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内容概要

　　本书收入了100道冰热咖啡详细配方，200张详尽步骤图解，名师亲自传授，新手必读，高手必备
。
6大基本咖啡萃取法，滤杯式、滤袋式、虹吸式、土耳其咖啡、摩卡壶、意式浓缩咖啡及奶泡制作、
咖啡拉花、鲜奶油打发、美味松饼等应用示范。
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章节摘录

插图：
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后记

从事与咖啡相关的事业至今已有18年了，之所以会与咖啡结缘，是退伍后曾在餐厅吧台工作过一段时
间，体会到若能制作出一杯让客人满意的饮品是件多么有成就感的事，而且也从中发现原来咖啡中的
学问是这么广泛、深奥，因而与咖啡结下了不解之缘。
在这些年间，为了能获得更多、更新的资讯，除了参观展览，我也时常远赴欧美各地取经，以获得第
一手资料。
我曾实地参观过多家制造咖啡机和烘豆机的知名厂商，以便了解其工作原理；也曾亲自采集咖啡果实
，这些都是为了能更了解咖啡，也希望可以在教学及著作中，传达给学生或与读者分享正确的知识。
我在2005年加入了中国台湾咖啡协会，目前担任理事一职，非常庆幸有这样的协会，能让我向前辈们
请教，能与志同道合的朋友们分享经验，学习与国际接轨的、最新的咖啡相关信息及知识。
本书是我将近十多年累积的相关经验、实验求证汇集成册，希望可以让对咖啡有兴趣的读者获得一点
帮助，知道该选择什么样的咖啡豆与器具才合适自己，更进一步妥善应用萃取的器具，最后能变化出
个人喜好的专属咖啡。
然而“唯有新鲜烘烤的咖啡豆，现磨现煮，才能制出完美的咖啡”，即使你选取的是顶级的咖啡豆或
昂贵的萃取咖啡器具，若不能遵循这个原则也是枉然。
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编辑推荐

《咖啡师宝典》是由中国纺织出版社出版的。
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