如果沿着外圈注入热水，冲出来的咖啡就会很稀薄，一定要注意。要以咖啡粉的中心为目标，不要让粉往下崩地注入热水，绝对不可以用热水把沾在滤纸周围的咖啡粉冲下去。

从较低的位置注入热水
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从高处用高水压注入热水时，会在咖啡粉中造成空洞，并且混入空气。如果不小心混入外部的空气，先前的闷蒸就失去意义了。在热水滤完之前，从略低一点的位置注入下一注热水。

热水要适量
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等到咖啡萃取到足够的份量后，就算滴滤器里还有热水，也要把咖啡壶拿开。一心觉得可惜而继续接的话，热水一旦超过咖啡粉的容许量，就会让冲煮完的咖啡味道变淡。

折滤纸的方式也有特殊技巧
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滤纸要沿着滴滤器的形状折，侧面和底部重叠一部分折好之后，整体平衡会更好。将滤纸套入滴滤器里时，千万不能弄湿，因为这样会减损滤纸和滤杯边缘处的排热效果。平时要把滤纸收藏在不会吸收外部味道的密闭容器里。

计量匙也有很多种
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计量匙的大小，依据容量的克数而有所差异，因此最重要的是一定要先弄清楚自己所使用的计量匙容量，这样才能正确地调节浓度，要浓一点或淡一点都不成问题。

法式滤压壶 French Press
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咖啡屋Mapple 代表关口善也 2000年时，关口善也邂逅了心目中最理想的精品咖啡豆，自此咖啡屋Mapple就开始使用法式滤压壶，保留生产咖啡豆的特定农庄或地区所酝酿出来的特色，也让客人们能品尝到每种豆子截然不同的滋味。

使用法式滤压壶煮出来的咖啡，含有大量的“咖啡油”，还能够引出咖啡豆原有的美味，因此近年来大受欢迎。在此，我们就来见识一下坚持采用法式滤压壶的“咖啡屋Mapple”，是如何冲煮出一杯香气四溢的美味咖啡。

美味的豆子决定了咖啡的味道

“咖啡之所以好喝，最主要的原因就是富含了咖啡豆中原本具有的油脂成分。法式滤压壶中的金属滤网，可以让油分不会完全被过滤掉，而能确实地融入到咖啡中。而且，法式滤压壶的特征就是可以让好喝的咖啡更为美味；相反地，难喝的咖啡也会更难喝。”咖啡屋Mapple 的代表关口先生，一语道破了法式滤压壶的特色。为了能引出精品咖啡深妙的滋味，咖啡屋Mapple 才会特别坚持使用法式滤压壶。

咖啡要在冲煮之前才研磨成粉，份量也要经过计算。冲煮的时间，先用秒表设定为4分钟。要熟练整套流程需要多下点功夫，确实掌握份量和时间，这就是煮出相同滋味的诀窍。

“只要好好地选择优质咖啡豆，法式滤压壶可以让任何人都能煮出一杯美味咖啡。”

研磨方式中度研磨

[image: P47_11930]




可以让咖啡油更为浓厚，提升咖啡豆原有的风味与特性。

My Favorite Items
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咖啡屋Mapple 爱用保温性极佳的bodum中空型不锈钢法式滤压壶。最适于按压的细密滤网，让咖啡粉中的油脂能够顺利地融入咖啡中。另外还使用能够测量豆子重量的磅秤，以及计算时间用的秒表。精密计算每一次的作业时间，才能够为客人冲煮出一模一样味道的咖啡。

Good Way法式滤压壶冲煮出香醇咖啡的方式

准备工作
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量取15g 中度研磨的咖啡粉。重点是先将瓶身预热，之后加入冲煮用的热水时，水温才不会下降。热水量请准备350mL。

置入经过计量的咖啡粉
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把冲煮前刚磨好的咖啡粉，量出预定的份量后置入瓶中。研磨时采取中度研磨。

慢慢地注入热水
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把瓶身放斜，等到沸腾的水稍微平缓后，慢慢地注入热水，同时启动秒表。

让咖啡粉和热水相融合
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开始时咖啡粉会成块地浮在水面上，把瓶子的底部轻敲桌面2～3 次，让咖啡粉能融入水中。

第二次注入热水
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等咖啡粉都融入水中，就可以再次注入热水。慢慢地倒，让咖啡粉不会因激荡的水流而残留在瓶边。

盖上滤压壶的盖子
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将滤压器拉到最顶端，然后慢慢地盖上盖子。

等候一段时间
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静置一段时间，直到秒表显示至4 分钟为止。

按下滤压器并开始倒出咖啡
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到了时间后以垂直的角度轻轻地按下滤压器，并开始倒出咖啡。

完成
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利用法式滤压壶所冲煮出来的正统咖啡，其表面会浮现咖啡油，这就是美味的关键。

直接感受咖啡豆的真实风味

能够毫无困难地，让人随手把咖啡豆原本的味道冲煮出来，正是法式滤压壶的强项。原本法式滤压壶是从红茶器具衍生而来，真正发展出为咖啡设计的法式滤压壶是近几年的事。

目前市面上有很多极富设计感的咖啡器具，例如能随身携带的款式，更是旅行时不可或缺的“法宝”。加上法式滤压壶不像滤纸冲泡法那样，每次都要使用抛弃式的滤纸，可以说是既经济又环保。以金属为主的材质，保养起来也不需花费太多工夫。

法式滤压壶能够让咖啡豆的油脂直接地反映在味道上，创造出浓厚的咖啡滋味，当然对于咖啡豆品质的讲究也是不可或缺的。

Point法式滤压壶冲煮的关键步骤

计量出确切的重量
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为了能始终冲煮出同样的味道，不能依赖目测或汤匙来估计咖啡粉的重量。每次都一定要用计量匙来测出确切的克数。

冲煮时间也必须详细计算
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详细掌控法式滤压壶的冲煮时间是很重要的事。一注入热水后就必须马上按下秒表，秒表也要事先就设定为4分钟。浸泡超过6分钟的话，味道会变差，一定要注意才行。

残留壶底的咖啡
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法式滤压壶使用细密的金属滤网来冲煮咖啡，和法兰绒或滤纸不同，咖啡中容易渗入细微的咖啡粉末。萃取出来的咖啡不要全倒进杯子里，在壶底要留下一部分。

不要喝进杯底的粉末
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即使像步骤3 那样让壶底的咖啡有所残留，杯子里还是会有些许的咖啡粉，因此在饮用时要特别注意，别喝杯底含有大量咖啡粉末的部分。

简简单单就能完成法式滤压壶的保养
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按压的部分，构造是用旋钮锁住过滤器、弹簧与轴心，平常保养时，只要把底部转松，然后利用水龙头水流的压力把残存的咖啡粉末冲掉就可以了。如果使用温水，洗净效果更佳。另外也可以小心地将内部零件分解开来，用中性清洁剂加漂白剂来清洗。

金属滤网也有很多种细度
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金属滤网是法式滤压壶的关键部分。由于每家厂商的设计不同，金属滤网的细度也略有差异，所以渗透咖啡油脂和咖啡粉末的情况也会有差别。关口先生爱用bodum出品的，网孔较细密的滤网款式。

法兰绒滴漏法 Nel Drip

充满手工冲煮情趣的法兰绒滴漏法，如果想要以悠闲的心情享受咖啡，很推荐这样的方式。在此探访法兰绒滴漏法的名店“CAFE DE L'MBRE”，请店家传授专业的冲煮技巧。

CAFE DE L'MBRE老板关口一郎
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1948年开幕于银座的名店“CAFE DE L'MBRE”，老板是关口一郎先生。关口先生出生于1914年，至今仍继续执行咖啡豆的烘焙工作。自创业以来，至今一路使用法兰绒滴漏法。

程序虽然麻烦，但习惯后会非常喜欢

法兰绒滴漏法很容易反映出一个人的个性，在咖啡迷之间是很受欢迎的冲煮方式。其最困难的部分在于冲煮时的程序有些繁复，不过借由繁杂的过程，也更容易培养出爱好与兴趣。

“使用法兰绒滴漏法的时候，最重要的就是必须让每一粒咖啡粉都彻底被热水浸透，确实而完全地被‘闷’到。还有就是要用心保管法兰绒滤网，绝对不能让它干掉。”专心致力于法兰绒滴漏法的关口先生，特别提醒大家这一点。由于法兰绒滴漏法必须使用两手来冲煮，所以可能会让人觉得有点麻烦，但近来市面上也有销售将法兰绒网与咖啡壶设计为一体的款式，使用这种新式冲泡壶也是不错的方式。只要学会法兰绒滴漏法，不但能引出咖啡本身的真正风味，还能够享受味道上微妙的差异。

研磨方式粗度研磨
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虽然程序较麻烦，但法兰绒滴漏法却能让人感受到一饮而尽的清晰口感。粗度研磨的方式，很适合萃取咖啡的真正原味。

My Favorite Items
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法兰绒滤袋用平织棉制作，是外侧起毛的单片绒，每一个都是手工缝制，包括不锈钢把手也仔细地用手工缝牢，每个过程都万般讲究。
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水壶使用搪瓷制的鹤嘴壶。椭圆形的出水口，倒热水时不会溢出过多，并能实时停止注水。法兰绒滤网与水壶都是C A F E DE L'MBRE 的原创开发品。

Good Way以法兰绒滴漏法冲煮出好喝咖啡的方式

准备工作
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粗度研磨的咖啡粉约18g （1人份）。如果用小咖啡杯的话，准备50mL热水，一般咖啡杯则需要100mL。热水一开始的温度为90℃，浇在咖啡粉上时的温度必须在80℃左右。

让热水稍微降温
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待水煮滚之后，把火关小一点，等待沸腾的水泡稍微平静下来后再倒水，这是冲煮时的诀窍之一。

慢慢地注入热水
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从中心部位开始，像是要一滴一滴地让热水浮在咖啡粉上似地慢慢地注水。一定要让所有的咖啡粉都受到热水的蒸腾。

彻底闷热咖啡粉
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“闷”是最重要的阶段。萃取时间以3分钟为佳，开始时就要先花2分钟左右来闷。

法兰绒滤袋要以“の”字移动
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拿着法兰绒滤袋的手，必须像是划出日文“の”字形般慢慢地游移，而水壶要保持在同一位置，并细心地进行注水。

咖啡逐渐滴落
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等到热水完全浸湿咖啡粉之后，就会开始滴落特浓咖啡。届时会如图所示持续地滴落。

增加热水量来萃取
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等到确认咖啡开始滴落后，就一口气进行萃取。这个阶段开始增加热水量，注入时要保持一定的流量。

开始流出咖啡
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增加水量之后，咖啡就会开始像图中呈现的那样流出。

完成
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萃取出适当的份量后，就可以停止注入热水，并将冲煮完成的咖啡倒进杯中，大功告成。

适当保存法兰绒滤网才能保有咖啡浓厚口感

在滤纸冲泡法普及之前，法兰绒滴漏法是经常被使用的咖啡冲煮方式。法兰绒滤网的缝隙比滤纸略粗，较容易萃取出咖啡中的油脂，呈现出更为柔和的口感。既具有浓厚的滋味，又容易表现出豆子的特性—只有法兰绒滴漏法才能兼顾这两项优点。

然而，法兰绒滤网一旦干燥，就会使附着在上面的粉变质，因而产生怪异的味道，所以请参照下面的方式妥善保存。水洗时也只能用清水洗，切记不能使用肥皂或任何清洁剂。

注入热水的方式，也是必须要求细腻手法和耐性的工作，当然绝对要避免热水咕嘟咕嘟地直接倒在咖啡粉上，最好的方式是准备壶口较细的咖啡专用热水壶。

法兰绒滴漏法虽然需要特别繁复的步骤，但以自己的做法细心地冲煮，相信必定能冲出一杯充满爱意的美味咖啡。

Point法兰绒滴漏法的关键步骤

法兰绒滤网要保存在浸湿的状态
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使用过的法兰绒滤网会残存咖啡的油脂，一旦干燥后就会和氧气发生化学变化，怪味会随着冲煮融入咖啡中。所以使用过后，一定要清洗干净，保存在浸湿的状态。

使用粗度研磨的咖啡粉
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购买新鲜的豆子后，到要冲煮之前才磨成粉是一大诀窍。如果研磨得太细的话，细微的粉末就会渗进咖啡中，造成带有杂味的口感。使用法兰绒滤网时，最好使用粗度研磨。

确实地闷咖啡粉
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为了让每一粒咖啡粉都确实地膨胀起来，要花2分钟左右的时间来闷。不过，时间太长的话也会造成杂味，从而减损咖啡的原味。所以，请务必注意时间的控制。

慎重挑选滤网法兰绒滴漏法的“关键”
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法兰绒滴漏法中影响咖啡味道的法兰绒滤网，必须特别慎重挑选。法兰绒滤网有好几种不同的材料和种类，其中最值得推荐的是使用平织棉制作的款式。

法兰绒滤网使用过后必须妥善保管
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法兰绒滤网使用过后，必须用清水将两面彻底洗净，再放入装了水的容器内冷藏。如果滤网的布纹发生劣化，冲煮出的咖啡就会稀薄，一定要小心。长时间不用时也可以冷冻起来。

适合用来注入热水的鹤嘴水壶
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CAFE DE L'MBRE也有自行研发的冲煮器具。如咖啡用的热水壶，特点就在于将壶口设计成椭圆形，使得注入时热水不会溢出太多，并且能够干净利落地停止注水。

虹吸式萃取法 Siphon

几乎让人误以为是物理实验器具的虹吸式咖啡壶，能够清楚地观看咖啡的萃取过程，相当具有可看性，现场感十足。接下来就要传授大家虹吸式萃取法名店“咖啡舍Rosse”纯熟的冲煮技巧。

咖啡舍Rosse老板安井芳夫
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1970年在町田市首度出现的咖啡专门店“咖啡舍Rosse”，自30年前起便开始钻研手工烘焙，店内提供虹吸式萃取法及滤纸冲泡法冲煮而成的咖啡。

洗练精密的器具，发挥十足的现场效果

“所谓咖啡，需要贯彻三道原则，对一般家庭来说也一样重要，就是烘焙、研磨和冲煮三种美味关键。”咖啡舍Rosse的安井先生这么说。

“在家里使用虹吸式咖啡壶的时候，使用酒精灯较好。最困难的部分就在于火候的掌控，绝对不可以用大火。当热水沸腾而逐渐接近上面壶盖的时候，只要热水不会再倒流回来就没问题，不妨多试几次，掌握控制火候的诀窍。”

此外，用火力较弱的酒精灯来煮滚热水，需要较多的时间，这时要减弱火力也会变得比较麻烦。在家里冲煮时，可以利用事先煮热的水，这样进行时就会顺畅多了。当家里有客人来访的时候，不妨试试现场效果十足的虹吸式萃取法。

研磨方式中度研磨
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虹吸式萃取法煮出来的咖啡，顺喉而且香气四溢，具有柔和口感。最适合用于虹吸式萃取法的，是中度研磨的粗细度。
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选用方便简单的KONO 虹吸式咖啡壶。配合冲煮的份量，区分大小来使用。过滤架为陶瓷制品，滤布是单面起毛的样式。

My Favorite Items
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为了让滤布能滤掉细微的粉末，要用内侧起毛的滤网才行。以前连竹勺都是手工制作的，现在则寻找使用顺手的现成竹勺。

Good Way虹吸式萃取法冲煮好喝咖啡的方式

准备工作
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准备约170g 的中度研磨咖啡粉，倒入上方的壶口，下壶放入170mL的热水，将上壶与下壶固定后，开始点火加热。

把热水逼近上盖
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先将咖啡粉置入上壶，并借由火力来让下壶里的空气膨胀，慢慢地在蒸汽的压力下，热水就会被送入上壶。

第一次搅拌
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等到热水逼上来后，开始进行第一次搅拌。慢慢地用竹勺搅拌1～2次，逐渐让咖啡粉拌匀。

静静等候
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搅拌过后，就在一旁静静等候。以一人份来说约等1分钟，增加到两至三人份的话，时间就分别减去5秒。

第二次搅拌
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接下来是第二次搅拌。搅拌2～3次让咖啡粉更均匀。搅拌得当的话，上壶里将会呈现泡沫、咖啡粉、液体三个层次。

下壶逐渐形成真空状态

[image: picture]


经过第二次搅拌后，等待1 分钟的萃取时间，然后把火移开，耐心等待咖啡滴落。这时下壶已经呈现真空状态。

咖啡逐渐滴落
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一开始咖啡会从上壶慢慢地滴落，接下来会越来越快。要等到咖啡全部流入下壶后再进行下个动作。

咖啡粉呈隆起状态

[image: picture]


当咖啡萃取完毕之后，残留在上壶的咖啡粉如果呈现隆起，就是最成功的状态。咖啡粉上甚至还残留些许泡沫。

冲煮完成
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把上壶拆掉，手持虹吸式咖啡壶的把手，把咖啡倒入杯中。

萃取过程充满乐趣，也能稳定煮出咖啡香

视觉效果充满乐趣的虹吸式咖啡壶，结构大致分为耐热玻璃制成的上、下壶，是利用蒸汽压力的原理把下壶的热水送进上壶，并且开始进行咖啡的萃取。虹吸式咖啡壶的原型，是由英国技师罗伯特・那皮耶开发出的历史上称为“Double Glass Balloon”的萃取器。

虹吸式咖啡壶最大的魅力，就是只要确切掌握咖啡豆的颗粒粗细和份量以及火力和萃取时间，就能煮出具有一定程度香味的咖啡。

但虹吸式咖啡壶的上壶及下壶都是以玻璃制造，在使用时必须特别小心。确实地遵循存放与保养的程序，就能用简单的方式品尝自家冲煮的美味咖啡。

Point虹吸式萃取法的冲煮重点

剪掉灯芯的前端
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一开始使用虹吸式咖啡壶最常见的失败点，就是“火力太强”的问题。购买新的酒精灯后，要先将灯芯剪短，并把上端修剪成圆弧形，这样就可以让火焰的大小均匀。

调整为中火
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为了煮出香气十足无杂味的咖啡，绝对要避免热水沸腾。要时时刻刻调整火力，保持在中火的阶段。基本上，就是让火焰的顶端刚好触及下壶底部的程度。

牢牢地固定滤布
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如果鲁莽行事，没把滤布固定好的话，一样会惨遭失败。要压住滤布的中心，彻底按好后再拉紧套牢，确定不会松开。

搅拌的力道要轻柔
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为了让咖啡粉和热水充分融合，必须用木勺加以搅拌，但如果搅拌过头就会萃取过度，形成咖啡的杂味。重点就是要轻轻地、慢慢地搅拌。

固定滤布也需要诀窍
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对虹吸式咖啡壶而言，滤布架和滤布是非常重要的部分。滤布上的纤维组织会过滤细微的粉末，酝酿出不含杂味的纯净口感。虽然也有两面起毛的滤布，但很容易卡粉，所以推荐选用单面起毛的滤布。在组装滤布架时，要用力地压住中心，在毫不放松的状态下拉紧套牢。太松的滤布架会影响咖啡的味道；如果咖啡的味道不够纯净，就代表滤布架的固定出了问题。

注重虹吸式咖啡壶的存放和保养工作

[image: picture]


使用过的虹吸式咖啡壶里外都要洗干净，泡在装有水的容器内冷藏。如果2～3天都没使用，请先加以煮沸后再使用。应先试煮咖啡看看，如果咖啡滴落不顺畅，代表滤布有阻塞的情况。

了解水质造成的咖啡口感差异

会左右咖啡味道及口感的原因，不只是咖啡豆和烘焙而已。其实，因为“水”不同而引发出来的味道，也有很大的差异。
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“硬水”和“软水”哪种最适合？

想要冲煮出一杯好喝的咖啡，要下功夫的层面不只是咖啡豆的选择和烘焙、冲煮而已。倒进咖啡杯里的咖啡，有99%的成分都是“水”，从这个角度来看，水可以说是咖啡美味与否的秘密关键。

说到水的性质，近年来市面上有各种瓶装水，大家在生活中也经常可以听到“硬水”、“软水”等词汇。事实上，根据水的硬度来鉴定，将水大致上分成硬水和软水两种。所谓水的硬度，是指水中钙、镁离子的总浓度，浓度较低的是软水，反之较高的就被称作硬水。如日本的自来水或地下水几乎都是软水，相对地欧美等地则大多是硬水。至于硬水和软水到底哪种比较适合冲煮咖啡，其实没有一定的答案，但水中的矿物质含量确实会影响水的味道。

一般来说，矿物质含量过多或是过少的水，都被认为是缺乏平衡的水质。假设钙、镁离子的含量过高，会妨碍到咖啡因和优质丹宁酸等咖啡主要成分的萃取。另一方面，如硬度较高的水质，其影响也会直接反映在咖啡的苦味上。

但话说回来，哪种水才能在冲煮咖啡时发挥出最大的平衡感，还是得根据个人的“味觉”和“喜好”而定。

你知道吗，好喝的水有一定的条件！
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事实上，好喝的水有4大基本条件，即无味、无色、含有适量的矿物质（30～200mg/kg）和氧气，以及10～15℃的水温。正因为如此，能够符合这4个条件的自然泉水或地下水，才会冲煮出好喝的咖啡。

水的硬度也会影响水的味道

那么，硬水和软水，到底哪种才适合咖啡呢？

关于这一点，在详细调查许多论述咖啡和水之间关系的文献之后，发现并无定论，意见仍然有分歧。举例来说，喜欢咖啡滑顺口感的人，就会觉得用软水来冲煮才好喝；但喜欢咖啡特有苦味的人，通常偏好使用硬水来冲煮，这样才能突显出咖啡的苦味。此外，在硬水和软水之间，还有其他种类的水质，包括钙质含量适中的中硬水，还有硬度超高的极硬水。因此，综合市面上买得到的矿泉水（有硬水、软水、中硬水和极硬水等种类），并包括自来水在内，经过详细调查，最后得到下面的结论。

Condition 根据水的硬度而改变的味道

不要抱着“哪种水最适合咖啡”的想法，而是以“哪种水冲煮出来的咖啡，才符合喜好？”来做选择。
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硬水

味道仿佛会深刻地残留在口中的水，可以引发咖啡的苦味，充满刺激的口感。烘焙的香气也会更明显，份量感十足。

软水

水的味道干净爽，冲煮出来的咖啡口感滑顺，较容易显出酸味，烘焙的香气较弱。容易表现出咖啡本身的特征。

中硬水

水的味道介于软水和硬水之间，因此冲煮出来的咖啡酸味和苦味也介于两者中间，刺激的口感被抑制到一定程度。

自来水

日本的自来水是软水。其中虽然也有硬度较高的水，但冲煮出来的结果却和软水几乎相同。冲煮出来的咖啡酸味比中硬水强烈，苦味较弱。

Condition以冲煮时的温度来改变味道

萃取咖啡时热水的温度和冲煮速度，也一样会影响味道。

现在就请WILD COFFEE 的天坂信治传授其中的奥秘以及和豆子之间的搭配度。
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通常情况下，用90℃以上的高温冲煮，苦味会较强；用75℃以下的低温则会让酸味明显。此外，如果注入热水的速度较慢，苦味会变强烈，反过来快速注入热水时，酸味会变强。

正规Standard
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以自己的喜好为基准。咖啡豆具有适中的个性，苦味、酸味和浓厚的口感呈现平衡，是最标准的味道。注入热水萃取的速度也是标准速度。

美系American
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使人能享受到轻淡香气和酸味的组合，推荐给无法接受咖啡浓烈苦味的人。换用深焙咖啡豆，则会变成稍带苦味的咖啡配方。

欧系European
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充分享受强烈的苦味和浓浓香气的组合。欧系的咖啡配方展现出极具个性的味道，也非常适合加入牛奶来饮用。
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左起为“软水”、“中硬水”以及“硬水”。分别冲煮咖啡，试饮之后，味道有哪些不同，立见分明。

Tasting 试着品尝出咖啡和水之间的搭配度！

水的种类不同，味道会差多少呢？ 马上就来实地品尝“软水”、“中硬水”以及“硬水”冲煮而成的咖啡。

不同的水冲煮咖啡，验证味道上的差异

用“软水”、“中硬水”及“硬水”冲煮咖啡，味道真的会不一样吗？为了证明这一点，进行实地试验。软水能够引出咖啡豆本身的香气和味道；硬水则会强化咖啡的苦味，让口感变得充满刺激性。冲煮咖啡用的水，果然和咖啡豆一样，都应依照个人“喜好”来选择。

有机栽培的危地马拉咖啡豆
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使用的咖啡豆

在实验中，使用的是酸味明晰、口感浓厚的危地马拉咖啡豆，平衡感极佳。香气浓烈，很容易辨别出和水之间的连带关系。

软水Soft Water

日本的自来水，尤其是境内的矿泉水大多是矿物质含量较低的软水。由于矿物质成分较少，所以对咖啡的成分影响不大。试饮时呈现出最为圆润滑顺的口感。

汲取于水源地日本数一数二的软水

从日本全国（山梨、富山、鸟取等）的水源地，汲取大自然所孕育的天然水，并现场直接封瓶制作而成的瓶装软水。
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森林之水Data

钠：1.25 mg

钙：0.85 mg

钾：0.10 mg

镁：0.29 mg

硬度：33.1 mg／L

pH：7.0

（每100 mL）

深受女性欢迎的NL温泉水
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将新西兰的SPA 度假村中涌出的温泉水，加以小分子化之后制成的微分子矿泉水，是高碱性的软水。

WAIWERA INFINITY Data

钠：0.16 mg

钙：1.2 mg

钾：0.26 mg

镁：0.26 mg

硬度：42 mg／L

pH：8.6 （每100 mL）

中硬水 Middle Hard Water

含有适量的钙质成分，介于软水和硬水之间的水。在试饮的过程中与软水相比较，欠缺圆滑口感，但酸味和苦味适中，刺激感也降低到一定程度，可以说是各方面都比较平衡的味道。

世界性的知名度中硬水的代表性品牌
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取自白朗峰山麓日内瓦湖旁依云（Evian）小镇的Cachat 水源，为世界知名的中硬水。含有比例极度精妙的钙和镁成分。

evian Data

钠：0.7mg

钙：8.0 mg

镁：2.6mg

钾：0mg

硬度：304mg／L

pH：7.2 （每100mL）

诞生于北海道日本产的硬水
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黑松内位于札幌和函馆中间的和缓丘陵地，拥有日本最北端的山毛榉树林。将此处涌出的泉水，直接封瓶包装，是日本境内少数的硬水。北海道水彩之森Data

钙：2.7mg

镁：0.9mg

钾：0.4mg

钠：1.7 mg

硬度：105mg／L

pH：7.9

（每100mL）



硬水（超硬水）Hard Water

产于欧洲等地的欧美矿泉水，大多是硬水。水中含有与咖啡成分相互反应的矿物质，冲煮出来的咖啡苦味较强，对熬夜工作需要咖啡提神的人，或是追求刺激口感的人来说，相信是最好的选择。

硬度超过1400的超硬水代表
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在法国国内矿泉水市场占有率排名第二，具有相当高的硬度，可以说是“超硬水”的代表性品牌。

Contrex

Data

钠：0.94 mg

钙：46.8 mg

镁：7.45 mg

钾：0.28 mg

硬度：1468 mg／L

pH：7.4

（每100 mL）



一个小动作带来的重大影响让自来水变好喝的诀窍

自来水含有会减损咖啡香气的石灰臭。这个状况在经过净水器过滤及煮沸后就可以降低不少，另外使用含有盐分的活性炭过滤器，也可以获得有效改善。
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把水和椴户石一起煮沸，即使是自来水也会变得圆润顺口。椴户石能够半永久性使用，是非常方便的石头。
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东京都自来水事业处销售的“东京水”，是经高度净水处理过的自来水。

了解砂糖的背景，扩展咖啡的世界

平常总是不经意地在咖啡中加入些许砂糖，其实砂糖的种类不但多得让人惊讶，也各有特色。如果能了解其深奥的世界，相信咖啡也会变得更好喝！

首先来看看最具代表性的5种砂糖

日本上白糖
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在日本最受欢迎的砂糖，甜味比一般砂糖更浓。日常生活中使用上白糖的国家只有日本，是日本的原创砂糖。

热量 384kcal

钠 1㎎

水分 0.8g

钾 1㎎

蛋白质 0g

钙 1㎎

碳水化合物 99.2g

镁 微量

矿物质 0㎎

糖度 97.4

砂糖
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世界上最常见且使用率最高的砂糖。细砂砾般的形状非常易于溶解，因此也是最常被用来加在咖啡里的糖种。

热量 387kcal

钠 微量

水分 微量

钾 微量

蛋白质 0g

钙 微量

碳水化合物 100g

镁 0㎎

矿物质 0㎎

糖度 99.8

19世紀

普鲁士人发明了真空结晶罐，美国则出现了离心分离机，通过产业革命的影响，砂糖的炼制技术也走入现代化的阶段。但由于拿破仑的大陆封锁计划，造成西印度诸岛的砂糖供应量暴减。为防止砂糖价格暴涨，紧急将甜菜糖实用化，并加以量产。

16世紀

殖民地时期，产自殖民地的各种作物开始在国际间进行贸易，砂糖正是重要的贸易物资。

15世紀

此时期哥伦布发现新大陆。很快地以巴西、加勒比海诸国为中心，种植甘蔗作物的大型农园开始发达起来。

以原料角度来看砂糖可分为两大类

砂糖起源自公元前数百年之前。亚历山大大帝在远征印度时，士兵们过于饥渴，因此就让他们在印度河畔嚼食野生的甘蔗止渴，由于这样的故事起源，可推断印度正是砂糖的原产地。砂糖可分为两大类，包括由甘蔗提炼出来的蔗糖，以及由甜菜根提炼为甜菜糖后再制成的砂糖。

大家不妨花点时间了解砂糖的特性，从不同的味道，实地品尝其甘甜的滋味。

黑糖
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将甘蔗汁直接熬煮到结块后所获取的黑糖，是含蜜糖的一种。就制作方法来说，含有较多杂质，糖度仅达85%左右，但却具有相当独特的风味。

热量 354kcal

钠 27㎎

水分 5.0g

钾 1100㎎

蛋白质 1.7g

钙 240㎎

碳水化合物 89.7g

镁 31㎎

矿物质 3.6㎎

糖度 86.8

粗砂糖
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粗砂糖分为无色透明的白砂糖和黄褐色的中砂糖两种。糖度几乎都达到100%，纯度高是粗砂糖的特征。

热量 378kcal

水分 微量

蛋白质 0g

碳水化合物 100g

矿物质 0㎎

钠 2㎎

钾 1㎎

钙 微量

镁 微量

糖度 99.7

三温糖

[image: picture]


“三温”这个名字的由来，就是因为在糖精炼使其结晶化的过程中，将糖蜜反复过度加热的关系。近似焦糖的风味，很有特色。

热量 382kcal

水分 1.2g

蛋白质 微量

碳水化合物 98.7g

矿物质 0.1㎎

钠 7㎎

钾 13㎎

钙 6㎎

镁 2㎎

糖度 95.8

砂糖历史年表

世界砂糖史

公元前4世纪

当亚历山大大帝远征印度时，部属曾提起有一种「不必借助蜜蜂的力量，就能从草里面生产出来的蜜糖」。

11世纪

自欧洲基督教国家发起十字军东征的时期开始，砂糖被引进至西方国家。

12世紀

开始有了饮用咖啡的习惯后，王公贵族、神职人员等上流阶层对砂糖的消费量大增。

13世纪

元朝的忽必烈大汗找来了阿拉伯的技师，将黑糖精炼成白色的砂糖。当马可波罗到访中国时，才第一次见到白砂糖。在他所写的《东方见闻录》中，亦有将当时的惊异心情如实记载下来。

与砂糖搭配咖啡更让人沉醉其中

日本大阪鸿商店是业界历史悠久的砂糖批发商，第三代老板筱田充德认为，咖啡是衬托出砂糖味道的最佳媒介。砂糖和咖啡本身就已深具特色，两者搭配起来的效果也别有一番学问。砂糖不只能替咖啡增添甜味，还能带出更浓厚的口感，让咖啡的风味更鲜明。光是运用不同种类的砂糖，就能让咖啡整体味道更具变化性。只要多尝尝几种砂糖，就能了解其中差异。

“只试一杯可能喝不出来，但经过各种口味的比较后，味觉就能培养出像音阶般的层次感。”在尝试的过程中，把重点放在咖啡与砂糖的搭配，一定能更深刻地享受到咖啡的乐趣。

专业店家为您揭开多彩多姿的砂糖世界

砂糖能够为咖啡的滋味增添多种层次。而种类繁多的砂糖，与咖啡相互搭配自然也成了一门深奥的学问。

生砂糖
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使用产自鹿儿岛的甘蔗精炼制成，甜味清爽。

极细砂糖
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能强调出咖啡的苦味，外观呈现细小结晶状态的砂糖。

特级细白砂糖
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呈糖粉状，能快速溶于热水中，凸显出咖啡的风味。

ONI砂糖
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通常用来调配各类果酱，是纯度极高的砂糖。

松砂糖
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高纯度的冰砂糖，拥有纯净的甜味，很适合炖煮料理。

特粗砂糖
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相当大的颗粒，能够给人无限甜美的回味。

中级白砂糖
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等级在三温糖和细白砂糖之间，能够缓和咖啡的苦味。

春雪糖
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由黑白两种砂糖混合而成，味道适中，甜而不腻。

与鸿商店的砂糖特别搭调的组合
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想要充分享受蓝山咖啡的香味时

对于香气浓厚、味道细致的咖啡，搭配高纯度的砂糖较适合。经过三次结晶化精炼制成的砂糖，其甜味与纯净的咖啡味道很协调。

想要充分享受摩卡咖啡的酸味时

喜欢酸味的人很适合“无垢的星涛”。但对摩卡的酸味较不能接受的人，则推荐黑砂糖，能够让口感变得圆润滑顺。

想喝冰咖啡时

冰咖啡其实和蓝山咖啡一样，两者非常适合使用高纯度的砂糖。若使用液态的砂糖，能让咖啡更加顺口。

无垢的星涛
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为了强调原料本身的味道，放置一个月等它自然结晶。

手工黑糖
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特征在于清爽顺口的甜味，含有浓浓的黑糖香气。

手工黑糖粉
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为了弥补黑糖的糖度，里面混入了适量的生砂糖。

波照间产特等纯黑糖粉
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不仅增添了甜味，连咖啡口感都会变得浓厚许多。

JINTAMA糖
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在原料糖中，特别加入了甘蔗糖蜜所炼制的砂糖。

和三盆
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拥有圆滑的甜味和浓厚的口感，是赞岐地区的名产。

喜界岛产纯黑糖粉
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特征是甜味天然，清新爽口，采取手工熬煮制成。

萨南二温糖
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入口非常易溶，温润的甜味会柔和地扩散开来。

琉球 Topaz Kariyushi
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搀入黑砂糖的粗砂糖，特征是拥有多层次的甜味。

喜界岛产纯黑糖
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泛白的外观，是在熬煮时使用特殊手法所产生的。

波照间产特等纯黑糖
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纯黑糖的香气，直接让人感受到丰厚滋味的糖中佳品。

现在最具话题性的砂糖咖啡搭配红砂糖

咖啡调味用的糖中，最有名的虽然是白砂糖，但选择具有丰富特色的红砂糖也别具风味。不妨找找看哪种红砂糖最适合搭配咖啡吧。

本和香糖

只使用冲绳生产的糖料，细密的颗粒和高糖度，交织出充满特色的高级香味。
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热量 392kcal 水分1.2g 蛋白质 0.3g 碳水化合物97.8g 矿物质0.7g 钠 5.1㎎ 钾 245㎎ 钙 42.6㎎ 镁 15.7㎎ ★ 糖度94.3

细红砂糖 亚麻

含有大量糖蜜，让人能体验怀旧的滋味以及浓厚的口感。让砂糖更具份量感。
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热量 388kcal

水分 1.9g

蛋白质 0.8g

碳水化合物 96.2g

矿物质 1.1g

钠 6.0㎎

钾 347㎎

钙 140㎎

镁 41.8㎎

糖度 88.5

细红砂糖 琥珀

触感粒粒分明。具有浓厚的口感和风味，后味清新爽口，也很适合料理。
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热量 390kcal

水分 1.5g

蛋白质 0.4g

碳水化合物 97.2g

矿物质 0.9g

钠 6.3㎎

钾 298㎎

钙 59.0㎎

镁 25.0㎎

糖度 91.5

用舌尖舔舔看马上就明白个中差异

细红砂糖 漆

融合冲绳出产的高级黑砂糖，再过滤掉不干净的杂质后，不但饱含黑砂糖特有的矿物质，还能展现浓厚的口感。
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热量 387kcal

钠 12.2㎎

水分 2.1g

钾 350㎎

蛋白质 0.6g

钙 115㎎

碳水化合物 96.2g

镁 45.9㎎

矿物质 1.1g

糖度 87.0

红砂糖为咖啡带来崭新风味

砂糖可以分为精制糖和含蜜糖两大类。在制造过程中，从原料糖中去除糖蜜和杂味，并提高纯度的是精制糖；而保留众多糖蜜和矿物质直接熬煮而成的就是含蜜糖。至于红砂糖则被分类为含蜜糖的一种。在大多数茶坊和咖啡厅中，几乎都是提供精制糖用于咖啡的调味，其中的原因就是因为精制糖不含杂味，不会影响咖啡本身的味道。不过，对南美系、口味浓厚的咖啡或意式浓缩咖啡来说，加入红砂糖反而能让咖啡的风味变得更加丰富。不妨尝试将红砂糖引入咖啡生活中，酝酿一种崭新的滋味。

最佳的咖啡伴侣各式各样的奶精

在咖啡中加入奶精的喝法，和直接品尝咖啡本身风味的黑咖啡喝法，两者相较之下，能够展现出截然不同的乐趣。市面上可购买到的奶精种类琳琅满目，能够任人挑选出喜欢的类型。而其中最受大众欢迎的就是液态奶油，还有不含食品添加剂，对身体不会造成负担的纯鲜奶油，以及不需要冷藏且低热量的粉状奶油、方便购买又具营养价值的牛奶、可以长期保存的浓缩奶油等。现在就来深入了解它们的种类及特色吧。

哪些奶精可以和咖啡相互搭配？

黑咖啡虽然好喝，但如果加入奶精来调味饮用后，就能品尝到咖啡的另一种独特滋味了。

找出符合自己喜好的奶精，让属于您个人的咖啡变得更加美味。

纯鲜奶油
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纯鲜奶油，就像它的名字一样，是从牛奶中抽取出来的鲜奶油。纯鲜奶油不含食品添加剂，在健康的考虑上也能够安心使用，所以极受大众欢迎。加入咖啡中可呈现出与苦味融和后的滑润口感，并提升香醇滋味，是美味与健康兼具的奶精。熟悉的奶油球，也就是装在小型塑料杯中，非常便于使用的液态奶油。以植物性脂肪和乳脂为主要成分，以平价奶油的身份大受欢迎。原本它是开发用来作为鲜奶油的代用品，但很快地受到大众的欢迎，普及到一般家庭中。

粉状奶油

也被称为奶精粉。这种不需要冷藏保存的奶油也很受欢迎。它能够降低咖啡的苦味和酸味，让味道变得顺口。由于主要原料来自植物性脂肪，热量很低，价格也相当平易近人，很容易在市面上购买到。
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浓缩奶油

浓缩奶油是将砂糖加入炼乳后制作而成。这种奶油非常甜，必须注意别加太多。而炼乳特有的浓郁奶香，也可以为咖啡增添独特的风味。高含量的蔗糖有防止细菌繁殖的功效，因此保存性极佳。
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牛奶

和纯鲜奶油一样，牛奶是完全不含食品添加剂的安全乳制品。想要在家中随手冲出一杯欧蕾咖啡，就绝对少不了牛奶。和鲜奶油相比，牛奶质地较稀薄，因此加入咖啡后会降低咖啡的苦味，是最适合小孩子饮用的乳制品。

咖啡奶精的特点

[image: picture]


初探咖啡杯的奥妙世界

拥有各式各样的形状和设计，咖啡杯与咖啡碟就像是繁星多到数不清。接下来，崛口俊英要教各位读者咖啡杯的独门挑选方法。

薄款和厚款各有其妙用

质地细致轻薄的瓷器，入口时的触感很棒；质地厚的杯子保温效果较佳，最适合想悠闲地品尝咖啡时使用。苦味较强的咖啡，一旦冷了就会更苦，所以选厚的杯碟比较好。

杯缘宽广和窄小的杯子有何差异？

杯缘宽广和窄小的杯子，差别就在于味觉。味蕾左右部分会感觉到酸味，而深处。选择宽杯啡会在口中扩人感受到强烈，而咖啡如果流进喉咙中，更加明显。

没有把手的古老咖啡杯

最早开始饮用咖啡的是伊斯兰教徒。他们会使用铜制的长柄锅来煮咖啡，当时的杯子也没有把手，而是采取杯口宽大的设计。
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崛口俊英热爱的私人收藏品

崛口俊英是以搜集各式咖啡杯碟而闻名的收藏家。他也是咖啡工房HORIGUCHI的老板，并身兼崛口咖啡研究所的所长。

实地参访研究所，可见两面墙壁都被崛口所收集的咖啡杯碟所淹没。数量庞大的藏品中，北欧制品和日本古董杯碟占压倒性的数量，这种疯狂的收藏癖，也代表崛口的涉猎范围相当广。

在因缘际会下，崛口在一家古董店中开始了他和咖啡杯“电光石火”的邂逅。在那之前他对咖啡杯碟并不特别感兴趣，却不知为何爱上了某一组杯具。自此以后，便踏上了收藏家之路，至今的收藏数量已经无法用一百、两百来计算。

崛口对咖啡店中所提供的杯碟抱有个人的坚持，目前甚至正委托有田烧的创作家制造百种以上的杯具。拜至今仍持续制作原创杯具的作风之赐，其收藏的数量也更加庞大，他对咖啡杯碟的热爱永远也不会停歇。

咖啡工房HORIGUCHI 代表崛口俊英

在经营咖啡厅之余，仍致力于咖啡研究所的工作，投身栽种及精制咖啡的研究，并设立课程讲座、创业辅导、引进生豆、LCF（全日本约80家咖啡豆商店联盟）等业务，同时是朝日文化中心讲师。
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初步了解一下咖啡杯的种类
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Standard 标准咖啡杯

一般被称为咖啡杯的款式，就是这个尺寸。不论用于任何一种咖啡，都能够完全合乎需求。
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Morning 早晨咖啡杯

适合让人能畅快饮用的美式咖啡或欧蕾咖啡，容量在160～180mL，比标准的咖啡杯略大。
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Demi-tasse 小咖啡杯

用于带有极苦味的意式浓缩咖啡。另外，想在晚餐后享用少许咖啡时，也非常实用。
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法式欧蕾碗

欧蕾咖啡专用的杯子。如同其名，它的设计跟一般咖啡杯较为不同，是采取无把手的设计。
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Semi-tasse中小咖啡杯

容量介于小咖啡杯和标准咖啡杯之间的杯子。经常用于双份意式浓缩咖啡等类型。
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马克杯

在附有把手的杯款中，马克杯的容量最大。可以在品尝美式咖啡等口味较淡的咖啡时使用。

崛口的极品收藏日本制咖啡杯 咖啡碟

日本制的古董咖啡杯和咖啡碟中，有很多别出心裁的款式。不论是出自名家之手还是默默无闻，现在就请崛口先生介绍他喜爱的杯组。

Cup Saucer Collection

1 制造商不明
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要说哪里特别出众，实在也说不出个所以然，但它就是一组让人无法忽视的杯组。

2 日本陶器
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具有厚实质地和柔和气氛的杯组。连把手的部分都绘制了精致的花样，整体做工十分讲究。

3 鸣海制陶
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微妙地散发出一股昭和年代的娇贵气质。统一使用内敛的绿色设计，不分男女都适合使用。

4 鸣海制陶

金色的装饰线条强调本身的存在感，简单大方的设计则带给人极佳的印象。这是崛口非常喜爱的一款杯组。
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5 HOYA
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细腻的花样非常突出的经典杯组。这家制造商现今以制造眼镜镜片及光学镜头闻名。

6 三乡陶器
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形状、花样都仿造昭和复古茶杯的款式，却拥有出自名设计家之手般的水平。

7 大仓陶园
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展现出比市面可见的杯款更为优美高雅的外观，这是OKURA古董杯组。衷心期待它能再度生产。
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8 三乡陶器

很偶然的机缘下，在外面看到了约30年前自家使用的款式，觉得万般怀念而买回来的杯组。
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9 制造商不明

在古董市场发现的杯组，这是启发崛口先生爱上日本制古董咖啡杯组的纪念性第一款收藏。
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10 大仓陶园

镀白金的杯缘充满洗练感，相当高级。现今OKURA已经很少制作这种等级的杯组了。

11 YAMATO

这也是一款自家使用的咖啡杯碟组。当然，一开始在购买的时候还没有要收藏的意思。
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12 香兰社

整体设计虽然是香兰社的典型款式，但使用如此浓艳的土耳其蓝色系，算是非常少见。
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13 深川制瓷

老旧款式，却极具洗练感。尤其是咖啡碟采取非单一圆型设计，是其最大的特征。
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14 MIKASA

杯子和碟子为八角形、平衡感出众的杯组。连颜色也都经精心设计，外观美不胜收。
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15 深川制瓷

一般的杯子内面都保留成白色，这个杯子却是连内面也绘上花样。雅致的风情特别吸引人。
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16 深川制瓷

为日本宫内厅御用品牌之一，现今已成为古董收藏杯组。以让人叹为观止的深蓝色为特征。
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17 NIKKO

采取正统的白、蓝、金三色搭配，却能展现出与众不同的高格调品味。利落的外形也很出色。
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18 YAMAKA陶器

极度复古而另类的设计，说不定这是比昭和年代更久远的古董，也是崛口先生最喜欢的杯组。
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19 KOMATSU

这是深受身边女性喜爱的杯组。以孔雀的羽毛为主题的花样，表现出昭和年代的复古风情。
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20 制造商不明

由北欧设计的花样款式。虽然不是什么高级品，甚至还很便宜，却意外地很讨人喜欢。
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21 制造商不明

很少见的是由日本出口至瑞典的款式。这是让日本的瓷器工艺再度受到外界肯定的杯组。
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22 鸣海制陶

橘色、粉红、黄色，给人华丽鲜艳印象的图案相当出众。是特别推荐用来招待女性的款式。
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23 名古屋制陶所

前制造商曾经推出的产品。随性的设计反而令人喜爱，想不到日本以前竟然有过这种商品。
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24 名古屋制陶所

粉彩色系使人想到时髦又复古的昭和年代。整体设计在朴实之中却又不失稳重的气质。
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25 深川制瓷

日本怀旧风格的复古设计。将茶碗上绘制图案的概念引进西式杯组中，是相当创新的做法。
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26 深川制瓷

在深川的杯组上几乎不曾看过这种金色装饰的设计，在崛口的收藏中也极为珍贵。
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27 三乡陶器

特别的花朵图案几乎让人无法相信是出自日本人的设计，是让人爱不释手的一款杯组。
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28 名古屋制陶所

意象化的蔷薇花朵主题式设计，在制作当时可以说是极新颖的构想，是华丽又充满魅力的杯组。
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29 三乡陶器

在欧系杯款中相当常见的设计。从它细腻优雅的外观来看，推断当时应该是很高级的餐具。
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30 NIKKO

强调瑞典气息的设计是最大的特征。先不论外观是否太过简单，总之个性非常鲜明。
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31 香兰社

现代几乎很少见的立杯外形。配上优美的珊瑚色碟子，成为极贵重的稀有杯碟组。
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32 WAKO

配色的平衡感绝佳，强调出装饰性的设计。这组杯碟让人无法相信它是出自日本人之手。
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33 WAKO

用色活泼鲜艳，即使在现今的日本也很难看到这种设计。是使人感受到美式风情的杯组。

崛口先生亲自述说Old Noritake的魅力

创立于1904年的Noritake Company，在1914年时初次推出完整的西式餐具组，出口至美国后一举获得了注目，紧接着便以日本具代表性的西式餐具品牌身份继续发展壮大。以往由Noritake所生产的古董，通常被称为Old Noritake。崛口先生当然也醉心于Noritake 不拘泥于日本传统的设计感，长年努力搜集Old Noritake 的杯具。
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身为北欧系收藏家而广为人知的崛口先生表示，这一组是超越北欧风格的设计。

Old Noritake 典型杯组。由一位Noritake收藏家特别出让才购得，是崛口先生深爱的杯碟组。
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推测已有50年以上历史的杯组，拥有几乎让人无法和Noritake联想在一起的几何花样设计。

享受冰咖啡的4种方法

你曾自己冲过冰咖啡吗？使用滴滤法冲出来的冰咖啡，味道跟市面上现成的冰咖啡完全不同。只要再多费一点心思，味道还可以再往上提升！
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冰咖啡的起源地竟然是日本！

不说您可能不知道，冰咖啡其实起源于日本。一开始的发源地为大阪地区，到现在都还保留着将冰咖啡称为“REIKOO”（日文的冷咖啡之意）的习惯。而这种特殊的地方咖啡，实际流传到海外却是近10年来的事而已。由于日本的星巴克开始供应冰咖啡，接着便逐渐流传至世界各地。
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综合深度烘焙。巴西米那斯、厄瓜多尔、克里斯提、哥伦比亚、危地马拉混合豆。

Aromatic Ice 芳香咖啡

在浓郁的香气和苦味之余，带有不可思议的清透滋味。冰咖啡具有“用水冲泡”、“冲泡速度快”、“豆量很少也没问题”等方便的特性。
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事前准备（5～6人份）

新鲜的深度烘焙咖啡豆60g（中度研磨）、冷水1L、滴滤器、有机棉质滤布（使用一般滤纸也可以）、容量1L以上容器2个（使用咖啡壶或锅子均可）。

由于苦味较强，所以味道分明。但在实际品尝的时候，一定会让人大为吃惊地觉得“竟然会有香味如此浓烈的冰咖啡！”
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将水注入装了咖啡粉的容器中

在咖啡壶之类的容器中，装入60g 以深度烘焙咖啡豆经中度研磨后的咖啡粉，然后再注入1L 的冷水（想要冲少一点时，就用一半的量：30g咖啡豆、500mL的水，一样能够冲出美味的冰咖啡）。
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用汤匙慢慢地搅匀

用汤匙慢慢地搅拌约30秒，让咖啡粉和水能够融合均匀。没有融合得很完全也没关系，所以不必着急，慢慢来就好。但如果搅拌太久，会让味道过浓产生苦味，要特别留意。
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静置时间10分钟～1小时
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稍微静置在旁边一会儿（也可冷藏）。这时咖啡粉会膨胀，所以有点浑浊。放置的时间较短，味道会较淡，放久一点味道会更有特色。

再度搅拌均匀后过滤咖啡
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最后再轻轻地搅匀一次，然后以滤布和滴滤器过滤出咖啡，再加入冰块倒进杯子里就完成了。在此使用滤纸也可以，但如果讨厌滤纸的特殊味道，比较推荐使用滤布。

小贴士

研磨咖啡豆的方式和热咖啡一样，在此推荐“中度研磨”。依照上述方式冲冰咖啡时，咖啡豆的品质和香气对咖啡的味道都会造成很大的影响。一定要使用“新鲜的豆子”、“深度烘焙咖啡豆”以及“喜欢的豆子口味”。不可以使用酸化的老化豆。

极致冰咖啡

为了让咖啡豆散发出原有的浓厚香气，最大的重点就在于萃取完成后，要尽可能缩短冷却的时间。在这里介绍的是能够在瞬间让咖啡冷却的终极绝招。

准备工作（4～5人份）
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有机棉质滤布（一般滤纸也可以）、较大的滴滤器、新鲜的深度烘焙咖啡豆50g、大颗冰块（约一整个咖啡壶的量）、细口水瓶、沸腾热水（约450mL）、温度计比市面上销售的冰咖啡更具透明感，呈现出浓厚的风味。加入适量的牛奶调成欧蕾冰咖啡，味道更佳。
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将大量冰块放入瓶中，装上滴滤器

把瓶子装满冰块。接着将滴滤器安置在瓶口。将咖啡粉放入装好滤布的滴滤器之后，稍微左右摇晃一下，让表面平整。咖啡豆建议选择稍细一些的研磨度。
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像画圆一般将热水注入咖啡粉
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细口的水壶装入90℃左右的热水，从中心往外以画圆的方式注入，一定要让咖啡粉全都湿透。要事先选用冷却后不减风味的热水，将其煮沸后在温度下降前就移到细口水壶中，这时就是刚好的温度。
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咖啡粉湿透之后先闷一分钟

先等待一分钟让咖啡粉闷透。由于注入热水只是为了要闷咖啡粉，所以不必加入太多。热水注入的量，大约是有液滴要滴落到底下瓶子里的程度刚好。只要豆子够新鲜，注入热水时就会膨胀，等待时不妨欣赏个中过程。
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朝咖啡粉凹陷的洞静静地注水

朝滴滤器里咖啡粉所造成的洞稍微前后移动地注水，以不让咖啡粉的表面不平整为前提，动作要和缓。小心不要让咖啡粉闷热时形成的粉壁崩落。如果发现注入的热水过多，可以先暂停一下再继续注入。
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当水面盖过冰块顶端时中止

当滴滤下来的咖啡超过冰块的顶端时，就可以停止注入热水。如果继续加热水，流下来的咖啡就会没办法急速冷却，整个冲泡的过程也就失去意义了，一定要小心。
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用滴滤器把剩下的冰块滤掉

用冷水冲洗残留热度的滴滤器，然后把萃取出来的咖啡再滤到咖啡壶中，借此去除多余的冰块。如果要立刻饮用不去冰也没关系。但如果不先把滴滤器降温，就会使冷却的咖啡在第二次过滤时变热。
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可放在冰箱里保存1～2天

只要保存在冰箱里，1～2天内风味依旧不减。只是经过一段时间后，原本特有的透明感会渐渐地消失，变得很像市面上销售的冰咖啡，所以还是尽早享用为佳。要直接装在咖啡壶里放入冰箱时，记得一定要把壶口封紧。

小贴士

这个做法能够彻底保留咖啡豆的香气，并让人享受到带有清透感的滋味。由于急速冷却的关系，会比热咖啡更慢出现酸化情况，能够长时间留住美味。不过若没有过滤掉多余的冰块，直接冷藏时咖啡的味道将会被稀释。不论是直接喝黑咖啡，或加入牛奶调成欧蕾咖啡饮用都很好喝，也可以加进些许糖浆，便成为小孩喜爱的饮料。

滤纸的折法也很有学问

对于因每次清洗滤布而感到麻烦的人来说，滤纸是非常便利的选择。但是，使用滤纸来萃取咖啡时，最大的重点就在于如何避免咖啡沾染上滤纸的味道。因此，确实地浸湿滤纸是非常重要的技巧。

[image: picture]


将滤纸杯的黏合处折起来，使它成为立起来的两个角。
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滤纸杯要牢牢地套在滴滤器上。
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用细口水壶旋转着注入热水，让滤纸上的纸味能随着热水和蒸汽消失。

一举享受冷热咖啡的方法

有时候也会出现既想喝热咖啡，又想喝冰咖啡的情形。现在就来教大家能同时应对这种情形的便利方式。

热咖啡与冰咖啡提供您最佳的方式！

家里很多客人时，应该会有有人想喝热咖啡、也有人想喝冰咖啡的时候吧！以下就介绍轻松的解决方法！首先，在萃取咖啡时，不要滴入装有冰块的杯子里，先让咖啡流入咖啡壶。倒好需要的咖啡，接着再把其他咖啡倒入装了冰块的瓶子里，冷热咖啡一次完成！

准备工作（5～6人份）
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有机棉质滤布（使用一般滤纸也可以）、较大的滴滤器、新鲜的深度烘焙咖啡豆60g、大颗冰块（约一整个咖啡壶的量）、细口水瓶、沸腾热水（约600mL）、温度计
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首先把新鲜的深度烘焙咖啡豆磨成的60g咖啡粉倒入有机棉质滤布中。
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用适度的力道左右摇晃滴滤器，让咖啡粉的表面平整，避免咖啡粉撒出。
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为了把咖啡粉闷热，慢慢地把热水注入咖啡粉表面，要注意注水速度不能太快。
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等咖啡粉湿透后，稍等1分钟让咖啡粉加以闷热，咖啡粉会慢慢地膨胀起来。
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在闷咖啡粉的步骤中，要能看到咖啡陆续滴几滴在瓶子里的程度才好。
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以滴滤器中心的洞为目标，像画圆般慢慢地注入热水，彻底冲泡咖啡粉。
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等到热水注入足够的份量后，把滴滤器从咖啡壶上移开，就成为黑咖啡。
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此时，直接倒入杯子里的就是热咖啡；倒入装满冰块的瓶子里则成为冰咖啡。

冷泡咖啡

在此详细介绍冷泡咖啡的方式。首先的程序就像泡大麦茶似的，必须把咖啡粉放入冲泡包里冲制。

准备工作（5～6人份）
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使用深度烘焙咖啡粉所制作的咖啡粉包（此次使用生豆屋的极深度烘焙综合豆）、泡大麦茶用的细长形水壶1 个、饮用水1L（不要用自来水，选择天然水或市售的矿泉水较佳）。

使用冷泡方式冲制的咖啡，能让人品尝到顺口滑润的口感。冲制的方法也非常简单，只要把咖啡粉包放进瓶子里静置2～3天就可以了。
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将咖啡粉包放入水壶中
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先在瓶中装入1L 的水，再把深度烘焙咖啡豆所磨成（中度研磨）的咖啡粉包放进去。牢牢地把壶口彻底封紧之后，把粉包压到水中，让它完全浸泡在水里。

放进冰箱中冷藏2～3天
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放入冰箱中冷藏。以“放到忘掉时差不多就泡好了”的心情，等待2～3天就完成了。由于使用新鲜的豆子，粉包会出现些许气泡，但都只是空气而已，请不用担心。
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冷泡咖啡

想要在短时间内就冲出好喝的冷泡咖啡，就必须借由“冰酿咖啡壶”的辅助。冰酿咖啡壶具有特殊效果，能够提高咖啡滑润的口感。
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准备工作（5～6人份）

深度烘焙咖啡粉所制作的咖啡粉包（中度研磨）80g、HARIO出品的咖啡冰酿壶、饮用水约1L。

冰酿咖啡壶的优点是能够在极短的时间内冲制出冷泡咖啡。具有明确苦味的冷泡咖啡，让许多人深深为它着迷。
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将装有咖啡粉的细长滤轴组装好
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冰酿咖啡壶中事先装好1L的饮用水后，接下来将装有80g深度烘焙咖啡粉（中度研磨）的细长滤轴组装上去。装有咖啡粉的滤轴必须完全浸泡在水中，这是第一阶段的重点。

追加的水要慢慢地注入
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把预先准备好的追加水量，一点点地注入，让深度烘焙的咖啡粉能完全浸湿，并且让瓶子满水位。冰酿咖啡壶如果没有灌满，就会导致萃取不完全，所以一定要灌到最满才行。

瓶口封紧后放入冰箱冷藏
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把水加到满就可以把瓶口封紧放入冰箱里冷藏，存放约12 个小时到1天就完成了。豆子越新鲜，靠冷泡来萃取的时间就必须更长。如果咖啡粉浮起来，就用汤匙稍微按下去。

[image: picture]


各种冷泡咖啡经过品尝比较后有哪些不同呢？
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在这里要详尽解说如何运用咖啡粉包和冰酿壶来冲制好喝的冷泡咖啡。不论哪种方法，都是能够增添咖啡滑润口感的好方法。不过两者的味道有何不同呢？为了找出疑问的真相，我们就来实际比

较各种冰酿咖啡的味道差异性。比较的内容分别为冷泡咖啡粉包（萃取3天）以及HARIO冰酿咖啡壶（萃取1天及HARIO 公司的8小时咖啡萃取法）共3种方式。经过实验后详细的结果如下。
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冰酿咖啡壶（8小时萃取法）

萃取的时间虽短，但仍然保有咖啡的味道。不过，其中带有一种较为犀利的味道，在舌头上残留些许苦味造成刺激感。

香气 ★★★

滑润口感 ★

苦味的强度 ★★★★★

[image: picture]


冰酿咖啡壶（1天）

大口流入喉咙里，毫无保留的清爽，在丰润的口感之余，还有爽口的滋味。特别强烈的咖啡香气也是它的特征。

香气 ★★★

滑润口感 ★★★

苦味的强度 ★★★
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咖啡粉包（3天）

在这次进行比较的3种冷泡咖啡中，咖啡粉包的滑润感排名第一，顺畅地流入口中的柔和滋味，会让人不自觉地畅饮到底。

香气 ★★

滑润口感 ★★★★★

苦味的强度 ★

究竟冷泡咖啡是从哪里诞生的呢？

冷泡咖啡别名“Dutch Coffee”，Dutch指的是“荷兰人”或“来自荷兰”。冷泡咖啡最早起源于荷兰的殖民地——印度尼西亚，当地种植出来的罗布斯塔咖啡豆，具有强烈香味，荷兰人为了能随时随地享受咖啡，绞尽脑汁想出了冷泡咖啡的冲制方法。想要冲制出好喝的冷泡咖啡，其实不一定要用罗布斯塔咖啡豆。冷泡咖啡更适合使用阿拉比卡种的咖啡豆。此外，各位应该很清楚另一个重点，使用够新鲜的豆子，才是冲制美味咖啡的关键。

咖啡师嫡传技法！在家煮出地道的大师风味

到气氛十足的吧台或咖啡座，与Espresso共同消磨时光，其实在家也能拥有相同的享受，现在就由最具代表性的咖啡师来亲身传授。

意式浓咖啡 ESPRESSO

借由加压的方式来萃取，提升咖啡的浓度与香气，堪称为咖啡的大吟酿。可以搭配牛奶制作出美味的卡布奇诺与拿铁咖啡。
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机械化器具冲煮一杯专属于自己的咖啡

在被称为西雅图系的咖啡连锁店迅速扩展之下，意式浓缩咖啡就成了名满天下的咖啡宠儿。直到最近，市面上更出现许多家用的意式浓缩咖啡机，不论是意式浓缩咖啡，或是加入牛奶调成的卡布奇诺，都成了在家就能享用的美好滋味。

然而，煮出一杯“咖啡”的并不是机器，而是人的双手。ZOKA COFFEE的咖啡师总指导栉滨建治说：“即使是专业的咖啡师，使用同样的器具和豆子，也会因为手法而在味道上产生差异。”咖啡正是一种如此细致又深具学问的饮品。

再者，要是搞错冲煮方法，可就白白浪费了精心准备的咖啡豆和器具。首先要练好基本功，以“冲煮一杯专属自己的咖啡”为目标吧！
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ZOKA COFFEE咖啡师总指导栉滨建治

在卡布奇诺和拿铁咖啡拉花艺术大赛中获得2009年日本冠军。于德国的世界大赛中也获得第4 名的佳绩。

适用的烘焙度和研磨方式
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深度城市烘焙

能够使生豆的品质提高，并让人更能享受咖啡豆的特色。因为上述的几项优点，使得主流从过去的意式烘焙，转为略浅一些的深度城市烘焙。
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极细研磨

原则上都采取极细研磨，但绝不可太细。先试着调配后再做粗细上调整，让1盎司（oz）*的咖啡能在20～30秒内萃取完成。磨得越细萃取时间就会越长。*1盎司（oz）=28.3495g

关于意式浓缩咖啡机

家庭用的意式浓缩咖啡机，构造与操作与咖啡店里的营业用机器几乎一样。

学会机器的基本操作，正是享受幸福咖啡的第一步。
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制作奶泡钢铁喷管

利用喷出的蒸汽来为卡布奇诺或拿铁咖啡打出奶泡。

能够调节出理想压力的压力控制阀

萃取的时候要注意压力的大小，压力都是控制在9个大气压（9x105
 Pa）。

高压蒸汽和热水的出口GROUP HEAD

萃取出意式浓缩咖啡的高压热水，都是从这里排出。

冲煮意式浓缩咖啡的必要用品

冲煮意式浓缩咖啡，是需要一部分精密计算的细致工作。

过程中所需要的特殊用品，也请务必牢记。
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计时器

运用计时器，1oz咖啡必须在20～30秒内萃取完成，根据标准来调整气压和研磨度是关键。
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奶泡壶

用奶泡调理系统温热牛奶、搅打奶泡的时候使用。至于拿铁咖啡拉花，使用的则是突出鸟嘴型注口的款式。
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量杯

用来计量所萃取的浓缩咖啡的份量。每一满杯为1 o z （30mL）。仔细地计算份量，是让技巧熟练的诀窍。
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填压器

装入滤器里的咖啡粉，必须用填压器由上往下压平。有些家庭用的咖啡机会内建一体式的填压器。
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金属滤器把手

将刚磨好的咖啡粉放在握把前方的篮子状滤网中，然后牢牢地扣装在咖啡机的G R O U P HEAD上。

Good Way如何冲煮好喝的意式浓缩咖啡

意式浓缩咖啡是一切的基本

刚冲煮完成的意式浓缩咖啡，直接倒入小咖啡杯中享用已经是共通的原则，而像卡布奇诺、拿铁咖啡，甚至是变化万千的花式咖啡，其中不可欠缺的一部分就是意式浓缩咖啡。为了在家中重现咖啡的滋味，就要学习如何冲煮出一杯无懈可击的意式浓缩咖啡。

因此在这个阶段，将会详细传授意式浓缩咖啡机的操作步骤，以及能够把咖啡豆的香气与浓郁度完全萃取到极致的方法，把咖啡最为吸引人的魅力，全部凝聚在1oz的小咖啡杯中。

材料

意式浓缩烘焙咖啡豆 18g（双人份）

使用的咖啡豆Espresso Paradino
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ZOKA 咖啡豆，以中南美产的咖啡豆为基调，混入五个豆种而成。具有咖啡的浓、苦、甜、酸之平衡。
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将咖啡粉装填到滤器里

经过极细研磨的意式浓缩咖啡粉，装入附有握柄的滤器里。以单份用滤器来说，容量为8～10g。
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填压咖啡粉的表面

为了让咖啡粉的份量足够冲出一杯意式浓缩咖啡，滤器中咖啡粉表面凹凸不平的部分要用填压器由上往下压实。
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以体重来加强填压力

要让滤器中的咖啡粉毫无空隙，必须把体重加在填压器上。让压力和热水能均匀地通过所有咖啡粉的工作，就叫做填压。
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计算萃取时间

开始萃取。第一次使用不同的豆种时，为了准确地掌握咖啡机和压力与水量的组合，请仔细计算萃取时所需要的时间。
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在20～30秒内萃取完成

理想的萃取时间为1oz 20～30 秒，调整咖啡豆的研磨粗细尽可能达到理想时间。研磨得越细，萃取的时间就会越久。
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关键就在于表面泡沫的细腻度

冲煮完成的咖啡表面边缘浮着细柔的咖啡油脂，这就是意式浓缩咖啡美味的证明。栉滨先生特别建议大家可加入些许砂糖来饮用。

冲煮前才磨豆子

咖啡豆最好还是只磨冲煮时要使用的粉量。磨过再拿去保存起来的豆子，香气和味道都会走样。
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扎实的一杯

虽然滤器原本就是单份与双份Espresso的量，但如何扎实地放入足够的份量，就成了重点所在。
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确实地扣紧

滤器把手如果没有确实地扣紧在GROUP HEAD上，高压蒸汽或热水就会喷溅出来，一定要特别注意。
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Good Way奶泡的制作方法

奶泡的份量和粗细不同调出的咖啡味道也会截然不同

许多“咖啡”种类，其实都与意式浓缩咖啡息息相关，味道也相互作用，而决定味道的另一个配角，就是意式浓缩咖啡机中由蒸汽制造的奶泡。意式浓缩咖啡若加入口感丰厚的奶泡，就变身成为卡布奇诺，添加轻柔爽口的牛奶与奶泡是拿铁咖啡，而玛奇朵咖啡则是用微量泡沫制成。

就像上述的例子，只要稍微改变奶泡的份量和粗细，就会变成风味完全不同的咖啡，所以奶泡虽然是咖啡的配角，在整个制作过程中却千万不能等闲视之。

材料

全脂100%鲜奶　170mL
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奶泡壶的作用

在制作奶泡的时候，要先预估牛奶打出泡沫后增加的体积。使用奶泡壶时，必须预留足够的空间。
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使用冰牛奶

在奶泡壶中加入冷藏在冰箱的牛奶。以一杯卡布奇诺的份量，大约170mL 就够了。
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清理调理系统

使用前要把调理系统清理干净，并且把蒸汽管中残留的热水处理掉。
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把空气导入牛奶中

启动奶泡调理系统。让蒸汽管的前端接近牛奶表面，并开始把空气导入牛奶里。
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手掌渐渐感到杯子的温热

当手感觉奶泡壶渐渐升温到洗澡水的温度（约40℃）时，就可以把蒸汽管的前端插入牛奶中。
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不能加热过度

牛奶的温度最高不要超过65℃，如果温度继续上升，味道就会开始劣化。
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完成

细滑香浓的奶泡完成了。

运用Stretching制造细腻的泡沫

一开始搅打奶泡时会把蒸汽管的出口靠近牛奶表面，把空气导入牛奶中，这个动作称为“Stretching”。
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小心被蒸汽管的高温灼伤

使用蒸汽管时，由于内部加温锅炉的温度高达120 ℃。所以操作时一定要小心，避免灼伤。
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蒸汽管要清理干净

对于直接插入牛奶里的蒸汽管，必须随时保持清洁，在使用后马上以干净的布擦拭干净。
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Good Way卡布奇诺的制作方法

以卡布奇诺来迎接充满意式风情的一天

卡布奇诺由于其颜色和天主教圣芳济教会修士所穿的斗篷“Cappuccio”很像而得名。这种将历史及文化深刻结合的意大利国民饮品，只要把意式浓缩咖啡和奶泡搭配就能简单完成。

通常意大利人只在早上喝卡布奇诺，最晚也不会超过午餐时间，要是过了午餐时间才喝，就会被认为生活作息懒散。不过，各位并不需要拘泥这一点，想喝时就尽情享受吧。如果能进一步在卡布奇诺表面的奶泡上绘出图案，你也可以成为一名专业咖啡师！

材料

意式浓缩咖啡 双份

奶泡
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准备好意式浓缩咖啡和奶泡。为了避免交替进行时会出现奶泡消失或温度变低的问题，两边的动作要同时进行。

把意式浓缩咖啡倒入杯中

意式浓缩咖啡和奶泡都准备好了之后，先将咖啡倒入杯中。

[image: picture]


奶泡要从较高的位置倒下来

感觉上像是要让奶泡潜入意式浓缩咖啡的底部似的，慢慢地从高处倒下来。
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奶泡壶慢慢地靠近杯子

装了牛奶的奶泡壶要慢慢地靠近咖啡杯，并让奶泡浮在咖啡的表面。
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在表面浮现圆形

从这里开始是进阶的技巧。将牛奶的落点保持在咖啡杯的中心点一会儿，让咖啡表面凝聚出白色的圆形。
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拉一条直线横切过圆形

让奶泡壶流出的牛奶细一点，并移动牛奶的落点，拉出一条直线横切过圆形的奶泡。
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出现心形图案

咖啡的表面上不可思议地出现心形图案。这样的功夫，必须花一段时间练习，才能够轻松地画出美妙诱人的图案。

在开始降温前迅速地完成

要在意式浓缩咖啡和奶泡开始降温前，迅速地完成动作。可以挑选保温性能较高的厚质陶制咖啡杯。[image: picture]
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用视觉来享受拿铁拉花

以下介绍几种运用意式浓缩咖啡和牛奶的色差，在咖啡表面上绘出图案的简单招式。
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拿铁拉花的冠军栉滨先生推荐给新手的招式，就是图中的心形花样。
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让牛奶的落点朝左右蛇行，就可以画出“叶子”。这也是很经典的花样。

卡布奇诺和欧蕾咖啡的差异

拿铁咖啡和欧蕾咖啡，其实原意都是指牛奶咖啡。只是前者是意大利文，后者为法文。但正统的欧蕾咖啡，通常都不会使用意式浓缩咖啡来制作，而是以滴滤式咖啡加入牛奶调出极佳风味。

自由自在地调配花式咖啡

从基本类型到店里招牌，花式咖啡种类繁多！只要有一台意式浓缩咖啡机，家里也可以变身成咖啡厅。现在就来见识冠军咖啡师的高超手法！

所有的变化都是从意式浓缩咖啡开始

要冲泡出无懈可击的意式浓缩咖啡，动作就要利落。如果动作不够快，咖啡的美味也会随之消逝。
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近年广受注目的花式咖啡

花式咖啡以Espresso 的发源地意大利为中心，不断向世界各地扩展。近年来由于美式连锁咖啡店、咖啡厅以及咖啡吧逐渐登陆亚洲，一夕之间花式咖啡便成了大众触手可及的饮品。

花式咖啡具有无限的可能性与变化，而栉滨建治告诉我们：“不必拘泥于困难的规则，不妨凭借创意尽情发挥。”只要拥有一台意式浓缩咖啡机，就可以轻松制作花式咖啡。以下介绍一些调制方式，各位不妨多加参考，研发出一杯属于自己的独门花式咖啡。
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Basic首先从这4种咖啡开始制作

只要有意式浓缩咖啡和牛奶，就能调出常见的各类花式咖啡。你知道吗？根据奶泡的粗细和份量，咖啡会变换成4 种不同的饮品！

拿铁咖啡CAFE LATTE

杯中装满意式浓缩咖啡后，注入用蒸汽管打出来的奶泡。如果牛奶会在咖啡表面形成细腻的泡沫，就算成功。

材料

意式浓缩咖啡　双份

牛奶 230mL
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康宝蓝咖啡ESPRESSO CON PANNA

在满满的意式浓缩咖啡上，挤上一团打好的鲜奶油。随着鲜奶油慢慢溶化，味道也会逐渐圆滑丰润起来。

材料

意式浓缩咖啡　双份

打发过的鲜奶油　适量
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玛奇朵MACCHIATO

和拿铁咖啡相比，玛奇朵的Espresso 味道更强烈。奶泡的质地和拿铁咖啡相同，但使用的是容量较小的咖啡杯。

材料

意式浓缩咖啡　单份

牛奶　45mL
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卡布奇诺CAPPUCCINO

卡布奇诺和拿铁咖啡不同的地方，在于奶泡的质地。要更用心地打出双倍的泡沫，才能调出柔细口感。

材料

意式浓缩咖啡　双份

牛奶　230mL
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Syrup Arrange增减糖浆份量品尝摩卡的真正滋味

拿铁咖啡若加入了糖浆或巧克力，就变成了摩卡咖啡。温暖甜美的味道，特别受女性欢迎。

白巧克力覆盆子摩卡WHITE CHOCOLATE RASPBERRY MOCA
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材料

意式浓缩咖啡　双份　　

牛奶　230mL

覆盆子酱　1 大匙

白巧克力酱　1 大匙

制作方法

1. 把意式浓缩咖啡和白巧克力酱、覆盆子酱同倒入咖啡杯

2. 加入和拿铁咖啡同种类型的热奶泡

摩卡咖啡CAFE MOCA
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材料

意式浓缩咖啡　双份

牛奶　230mL

巧克力酱　约一大匙　　

可可粉　适量制作方法

1.把意式浓缩咖啡和巧克力酱倒入咖啡杯

2.加入和拿铁咖啡同种类型的热奶泡

3.均匀地撒上可可粉

白摩卡WHITE MOCA
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材料

意式浓缩咖啡　双份

牛奶　230mL

白巧克力酱　约1/2 大匙

可可粉　适量

制作方法

1. 把意式浓缩咖啡和巧克力酱倒入咖啡杯

2. 加入和拿铁咖啡同种类型的热奶泡

3. 均匀地撒上可可粉

斑马摩卡ZEBRA CHAI MOC
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材料

意式浓缩咖啡　双份

牛奶　230mL　　

浓糖浆　1 大匙

巧克力酱、白巧克力酱　各约1 小匙

制作方法

1. 把意式浓缩咖啡和巧克力酱、糖浆倒入咖啡杯

2. 加入和拿铁咖啡同种类型的热奶泡

3. 均匀地撒上可可粉

焦糖榛果摩卡CARAMEL HAZEL NUTS MO
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材料

意式浓缩咖啡　双份　　

可可粉　适量・牛奶　230mL

巧克力酱、焦糖酱、榛果糖浆　各1/2 大匙

制作方法

1. 把意式浓缩咖啡和各种酱类、糖浆倒入咖啡杯

2. 加入和拿铁咖啡同种类型的热奶泡

3. 均匀地撒上可可粉

黑糖蜜拿铁KUROMITSU LATTE
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材料

意式浓缩咖啡　双份

牛奶　230mL

黑糖蜜　约两大匙　　

芝麻糊　2 小匙

制作方法

1. 把黑糖蜜和芝麻糊搅拌均匀，制成黑砂糖酱

2. 将意式浓缩咖啡和黑砂糖酱倒入咖啡杯

3. 加入和拿铁咖啡同种类型的热奶泡

多彩的变化性调配出一杯华丽的咖啡

虽然不能说是特别困难的动作，但其中最关键的是糖浆和巧克力都必须比牛奶更早倒入杯中，并且与意式浓缩咖啡同时注入。不妨变化各种糖浆和巧克力组合，找出自己喜爱的咖啡口味。一

More Arrange加入更多变化让花式咖啡的世界更加宽广

拿冰咖啡来做变化、改变牛奶的类型等过程，将会使花式咖啡的世界更加宽广。在此特别介绍栉滨建治推荐的花式咖啡！

制作成冰沙变身美味特饮

除了冰块和糖浆，成分和意式浓缩咖啡一样，打成冰沙后，就成为特调饮品。在这里制作的重点，就在于冰块要彻底打细。

点缀泡沫的王冠

雪克冰咖啡拥有细致的泡沫。从意式浓缩咖啡的比例来说，苦味及咖啡因强烈，但残余唇边的泡沫能提升滑顺口感。
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雪克冰咖啡 SHAKARATO

时髦的雪克冰咖啡，拥有如同鸡尾酒般的气氛，在意大利也很受欢迎。细密的泡沫让苦味变得柔和，非常适合大口畅饮。

材料

意式浓缩咖啡　双份　　

碎冰　摇杯7 分满

泡泡糖糖浆　2 小匙

制作方法

1. 将碎冰和泡泡糖糖浆倒入摇杯

2. 倒入意式浓缩咖啡，摇晃到摇杯表面结出水滴为止

3. 倒入玻璃杯，再把摇杯中残留的泡沫倒在上面

意式浓缩咖啡冰沙 ESPRESSO SHAKE
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洋溢着清凉感的拿铁咖啡冰沙，最适合酷热的夏天饮用，或是当做餐后的点心。

材料

意式浓缩咖啡　单份

牛奶　90mL

泡泡糖糖浆（gomme syrup）　2大匙　

冰　1满杯

制作方法

1. 把所有的材料倒入果汁机

2. 用果汁机打到冰块呈现滑顺的冰沙为止

3. 倒入玻璃杯

特制拿铁 COZY LATTE
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具有柳橙的清爽，加上榛果的浓厚香味，令人联想到秋天的美好。这是ZOKA西雅图总店的特制拿铁。

材料

意式浓缩咖啡　双份　　

焦糖酱　1/2 大匙

牛奶　230mL　　

柳橙糖浆　1 小匙多

榛果糖浆　适量

制作方法

1. 把意式浓缩咖啡和各种酱类及糖浆倒入咖啡杯

2. 加入和拿铁咖啡同种类型的热奶泡

豆浆拿铁 SOY LATTE
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使用豆浆调配的健康拿铁，在品尝意式浓缩咖啡的原有香味之余，还能感受到豆浆的柔和口感。

材料

意式浓缩咖啡　双份　　

豆浆　230mL

制作方法

1. 一边冲煮意式浓缩咖啡，一边用蒸汽温热豆浆

2. 将意式浓缩咖啡倒入杯中，再注入豆浆打成的奶泡

美式咖啡 AMERICANO
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保留了十足香浓的意式浓缩咖啡香，口感意外的滑顺爽口，建议多花点时间慢慢地品尝。

材料

意式浓缩咖啡　双份　　

热水　300mL

制作方法

1. 把热水倒入咖啡杯

2. 把冲煮好的意式浓缩咖啡倒入装有热水的杯子里

Drip Coffee Arrange滴滤式咖啡所能做的变化

有些花式技巧，即使没有意式浓缩咖啡机也能运用。只要多花一些时间与工夫，连一般咖啡也能展现与众不同的风情。
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棉花糖咖啡 MARSHMALLOW COFFEE

当棉花糖开始溶化的时候，正是饮用的最佳时机。先不要加砂糖，品尝看看棉花糖的原有甜味吧。

材料

咖啡　120mL　

棉花糖　数颗

制作方法

1. 使用深度烘焙咖啡豆冲煮咖啡

2. 放入棉花糖，让它们浮在咖啡表
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苹果咖啡 CAFE DE POMME

[image: picture]


加入白兰地的咖啡被称为皇家咖啡，在这里可以加上苹果来增添特殊风味。

材料

咖啡　120mL　　

苹果薄片　数片

苹果汁　少许　

白兰地　5mL

制作方法

1. 将咖啡煮成美式咖啡

2. 加入白兰地和苹果汁

3. 加入苹果薄片

橘香咖啡 CAFE MANDARINA
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把富含维生素C 的橘子皮，以及能够暖身润喉的肉桂加入咖啡中，最适合冬天饮用。

材料

咖啡　120mL　

・打好的鲜奶油　30g

橘子皮　少许　

・肉桂棒　1 支

制作方法

1. 把咖啡和橘子皮、肉桂棒都放进锅中熬煮

2. 煮到大致熟透之后，倒入咖啡杯中，再挤上鲜奶油

平时喝惯的咖啡也可展现惊艳滋味

在咖啡厅或咖啡吧里，主流还是以意式浓缩咖啡为基础，并做出变化多端的花式咖啡，但就算手边没有意式浓缩咖啡机，也能轻松做出许多花式技巧。借由经常饮用的滴滤式咖啡，就能将平凡无奇的咖啡转换成风情万种的滋味。在聚会等场合，若能端出别出心裁的花式咖啡，相信一定会给客人们留下深刻印象。在日常生活饮用时，也可以随着心情来调配花式咖啡，如此咖啡的世界也就能无限延伸。

试着用各式水果和糖浆自行搭配组合，不论用哪种做基调，都能为咖啡带来更为美味的变化，也不妨参考本书中煮出美味咖啡的方法以及挑选咖啡豆的技巧。

瓦伦西亚咖啡 CAFE VALENCIA
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以西班牙瓦伦西亚地区为概念来设计的花式咖啡。当地盛产柑橘，因此使用柑橘系的水果调味。

材料

咖啡　60mL　

柠檬皮蜜饯　少许

牛奶　60mL　

肉桂粉　少许

柳橙蒸馏酒　10mL

制作方法

1. 把浓烈的咖啡加入热牛奶中

2. 加入柠檬皮制成的蜜饯与柳橙蒸馏酒，来增加整体的香气

3. 撒上肉桂粉

柠香咖啡 CAFE DE CITRON
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石榴糖浆的酸甜风味，并结合了切片柠檬，两者共同产生清爽的口感。

材料

咖啡　120mL

石榴糖浆　15mL

切片柠檬　1 片

制作方法

1. 将咖啡冲制成美式咖啡

2. 加入石榴糖浆，把切片柠檬放在咖啡上

杏仁香甜咖啡 COFFEE AMARETTO
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咖啡、朗姆酒、杏仁，三种强烈的香气在口中散发开来，由于酒精含量较高，避免饮用过量。

材料

咖啡 120mL

杏仁碎片 少许

白朗姆酒 10mL

杏仁香甜酒 10mL

制作方法

1.咖啡中加入白朗姆酒以及杏仁香甜酒后充分搅拌均匀

2.撒上杏仁碎片即可完成

核桃咖啡 CAFE WALNUT
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随着鲜奶油的溶化，带来味道上的变化。最后充分地搅拌开，进而品尝核桃的风味。

材料

咖啡　60mL　　

打好的鲜奶油　30g

牛奶　60mL　

核桃仁　少许

雪莉酒　10mL

制作方法

1. 在咖啡中注入热牛奶，加入雪莉酒

2. 挤上打好的鲜奶油，并以核桃仁点缀

冲煮器具决定了咖啡的味道！

即使有高品质的咖啡豆，想要把咖啡冲煮得更为好喝，还是需要合适的器具。本单元要为您严选拥有出众的设计和功能的优秀器具。
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最近流行的意式浓缩咖啡机，很多都是具有设计感的造型。好好地加以运用，一样可以煮出专业咖啡师等级的咖啡。

喝咖啡本身就是一种品味的过程，也成为众人所偏爱的兴趣。而冲煮咖啡用的器具，从便宜、方便的简化款到昂贵的正统高级品都一应俱全，轻易地就能在市面上找到各式各样的产品。

新手可以先购买自己所偏爱的滴滤器和热水壶。等到开始讲究咖啡豆，想要自己磨豆子时，就会用到咖啡研磨机。像这样慢慢地收集需要的器具，就能自然而然地开启充实的咖啡生活。右页介绍的器具都标明用途，不妨以此作为参考。不论是哪种器具，都要选出能长期使用的款式，等到理想的器具搜集齐全后，相信每天的咖啡生活会成为最幸福的时光。

依据咖啡冲煮方式而变换的器具

磨豆子
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咖啡研磨机

自行加工研磨咖啡豆，把豆子磨成粉状的工具。分为手动和电动款式。

冲煮咖啡的阶段
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意式浓缩咖啡机

使用研磨极细的深度烘焙咖啡豆，配合高压蒸汽来萃取出咖啡。

意式浓缩咖啡

能够冲煮出咖啡豆的香气和味道凝聚为一体的苦味浓缩咖啡。还能利用蒸汽来搅打牛奶并制作卡布奇诺咖啡。

咖啡机

操作程序与保养非常简单，只要一指按压就能冲煮出好喝的咖啡。
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咖啡

特别推荐给同时要为多人冲煮咖啡或饮用量较大的人，最近也出现了同时具备烘焙与研磨功能的全自动机型。

咖啡壶

为了加入热水所制造，注水的壶口具有不同设计。
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法式滤压壶

能够冲煮出浓烈咖啡的法式萃取工具，非常适合用来冲煮欧蕾咖啡。
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压滤式咖啡

不需透过滤网，直接将咖啡粉和热水长时间融合在一起，这是能保留咖啡豆真实原味的最佳冲煮方式。

滴滤器

放入咖啡粉后注入热水来萃取咖啡用的工具，必须加上滤纸一起使用。
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咖啡滴滤壶

把滴滤器置于其上，负责承接从滴滤器下方流出的咖啡。
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滴滤式咖啡

由于器具的价格平实，即使是新手也可以冲煮出好喝的咖啡。重点在于注入热水时必须特别细心。

Mill研磨：将咖啡豆磨成粉

Mill研磨，意指将咖啡豆磨成粉。

咖啡研磨机分为手动和电动的款式，磨豆用的刀刃也分成臼型和切割式。

[image: 4]




Melitta Japan Zassenhaus‧Mill La Paz MJ-0801

德国厂商Zassenhaus历史悠久的研磨机系列。内部刀刃的性能一向受到好评，在咖啡爱好者之间拥有不可动摇的人气。 研磨方式：手动・硬质特殊铜制刀刃・切割式 粗细调整：用螺丝钮调整 研磨容量：60g 抽屉容量：50g 本体重量：1.1kg

De'Longhi尖锥式咖啡研磨机KG364J
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一般的咖啡研磨机以高速进行研磨，香气会因为被冲散而消减，这个机型的特点是可以用低转速来研磨豆子。 研磨方式：电动・尖锥式研磨刃 粗细调整：14 段调整研磨容量：250g 抽屉容量：110g 本体重量：1.5kg

PEUGEOT Coffee Mill Nostalgia
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由法国知名的汽车公司推出的商品。这一款咖啡研磨机的刀刃性能特别出色，加上附有顶盖的设计，磨起来特别顺手。 研磨方式：手动・双层咬合式磨臼 粗细调整：螺丝钮 研磨容量：40g 抽屉容量：25g 本体重量：850g

deviceSTYLE Gourmet咖啡研磨机

研磨方式：电动・ “ㄑ”式双面刀刃

粗细调整：按键式

研磨容量：50g

本体重量：930g
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本机型内设“Micro Powder Separate”功能，能够在研磨的同时将磨好的粗粉和细粉区分开来。鲜艳、活泼的设计也很受欢迎。

Drip Pot 水壶：将热水注入咖啡中

有很多水壶都具有个性十足的设计感，甚至也有存在感直逼主角等级的产品。注水口细窄的水壶比较适合手持注水。注水的过程中要小心进行。

野田珐琅长颈咖啡水壶
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材质：珐琅（搪瓷）

拥有70年骄傲历史的老字号“野田珐琅”，一向以复古风的 设计大受欢迎。同款水壶共推 出白色、驼色、红色三款。

Russell Hobbs咖啡电热壶7100JP
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即使是1L的水，一样能够在5分钟内完全煮沸。另外还附有“自动关闭电源功能”，是极为优秀的电热壶。

材质：不锈钢、塑料

HARIO V60 热水壶Buono VKB-102HSV
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波浪形的壶体极为优美。细窄的注水口设计，让人能完成细腻的注水动作。 材质：不锈钢、苯酚树脂

KALITA铜壶900
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细窄的注水口，能够把咖啡豆彻底闷热。铜制的材质，能够冲煮出别具风味的咖啡。

材质：铜

Dripper 滴滤器：从咖啡粉中萃取咖啡

滴滤器是非常方便的冲煮工具，可以选择各种形状、尺寸与材质。挑选自己喜欢的样式就行了，不过冲煮时保持细心的态度是最重要的。

Melitta Japan陶制滴滤器1×1
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Melitta 样式的滴滤器，滤孔只有一个，所以热水会长时间淤积在滤纸里，萃取出更浓厚的咖啡香。

材质：陶器制品

萃取量：1～2 杯用（1×1）

UNIFLAME Coffee Vanette grande
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用整支的钢丝扭曲制成的折叠式滴滤器，另外还附有收纳用的防尘袋。

材质：不锈钢

萃取量：4 杯用，另有2 人用
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CHEMEX COFFEE MAKER
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仿佛把三角烧杯和漏斗组合在一起的形状，是来自科学家的创意。花上30～40秒闷热咖啡粉，并慢慢地注入热水。

材质：玻璃、天然原木、天然皮革

萃取量：6 杯

Server 咖啡壶：用来盛装冲煮完成的咖啡

万般讲究的设计能让人享受手工冲煮的乐趣。

咖啡壶的功用主要是盛装冲煮好的咖啡，但选择时要考虑到变换运用度以及容量等条件。

KALITA塑料制咖啡滴滤器
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KALITA 制的滴滤器为三孔式，由于以透明材质制作，可以清楚地看到咖啡滴落的情况，轻巧又耐用。

材质：AS树脂

萃取量：1～2 杯用，另有2～4 杯用、4～7 杯用、7～12 杯用

HARIO V60滴滤器
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整体外形呈V 形圆锥状，因此注入咖啡粉中的热水，会朝圆锥的顶点方向流动，所有咖啡豆的美味成分都毫不保留地滴滤而出。

材质：AS树脂

萃取量：1～2 杯

BODUmDripper Coffee Maker 附Gold Tone滴滤器
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充满时尚感的设计。附属于商品组合中的Gold Tone 滴滤器，能够把咖啡豆的味道和香气萃取至极限。

材质：玻璃、钛

Melitta玻璃壶Cafe RIENE 800
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方便握持又易于应用在各个地方的大型手把，所有细部都考虑到使用的方便性，堪称一大优质设计。

材质：耐热玻璃、美耐皿苯酚树脂、不锈钢、聚丙烯

HARIO V60 Range Sever 600 CLEAR XGS-60TB
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全部采用耐热玻璃材质制造，玻璃壶本身独特的弯曲线条，使人感受到高度的设计性。

材质：气密盖、硅橡胶密封条

French Press

HARIO双重玻璃CAFEPRESSO CPW-2SV

整体呈V形圆锥体，使注入咖啡粉的热水会集中在中心，完整萃取出咖啡豆的精华。是使用方式相当简单而顺手的咖啡滤压壶。

实际容量：240mL
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法式滤压壶：通过按压来冲煮出浓郁的咖啡

红茶滤压壶的咖啡版本——法式滤压壶。把咖啡粉倒入后，由上方注入热水，接着按压就可以了。法式滤压壶能够轻松地萃取完整的咖啡风味。

BODUmCOLOMBIA COFFEE PRESS

以“咖啡水滴”为概念所设计而成的时尚造型。70℃的水温，可保温2小时左右。

实际容量：1L
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BODUmChambord
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忠实地重现20世纪50年代巴黎风格的咖啡滤压壶。必须在热水注入咖啡粉3分钟后，才能开始滤压。

实际容量：350mL

HARIO CAFEPRESS SLImCPS-2
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瓶身的插图可以让人明了使用方法，是法式滤压壶的最佳入门款。整体性的设计和平易近人的价格深具魅力。

实际容量：240mL （1～2 杯）

Coffee Maker

咖啡机：

随时随地都能轻松享受咖啡

滴滤咖啡的动作完全自动化，相当贴近生活。

种类、功能和设计都十分丰富，咖啡机的功能也已经迎向了新时代。

Melitta Japan Aroma Therm5 Cup JCM-512

使用玻璃制的保温咖啡壶，让咖啡较不易冷却，完全不耗费保温电力的节能机种，滤出孔为单孔设计，很有Melitta的风格。

尺寸： 宽226mm×深152mm× 高311mm

机体重量：1.9kg

最大储水量：700mL　

咖啡萃取量：2～4杯

共有红、白两种色系，并另有10杯尺寸。
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Cuisinart ProgramCoffee Maker DCC-200JV
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外壳的优良设计，一眼就能分辨出咖啡的残余量。能将12杯份量的咖啡分成每杯等量的机型，附带计时功能。

尺寸：宽254mm× 高216mm× 深368mm

机体重量：3.7kg 最

大储水量：1800mL 咖啡

萃取量：1～12 杯

deviceSTYLE THERMOMUG 咖啡机
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能够完全重现手工冲煮的美味，十分讲究萃取温度和注水规则。内部的蓄水胆可拆下替换。

尺寸：宽153mm× 高313mm× 深308mm

机体重量：1.7kg

最大储水量：800mL

咖啡萃取量：720mL

cloer TWINTOWER Coffee Maker
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cloer是以净水器闻名的品牌，旗下所设计的咖啡机，特别采用了BRITA 公司的滤芯替换系统，外观也呈现十分崭新的设计。

尺寸：宽400mm× 深190mm× 高335mm

机体重量：3.6kg

最大储水量：1150mL

咖啡萃取量：1～10 杯

Espresso Machine 意式浓缩咖啡机：在自家重现地道的意大利风味

从意式浓缩咖啡到卡布奇诺，全都可以在家煮出专业大师水平！现在就严选出几款能让人轻松使用的意式浓缩咖啡机。
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De'Longhi Espresso・Cappuccino Maker EC200N-R

能够同时享受咖啡粉包、咖啡粉两种冲煮乐趣。性价比高，设计也十分出色。另外还有红、白、黑、黄等色系选择。

尺寸：宽240mm× 深280mm× 高320mm

机体重量：3.1kg

最大储水量：1000mL

咖啡萃取量：手动设定

BAILETTI直火式意式摩卡壶
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推荐用来萃取极细研磨的深度烘焙咖啡豆。不需要电力或燃气也可以把热水煮沸，特别适用于登山及户外活动。

尺寸：宽95mm× 高160mm

咖啡萃取量：3杯

ASCASO arc fun 意式浓缩咖啡机



[image: P112_22098]




方正迷你的造型配上清新的色彩，让此款机型更加出众。力道十足的高压蒸汽，绝对能够煮出和咖啡厅相同水平的美味咖啡。

尺寸：宽220mm× 深280mm× 高320mm

机体重量：6.5kg

最大储水量：2000mL

De'Longhi Espresso・Cappuccino Maker Cafe・Treviso BAR14N
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麻雀虽小五脏俱全的意式浓缩咖啡机。有了奶泡调理系统，想做花式咖啡也不成问题。豆子的研磨度、咖啡粉的份量、填压等都能够依喜好自由地调整。

尺寸：宽190mm× 深215mm× 高295mm

机体重量：3.0kg

最大储水量：1000mL

咖啡萃取量：30mL

ALESSI 9090 Espresso Coffee Maker
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外形简单，具优美线条的直火式意式摩卡壶，出自设计大师Richard Sapper 的手笔。容量为6 杯。

尺寸：直径125mm× 高1 8 2 mm

最大储水量：300mL

Ariete Espresso CappuccinoMaker 1323J
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本身为蒸汽系统，还能以正规的高压来冲煮咖啡。新潮的设计也让人印象深刻。

尺寸：宽220mm× 深240mm× 高300mm

机体重量：3.5kg

咖啡萃取量：1～2 杯

咖啡达人的咖啡生活
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经手“BOWERY KITCHEN”、“Lotus”的室内装潢名设计师 形见一郎



形见一郎的早晨，是以一杯深度烘焙咖啡作为开始。

对他来说，咖啡早已融为生活的一部分。

经由本次的访谈，可以一探他是如何在生活中享受咖啡。

摄影：加藤史人　

撰文：植木Akiko

新的一天就从咖啡开始

形见一郎的早晨，是从一杯咖啡开始。“冲得挺浓的，所以说不定对别人而言，算是比较苦的味道吧。”从这次访谈中可知形见先生热爱咖啡的程度。 “一早进公司上班，马上先帮所有同事冲泡咖啡。另外，还要把自己一天想饮用的份量，装在保温瓶里，并且放在随手可得的地方。工作时只要空闲的时候，就会喝杯咖啡让自己放松一下，然后再继续埋头工作。假日也是一样，早上刚睡醒时，先来杯咖啡振奋精神，还是一样要装满整个保温瓶才够。”对他来说，不管春夏秋冬或是星期几，他都与咖啡一起度过。

形见一郎正式开始接触咖啡，大约是在高中时，当时他经常去一家咖啡厅打发时间，自从在那家店发现了咖啡的魅力之后，便开始喜爱上咖啡，也试着在家自己冲煮咖啡。直到进入职场也无法放弃对咖啡的热爱，现在已经完全无法想象没有咖啡的生活了。

爱用的咖啡豆及器具

比较室内设计师选用的器具，有趣地发现它们全都有着类似的风格。

平日在公司的时候

总是放在书桌上的保温瓶和KATA原创设计的杯款。由于杯子的尺寸较小，可以趁热喝完。
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假日在家时

假日时使用的咖啡壶大约是3～4 杯份量。咖啡壶和滴滤器虽然品牌不同， 但转下盖子后竟然能密合地组装在一起。大马克杯是形见太太购买的麦森瓷制品。
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旅行时
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携带便利的意式浓缩咖啡机是形见太太的爱用品，平常喝意式浓缩咖啡时，还会加入牛奶。而旅行只喝黑咖啡的形见一郎，常以简易滤纸架搭配随行杯使用。
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准备了装有咖啡粉的罐子、滤杯及滤壶。为同事冲煮咖啡，是他到公司上班的第一件事。

形见一郎 PROFILE

KATA公司的总代表。不仅经手店面的设计，建筑住宅、专案设计等也有涉猎。包括“ BOWERYKITCHEN”、“Lotus”等作品，日本各地都有他经手的作品。
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PROFILE KATA公司的总代表。不仅经手店面的设计，建筑住宅、专案设计等也有涉猎。包括“BOWERY K I T C H E N”、“Lotus”等作品，日本各地都有他经手的作品。
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在家里冲煮时用的星巴克意式烘焙咖啡豆（左），以及在公司用的意式浓缩咖啡豆（右），由罗多伦咖啡出品。

个人专用随身携带爱用咖啡组

即使不是处于日常生活的环境，形见一郎也一样少不了要喝咖啡，因此身边永远随身携带个人专用的咖啡器具组。 “像是去旅行或出差的时候，通常很难找到当地的咖啡厅，所以最近开始随身携带个人专用的咖啡组，这样不论到哪都能喝到自己喜爱的咖啡了。”
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© 石川元（Ishikawa Moto）左边是因引起咖啡风潮而闻名的驹泽大学“BOWERY KITCHEN”，这是和企划山本宇一在1997年共同完成的作品。右图是位于神宫前的“mother kurkku”，这是在2007年时，一样和山本宇一连手翻新的店面。

平易近人的咖啡最讨人喜欢

生活中已完全被咖啡占据的形见一郎，其实对咖啡的品种或烘焙并不太清楚。 “咖啡豆的种类或名称之类的常识，其实我并没有特别去涉猎。我只是碰到自己喜欢的味道后，就一直持续喝下去而已。像是在工作室所喝的咖啡，15年来始终如一，家里喝的咖啡也是同一种类喝了快10年了。因为消耗的速度很快，所以都直接买磨好的咖啡粉，两款都是深度烘焙的类型，平常大多使用滤纸冲泡法。至于为什么不买咖啡机，是因为能煮出顶级味道的咖啡机不但昂贵，加上每天的咖啡饮用量相当大，对于成本上会有比较沉重的负担。此外，总觉得用机器冲出来的咖啡，比手冲的味道淡很多。”

对形见一郎来说，咖啡毕竟是“平日生活中的饮品”。对于自己平常坚持的咖啡口味，他认为与其追求咖啡的最高境界，倒不如在附近的咖啡店买杯咖啡，这种边走边喝的随性感，反而让他更为陶醉。

让人随手享受咖啡的风格



由形见所经手设计装潢的咖啡厅，大多都是以平价供应咖啡的店家。

“我通常不会对于店家的装潢给予太多的建议。不过，倒是曾和店家聊过，希望能创造一边享受咖啡一边打发时间的风格，或是咖啡饮品的价格不要太贵等话题。我自己在为咖啡厅做设计时，心中所构想的是要建构一个能享受咖啡快乐时光的场所，至于咖啡的价格，也许是很多客户心目中的平价范围，刚好和我的价值观相互吻合就是了。”

形见最近对于站立式的咖啡吧台相当感兴趣，“像是到纽约等各大都市时，感觉站立式咖啡吧台都很有随性的气氛。”

形见一郎原创设计杯款
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自己亲手为咖啡厅设计的原创杯款，有时也会和KATA 的原创款交换使用，杯子内侧的设计别出心裁。
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Nacasa Partners

左边是位于浦和巴尔可7 楼UNITED CINEMA浦和里的“Slouc Cafe”。由形见先生负责所有内部装潢设计的UNITED CINEMA浦和，获得了最佳设计奖。右图中的“HARUQUI”是博多天神地区的分店，充满日式风格的温暖气息。

喜欢的东西就一直用下去

放在公司的杯子或咖啡壶，虽然品牌不相同，但摆在一起就会发现它们都有着类似的气氛与感觉。

这些器具已经长期深深地和形见先生与公司里的景象融合为一。其中蕴含着看似没有原则，却又一以贯之的咖啡生活。

纯粹只是一直使用喜欢的东西罢了

“像是讲究的原则或高深理论，其实我没什么这类值得大书特书的事。”形见一郎笑着说。他只是保持着自己喜欢东西的心情。

“咖啡也一样，与其去讲究品牌或名号，我反而更加重视外观、触感和心情。个人挑选东西时的标准很简单，就是能够让我一直保持喜欢，并长期使用下去的感觉。但身边也有用到坏掉、或是本来没有特别喜爱却能长久使用的东西。”

简单而直接地看待自己的喜好，以及个人欣赏的味道与形式，然后自然地贯彻到最后，这是形见先生的观念中值得我们学习的地方。

[image: picture]





第二章了解世界咖啡产地的特色

近几年来，咖啡也随着人们的生活一起迎向了新的时代。像是特别突显产地或庄园特色的精品咖啡的现身，使得咖啡像红酒一样，进入了以产地或品种来鉴别的时代。就让我们立刻前往世界具代表性的咖啡产地，进行一场盛大的咖啡巡礼。
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精品咖啡的规格
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1.350g生豆中，未发现超过规定数量的缺陷豆混入其中。

2.进口的时候，在生豆的水分含量检测中，采取水洗式精制法的豆子需为10%～12%，采取自然干燥精制法的豆子需为10%～13%。

3.未有任何异臭。

4.咖啡豆和合约上标示尺寸大小有差异的数量，未达整体数量的5%。

5.符合以上四项标准，并经萃取后判断其特色时，评价达到美国精品咖啡协会SCAA特色指数评鉴标准80分以上。

产地的特色

咖啡带
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生产国的规格标准

自产地开始把关咖啡豆的详实评鉴
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有问题的豆子及异物都会换算为评价里的分数。
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图中是筛选SCREEN SIZE用的筛网。

咖啡的生产履历会详加标示，生产国本地当然也设定了等级的规格标准。其中有以豆子的尺寸来区分的SCREEN SIZE，或是以300g生豆中含有多少缺陷豆所做出的等级判定，另外还有以不同产地海拔来区分的等级。

评鉴咖啡豆等级的条件

稳定的品质和突出的特色这两项是成为精品咖啡的关键

咖啡豆的等级通常会由两项标准做出评断。一个是依据各生产国在出口咖啡时各自定下的规格；另一个则是消费国依据咖啡的香气与味道所做出的评鉴，可以说是更为客观的评鉴结果。至于所谓的精品咖啡，就是由后者所做出的评鉴等级。以高度的品质为最重要的前提，再加上明确的特色，才能获得如此高的评价。

巴西

国家全称　巴西联邦共和国

人口数量　约1.94亿人

首都　巴西利亚

语言　葡萄牙语

咖啡年产量　217.2万吨
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国旗

生产量世界第一消费量也晋升至世界前列

[image: picture]


位于高地陡坡上的庄园，作业完全以手工进行。

咖啡消费近年来呈现大幅增加，尤其是巴西，现在已近超越日本与德国，在消费量上成为仅次于美国的世界第二名。

巴西于1727年开始生产咖啡，但到了18世纪末，才正式进入商业取向的大规模栽种。

在19 世纪中叶以前，巴西咖啡豆的栽种范围仍以里约热内卢（Rio de Janeiro）州和帕拉依巴河（Paraiba）为中心，逐渐朝巴西的中心地带迁移，至20世纪60年代初，已经有60% 都产自南部的巴拉那州（Panara）。巴西所生产的阿拉比卡种有波旁、蒙多诺沃、卡杜艾（Catuai）等，种类相当多，大多使用自然干燥法。首先，利用水的浮力来做比重分级，浮起的咖啡果实表示仍未成熟，将会连同果肉一起自然干
 燥，沉入水里的咖啡果实则会进入剥除果肉的过程，两种作业分开处理。收获后借由比重分级加以分拣，可以让咖啡豆成品的品质向上提升。

位于巴西南部主要负责咖啡生产的庄园，由于经常受到严重的霜害，所以从20世纪70年代中后期开始，陆续迁至米纳斯吉拉斯州（Minas Gerais）的喜拉朵（Cerrado）地区。获得政府大力投资逐渐振兴农业的喜拉朵，有非常多的具有先进灌溉系统及机械化作业的大规模庄园，是现代巴西最具代表性的咖啡产地。

香气Flavor

混合多个品种的复杂香气

和中美洲相比，巴西产地的海拔较低，因此以较轻微的酸味为特征。依品种不同，香气也分为许多类型，加上地区、品种等背景影响，产生出相当复杂的香气体系。经由自然干燥法处理的咖啡豆，多少会混入带有涩味的未成熟咖啡豆，但还是避免混入较佳。

品种Kind
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广大的国土中囊括多类型品种

有波旁、蒙多诺沃等品种，而波旁种又来自于法属圭亚那（Guyana）。另外也有坎尼弗拉种（canephora）和经人工接种的伊卡图种（lcatu）。

栽培Cultivation

最后仍保留以手工连叶摘取
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虽然已经能够借助机械来收获，但最后还是回到原始的以手工采摘的模式。巴西的手工收获方法，通常会从树枝上连带叶子把果实一并摘下。

精制Refinement

90%采用自然干燥法

巴西有90%的咖啡是使用自然干燥法来精制。剥除果皮后，让种子带内果皮干燥的半自然干燥法，可以大幅降低掺杂未成熟豆的问题，因此有许多中度规模的庄园都改用此法。

干燥Dryness

大多采用日光暴晒

在干燥过程中，大多将咖啡豆散放在水泥地上暴晒于日光下，有些也会使用预先架好的网子。产量较大的庄园，干燥到一定程度后，后续就由烘干机来接手。此外，在日光强烈时还需将咖啡豆移至阴影处。

评鉴制度Evaluation

根据香气来判断由味觉分出六级
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根据每300g生咖啡豆中所含缺陷豆与异物的数量，将外销品分成2～6级，另外也会以味觉来分类。按香气的优劣程度分为极温和（Strictly soft）、温和（Soft）、稍温和（Softish）、艰涩（Hard）、淡碘味（Rioy）、浓烈碘味（Rio）六个等级。

备受瞩目的产地Farm
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咖啡特色

契玛庄园所出品的波旁种咖啡豆，以明晰的酸味和水果般的香气为特征。品尝时后味会残留微微的甜美余韵，也成了它的特色之一。最适合用于展现浓厚感、烘焙度较深的城市烘焙。

契玛庄园Fazenda Macaubas de Cima

当地首屈一指的农园

喜拉朵地区最具代表性的农园。2002年时灌溉设备从原本大规模喷洒的方式，更新为从地面埋设的细管进行供水的方式，借由设备的更新让咖啡果实的熟成更具效率。自1980年创立以来，不断努力提升品质。以前以栽种蒙多诺沃为主，近年来也开始种植波旁品种。

农园主人：Glaucio de Castro

所在地区：米纳斯吉拉斯州喜拉朵地区

平均海拔：约1050m

栽培品种：蒙多诺沃、卡杜艾（catuai）、波旁、黄波旁（yellow bourbon）等

精制方法：半水洗式、自然干燥式

喜拉朵地区

因契玛庄园而声名大噪，此地是米纳斯吉拉斯州的农业振兴地，有许多采取机械化作业的大规模农园，灌溉设备相当完善。

南米纳斯地区

位于米纳斯吉拉斯州的生产地。这里是一大片缓和起伏的丘陵地，坐落着大大小小的农园，主要生产阿拉比卡种的咖啡。
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卡莫农园N.C.Carmo

评价最高的农园之一

20世纪初才开始生产咖啡，算是较新的农园。栽种地区的最高处，海拔达到1300m，在巴西的产地中属高地地形，整体起伏较大。精制方法仅使用自然干燥，但近年来导入比重分级制以及半自然干燥法精制，品质也随之大幅提升。

农园主人：Maria Lucia Junqueira Pereira

所在地区：米纳斯吉拉斯州南米纳斯

平均海拔：约1200m

栽培品种：波旁、黄波旁、蒙多诺沃、卡杜艾等

精制方法：半自然干燥式等

咖啡特色

经由半自然干燥的精制过程，成功地酝酿出带有独特浓稠感以及甜美丰润香气的精品咖啡。一入口就先感受到明确的酸味，是产自高地的咖啡特征之一。

哥伦比亚

国家全称　哥伦比亚共和国人口数量约4560 万人

首都　波哥大

语言　西班牙语

咖啡年产量　74.4万吨
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国旗

由小规模庄园出产多样化口味世界第三大生产力

全世界的咖啡生产量中，哥伦比亚大约占了一成，而这一成的份量，也占了哥伦比亚国内农业生产量的很大比例，单单是咖啡就占了1／4。此外，哥伦比亚国内的就业人口，也大约正好有1／4投入于与咖啡生产相关的工作，并借此支撑家计，由此可知咖啡产业对哥伦比亚的重要程度。

哥伦比亚仅次于巴西、越南，其咖啡生产量排名世界第三。但是，实际了解当地的农园之后会发现，相较于巴西各农园的大规模栽植，哥伦比亚境内大型农园的比例非常低。支撑起世界第三大咖啡生产量的工作者，绝大部分都是小规模的生产业者。

此外，哥伦比亚的咖啡原本以浓稠的口感和甜味为特征，近年来随着品种改良的进步，开始生产更多样化口味的咖啡。

哥伦比亚国立咖啡生产业工会（FNC）推动了针对精品咖啡的各种计划，订定了“比正规咖啡更具有特色”的立场与目标，促进业者开发讲求原产地的咖啡及符合环保的咖啡。

特雷多村（Toledo）

位于北桑坦德省（Norte de Santander）的特雷多村，是现在还留存较多帝比卡种咖啡的珍贵产地。当初咖啡是经由邻国委内瑞拉传入哥伦比亚。
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现今哥伦比亚每4人中就有1人从事与咖啡生产相关的工作。

香气Flavor

生产地区、品种赋予香味的变化

哥伦比亚的咖啡，因生产地区及品种的不同，在香气方面呈现出丰富又多样化的特性。由于各地区的豆子混合在一起，大多无法明确地分辨出香气的类型。一般而言，都具有甜美而浓稠的口感，以及丰厚的水果香。

哥伦比亚所生产的咖啡，全部为阿拉比卡品种。大多为卡杜拉或哥伦比亚变种，至于帝比卡种与波旁种的比例反而比较少。

哥伦比亚变种咖啡的收获量虽然庞大，但很可惜地因为品种改良的问题，使得香气明显地下降许多。

哥伦比亚最具代表性的咖啡生产地特雷多村，栽培咖啡的土壤是混合了森林落叶而成的腐叶土，富含柔和的成分与特性，和帝比卡咖啡豆有非常合适的搭配，因此能够生产出许多拥有丰美香气的咖啡。
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为了能种出更具变化的口味，哥伦比亚积极地进行品种改良工作。

备受瞩目的产地Farm
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特雷多村的小农家Smallholders in Toledo

仍留存帝比卡品种的贵重产地



早期就种植了帝比卡种咖啡豆。哥伦比亚当地能够留存帝比卡原有香味的咖啡豆很少，特雷多村也就成了弥足珍贵的产地。

所在地区：北桑坦德省

平均海拔：约1600m

栽培品种：帝比卡

精制方法：水洗式


咖啡特色

柑橘系果实般的柔和酸味，舒畅地在口中逸散开来，自古未曾改变的纯正香味。这是在腐叶土和帝比卡相互搭配下，酝酿出来的芬芳。



奥兹华德农园Ozwald

有机栽培造就的土壤生产出丰润优质的咖啡
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在森林的树荫下，进行环保的有机栽培，并获得了“雨林保护联盟”的认证。此地生产出哥伦比亚丰润优质的咖啡。

精制Refinement

以户为单位进行精制
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采取水洗式精制，小农家之 间都是以户为单位，分别进 行精制的工作。近年来由于 遭遇水资源不足及水源污染等问题，开始有农家引进用水量较少的半水洗式机具。

巴拿马

国家全称　巴拿马共和国人口数量　约330 万人首都　巴拿马城

语言　西班牙语

咖啡年产量　9万吨
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国旗

由特殊的环境酝酿出高品质又具特色的咖啡

近年来巴拿马以高品质咖啡的产地身份，开始慢慢地被咖啡爱好者所熟知。巴拿马的精品咖啡产地主要位于与哥斯达黎加国境交界处的奇里基省（Provincia de Chiriqu）。

巴拿马最具历史与盛名的咖啡产地，就是位于巴鲁火山东面的波魁特（Boquete）地区。之所以集中在这个地区，是由于波魁特是个容易起雾的地方，因此能抑制气温上升，加上特殊的地理条件，赋予咖啡优良的品质与特色。波魁特地区的道路及加工设施等基础建设相当齐全，以咖啡的生产地而言，具有完善的天然环境，近年来也以观光价值深受欢迎，渐渐地有许多经营者放弃农园，开始迎向新的商机，这是目前巴拿马咖啡生产的现况。



巴拿马咖啡精制的方式，是采取传统的水洗式。首先将果肉剥除，然后将包裹着内果皮的果实放入水槽中发酵，最后再经过传统式的水洗。至于干燥过程，就使用最普通的暴晒法。

就品种而言，虽然也栽种帝比卡及波旁种，但卡杜拉种和卡杜艾种却占了大部分的种植量。
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奇里基省波魁特地区

巴拿马的精品咖啡产地，大多位于巴鲁火山一带，最具代表性的波魁特地区是在火山的左面斜坡位置。
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品质不断上升的同时，也陆续有人放弃经营咖啡农园。

香气Flavor

以适中的浓厚感与独特的香气为特色

地理位置的排列上，巴拿马和哥斯达黎加、哥伦比亚三国比邻中美洲，而出产的咖啡却各有其特殊的香气。由优良农园生产的帝比卡种，不但有清晰的酸味，还具有鲜明且细致的香气，口感适中、恰到好处。

近年来，艺妓种的人气度不断升高，巴拿马艺伎种的种植者也因此增加许多。一时间，艺妓咖啡的人气让全世界的目光都聚焦至巴拿马。提到艺妓咖啡的起源与变迁过程，那是在翡翠庄园（Hacienda la Esmeralda）的卫星农园，由赫拉密丘（Jaramillo）农场在1996年偶然发现的自然变种，时隔多年以“Esmeralda Special”之名成为至今广为流传的艺妓品种。
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艺妓品种的人气度，提高了巴拿马的知名度。

备受瞩目的产地Farm

翡翠庄园Hacienda la Esmeralda

首度收获艺妓品种巴拿马的代表性庄园
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波魁特地区的知名农园，同时也以艺妓品种的发源地而闻名世界。

农园主人：Peterson

所在地区：奇里基省波魁特地区

农地面积：约6.5 公顷

平均海拔：约1600m

栽培品种：艺妓等

精制方法：水洗式

咖啡特色

由翡翠庄园所生产的艺伎品种，带有宛如水果般的丰厚浓香。口感并不特别浓稠，却有强烈的香气，仿佛菠萝汁般的后味，相当具独特性。

波利那农园La Berlina

少数仍留有稀少的帝比卡品种的农园
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在波魁特地区海拔1300～1650m的农园里，帝比卡品种采取水洗式精制，之后经过日光暴晒法干燥后，最后再以烘干机做处理。

精制Refinement

采取传统的水洗式
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巴拿马的精制方式，是剥除果肉后，将覆有内果皮的果实放入水槽中发酵，最后再经水洗的传统水洗式精制法。并使用日光干燥法，是最一般的做法。

危地马拉

国家全称　危地马拉共和国

人口数量　约1368万人

首都　危地马拉市

语言　西班牙语

咖啡年产量 22.5万吨
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国旗

贡献一己之力引领精品咖啡的市场成熟
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已列为世界遗产的古都——安提瓜（Antigua），四周受高山环绕。

危地马拉在久远的历史变迁中，曾因玛雅文化而盛极一时。境内坐落大规模的农园到小规模的农家，其中不乏许多历史悠久的农园。1750年代，耶稣会的牧师将咖啡带入危地马拉，而1812年自脱离西班牙殖民地的统治独立后，加上从德国而来的移民潮，才正式开始在危地马拉栽种咖啡树。

其后，一直到了2000—2004年，危地马拉牵动了精品咖啡的市场，并在促进市场成长上贡献了莫大的功劳，危地马拉也因而声名大噪。主要的生产地有安提瓜（Antigua）、韦韦特南戈（Huehuetenango）、阿蒂特兰（ Atitlan ）、法拉罕（Fraijanes）、科巴（Coban）、圣马可士（San Marcos）、新东方（New Oriente ）、阿卡特南果（Acatenango）等。

香气Flavor
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因产地而别具巧妙的均衡香气

危地马拉在地理环境上，本身就具有极丰富的多样性，所生产出来的咖啡也因各个地区的不同，而有香气上的微妙差异。由于安提瓜区的地势较高，生产的咖啡带有明晰的酸味，浓稠感恰到好处，与阿蒂特兰或其他产地的咖啡相比，马上就能明白个中差异。

安提瓜是位于危地马拉南方的古都。此地是被阿瓜（Agua）、阿卡特南果、费哥（Fuego）三座火山所围绕的高原，海拔在1500m以上。该处有圣卡塔林纳（Santa Catalina）、乌利厄斯（Urias）等庄园，一向以高品质咖啡的生产地而闻名。此外，除了安提瓜之外，位于中西部的阿蒂特兰或北西部的韦韦特南戈拥有富含有机物质的火山灰土壤，是非常适合栽种咖啡的天然环境。

危地马拉的地理特征，在于两侧面向大西洋与太平洋，还有湖泊、墨西哥平原、高山地带等条件，本身就具有丰富的多样性。各地的农园都善用周遭的环境，发展独特的咖啡栽培事业。

品种Kind

此处的阿拉比卡种绝大多数都是波旁种

这里大部分生产阿拉比卡种咖啡，其中大多为波旁种，只留有少许帝比卡种。另外还有矮小型的卡杜拉或卡杜艾种，近几年来也积极栽种了巴卡马拉等品种。

等级Class

以海拔来区别不同的品质等级
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海拔较高的地区，以酸味及浓厚感的咖啡受到高度评价，而较低地区产则没有酸、浓等特色，因此农园纷纷迁移至高地。以海拔来设定的等级中，最高级品被称为“极硬豆”（Strictly Hard Bean）。

生产Production

高地和低地的收获期亦有不同
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低地的咖啡树，约在1—3月开花，收获期从9月前后开始。高地的时间则较迟一些，从次年4月开始陆续收获。精制方面，大多采取水洗式，然后在水泥地、瓷砖或屋瓦上由日光晒干。

工会Association

为了防止仿冒品，实施以产地命名的对策

安提瓜地区有一个由30个农园和250个小农家所组成的安提瓜咖啡工会（APCA）组织。2000年时，市面上出现了伪称产自安提瓜的仿冒咖啡，因此当地的咖啡实施了以原产地命名的对策。

其他Others

生产者自身所经营的咖啡机构
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危地马拉咖啡研究院（ANACAFE）由生产者自身所创建经营，同时也是危地马拉最主要的咖啡相关机构，不但负责与咖啡相关的农业辅导等多元化事业，也负责编撰当地的咖啡生产履历指南。

备受瞩目的产地Farm
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圣卡塔林纳农园Finca Santa Catalina

坚守传统的咖啡制法

[image: picture]


在安提瓜地区，位于海拔最高位置的圣卡塔林纳农园，每年都稳定地生产高品质的咖啡。2008年,圣卡塔林纳农园还在安提瓜咖啡工会（APCA）的竞赛中获得冠军，是总体评价极高的农园。农园主人Pedro Etxeberria长年以来一直坚守让咖啡和大自然一同成长的传统栽种观念。

农园主人：Pedro Etxeberria

所在地区：安提瓜

平均海拔：1600～2000m

栽培品种：波旁

精制方法：水洗式、自然干燥式

咖啡特色

最大的特征就是如同花朵般的清新香气，再加上樱桃般甜蜜丰沛的酸味，以浓稠的口感呈现出平衡感绝佳的咖啡。在美国精品咖啡协会（SCAA）的评鉴会上，一向获得高度评价。

阿蒂特兰

位于危地马拉中西部地区的阿蒂特兰，拥有富含有机物质的火山灰土壤，是非常适合栽种咖啡的环境。此处有圣托玛斯・帕切几农园。

安提瓜

位于南部地区的安提瓜，拥有圣卡塔林纳、乌利厄斯、美蒂娜（Medina）等农园，不论哪个农园都是以咖啡的优质产地而闻名，评价极高。
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乌利厄斯农园Urius

安提瓜的代表性农园
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历史悠久深具代表性的古都安提瓜的农园。以前乌利厄斯以利用水车来进行剥除果肉的作业而闻名。乌利厄斯非常讲究咖啡豆的成熟度，一向以生产具有浓厚口感、平衡感绝妙的咖啡而广为人知。

圣托玛斯・帕切几农园Santo Tomas Pachuj

和大自然一起茁壮成长
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阿蒂特兰湖周边，以咖啡的知名产地而声名大噪。其中圣托玛斯・帕切几农园位于森林区里，采取注重环保的栽培法，并取得雨林保护联盟的认证，生产酸味与甜味两者均衡协调的优质咖啡。

哥斯达黎加

国家全称　哥斯达黎加共和国

人口数量　约450万人

首都　圣荷塞

语言　西班牙语

咖啡年产量　11.1万吨
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国旗

由农业协会大力支援小型农家来生产咖啡

哥斯达黎加北接尼加拉瓜，南与巴拿马为邻，东面是加勒比海，西面是太平洋。

哥斯达黎加所生产的咖啡，全都是阿拉比卡品种。其中，对于叶锈病有高抵抗力的品种如卡杜拉或卡杜艾种占了80%以上。栽种密度高、落叶数稀少是特征之一。哥斯达黎加将卡杜拉种栽植于海拔较高的地区，而地势较低的地区则栽种卡杜艾种等—针对地理环境的条件选出适合的品种来栽种并生产。

话说回来，大家是否知道，在防止破坏环境的措施上，哥斯达黎加是咖啡生产国中最先进的国家。在生产咖啡豆的过程中，采取以保护环境为前提的精制作业。在哥斯达黎加生产咖啡豆时，剥除果肉时所残留的废水，并不排入河川中，而是再次利用或导入净化池。剥下来的果肉也会当成有机肥料使用，果壳则可以当作烘干机的燃料，将各种再生资源充分利用。

哥斯达黎加当地精品咖啡的主要产地，集中在塔拉苏及三水河（Fres Rios），这两个都是世界闻名且评价极高的产区。这两个区仍然有许多小规模的农家，拜同业工会发达之赐，通过各种方式的辅助，从精制到外销等流程都能得到相当大的助力。

此外，由政府代表、生产商、精制加工业者组成的哥斯达黎加咖啡协会（ICAFE），完善地管理从生产到输出、开拓外销市场、从业者辅导、栽培方法的改良等工作，借此确保并强化高品质咖啡豆的稳定生产。因此，哥斯达黎加拥有世界上最完善的咖啡农业辅导系统。



塔拉苏（Tarrazu）
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拟定完善的考量，妥善利用咖啡生产过程中不可或缺的“水”。

哥斯达黎加面对太平洋侧海拔1200～1700m处，有个叫做塔拉苏的世界知名咖啡产地。此处生产的咖啡口感酸而浓厚。

香气Flavor

因海拔而有所变化的浓度与酸度平衡

海拔较高的产地酸味会较为强烈且口感浓厚；而海拔较低之处，味道就会平淡。面对太平洋的塔拉苏，生产的咖啡口感极浓，至于三水河特征是入口滑顺，酸味和浓厚感也极为协调。整体来说香气较弱，但品质相当稳定。
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实行自创干燥法的小农家，逐渐受到重视。

备受瞩目的产地Farm
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阿桂里亚斯农园Aquiares Estate

珍惜大自然哥斯达黎加最大的农园

内部长驻160名以上的农工，收获时期作业人员高达400人的哥斯达黎加最大的农园。同时以注重环保概念著称。

农园主人：Turrialba

农地面积：950公顷

平均海拔：900～1200m

栽培品种：卡杜拉、卡杜艾

咖啡特色

十足的酸味配上浓厚的口感，整体来说，咖啡的特征具有全方位的协调性。阿桂里亚斯农园能够稳定地提供兼顾环保概念的高品质咖啡。

评鉴制度Evaluation

稳定品质要从贯彻分级制度与管理开始

以海拔、生产地、咖啡豆大小等条件来分等级，出产于面对太平洋的斜面地区的咖啡等级较高。而最高等级，是被称为极硬豆（Strictly Hard Bean＝SHB）的品种。精品咖啡便是以SHB 为基准，这种分级制度在哥斯达黎加被严格地管理执行。

精制Refinement

Boutique Coffee备受各地瞩目
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不但采取具有环保概念的精制法，也以不需浪费太多水的半水洗式为主流。以日光干燥法方式制作的咖啡称为“Boutique Coffee”，被许多农园采用。

萨尔瓦多

国家全称　萨尔瓦多共和国人口数量　约685万人

首都　圣萨尔瓦多

语言　西班牙语

咖啡年产量 8.4万吨
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国旗

大受瞩目的突然变种混血帕卡马拉种
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萨尔瓦多的咖啡大多种植在靠近火山顶的区域。

圣安娜（San Salvador）

西部的圣安那是咖啡的最大生产地，其他则集中于中部的自由省（La Libertad）或东部的乌苏卢坦省（Usulután）等地区。
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萨尔瓦多的咖啡种植业，受到1979年尼加拉瓜革命的影响与大肆摧残，导致许多咖啡产地荒废不堪，因而产量暴减，进入20世纪90年代后才开始复苏。受到内战的影响，农园无法引进新品种，只能继续栽培波旁种，大约占了总种植量的七成比例。

萨尔瓦多是雨季和旱季各占半年的热带性气候，就气候条件而言，萨尔瓦多非常适于种植咖啡。当地有许多火山，咖啡几乎都是种在火山山腰地带。

萨尔瓦多有一种波旁突然突变而成的帕卡斯种（ Pacas ），还有帕卡斯和象豆（Maragogype）混种的大型帕卡马拉（Pacamara）种，具有近似帝比卡的明晰酸味和香气，近年来相当受到瞩目。萨尔瓦多种植的咖啡全为阿拉比卡种，其中又以波旁种占大多数，突然出现的突变种帕卡马拉则只占总量的少数百分比。萨尔瓦多前任总理所拥有的卡门大庄园，正是选择在海拔较高的
 区域种植帕卡马拉。此处的精制作业顾及了自然环境与生态保护，使用半水洗式精制，并且搭配日光干燥法。

卡门大庄园的评价非常高，在咖啡永续资源认证团体雨林保护联盟的评级里，获得A级认证。萨尔瓦多的咖啡豆是以海拔来分级，从最高级的超过1200m的高地（Strictly High Grown＝SHG），到500～590m的低地（Central Standard＝CS），按照海拔的不同来鉴别咖啡豆的等级。

香气Flavor

温和的酸味和巧克力般的浓厚口感

波旁种虽然占当地最大的产量，但酸味和危地马拉的安提瓜种相比，显得较为沉稳温和。萨尔瓦多的咖啡豆虽然酸味不明显，但是有巧克力般的浓厚口感。帕卡马拉种的浓稠度虽然较弱，但却有帝比卡种的明确咖啡酸味。
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雨季和干季分明，很适合种植咖啡的热带性气候。

备受瞩目的产地Farm

[image: picture]


卡门大庄园Finca El Carmen

热衷于研究栽培的庄园

萨尔瓦多前任总理所拥有的超大型庄园。以波旁种为主，同时栽培并研究各品种的咖啡豆。

农园主人：Christiani Bucato

所在地区：圣维森特省（San Vicente）

农地面积：103公顷

平均海拔：950～1600m

栽培品种：波旁、帕卡马拉

咖啡特色

波旁种具有稳定的酸味以及巧克力般的苦味，帕卡马拉种苦味较淡，但具有明晰的酸味，在味道与口感上两者有所不同。

西伯利亚农园Siberia Estate
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西伯利亚农园位于伊拉马特佩克火山的东面斜坡。农园之所以命名为西伯利亚，是因为此地海拔较高，且气候凉爽。生产的咖啡豆为大颗的帕卡马拉种。

以当地凉爽的气候所命名的农园

精制Refinement

大多采取水洗式精制干燥以日光暴晒为主
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萨尔瓦多是非常适合栽种咖啡的热带国家，当地绝大多数采取水洗式精制，但近年来也可以看到不少农园改用半水洗式。干燥法则以传统的广场暴晒法为主流。

埃塞俄比亚

国家全称　埃塞俄比亚联邦民主共和国

人口数量　约7910万人

首都　亚的斯亚贝巴

语言　阿姆哈拉语、英语

咖啡年产量 28.5万吨
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国旗

产量有40%销往国内的阿拉比卡原产国
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据了解，在当地约有1500万人从事咖啡相关产业。

咖啡的栽种以欧洛米及南部各省区为中心本上全境各地都有农布。其中产于南部耶加雪菲地区的咖啡特别受欢迎。

耶加雪菲（Yirgacheffe）
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埃塞俄比亚是阿拉比卡品种的原产地，同时也是目前世界上已知最古老的咖啡消费国。

埃塞俄比亚当地的固有原生品种咖啡，总量大约有3500多种，在庞大的遗传基因中精挑细选出来的咖啡，就是埃塞俄比亚现在大规模栽植的品种。咖啡的生产在经济层面上对埃塞俄比亚极为重要，全国人口有大约20%（约1500万人）以咖啡生产相关行业为生。而埃塞俄比亚最大的外销品也是咖啡，占全国外销物品总量的35%～40%，因此埃塞俄比亚可以说是不折不扣的咖啡生产大国。此外，与非洲地区其他咖啡生产国不同的地方，在于埃塞俄比亚一般大众平时就有饮用咖啡的习惯，国内生产的咖啡，有30%～40%都由本国人民消费。从各个方面上来说，埃塞俄比亚几乎和咖啡画上了等号，每天的生活都离不开咖啡。

位于亚的斯亚贝巴（Addis Ababa）的咖啡外销业者阿布都拉・巴格希(Mr.Abdullah Bagersh)，长期以来都在耶加雪菲（Yirgacheffe）的伊迪朵（Idido）地区，生产高品质的自然处理咖啡。经过不断努力，才终于成功创造了自然处理精品咖啡，被命名为“雾谷”（Misty Valley），以美国为主得到极高的评价。雾谷的登场，对于全球的精品咖啡市场造成了相当大的冲击。埃塞俄比亚的精制法以传统的自然干燥式为主流，占总体的70%～80%，但由于水洗式精制的咖啡才能够以较高的价格外销，因此埃塞俄比亚政府引进大量水洗设备，使得水洗式精制的比例也随之逐年上升。

香气Flavor

极具特色的香气拥有值得夸耀的世界性人气

埃塞俄比亚咖啡的香气出类拔萃。耶加雪菲独特的味道，带有桃子或杏仁般的香气，受到世界各地的欢迎。埃塞俄比亚除了耶加雪菲之外，其他还有希达摩（Sidamo）、利姆（LIMMU）等，一向以水洗式精制咖啡而闻名。
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水洗式咖啡，以西达摩、利姆等地较为知名。

备受瞩目的产地Farm
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伊迪朵・雾谷Idido Misty Valley

清新的香气埃塞俄比亚最顶级的咖啡

耶加雪菲能够发挥咖啡原本的特性，生产高品质的自然处理咖啡。而汇集当地环境精华而成的咖啡，就是名满天下的雾谷。

所在地区：耶加雪菲、伊迪朵地区平均海拔：约2000m

栽培品种：帝比卡

精制方法：自然干燥式

咖啡特色

其特征是具有类似蓝莓或红酒般的芳香，以及丰厚的浓度，此外带有清新的口感，是埃塞俄比亚生产的最顶级的咖啡。

栽种Cultivation
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分别有种植在自家周围的“花园咖啡”、集中于庄园中的“农园咖啡”、栽种在林木间的“森林咖啡”及“半森林式咖啡”4 种。

配合栽种的环境采取4种种植方法

等级Class

重视杯测的品质

埃塞俄比亚咖啡的评鉴制度，是以300g生豆的缺陷豆数，以及杯测水平（咖啡萃取液的风味）来分级。其中最受重视的是杯测品质，外销的规格从最高等级第1级开始，直至第5级。在世界众多的咖啡生产国中，只有埃塞俄比亚咖啡细分为多达5个等级。

坦桑尼亚

国家全称　坦桑尼亚联合共和国

人口数量　约4043万人

首都　多多玛

语言　斯瓦西里语

咖啡年产量 5.1万吨
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国旗

近95%咖啡产自小规模农家并栽植不同品种
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生产的咖啡几乎不在国内消费，全都销往国外。
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位于坦桑尼亚的东北部，区中心阿鲁沙市近郊与奥尔德亚尼山麓一带都盛产咖啡，其中布莱克本庄园更是远近闻名。

阿鲁沙区（Arusha）

坦桑尼亚约有40万户农家，以平均每户1～2公顷的小规模面积，支撑坦桑尼亚咖啡95%的总生产量，至于剩下的5%才由农园生产。

坦桑尼亚国内的产地，分散在国土靠外围的部分，东北部大多种植波旁与肯特种，另外还有以罗布斯塔种为种植中心的西部、以肯特种为主的南部，国内的栽种环境差异较大。在坦桑尼亚深受好评的布莱克本庄园（Blackburn Estate），位于奥尔德亚尼（Oldeani）高山的斜面上，一方面努力保护野生动物环境，一方面出产高品质咖啡。

庄园主人Michael Gehrken平日就住在庄园里，致力于咖啡树的种植工作。天生孕育良好的自然环境，是坦桑尼亚的最大特征。坦桑尼亚所生产的咖啡几乎全部用于外销，因此咖啡占了该国外销农作物总量的一大半。当地虽然盛产咖啡，但坦桑尼亚的国民平常很少有喝咖啡的习惯，在日常生活中大多以饮用红茶为主。

坦桑尼亚的咖啡品种以阿拉比卡种为主，产量占了80%，至于坎尼弗拉种则占去剩下的20%。相对于坦桑尼亚东北部大多种植波旁与
 肯特种，南部则集中于肯特种的栽培。坦桑尼亚的波旁种是从留尼旺岛流传过来的。在精制的程序上，阿拉比卡种大多使用水洗式，在西部罗布斯塔种和部分阿拉比卡种则使用自然干燥法来精制，依据地形与气候条件选择不同的精制方式。南部所栽培的阿拉比卡种，以前有部分品质不稳定的情况，近年来各方面条件已经获得改善，品质逐渐提升。

香气Flavor

东北部农园咖啡获得极高评价

坦桑尼亚的咖啡以波旁种为主，特点在于酸味，且浓厚的平衡感很出众，香气也无从挑剔。至于肯特种的咖啡酸味较淡，整体质感稍微厚重。东北部农园所生产的咖啡，在酸味和浓厚口感间的平衡感极佳，香气评价甚高。
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乞力马扎罗（Mt. kilimanjaro）咖啡在各地都有栽植，生产履历模糊。

备受瞩目的产地

Farm
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布莱克本农园Blackburn Estate

适合栽种咖啡的优越自然条件

位于海拔3188m的高峰奥尔德亚尼山南边斜坡。农地的高度在海拔1 7 6 0～1950m，汇集了各种适合种植咖啡的自然条件。

所在地区：阿鲁沙省凯拉杜近郊

平均海拔：约1790m

栽培品种：波旁、肯特

精制方法：水洗式

咖啡特色

具有能耐深度烘焙的酸味与清晰的浓厚味道，由于自然环境甚佳，坦桑尼亚得以生产出首屈一指的咖啡豆，其品质获得国内外的极高评价。
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蒙迪农园 Mondul Estate

改良品质而成干净明亮的咖啡

接手经营的阿鲁沙地区的布卡大庄园（ Burk a Estate），成功地改善了品质，生产带有明亮酸味的纯净咖啡。每年到了产期都广受各国瞩目，因而闻名。
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等级Class

筛选后的尺寸决定了一切

坦桑尼亚的咖啡，以筛网尺寸（咖啡豆颗粒大小）来分级，标示为AA的最高等级是筛网尺寸在17 （6.5mm）以上的咖啡豆。

肯尼亚

国家全称　肯尼亚共和国

人口数量　约3510万人

首都　内罗毕

语言　斯瓦西里语

咖啡年产量 5.7万吨
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国旗

品种・加工・销售所有流程俱全的咖啡最前线
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通过品种研究，生产出果实质地突出的优质咖啡。

肯尼亚是阿拉比卡种咖啡原产国埃塞俄比亚的邻国。

肯尼亚开始栽种咖啡的时间，据说是在19 世纪末。由基督教的传教士将种子带入肯尼亚，并且让殖民国经营的农园进行栽种，但到了第二次大战后，肯尼亚才被允许栽种咖啡。肯尼亚的咖啡产量，有60%来自约70 万户的小规模农家，其他产量则由约4000 个农园供应。包括内罗毕（Nairobi）的东北部到西北部之间的肯尼亚山周围，以及阿布戴尔（Aberdare）山脉周边是最大的咖啡产地。其他像卢威鲁（Ruiru）、提卡（Thika）、恩布（Embu）、美鲁（Meru）、尼耶利（Nyeri）等也是知名产地。国土西部接近乌干达（Uganda）、坦桑尼亚国境处的基塔利（Kitale）、布塔丽（Butare）等地区也有种植咖啡。


 自20世纪70年代起至80年代中期，肯尼亚的咖啡外销量一直维持在全国外销总量的40%以上，对于支撑肯尼亚的整体经济起到了重要的作用，但现在却已经降到4%以下。虽然外销量大为降低，肯尼亚仍然致力于品种改良、改善加工以及开放销售渠道等方面，使肯尼亚的咖啡在世界各地都能得到高度评价。纵观全球的精品咖啡市场，肯尼亚依然是不变的生产重地。

香气Flavor

柑橘或红酒般强烈的咖啡酸和香气

SL28是拥有肯尼亚咖啡特有香气的代表性品种。肯尼亚咖啡多层次的咖啡酸及浓厚度深具平衡感，借由SL28品种的大力栽培，进而强调带有柑橘或红酒般的酸度，为产地本身增加了特色。总体来说酸度较高，浓厚感则从中等到极浓等有多种不同等级。

品种Kind

耐日晒的SL28与高地的SL34
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全力栽培具有出众香气的SL28及SL34。SL是位于内罗毕的咖啡研究机构“Scott Laboratoris”的缩写名称。这两种都是万中选一的优势基因品种。

收获Crop

一年两次的收获期各有特定的称呼
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肯尼亚一年有两次雨季，因此也有两个收获期。11月至次年年初是第一个收获期，称为“Main Crop”，在6、7月收获的则称为“Fly Crop”。

等级Class

除了尺寸及外观还以品质来分级
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筛网尺寸在17以上的豆子归类为AA级，尺寸15～16的为AB级。另外包括生咖啡豆和炒豆的外观、咖啡萃取液的品质，都还会经过严格的检测分级。

精制Refinement

视成熟度来进行手工分拣
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当地咖啡几乎都采取水洗式精制。收获的咖啡豆被送往精制工厂，等到干燥及水分调整的加工工序完毕后，再送到下个工厂进行分拣。

拍卖Auction

自1930年起延续到现在的拍卖

肯尼亚的首都内罗毕，每周的星期二都会举办咖啡拍卖，通常只有取得授权的外销业者才能参与。后来因管制放松，咖啡的买卖已经不一定要经过拍卖，但大多数咖啡至今仍通过拍卖流通，如此才能确保品质不断向上提升。

备受瞩目的产地Farm
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得到世界高度评价的九大庄园

在精品咖啡的市场中得到高度评价

肯尼亚境内主要有由比利时的多国企业所出资的当地财团法人即SOCFINAF 所经营的9大庄园，包括塔图庄园（Tatu）、美坦庄园（Mchana）、客西安威尼庄园（Gethumbwini）、艾古斯庄园（Eaagads）、蒙塔罗庄园（Mtaro）、汪构庄园（Wango）、劳拉庄园（Ruera）、奥克兰庄园（Oaklands）和卡兰盖达庄园（Karengaita）。这些庄园在全球的精品咖啡市场中都得到极高的评价，备受顶尖贸易业者关注，AA 级的咖啡豆在每次拍卖中，往往都以高价被“搜括”一空。
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肯尼亚咖啡的最大产地，在肯尼亚山周边及阿布戴尔山脉以西扩展开来。除了尼耶利地区之外，还有卢威鲁、提卡、恩布、美鲁等知名产地。

肯尼亚山西部
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肯尼亚当地有许多由农会所管辖的精制工厂，农家把每天收获下来的成熟果实送往工厂。由知名农园所出产的豆子，很快就会被世界各地的贸易商以高价买走。

卢旺达

国家全称　卢旺达共和国

人口数量　约974万人

首都　基加利

语言　卢旺达语

咖啡年产量 1.8万吨
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国旗

逐年改善的栽植与销售环境并具有高精制水平
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支撑国家经济的咖啡产业。有许多农园都致力于改善工作环境。
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Coopac 农业协会致力于提升工作环境与改善环境问题，使卢旺达咖啡的产量以一年两倍的速度急速上升中。

Coopac农业协会

经由殖民地贸易的政策，各地的农家都被规定需种植70 颗咖啡树，因此开创了卢旺达的咖啡生产历史。

卢旺达与其他咖啡生产国不同，至今仍然没有大规模的庄园，而是由50 万户小规模农家来进行咖啡的栽植，一户农家平均栽种约200棵咖啡树，因此卢旺达的咖啡产业正是由这些小规模的农户撑起一片天。小农家栽培的特点，在于使用海拔1500～2000m的高地火山灰土壤，采取非添加农药或有机肥料的自然栽培法，兼具了重视品质及保护环境的概念。

现在对卢旺达来说，咖啡已经是外销率上升最快的重要农作物。对居民而言，更是最大的收入来源。

进一步了解卢旺达的咖啡产业，会发现如果没有Coopac农业协会的存在，很有可能会让其咖啡产业消失殆尽。2007年，Coopac农业协会出产的咖啡被东非咖啡协会认定为东非洲最佳咖啡，于是更加积极地建设中小型医疗院所、学校、道路或桥梁等设施，同时也极力创造女性及儿童也能平等享有福利的环境。还广泛种植落叶树木，引进废水处理系统，制订重视环境保护的方针。

卢旺达的咖啡精制，从前采取自然干燥法，2001年由于开始着手开发精品咖啡，到2008年时已经有了130家精制工厂，企图将品质大幅提升。农家收获下来的咖啡果实，会就近送到集中站，并经过细心的精制过程。

干燥时以日光暴晒法为主，经过水洗的咖啡豆会在干燥棚放两周以上，让水分含量降到10.5 %为止。还会以手工拣掉颜色或是外观不佳的咖啡豆。

香气Flavor

很难品尝到的澄澈滋味

卢旺达的咖啡是小颗粒的波旁品种，香气逼人，味道生而滑顺，整体以澄澈的滋味为特色。高品质的咖啡豆会散发出樱桃般的香气，和埃塞俄比亚所生产的水洗式咖啡类似。目前市面上比较难买到卢旺达的咖啡。
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采用水洗式精制法，让咖啡豆品质向上提升。

备受瞩目的产地Farm

Coopac农业协会Coopac

被推举为东非的最佳咖啡
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由2198位会员（约8000个家族）所组成的农业协会。拥有3个洗选站及干燥工厂，在此进行一贯化的生产作业。

所在地区：卢旺达Rubavu、Rutsiro

平均海拔：1500 ～ 1900m

栽培品种：波旁

精制方法：水洗式

认证：公平交易

咖啡特色

卢旺达天生的肥沃土地加上高地势、丰沛雨量，使得栽培的波旁种香气特别出众，既有新鲜的生味口感又滑顺，以澄澈的味道为特点。

品种Kind

此地几乎都是种植德国传来的波旁种
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卢旺达种的几乎全是波旁种。1904年，德国传教士将带来的咖啡树种子广泛种植在卢旺达南西部的米比瑞日（Mibirizi），这就是卢旺达种植咖啡的起源。

等级Class

正迈向确立出评比规格的黎明时期
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全球的咖啡市场自2004年前后开始，不约而同地注意到卢旺达细腻精制出来的精品咖啡等级的咖啡豆。现在的卢旺达正迈向确立咖啡豆规格的阶段。

也门

国家全称　也门共和国

人口数量　约2238万人

首都　萨那

语言　阿拉伯语

咖啡年产量 1.17万吨
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国旗

用特殊栽培法生产高级咖啡豆正统的咖啡源流
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种植出带有果实、香料、红酒般复杂香气的咖啡。
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以高级咖啡豆的产地闻名。Haraz 指的就是产自哈拉兹的咖啡。

哈拉兹（Haraz）

也门拥有和埃塞俄比亚相同源流的咖啡族谱。靠近首都萨那的哈拉兹（Haraz）、巴尼马塔尔（Bany Mattar）、海玛（Al -Khaimah），一向以生产高级咖啡豆闻名。把产自这些地方的豆子统称为“山娜妮”（Sanani）。

哈拉兹的收获期以10—12 月为主。外销用的高级咖啡豆就是在这期间以手工摘采下来。

也门在旱谷（Wadi）中打造农地，另外还利用峡谷的斜坡开垦出梯田。旱谷是山坡地区峡谷底部的河床，海拔1500m左右。旱谷除了雨季之外，通常都是一片干涸的状态，只有深处才有地下水脉。实际来到这里参观时，乍看之下会觉得土地很贫瘠，却不可思议地能培育出极为优秀的咖啡果实。

另一方面，梯田位于海拔2200m的高地，此处生产的咖啡豆都是高级的外销品。不过旱谷的等级与各种味道的评价比梯田收获的咖啡豆更高。

就价格方面来说，哈拉兹、马塔里（Mattari）、雷米（Rimy）等地所生产的咖啡，能够明确标示出生产履历，价格自然水涨船高。市面上虽然有销售名为“摩卡马塔里”
 （Mokha Mattari）的豆子，但生产履历却不够详细，真正的摩卡马塔里，指的是与哈拉兹差不多区域的巴尼马塔尔地区所收获的咖啡豆，因为价格高，流通量稀少。

也门的传统习惯里，会把干燥后的咖啡果实外壳以及果肉煮成一种叫做“基西”（Gishr）的饮料。也门并不像埃塞俄比亚那样具有饮用咖啡的习惯。将基西加进豆蔻或生姜等独特配料后煮成的“卡哈瓦”（Qahwa），才是深受大众喜爱的饮品。

香气Flavor

果实、红酒般的香气哈拉兹才有的特色

由于咖啡豆的水分在较高的状态，再加上是在海港等高温、高湿度的地方进行分级作业及保管，使得咖啡豆的香气会因此大打折扣。如果是高级的咖啡豆，则会有近似果实或红酒般的香气，能让人品尝到产地独有的特色。
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当地的基西饮料带有像是微微发酵的樱桃的香味。

备受瞩目的产地Farm
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哈拉兹Haraz

高级外销品栽种于梯田区于10—12月收获

首都萨那以南的地区，一向以高级咖啡豆的产地广为人知。当地农家采取一年3～4次循环的手工采收。

所在地区：哈拉兹地区

农地面积：不明

平均海拔：1000 ～ 2500m

栽培品种：埃塞俄比亚传来的古老品种

精制方法：自然干燥式

咖啡特色

也门的咖啡中，若是高品质的新豆，往往会带有果实、香料或红酒般的复杂香气，值得细细品味。

精制Refinement

活用凉爽的气候在保留水分的前提下进行
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当地采取自然干燥法，咖啡果实被放置于农家的屋檐下，经过一星期左右进行干燥。接着在半干燥的状态下运送，由于气候相当凉爽而干燥，因此不会发霉。

品种Kind

运用古代流传的品种创造出特有的咖啡
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完整保留自埃塞俄比亚流传 过来的古代品种，逐渐发展出现在的特有咖啡品种。这里种植的咖啡，已经可以说是也门的本地品种了。也门国内还能找到相关的起源记载。

印度尼西亚

国家全称　印度尼西亚共和国

人口数量　约2亿2850万人

首都　雅加达

语言　印度尼西亚语

咖啡年产量 41.1万吨
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国旗

制作精品咖啡不可或缺的重要产地
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以前，荷兰曾经在过去的殖民地印度尼西亚建造各种规模的咖啡庄园，为本国输送丰富的咖啡资源。1699年，荷兰人将印度所获得的咖啡树移植到印度尼西亚爪哇岛（Jara）。但1877年，斯里兰卡锡兰岛发生了害虫附着在叶子内面、并可看出颜色斑驳的“叶锈病”。所谓的“叶锈”是霉菌的一种，咖啡树一旦感染之后，将会无法进行光合作用，2～3年内整棵树就会枯死。这种叶锈病后来辗转传至印度尼西亚，导致大部分阿拉比卡咖啡树因此毁于一旦。后来到20 世纪时，耐虫害的罗布斯塔咖啡才传入印度尼西亚。

印度尼西亚的阿拉比卡种，虽然大多生产于海拔1000m以上的地区，但因前述的原因，数量只占印度尼西亚咖啡总量的10%。


 印度尼西亚精品咖啡的生产地，包括苏门答腊岛的林冬（Lintong）、亚齐（Aceh）（种植曼特宁种咖啡）和苏拉威西岛（Sulawesi）（种植特拉加种咖啡）等，种植的全都不是罗布斯塔种。印度尼西亚的咖啡产量中，来自苏门答腊岛的咖啡占了国内生产量总数的75%。苏门答腊岛上，以林冬及亚齐地区为特别知名的咖啡产地。说到“曼特宁”，几乎可以说就是指“生产于苏门答腊岛北部的阿拉比卡咖啡”，据说以前都是由当地的曼特宁族进行栽种。

除了苏门答腊岛外，还有苏拉威西岛和爪哇岛。苏拉威西岛的产量占9%，其中以卡洛西（Kalosi）及特拉加最负盛名。爪哇岛的产量占12%，其上大多种植罗布斯塔种，还有国营和民营的大型农园。

香气Flavor

香醇丰厚的曼特宁和入口滑顺的特拉加

苏门答腊产的曼特宁（Mandheling）咖啡，如果是卡帝莫（Catimor）杂交品种，口感会较为厚重而浑浊，但如果是固有品种，则是在浓厚的口感之间，带有果实般的香气。而苏拉威西岛的特拉加（Toraja），虽然特色不像曼特宁那么明显，滑腻顺口的浓厚香气却很特别。

品种Kind

具压倒性数量的坎尼弗拉种

[image: picture]


印度尼西亚种植的咖啡豆，有多达90%都是坎尼弗拉种（罗布斯塔系），阿拉比卡的数量不及总产量的10%。最近苏门答腊岛的曼特宁有很多都是卡帝莫（帝莫与卡杜拉杂交）品种。

等级Class

以缺陷豆的数量来分级
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印度尼西亚当地采取以300g生豆中缺陷豆数量来划分的制度，以级数来标示。等级1（G1）是最高等级，缺陷豆最多不能超过11颗。接下来随着缺陷豆数量的增加，分为等级2、等级3……往下依次排列。

栽种Cultivation

苏门答腊岛悠闲的收获期
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印度尼西亚的咖啡栽种地大多都是在赤道以南的区域，收获时期在4—10月。而位在赤道以北的苏门答腊岛，收获期却是在10月至次年4月，能够以较为悠闲的步调来进行采收工作。

精制Refinement

在水分含量仍高的时候直接干燥来对应特殊环境
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印度尼西亚地区大多采取自然干燥的精制法，水洗式精制的咖啡只占约5%。苏门答腊的干燥场不多，加上雨量较为丰富，为了让内果皮快速干燥，使用的是称为“苏门答腊式”的精制法。

备受瞩目的产地Farm

林冬曼特宁Lintong Mandheling

古老的品种—曼特宁还有70年以上的咖啡树

在苏门答腊岛上的林冬尼弗他地区，由40个小农家种植林冬曼特宁。当地许多咖啡树都已超过70岁的树龄。林冬的曼特宁会在保留内果皮的状态下，在早上运送到棉兰（Kota Medan）的工场，在经过半天的干燥后才进行脱壳加工，接着再继续干燥三天。最后经比重分级及手工拣选后，才会正式外销出口。
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苏门答腊岛（Sumatra）

苏门答腊岛上的林冬、亚齐地区，都是非常有名的咖啡产地。所产的咖啡占了印度尼西亚咖啡总产量的75%，高品质的固有品种成就了名满天下的曼特宁咖啡。
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所在地区：林冬尼弗他地区

农地面积：40户小农家栽培

平均海拔：约1200m

栽培品种：帝比卡

精制方法：苏门答腊式

咖啡特色

宛如天鹅绒般细滑的舌尖触感，还有像奶油般芳郁的浓厚感，再加上香草、香料、果实般的微妙平衡—综合了各种元素而成的多层次香气，才构成了苏门答腊岛充满特色的曼特宁咖啡。
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苏拉威西岛

苏拉威西岛的咖啡产量占了印度尼西亚咖啡总产量的9%，同时这里也以精品咖啡特拉加的原产地而广为人知。

东帝汶

国家全称　东帝汶民主共和国

人口数量　约106万人

首都　帝力

语言　德顿语
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国旗

废弃的产地经由外界援助提升品质
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各农家都能够自行加工剥除果皮与果肉，制成带内果皮的生豆，有效地克服了地形上的不利条件。
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在海拔1600m以上的险峻山区进行咖啡的种植，是东帝汶具代表性的咖啡产地。帝比卡系的香气相当具特色。

勒特福后郡（Letefoho）

在沦为葡萄牙殖民地的1815年，葡萄牙人将咖啡树从巴西带至东帝汶，开始进行栽种。后来却受到和印度尼西亚合并及内战的影响，使得产地大为受创，咖啡产业受到莫大的打击，这是东帝汶咖啡生产史上极度黑暗的时期。然而东帝汶自2002年独立以来，因长期受到战乱而废弃的农园，在得到日本、美国、葡萄牙等国的援助后，已经逐渐开始恢复生产力。

咖啡对东帝汶来说，是极为重要的外销品，提供援助的各国将咖啡产业的振兴及自耕农业视为重要的政策，积极地提供资源。提供援助的方法各国不尽相同。日本方面通过非政府组织（NGO）PWJ（Peace Winds Japan），以公平贸易的方式，进行与咖啡相关的产地开发援助。美国的NGO建设了大型的加工中心，用货车将咖啡果实载往中心进行水洗式精制，但由于东帝汶的道路艰险，有时甚至无法顺利运送。PWJ 另外加强了对农园的指导，让农园可以自行加工剥除果皮和果肉，变成带内果皮生豆的程度。

为人熟知的咖啡产地勒特福后郡，位于首都帝力的西南位置。这个地区海拔在1600m以
 上，由于咖啡都栽种在险峻的山区，咖啡果实无法运送至工厂进行去壳加工。因此小型农家会在剥除果肉后，用轮胎在水槽中辗磨，干燥后制成带内果壳的咖啡豆。东帝汶在战乱期间各类咖啡产地遭到长期荒废，几乎已经无法复耕，现在通过NGO工作团队的帮助，重新开垦出苗圃，学习剪枝等栽植上的基本技术，咖啡品质正在不断地提升。

香气Flavor

明亮的咖啡酸和柔和的香气

帝比卡系的清澈杯感再加上明亮的酸味，以及柔和的香气。除了最近开始出现使用有机肥料的咖啡之外，大多都还是采用不施加农药或肥料的自然栽培。拜来自各国的开发援助之赐，咖啡的品质正逐渐向上提升。
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因战乱而荒废的咖啡农地逐渐复苏。

备受瞩目的产地Farm

勒特福后郡Letefoho

在险峻的山区依旧进行咖啡种植工作
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海拔1600m以上，由小农家聚集而成的咖啡产地。在NGO的极力帮助下咖啡品质正不断地提升中。

所在地区：艾鲁梅拉县勒特福后郡

平均海拔：约1600m

栽培品种：帝比卡

精制方式：水洗式

咖啡特色清澈的咖啡搭配适中的酸度与柔和的香气，是东帝汶咖啡的特征。现在以公平交易的方式，得到各国包括日本NGO 的PWJ 所提供的产地援助。

品种Kind

古老的品种混杂流传至今
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东帝汶的咖啡品种来源，目前已经失去详细的记载。当地的阿拉比卡种咖啡中，混杂着阿拉比卡和一种称为摩卡的品种，普遍被认为应该是帝比卡或波旁系的咖啡。

栽种Cultivation

以小农家为中心5—7月为收获高峰
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东帝汶的咖啡大部分都是由小农家所生产的咖啡豆。海拔1000m以下的地区种植罗布斯塔种，1000m以上的地区则种植阿拉比卡种，5—7月是收获高峰期。

牙买加

国家全称　牙买加

人口数量　约268万人

首都　金斯敦

语言　英语

咖啡年产量 35万吨
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国旗

在严格的管理下栽种与流通的蓝山咖啡
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蓝山区域位于五个行政区的正中央。

栽种于海拔1000～1250m的法定蓝山区域，在严格管理下进行栽培，其成果得到极高的评价。

克莱德斯戴地区（Clydesdale）

在1953年，牙买加政府以管理咖啡品质为目标，创立了Coffee Industry Support （CIB）机构。这是世界上首度出现以地理上的特定地点来作为咖啡类别，并加以订立品牌的个案。之后由牙买加外销的咖啡都必须经由CIB管销，其中对蓝山咖啡的定义特别严格。必须是“在法律指定的蓝山地区种植、并由法律规定的精制工场加工处理而成的咖啡”，通过如此严密的程序与规定，才算是正统的蓝山咖啡。

蓝山咖啡以筛网尺寸及缺陷豆的数量来划分等级。70kg容量的橡木桶中，筛网尺寸为17～18以上的咖啡豆为No.1：16～17 以上为No.2：15～16 以上的则分类为No.3。不论哪一级的缺陷豆，数量都必须严格控制在3%以下。除此之外，还有蓝山圆豆（缺陷豆数量须在3%以下）及蓝山混合豆（No.1～No.3的咖啡豆中，颜色较淡的缺陷豆最多不得超过4%）等级。在严格管理之下所生产的咖啡，最大外销国为日本。

1800年由英国Colin McClarty博士创建的克莱德斯戴庄园，位于法定的蓝山区域内，与覆盖了热带雨林的大自然为邻。此区所收获的咖啡在当时就有极高的评价，邻近农家得知后也因此纷纷开始种植咖啡，终于使咖啡农业扩散至整个克莱德斯戴地区。

在加勒比海（Caribbean）等其他地区正一鼓作气地改为种植卡杜拉咖啡的潮流中，牙买加栽种的咖啡绝大部分都是帝比卡种。每年于1～4月开花，收获期则为8～9月。

香气Flavor

极具协调感的甜美香气

蓝山被认为拥有无可比拟的协调甜香。特征是酸味较低，以中度烘焙冲制而成的咖啡，入口特别滑顺。由于浓厚感不强，并不适合使用深度烘焙的方式，但若是高级的蓝山豆，可以呈现出仿佛丝绒般细柔滑腻的口感。
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以地理区域作为品牌，蓝山咖啡首开世界先例。

备受瞩目的产地Farm

琥珀庄园Amber Estates

在雾中熟成的咖啡收获期会稍迟一些
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夏季日照短，到了下午，整个地区都将被雾和雨所包围，到了冬季更是整日雨雾迷漫。因此，这里的咖啡熟成速度特别缓慢。 所在地区：圣安德鲁东北部平均海拔：1150 ～ 1400m栽培品种：帝比卡、卡杜拉精制方法：水洗式

咖啡特色

味道适中的咖啡酸，加上缓和的舌尖触感，以入口轻柔为特色。是能够在口中展现出后味甘甜而丰润余韵的咖啡。

栽种Cultivation

大部分为帝比卡种

在加勒比海各小岛正努力地将咖啡品种替换成卡杜拉的现今，牙买加所栽种的咖啡绝大部分仍然是帝比卡种。精制方法虽以水洗式为主流，但最近改为半水洗式的案例也相对增加不少。在蓝山区域内的克莱德斯戴庄园，是在1800年时由英国人所建立。

等级Class

蓝山特定的分级规格
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蓝山的等级是以筛网尺寸及缺陷豆的数量来划分。大体来说是以No.1、No.2依序排列的等级区别，其他咖啡则是以海拔、尺寸大小、缺陷豆的数量来分级。

多米尼加

国家全称　多米尼加共和国

人口数量　约975万人

首都　圣多明各

语言　西班牙语

咖啡年产量 3万吨
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国旗

加勒比海的代表咖啡产国具有丰润香气
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高地出产的高级咖啡豆，均以产地来命名。

巴拉奥纳（Barahona）

靠近加勒比海的巴拉奥纳地区，这里存在着许多小规模农家，是栽种帝比卡种的主要区域。

锡瓦奥（Cibao）

位于多米尼加中央山脉的锡瓦奥，大多栽培卡杜拉种，并林立着各类大规模的农园。

追溯帝比卡的起源，要先谈到原本种植于马提尼克岛的咖啡树。这些树是远在18世纪初由多米尼加人所种植，因此多米尼加早在当时就开始种植咖啡。有一段时间，加勒比海地区几乎被视为咖啡生产的同义词，但近年来古巴、海地等产地受到战乱或天灾的影响陆续荒废，导致加勒比海地区的咖啡产量下降。1998年，当地受到乔治飓风的破坏甚大，后来改为栽种树木高度较低、收获量也较多的卡杜拉种。

多米尼加咖啡的主要产地分布于中央山脉区块的锡瓦奥（Cibao）、加勒比海一带以及巴拉奥纳（Barahona）等地区。锡瓦奥当地有许多大规模的庄园，咖啡树的品种以75%为卡杜拉种，配合25%的帝比卡种来栽种。从品种上来说，巴拉奥纳是帝比卡种种植比例较高的地区。

位于锡瓦奥附近的哈拉瓦科阿（Jarabacoa）地区，拥有多米尼加境内最大的农园—拉米
 雷兹庄园（Ramirez Estates），当地以种植卡杜拉品种为主，所生产的咖啡大多销往欧洲、美国等西方国家和地区。拉米雷兹庄园本身采取注重环保的方式来生产咖啡。

多米尼加的咖啡以AA、AB等尺寸来做咖啡的分级，但另外由锡瓦奥及巴拉奥纳等高地产的咖啡则划分为顶级品。这两种咖啡都是在2～5月收获，并且采取水洗式精制的方式。

香气Flavor

因种植地区而衍生的两大特征

多米尼加产的咖啡具有两大特征，依生产地区和品种而有所不同。在主要产地巴拉奥纳所生产的帝比卡咖啡，拥有加勒比海特有的柔和口感及清淡的香气；中央山区锡瓦奥的高地咖啡，则带有浓厚的口感—两个产区各具特色。
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出产具有加勒比海特有香气及浓厚口感的咖啡豆。

备受瞩目的产地Farm

佩佩农园PEPE

在保护环境的前提下栽植咖啡
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剥壳作业后的咖啡空壳，以堆肥让它回归土壤，精制时的排水也经过净化处理。所有生产过程，都是以维护自然环境为前提进行。

所在地区：哈拉瓦科阿地区

平均海拔：1000 ～ 1500m

栽培品种：卡杜拉等

精制方法：水洗式

咖啡特色

以水洗式细心精制而成的咖啡豆，带有花香般柔和的香气。在加勒比海诸多咖啡生产国中，多米尼加出产的咖啡豆拥有最具代表性的咖啡芳香。

品种Kind

卡杜拉种日益增加
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受到1998年的飓风重创，各地损失不计其数，因此当地普遍开始改种树木高度较低、收获量较大的卡杜拉种。巴拉奥纳虽然还留有帝比卡种咖啡，但却因为每年遭受飓风摧残而收获量暴减。

栽种Cultivation

气候条件与高地无异
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多米尼加的气候条件和中美洲海拔较高的地区类似。海拔低的地区从9月开始收获，而海拔600～1500m的高地地区，则在次年2—4月收获。大都采取水洗式精制。

夏威夷

所属国家　美国

人口数量　约126万人

首府　火奴鲁鲁（檀香山）

语言　英语
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国旗

受世界欢迎的科纳咖啡孕育自夏威夷的特殊气候
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南方国度才有的气候，孕育出大受欢迎的咖啡。
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因科纳咖啡而名声远播的地区。咖啡分别在哈陆亚洛亚、库克船长村、霍那吾那吾三个地区栽种。特色在于毫不浑浊的清澈质地。

科纳地区（Kona）

无人不知无人不晓的人气商品“ 夏威夷科纳咖啡”是近几年来才开始栽种的品种。1982年，科纳地区引进了危地马拉的帝比卡品种后，夏威夷才开始栽种帝比卡种。虽然考艾岛（Kauai）、茂宜岛（Maui）等地区都有种植，但还是以夏威夷本岛的科纳咖啡最为知名。

科纳地区海拔约在600m，但由于属于海洋性气候，其气候条件与中美地区海拔1200m的地区相近，山区多雨且和平地比起来凉爽许多。夏威夷的科纳咖啡，栽种于哈陆亚洛亚（Holualoa）、库克船长村（Captain Cook）、霍那吾那吾（Honaunau）三个主要地区。

夏威夷所栽种的咖啡，订立了严格的外销规格。等级以筛选尺寸和缺陷豆的数量来决定，只要是不符合规格的咖啡豆，一律严禁出口。此外，咖啡豆的水分含量在12%以上者，也同样无法外销。咖啡豆依颗粒的大小分为EXTRA FANCY、FANCY、No.1等等级。
 EXTRA FANCY咖啡豆在当地也非常罕见，价格往往水涨船高。但是，其出产的圆豆与其他国家的产品不同，售价并不特别加高。

夏威夷特别令人注目的农园是格林威尔农场（Greenwell Farms）。农场主人在1850年由英国移民至夏威夷，花费40年岁月才在科纳地区打造出该农场，深具历史意义。在观光方面也相当知名的格林威尔农场，现在是由农场创始人的孙子接手经营。

香气Flavor

甘甜丰润的香气清澈质地更显出众

被认为是高级品的科纳咖啡，特色就在于令人联想起青草或树木般的新鲜甜香，还有柑橘系果实般的酸味与丰润，集各种特色于一身。完全没有一丝浑浊的质地特别出众。
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凉爽且多雨的气候，造就了科纳地区的咖啡栽种业。

备受瞩目的产地Farm

格林威尔农场Greenwell Farms

同时也是观光名胜的广大农场
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位于夏威夷岛科纳地区海拔600～700m处的格林威尔农场，由Henry Nicholas Greenwell花费40年岁月打造而成。

所在地区：科纳地区

平均海拔：600 ～ 800m

栽培品种：帝比卡

精制方法：半水洗式

咖啡特色

同为观光名胜的格林威尔农场，生产的咖啡以甜香味且苦味较少为特征。入口散发优雅的微酸与柔细滑顺的口感，是品质极佳的咖啡。

栽种Cultivation

栽植品种以帝比卡种为主
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收获期在10月至次年1月。小型农家会将咖啡果实转卖给大庄园，中规模的农园则会自行加工至内果皮咖啡豆阶段，至于脱壳与分级则委托精制工厂代工。

精制Refinement

原本以水洗式为主现正转变为半水洗式
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当地的咖啡以前虽以水洗式精制为主，但近年来改为半水洗式精制的农园逐渐增加。一般来说，大多采用日光暴晒式干燥法，部分大规模的农园也会使用烘干机。


名人与专家所推荐的 咖啡豆

现今社会轻易地就能买到各种咖啡豆。

找出自己喜欢的豆子，是享受咖啡的第一步。

不过，大家是否对于专家们的喜好感到好奇呢？

在此邀请8位名人与专家，公开心目中的咖啡豆。

请告诉我您喜欢的咖啡！

Coffee Lovers Selection 01

aria Espresso
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意大利餐厅主厨日高良实

在法国学习法式料理后，转而迈向意大利料理之路。1990年开设“acqua pazza”餐厅。

相遇・喜欢的特点

经过一番试喝之后，被香味、苦味、风味、余韵的综合味道所深深感动，这是我非常喜欢的口味。

享受咖啡的方式・冲煮时的原则

在家里以滴滤式冲泡法来冲煮。到店里去会请店员冲煮成意式浓缩咖啡，对香气、热度都会不断干涉（笑）。

Coffee Lovers Selection 02

Espresso Palladino

咖啡师栉滨建治

ZOKA咖啡师总指导。在“Latte Art Championship”中获得2009年日本国内冠军，以及世界大赛第4 名。
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相遇・喜欢的特点

最喜欢清爽的咖啡酸，平常会煮成意式浓缩咖啡。不输给牛奶的浓稠口感，非常适合调成拿铁或卡布奇诺。

享受咖啡的方式・冲煮时的原则

由于工作时已经喝了太多咖啡，所以常到其他店家，可以喝出冲煮的人所带来的味道差异。

Coffee Lovers Selection 03

“CINAGRO”的招牌综合咖啡
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料理家渡边有子
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特别注重季节和素材的味道，专长是教大家如何制作简单的料理。著有《感冒与饮食》（筑摩书坊）。

相遇・喜欢的特点

接了跟这家店相关的案子，因而接触到相关的咖啡品牌。纯天然咖啡豆让人喝得安心，也十分美味。

享受咖啡的方式・冲煮时的原则

喜欢使用在葡萄牙跳蚤市场买到的咖啡研磨机，慢慢地研磨咖啡。品尝咖啡让心情也能沉静下来。

Coffee Lovers Selection 04
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由丹麦的Royal Cafe老板亲手调配Ruds double roast
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料理研究家Jens H.Jensen

生于丹麦，目前定居在东京，任职于丹麦驻日大使馆。著有《Jens 的农田开垦讲座》 （枻出版社）。

相遇・喜欢的特点

自从去过Royal Cafe之后，每次回丹麦一定要买的咖啡豆。经过两道烘焙手续，香气浓烈，味道丰润迷人。

享受咖啡的方式・冲煮时的原则

在家大多使用bodum的法式压滤壶。早餐时一定要来上一杯咖啡，周末会冲煮加了满满牛奶的欧蕾咖啡。

Coffee Lovers Selection 05
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夏威夷科纳咖啡
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侍酒师野田弘子

进口与销售红酒公司“VINORUM”的老板。担任女侍的同时进修红酒与料理知识，是日本第一位女侍酒师。

相遇・喜欢的特点

朋友送给我的美国伴手礼，中度烘焙的甜香里，散发出可可和黑巧克力般的香味，令人感动不已。

享受咖啡的方式・冲煮时的原则

咖啡豆平常会保存在冰箱里，要喝时再拿出来。我喜欢用法兰绒滤布悠闲地冲煮咖啡。

Coffee Lovers Selection 06
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“咖啡工房HORIGUCHI”的危地马拉圣卡塔林纳庄园
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咖啡大师长泽智之

一肩挑起砂糖批发商“竹内商店”的经营责任。只要是与砂糖及咖啡有关的专业知识，交给他准没错。

相遇・喜欢的特点

浓厚的质地加上丰盛的咖啡酸，整体平衡感绝佳且具独特性，实际入口口感很协调，是我长期爱喝的豆子。

享受咖啡的方式・冲煮时的原则

大多使用HARIO的滴滤壶随手冲咖啡来喝。周末时才会换种豆子或冲煮方式，喝喝不一样的味道。

Coffee Lovers Selection 07
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“Cafe Bach”的巴哈综合咖啡
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Cafe&Restaurant前田总编辑

旭屋出版社月刊《Cafe&Restaurant》（每月19日出刊）的总编辑。对许多咖啡知识了如指掌。

相遇・喜欢的特点

从头到尾均保持清爽的滋味，让人惊讶。店内工作人员的冲煮技术以及提供的甜点全都称得上一流。

享受咖啡的方式・冲煮时的原则

用KALITA的“Nice Cut Mill”来研磨咖啡，一定要用刚磨好的豆子。休假时会用滤纸冲泡法来煮咖啡。

Coffee Lovers Selection 08

[image: picture]


森之咖啡
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Coffee Paulista会长长谷川浩一

创业近一个世纪，不断致力于在日本推广咖啡文化的日东咖啡以及Coffee Paulista的会长。

相遇・喜欢的特点

在种植过程间，3年以上不曾使用任何违法农药或化学肥料、实施森林有机耕种法的小农园所生产的咖啡豆。

享受咖啡的方式・冲煮时的原则

每天起床第一件事就是先喝杯咖啡。同时我也常教导Coffee Paulista的工作人员们，要用心来冲煮每一杯咖啡。


第三章 不为人知的乐趣—咖啡的深奥世界
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咖啡的千年历史

探索咖啡演变历史，带您行走世界各地追溯咖啡豆的根源。
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咖啡的38个小常识

用猴子吐出来的咖啡豆制成的猴子咖啡？一杯咖啡中含有多少咖啡因？为您准备许多想和朋友聊个痛快的38个咖啡趣味常识。
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与咖啡相关的45个专有名词

从基本的名词到艰深的用语，严选出45个跟咖啡有关的专用名词，详细解说意义和由来。只要全都学会，从今天开始你也可以当个咖啡通！


环游世界各地的咖啡豆


一探咖啡的千年悠久历史

对现代人来说，咖啡已经成了每天生活中不可或缺的存在，但是咖啡传遍全世界的各个角落，却花上了一千年以上的岁月。某一天，在某个地区被发现的树木果实，慢慢地在世界上流传开来……且让我们循着痕迹，找出咖啡的“旅行历史”。
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曾有两份记录记载咖啡曾被当作药用
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咖啡究竟是在哪里、在什么时候被发现的呢？关于这段起源与历史，并没有详细的记载留存下来。但是，详查过历史上的文献后，最古老的相关记录是在公元900年时，由波斯（现在的伊朗）的Rhazes医师所撰写的记载。在他的文献中，曾有一段将咖啡树的种子熬煮成汁，交由患者喝下，并有“此汤药能改善胃部不适，有提神利尿之效果”的心得记录。因此从文献记载可得知，咖啡在当时并不是一种饮品或嗜好品，而是被当成药物来看待。

记载中也有提到熬煮时所产生的香气，但当时并没有发明咖啡烘焙的手法，据推测应该是直接将种子甚至是果实扔下去煮，当然Rhazes也不曾尝过现代咖啡的芳香浓醇滋味。

那么，咖啡究竟是何时被发现的呢，关于这一点众说纷纭，没有准确的历史记载，其中流传最广的传说有两个。很不可思议地，这些都是发生在与Rhazes医生的记载差不多的同一时期。

其一，是以6世纪的古阿比西尼亚（Abyssinia，现在的埃塞俄比亚）为舞台，一名叫做卡拉迪（Kaldi）的牧羊人，某天发现自己所放牧的羊群异常兴奋，他感到疑惑并加以追查后，发现原因似乎是羊群们吃下灌木丛所结的红色果实。卡拉迪某天到附近的修道院偶然提起这件事，修士们建议他不妨自己也试吃这种果实看看。卡拉迪和修士们一起试吃果实之后，发现自己的身心变得大为畅快起来，精力充沛，被幸福感所包围，修士们大为吃惊，马上将果实带回修道院，分送给其他的修士。此后修士们在修行时能够一扫疲倦感，并且更加尽心尽力地修行。

另一个说法是在13 世纪的也门。一名回教僧侣契克. 欧马尔（Sheik Omar）蒙受不白之冤，因而从也门被流放到阿拉伯的额萨姆（Ousab）山中。有一天感到饥饿难耐的欧马尔，看到一只鸟在吃了红色的果实后，变得精神百倍，活蹦乱跳起来，于是跟着采摘同样的果实带回居住的洞窟。他将果实煮成汁后居然散发出一股难以言喻的香气，喝下之后，没想到长期累积下来的疲劳，竟然宛如从没存在过似地消失殆尽。自此之后，欧马尔将红果实煮成汁分给受病痛所苦的人们，并因此救了不少人。他的事迹传扬开来之后，欧马尔所犯下的罪行不但被赦免，甚至被当成圣人来膜拜。

单就以上两个咖啡的起源及流传路线来说，其中来自埃塞俄比亚的说法较有可信度，大多数人仍然认定咖啡是从埃塞俄比亚流传至阿拉伯地区。

咖啡不再是药用，而是当成饮品，并深植于人们的日常生活中，大约是从13世纪中叶开始。到了15、16 世纪，阿拉伯人才开始正式于也门种植咖啡。当时的咖啡树苗、咖啡豆都是禁止带出国外的管制品。后来人们才知道，咖啡树是通过前往圣地麦加朝拜的伊斯兰教徒，往国外偷偷地夹带出去，从而在世界各地流传开来。不管如何，最早体验到咖啡豆经过烘焙后会发出让人无法言喻咖啡香的人，相信就是这时期的伊斯兰教徒。

受到伊斯兰控制的咖啡栽培业和贸易
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进入16世纪后，盛极一时的鄂图曼土耳其帝国苏里曼一世，在征服了埃及后，将咖啡树一同带回国内，1554年在君士坦丁堡（现在的伊斯坦堡）建立了世界上最早的咖啡屋。咖啡屋在当时称为“贤者学校”，内部装饰了绒毯和高级的家具，是极讲究装潢的店家。总而言之就是一间让各行各业的人都能来此小憩的社交场所。

这个时期，伊斯兰教的督导员们，对于是否开放一般民众饮用咖啡，起了很大的争论，最后发布依据可兰经教条而订定的咖啡禁止令。但是咖啡已经渗透进大众文化，也与人民的日常生活密不可分，所以连《可兰经》教义的威吓也难以抑制，使得禁令在短期间内就不得不加以解除。

1615年，咖啡传入意大利佛罗伦萨，但此
 时咖啡产业跟贸易仍然完全掌握在伊斯兰社会手上。

英国在1650年于牛津开设了第一家咖啡屋。到了这时代，欧美各国开始积极地进口咖啡，包括奥地利、法国、美国、德国、瑞典等国家，咖啡屋如雨后春笋般出现。可以说这是咖啡文化在世界各地开花结果的时期。

此外，和伊斯兰教有同样的情形，对当时的天主教圈来说，对于咖啡的饮用禁止与否，也成了宗教性的问题。因为再怎么说，咖啡毕竟是伊斯兰教圈传来的产物。但经当时的罗马教皇克雷门8世认可，咖啡终于被承认为基督教徒的饮品。
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伊斯兰失去支配权使咖啡种植快速传播

1695年，在伊斯兰商人间发生了一件无法挽回的大事。在此之前，咖啡的栽种只在也门地区的伊斯兰教寺院中进行，严格禁止将咖啡树苗或种子带出国外。但某天寺院遭到小偷光顾，偷窃者是一名叫做巴巴・布丹（Baba Budan）的印度伊斯兰教徒，趁着前往圣地麦加朝圣时，偷偷地将咖啡种子带回印度，并且在南印度的迈索尔（Mysore）海岸一带成功栽种出咖啡树，这就是流传到现在的原始咖啡树种。因为这样的偶然机缘，在南印度一带，咖啡逐渐散播开来，建构出现今仍继续生产的咖啡产地。

布丹的行为，让伊斯兰商人产生了意想不到的变化，本来一手独占的市场优势，在一夕之间成了泡影，从此失去了咖啡所带来的莫大利益，伊斯兰社会的咖啡贸易业最终慢慢地走向尽头。

时至今日，咖啡种植业繁盛的中南美洲，是因为在18世纪前半叶，由隶属于法国海军的将领Gabriel de Clieu将咖啡带入加勒比海。当时还留下了他在航海期间使用饮用水保存保咖啡树苗，让树苗能顺利地运送到法属马提尼克岛(Martinique)的佳话。自此以后，咖啡终于散播至中南美洲。

就跟上述的发展一样，每次咖啡传至一个地点，咖啡的栽植也就跟着扩散，从而逐渐普及到了全世界各地。

能和咖啡相处甚欢的38个小常识

有关咖啡的常识，知道后就可以向旁人夸耀的趣闻。让我们来进一步了解咖啡！咖啡豆 Coffee Beans了解咖啡豆的相关常识咖啡的美味也会变得更有深度咖啡豆其实是种子，是因为其形状才会被人称为“豆子”。

咖啡树上会呈现鲜艳的颜色变化

咖啡树苗会长出茂盛的绿叶。经过大约三年后，会开出雪白的花朵，像是积了白雪一样，这时被称为“绽雪”。但是，花朵仅仅3日左右就会凋谢，接着就会形成绿色椭圆形的果实。随着成熟度的发展，会从绿转黄，最后变成樱桃般的红色。这也是“咖啡樱桃（Coffee Cherry）”名称的由来。





咖啡生产国的国民也喝咖啡吗？

咖啡生豆经过细心的分级后，会外销到国外的都是拣除缺陷豆的最高等级产品。除了总产量约40%都销往国内的埃塞俄比亚之外，进行咖啡外销的生产国，几乎都不太喝咖啡，顶多只喝无法达到外销水平的低阶咖啡。虽然咖啡的生产已经进步到受公平互惠交易法的保障，生产者与劳动者都保有一定的权利，但为了促进生产国的经济发展，不喝咖啡或许是不得不做的让步。





咖啡果实必须手工采摘的原因

咖啡树上的果实，即使是在同一棵树或同根树枝上，成熟的速度也未必完全一样。能够仔细辨别果实是否完全成熟、避免混入未成熟青涩果实的手工收获作业，是制造高品质咖啡的必要方法。但只采摘完全成熟的果实，是非常耗工夫的过程。其中，也有农园会把树枝上的果实一口气全收获下来。

[image: picture]







咖啡豆可以吃吗？
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咖啡豆具有独特的天然香气，说不定也会有人觉得很好吃呢！生豆的咖啡因较高，但基本上相差不大。要注意的是，经过烘焙程序的咖啡豆，会比煮好的咖啡带有强烈刺激性，所以平常不常喝咖啡的人、小孩子都不要随便尝试比较好。

什么叫做有机咖啡？
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完全不使用农药或化学肥料的有机栽培咖啡，就叫做有机咖啡。现在的咖啡产业，很重视生产履历及可持续经营，重视符合健康原则的有机咖啡，此外考虑到生产者福利的公平贸易咖啡店家越来越多，也很受大众欢迎。现在也出现了得到有机JAS认证的店家，大家可以深入了解看看。

怎样的环境适合种咖啡树？

咖啡树是茜草科的长绿树，最好栽种在平均气温达20℃以上的热带、亚热带气候地区，另外还要有稳定的降雨量才行。种子种下后40～60天后就会发芽，直到能够实际收获咖啡豆，约需要5年的时间。咖啡树是一种怕冷怕霜，也非常不耐干旱的娇贵树种。
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包覆在咖啡果实里的咖啡豆







收获下来的咖啡果实，基本上还呈现“果实”的状态。被称为咖啡豆的是果实里面的种子。一般来说，一个果实里会有两粒种子，采下果实后，把种子从果实里分离出来的作业，就叫做精制。精制有水洗式、日晒式、半水洗式等。取出的种子叫咖啡生豆，经过烘焙后才会散发出大家所熟悉的咖啡香。
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种咖啡树时会把附近的树砍光吗？

由于咖啡树害怕阳光直射，所以原本就被种植在香蕉树等高大的树木旁边。并且，有的农场还会特意在咖啡树旁种一些遮阳树——能够遮挡阳光的大树。近些年来，人们在种植咖啡豆的同时，越来越重视环境保护与社会和谐。






世界咖啡豆生产量Best 10
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第1名是巴西、第2名越南、第3名哥伦比亚、第4名印度尼西亚、第5名墨西哥，第6名印度以些微差距胜过埃塞俄比亚。越南主要种植用以生产速溶咖啡的罗布斯塔种。针对全球各国的咖啡豆生产量来说，巴西占有整体30%以上，因此巴西的生产量多寡，很容易让咖啡的价格出现较大的变动，由此直接断言巴西是咖啡大国也不为过（资料来源：ICO统计，由全日本咖啡协会提供）。





在店面购买豆子时要注意什么？

店家是否用心保存豆子，是极为重要的条件。咖啡很怕接触到空气或湿气，会把装着咖啡豆的袋子放在日照直接照射之处的店家，称不上是好店家。另外，人气店家的商品流通速度快，比较容易买到新鲜的商品。
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表面泛起油光的咖啡豆是已经放很久了吗？

泛油光不一定代表放了很久。在烘焙时，咖啡豆会因为膨胀而爆裂开来，原本含有的油脂也会渗出，呈现附着在咖啡豆表面的状态。烘焙度越深越容易有这种情形。总之，豆子还是要到值得信赖的店家购买。
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品饮 Drinking

只要足够了解咖啡就能喝得更加美味从礼仪到冲煮技巧，在此完全公开让咖啡更好喝的方法。





跟咖啡有关的餐桌礼仪
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1 给客人端咖啡时，汤匙柄要朝向右边。杯子则左右不拘。
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2 要加糖时 ，把砂糖糖包靠近杯子。冰糖不可以直接丢进去。
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3 想把砂糖搅匀时，不要发出声音。这样是为了保护咖啡杯。

[image: picture]


4 用完的汤匙要放在另一侧， 对方看了才不会觉得失礼。
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5 在加入砂糖后再均匀加入牛奶，要避免做过多的搅拌。

[image: picture]


6 喝咖啡时，把咖啡杯拿起来就好。小咖啡杯手指不必穿过杯耳。





卡布奇诺、拿铁咖啡、欧蕾咖啡……到底有什么不同？

卡布奇诺是在意式浓缩咖啡中加入温热的牛奶和奶泡（用蒸汽搅打至发泡的牛奶）。拿铁咖啡是在意式浓缩咖啡中加入牛奶的咖啡，加入用蒸汽温热的牛奶是美式做法。用意式浓缩咖啡做基底，是拿铁和欧蕾咖啡的不同之处。
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“咖啡通”就一定只喝黑咖啡吗？

喝咖啡是一种嗜好，绝对没有“喝黑咖啡的人才懂咖啡”这种事。不管加不加糖，没有加牛奶和奶精的就是黑咖啡，只有日本人才认为“不加糖才是黑咖啡”。不过，为了能充分品尝咖啡的原本香气，喝第一口时先什么都不加，说不定是很棒的做法呢！
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每个国家有各自的咖啡品尝方式

●法国→欧蕾咖啡：把用深度烘焙咖啡豆煮成的咖啡和等量的温牛奶同时注入无柄的欧蕾咖啡用大碗。●爱尔兰→爱尔兰咖啡：在浓咖啡里依个人喜好加入适量的黄砂糖或爱尔兰威士忌。●奥地利→ 雪山咖啡（Einspanner）：深度烘焙咖啡加进砂糖和很多鲜奶油，最后在最上层撒上高级巧克力。●意大利→意式浓缩咖啡：使用小咖啡杯一饮而尽，正是意大利咖啡最为地道的喝法。






全球咖啡消费率 BEST5

第1名美国，第2名德国，第3名日本，第4名意大利，第5名法国。如果把生产国的国内消费量合并计算，巴西将是仅次于美国的第2名（ICO统计）。
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一杯咖啡有多少热量？

咖啡通常内含多种成分，但由于大部分都是水分，因此热量很低，可以安心饮用。1杯无糖黑咖啡只有4kcal，但如果其中加入砂糖和牛奶，一杯咖啡的热量就可能超过50kcal。注重体态、严格执行体重控制的人，要注意品尝时别加太多糖。





试试看最高超的速溶咖啡冲泡法
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自来水先煮沸，水壶拿下来后等一会儿，让热水温度降低一些。
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一般来说，满满一茶匙的量（约2g）配合140mL 热水较为适当。
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注意热水的温度别降得太低，注水后开始搅拌让咖啡溶化。
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高温时加入牛奶，牛奶会和咖啡黏结成块，要加以注意。

能够轻松地泡好、随时随地品尝，是速溶咖啡的优势。但是，如果认为“反正是速溶咖啡，怎么泡都是同个味道”，可就大错特错了。不遵守最基本的冲泡原

则，就没办法彻底提升咖啡的美味。以下列出基本的原则：① 咖啡粉和热水都要掌握适当的份量；② 使用煮沸的自来水；③ 使用约95℃的热水；④ 等咖啡稍降温一点时才加奶精。参照原产国或制法，选出符合自己喜好的速溶咖啡，也是很重要的因素。





咖啡因是什么呢？

咖啡因是存在于可可和茶叶中，含有氮元素的天然有机化合物，是苦涩的咖啡中重要的成分。咖啡具有亢奋、提神、利尿等作用，有时候也被当成药品使用。如果大量摄取将会造成轻微的中毒，但是一般正常的饮用量不会对身体造成影响，也没有担心中毒的必要。

一杯咖啡中含有多少咖啡因呢？

100mL的咖啡中，含40～70mg咖啡因。冷泡式咖啡的咖啡因含量较低，深度烘焙的咖啡咖啡因含量比浅度烘焙的咖啡多，至于意式浓缩咖啡的咖啡因就更多了。而等量的红茶里有10～30mg咖啡因。





咖啡有什么效用？

咖啡的成分中包含咖啡因和绿原酸，具有利尿、促进胃酸分泌、加强血液循环、活化脑细胞等功效。由于还具有提神、防止打瞌睡的作用，碰到考试或工作量大增的时候特别派得上用场。但是，如果太期待咖啡能帮助燃烧脂肪达成减肥或是降血压等没有根据的效果，很可能会造成危险。以品尝咖啡的原味为前提，才是正确的心态。

轶事 Trivia

与咖啡有关的常识

今天起您也可以成为咖啡博士！

跟咖啡沾上一点边的常识，全都学起来也不错！





传达给太空船阿波罗13号的信息

1970年，飞往宇宙的阿波罗13号，不幸遭遇氧气槽破裂的意外。但从休斯敦太空中心传来的鼓励，帮助宇航员们平安地回到地球。当时休斯敦太空中心传过去的信息是：“你们现在快喝到一杯热咖啡了！”——在地球等待好消息的亲人和美味的咖啡，是意义深远的信息。





忠实呈现出咖啡美味的漫画

由山川直人所画的《再一杯咖啡》，是每个单元中必定有咖啡登场的短篇漫画合辑。温暖的笔触，配上能打动人心的小故事，这部漫画本身就有咖啡般的特色。就像鲍勃・迪伦（Bob Dylan）同名歌曲的歌词一样，是一部能让人产生勇气、迈向全新开始的励志漫画。





咖啡也能化身为音乐

热爱咖啡的音乐家——巴赫，曾创作过述说无法戒掉咖啡的女儿和父亲之间争论不休的“咖啡清唱剧”。第一次发表就是在莱比锡的咖啡厅。20世纪时，鲍勃・迪伦的名曲《再一杯咖啡》曾经造成轰动。





茶坊的前身是社交场所

17世纪时，当咖啡传入欧洲，伦敦当地也诞生了许多咖啡屋，这就是现代茶坊的前身。咖啡屋逐渐聚集了许多知识分子，成了交换情报及满足好奇心的社交场所。在现代的伦敦，遍布各处的酒吧则继承了传统咖啡店社交的任务。





最适合阅读的咖啡厅

你是否听过“ B o o k Cafe”呢？那是能够一边看书一边享受咖啡的咖啡厅。在咖啡厅里陈列了各式各样的书籍，从漫画到绝版的稀有书刊等琳琅满目，每家店的藏书都各有特色。Book Cafe正是热爱阅读与咖啡的族群们，最完美的心灵绿洲。
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挑战制作具有专利的咖啡面

听说现在有一种崭新的料理问世，也就是所谓的“咖啡面”，是将咖啡揉入面团制作成面条，再配上以咖啡制成的酱汁来品尝。店里的菜单有“MORI”(沾酱面)、“沙拉・咖啡面”、“热咖啡面”、“冰咖啡面”等各类新奇口味。这次我们挑战了“冰咖啡面”，黑色的酱汁中有香蕉、猕猴桃、意大利蒜味香肠、火腿、水煮蛋、冰等材料，乍看之下完全不搭调，但和酱汁搭配起来却意外地感到美味。
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免费的附餐还可以选咖喱口味。
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咖啡面的干面分为粗面与细面两种。

[image: picture]
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深爱咖啡的文坛作家们

以“昴”的会员为中心的“PAN会”，召集了北原白秋、石川啄木、高村光太郎、永井荷风等知名文坛作家，在咖啡厅“MEIZON鸿之巢”进行聚会。虽然是家法式料理餐厅，但也绝不马虎，让许多人就此爱上咖啡。此外像“Cafe Printemps”及“Cafe Paulista”也是文人们经常流连的咖啡厅。据说大文豪巴尔扎克每天要喝80杯咖啡。





电影中不可缺席的知名配角——咖啡

咖啡和烟，是两种在电影中具有特别存在感的必备物品。在美国导演吉姆・贾木许（JimJarmusch）的电影《咖啡与烟》中，就透过咖啡和烟来描述人生。还有斯坦利・库布里克（Stanley Kubrick）导演的《2001太空漫游》中，主角在吃太空食物时，将咖啡从封包中倒出的一幕，也让人窥知他对咖啡的热爱。由波西艾德隆（Percy Adlon）执导的《巴格达咖啡馆》（Out of Rosenheim）《咖啡与烟》 ，对话陷入僵局的窘中，也曾出现意式浓缩咖啡。迫气氛，正好借由咖啡来排解。
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硬汉（Hardboiled）和咖啡才相衬

硬汉私家侦探系列的主角和咖啡超配。由私家侦探马洛（Philip Marlowe）担任小说主角，雷蒙德·钱德勒（Raymond Chandler）的作品总是能让咖啡发挥画龙点睛的效果。高大的硬汉马洛会豪迈帅气地冲煮咖啡，一口畅饮而尽的画面深受男性读者憧憬。






来泡个香氛咖啡澡吧！

据说用咖啡泡澡，咖啡的香气和油分能带来放松和保养皮肤的效果。实际泡澡的方法有很多，像是把咖啡溶入浴缸的热水里，或是把咖啡粉包放进去也行。喝了能提神的咖啡用来泡澡说不定能发挥出芳香疗法的效果，在睡眠时更加安稳！
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猴子咖啡还分成两种？

在非洲，有一种咖啡是从猴子的排泄物中，找出其吃下的咖啡豆所制成的饮料。不过，在中国台湾也有非常昂贵的猴子咖啡哦！台湾猕猴在偷吃咖啡果实时，吐出种子所制成的咖啡，由于没有经由消化器官，因此是未发酵的咖啡。这两种猴子咖啡都极为稀有，也非常昂贵。
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什么是COFFEE HOPPY ？

大家是否知道，HOPPY（日本一种低酒精麦芽啤酒，类似黑麦汁）和咖啡的味道很搭呢？做法是把烘焙好的咖啡豆泡进烧酒里，自然存放约两个星期。最后将萃取出咖啡后的烧酒，加入黑麦汁，就变成“麦芽碳酸烧酒饮料”了。也有“COHIPPY”或“黑黑HOPPY”等。还有一种做法是用黑麦汁去提炼咖啡蒸馏酒。
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好喝的咖啡背后所隐藏的真相

由法兰西斯兄弟导演的纪录片《不公平咖啡》（Black Gold），是通过一名为了救助贫苦的劳工而奔走的男人，道出咖啡产业背后真实景象的电影。虽然也有许多评论家站出来抗议，认为生产方并不是片中描述的纯粹压榨者，不能以偏概全，但这部纪录片确实暴露了以往未曾讨论过的阴暗面。
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这是一部让人深思公平贸易重要性的电影。
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咖啡糖果的始祖是什么？

1971年，明治制果发售了“COFFEE BEAT”，带给许多人前所未有的冲击。当时的售价为50日币，打出“把巧克力和咖啡的味道合而为一！”的宣传口号，并且命名为“BEAT”，外形则模仿咖啡豆的造型。对于没办法喝咖啡的小孩子来说，这是让他们能过过当大人瘾的超酷巧克力。对现在40几岁的人来说，应该是非常怀念的回忆吧。“COFFEE BEAT”到现在仍持续发售，是长卖型的人气商品。
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发售当时的COFFEE BEAT

[image: picture]


现在的COFFEE BEAT





梦幻咖啡豆Kopi・Luwak到底是什么？

在印度尼西亚的咖啡农园里，经常会有麝香猫闯入，偷吃成熟的咖啡果实。无法被消化的咖啡种子会被排出体外，收集这些种子加以洗净并烘焙之后，就成了“Kopi・Luwak”，也就是“印度尼西亚麝香猫咖啡”。由于数量极为稀少，价格昂贵。在菲律宾及南印度等地，把这种豆子称为“Kape・Alamid”。麝香猫有一种能分泌香味的腺体。在电影《海鸥食堂》里，也有讨论如何让咖啡更好喝的一幕。





世界上竟然曾经有禁止咖啡的法令？

1511年，圣地麦加的总督Kyle Bay说：“咖啡是违反可兰经教义，使人堕落的邪恶产物。”并发布咖啡禁令。但此举激怒了深爱咖啡的苏丹王，禁令也随之撤回。附带一提，17世纪的罗马教皇克雷门8世竟然曾让咖啡受洗，令咖啡成为基督教徒的饮品。
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包装上，还印了麝香猫的插图。由于数量稀少，每一袋都有流水编号。
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哪个国家最早开始制作罐装咖啡？

答案是日本。UCC的创始人上岛忠雄，某日在车站喝牛奶咖啡时，由于火车很早到站，又不得不把瓶子还给店家，只好把还没喝完的牛奶咖啡连同瓶子一起归还，这就是罐装咖啡的起源。上岛先生最后终于在1969年发明了让人能随时随地饮用的咖啡，也就是“UCC牛奶咖啡”。
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好像知道又不太确定？ 45个与咖啡相关的专有名词

受到世界各国热爱的咖啡，也像葡萄酒一样，有许多独特的专有名词。平常脱口而出的某个词汇，详细的意思到底是什么呢？

我们特别将本书中多次出现的咖啡专有名词整理成独立单元，只要了解这些名词，大家对咖啡的热爱和常识就会更为宽广。

● 小咖啡杯（Demi-tasse）

比意式浓缩咖啡杯要略大，用于烘焙度较高的咖啡。标准规格在70～80 mL。

● 土耳其长柄铜壶（Ibrik）

冲煮土耳其式咖啡Turkish 时使用的器具。大多以铜或铝金属材质制作。装入细度研磨的咖啡粉后直接放在火上煮沸，不必另行过滤，可直接饮用上面的咖啡。
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● 手工分拣（Hand Pick）

运用手工作业来拣除咖啡生豆中的异物或缺陷豆。有时候拣除工作是在机器分级之后进行，为避免破坏咖啡豆品质，一律以手工进行。

● 水洗式精制法（Washed）

将咖啡果实泡入水槽清洗，这时可以趁机除去未成熟的豆子或垃圾、砂子等异物，再以专用的果肉剥除机去掉果实上的外果皮、果肉和黏液等，经干燥后精制成生豆。这就是水洗式精制法，是大多数咖啡生产国所使用的方法。
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● 生产履历（Traceability）

在讲究食品安全的观念下诞生的字眼。由Trace（追踪）和Ability （可能性）两个字所组成。其实，指的就是咖啡农园的栽培情形与农药种类等资讯。自2000年开始，咖啡被要求编列生产履历，由此建立咖啡品质认证的观念。

● 冰酿咖啡

同时也被称为“Water Drip”的萃取法。将咖啡粉以3 秒2滴的速度慢慢地滴入冷水，让咖啡粉慢慢被浸透萃取出来。萃取大约要花上6～8小时，不妨前一天晚上处理好，次日正好是最佳的饮用时机。冰酿咖啡的特色，在于入口能尝到非常丰润圆滑的风味。
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● 平豆（Flat Bean）

外观呈现扁平状的咖啡豆，因外形而得名。另外也指味道很普通的豆子。

● 利比里卡种（Liberica）

产自非洲利比里亚（Liberia）的咖啡品种。和阿拉比卡、罗布斯塔种并列为咖啡三大原始品种，但生产量不到全球咖啡总产量的1%。

● 阿拉比卡种（Arabica）

原产于埃塞俄比亚的咖啡品种。现在的分布以巴西的高原地区、中南美高地、东非等地为主，世界各地的咖啡生产区都有栽种。和罗布斯塔种共同为咖啡两大原始品种而广为人知，同时也是产量最大的咖啡品种，阿拉比卡种的产量占了全球咖啡总产量的70%～80%。

● 非水洗式（Unwashed）

非水洗式是将咖啡豆暴晒于日光下自然干燥，再使用脱壳机精制成生豆。

● 法兰绒滤网冲泡

用法兰绒质料的滤布来萃取咖啡的冲煮法。不但能萃取出咖啡的真正味道，法兰绒的质地还能过滤掉细碎的咖啡粉，冲煮出舌尖触感细滑、又具有浓厚口感的咖啡，还可以萃取出较多的咖啡油脂。

● 咖啡油脂（Crema）

在冲煮好的意式浓缩咖啡表面，会浮现一层褐色的细致泡沫。这是咖啡豆中的油分和水分发生乳化现象后，产生的微黏性物质。
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● 咖啡因（Caffeine）

一种生物碱，含有氮的天然有机化合物。是咖啡相当重要的成分之一，具有提神效果，在医学上，被当成中枢神经刺激剂来使用，还有利尿及刺激胃酸分泌等作用。

● 咖啡师（Barista）

这个字眼来自意式浓缩咖啡的故乡——意大利，在酒吧里负责冲煮意式浓缩咖啡的服务员，就是咖啡师（Barista）。在日本也会将咖啡专门店里冲煮咖啡的专员称为咖啡师。现在许多日本咖啡师，能力已经能够参加世界级的竞赛，各地的餐饮学校及专业职校也纷纷开设咖啡师培训课程。

● 咖啡带（Coffee Belt）

以赤道为中线往上下发展，南北纬各25°的范围，被称为咖啡带。位于环状带内的地区，年平均气温在20℃左右，拥有适合栽种咖啡的土壤和气候。

● 咖啡生豆

咖啡果实经过精制后，所得到的咖啡种子。咖啡在生豆的阶段时，并不具有咖啡的独特香味。
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● 咖啡果实

咖啡树上结出的果实。随着熟成度的发展，会从一开始的绿色逐渐转变成红色，完全成熟的果实很像红色的樱桃。想要得到1kg的咖啡生豆，需要约5倍重量的果实才行。
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● 咖啡滤壶（Percolator）

外观呈水壶状的循环式萃取器具。把咖啡粉放入壶内的滤网中，再用火加热水壶，蒸汽增压使热水在壶内循环，随着萃取程度，热水的颜色会逐渐变深。使用方便，常用于户外活动。

● 咖啡研磨机（Mill）

研磨咖啡用的器具或机器，也被称为“Grinder”。咖啡研磨机有手动及电动两种，如何将咖啡粉磨得粗细均匀，是最重要的关键。

● 咖啡品质认证

由非营利事业团体等中立机构经评鉴后给予评价及认证标章的咖啡。目前有“Rain Forest Alliance”、“Bird Friendly”、“Good Inside”、“Fair Trade”、“有机栽培咖啡”等不同等级的认证标志。

● 香气（Aroma）

咖啡豆在经烘焙或研磨成粉的过程中，散发出来的香味叫做干香气（Fragrance）；用热水萃取成咖啡后，咖啡的香味就是湿香气（Aroma）；而把咖啡含在口中感受到的味道，则是风味（Flavor）。

● 研磨（Grind）

将烘焙过的咖啡豆磨碎至粉状。研磨是关系咖啡味道的关键之一。到冲煮饮用前才研磨，较能留存住咖啡真正的滋味。

● 研磨度

将烘焙完的咖啡豆磨成粉时，研磨度可分为“极细研磨”、“细度研磨”、“中细研磨”、“中度研磨”以及“粗度研磨”等五级。当咖啡磨成粉后，会急速开始氧化，新鲜度也会下降，原则上一次只磨当次要喝的份量。

● 美式咖啡

原本指美国人平日爱喝的浅度烘焙咖啡。特征是酸味比苦味更明显，也不添加砂糖或奶精，能够当成一般饮料来饮用。在日本，偶尔会有人误以为美式咖啡就是加水冲淡的咖啡。

● 炭烧咖啡

烘焙豆子时，使用炭火进行加热的咖啡。独特的香气得到许多人的喜爱。

● 香料咖啡

在正规的标准咖啡中，加入肉桂粉、巧克力、杏仁等各种香料精心调制而成的咖啡。调味后的咖啡口感更丰富，别具风味。

● 虹吸式咖啡壶（Siphon）

由上壶、滤架及下壶所组成的咖啡冲煮器具。下壶放入热水加热后，沸腾的热水被水蒸气逼入虹吸管进入上壶，热水接触上壶里的咖啡粉后，形成滴滤萃取现象。这是能稳定地确保咖啡香气的萃取法。

● 烘焙（Roast）

将咖啡生豆加热煎熟的作业。过程中会去除咖啡豆中的水分，引起化学变化，引出咖啡独特的香味。依烘焙度的深浅不同，味道也会有所变化。烘焙度大致上可分为浅度烘焙、中度烘焙和深度烘焙三大阶段，细分则可分为“轻度”（LIGHT）、“肉桂”（CINNAMON）、“中度”（MEDIUM）、“高度”（HIGH）、“城市”（CITY）、“深城市”（FULL CITY）、“法式”（FRENCH）和“意式”（ITALIAN）八个等级。

● 烘焙机（Roaster）

烘焙咖啡生豆时使用的锅子。另外也指烘焙咖啡豆的人、从业者等。咖啡豆店家平时的主要工作，就是用烘焙机将生豆烘焙完之后，转售给顾客。
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● 黑咖啡（Black）

指不加糖也不加奶精及牛奶的咖啡。

● 单品咖（Straight）

使用单一咖啡豆冲制而成的咖啡。相对词是使用多种类的咖啡豆冲制的“综合咖啡”（Blend）。

● 叶锈病

会对咖啡树的树叶造成损害的植物病之一。是一种具强烈感染力的霉菌，附着在叶面的内侧，形成铁锈色的斑点。一旦感染后，咖啡树将会失去进行光合作用的能力。

● 圆豆（Pea Berry）

一个咖啡果实中，通常会包含两颗成对的种子，但偶尔也会有一个果实中只有一颗种子的情形。这种完全呈圆形的豆子就被称为圆豆。

● 瑕疵豆

混在生豆中的残缺豆、不良豆
 或发育不完全的咖啡豆，如脱壳不完全、贝壳豆、红皮、霉豆、黑豆、虫咬等。会破坏咖啡的味道，所以务必在冲煮前完全拣除。

● 意式浓缩咖啡

原本在意大利文中的语意为“快速的”，但现在指的是极细研磨的咖啡粉通过高压蒸汽后，瞬间萃取完成的咖啡。平常大多使用小咖啡杯来饮用，最近家用的意式浓缩机也大行其道。

● 银皮（Silver kin）

包住咖啡种子的薄膜。在精制的过程中会被去除掉。

● 精制

将收获下来的咖啡果实，经过剥除外皮、果肉、内果皮、银皮等加工过程，回到烘焙前生豆状态的作业过程。方法有水洗式和非水洗式等，根据使用的方法，风味各有不同。

● 滴滤器（Dripper）

使用滤纸来萃取出咖啡的器具。每家公司推出的款式都有不同的设计。此外，使用滴滤器萃取的咖啡，也被称为“滴滤式咖啡”。

● 绿原酸

咖啡所含有的多酚类物质。据说有降低肝硬化及癌症发生率的功效，也常被认为有减肥的效果。但大多数多酚类物质会在烘焙时分解，如果没有大量饮用便无法发挥出效果。

● 综合咖啡（Blend）

混合两种以上的豆子，活用咖啡豆不同的特性调制而成的特别咖啡。相对词为“单品咖啡（Straight）”。咖啡豆在混合之后，能够展现出有别于单品咖啡的多层次复杂滋味。

● 采摘时间（Crop）

生豆并非新采的才好。采收时间分为New Crop（新豆：当季采下的豆子）、Past Crop（一年豆：上一个收获季的豆子）、Old Crop（多年豆：两年以上的豆子），依收获的时间来区分。

● 遮阳树

日光直射会使咖啡树叶面的温度上升，让光合作用的能力变差，因此要通过高大的树木来制造树荫，防止强烈的日光直射。而从制造树荫的角度来看，等于间接达到不减损树木数量来栽种咖啡树的环保效果，落叶还能成为咖啡树的肥料。

● 筛选（Screen）

咖啡生豆经过精制之后，必须依各生产国制订的规格来分级。筛选就是用特定大小的网格来筛选豆子。标示在包装上的筛格号码越大，表示豆子的颗粒尺寸越大。

● 霜害

咖啡树大多栽种于海拔1000m以上的高地，因此有时也会碰到霜降。巴西地区的霜害大多发生在8 月前后，对各国的咖啡市场会产生较大的影响。

● 滤纸冲泡法（Paper Drip）

使用纸制的滤杯来萃取出咖啡的方法。这是不论一般家庭或职业咖啡师都爱用的方法。滤纸冲泡法冲煮出来的咖啡，最大的特征就是澄净的香气。

● 罗布斯塔种（Robusta）

罗布斯塔种原产于非洲的刚果地区，占有全球咖啡总生产量的20%～30%。和阿拉比卡种相比，生长速度快，也较耐植物病虫害。特征是萃取时会释出大量水溶性物质及咖啡因，通常用来制成速溶咖啡或廉价咖啡。
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