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内容概要

《家庭咖啡室:自制美味咖啡70招》内容简介：想要享受一段悠闲自得的咖啡时光，谁说一定得去外面
的咖啡店呢，在家就可以办到。
《家庭咖啡室:自制美味咖啡70招》以图文并茂的形式详细地介绍了如何在家制作美味的咖啡，不仅能
够品尝到不输给咖啡师手艺的香浓咖啡，还能够在家里打造出别具一格的咖啡艺术，享受不可多得的
休闲时光，让身体和心灵都得到最好的慰藉。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<家庭咖啡室>>

作者简介

日本一家在咖啡业界较为著名的俱乐部组织，从事咖啡行业的论坛、比赛等等事宜。
日本咖啡风尚俱乐部也是采取会员制的方式吸引世界各地的咖啡从业者、爱好者，出版编著了咖啡方
面的书籍众多，也深受爱好者的喜爱，在读者中饱受好评！
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章节摘录

版权页：   插图：    往储水槽内注水后，观察指示灯亮了后，打开蒸汽开关3—5秒，以排除管内多余的
水分。
完成操作后，关闭蒸汽开关。
 在奶泡壶内盛入冷藏的牛奶。
打泡后的牛奶分量会膨胀至原来的两倍，壶内牛奶的量为1／3壶或者半壶即可。
在倾斜状态下，输出口5mm左右稍稍浸入牛奶，将蒸汽开关开至最大使牛奶发泡。
 牛奶加热到60～65℃最佳。
奶泡壶的底部温度升至不可触碰时，即可关闭蒸汽开关。
停止加热后，轻轻敲打底部、慢慢摇动奶泡壶，搅匀内部泡沫。
 没有搅拌器的情况下，可以使用手持搅拌机等设备制作奶泡。
在计量杯中倒入1／3左右的牛奶后，放入微波炉内加热至65℃。
使用搅拌器反复搅拌20秒左右即可制作出合格的奶泡。
 制作完意式咖啡后，取出过滤器支架，倒出用过的咖啡粉。
确认水箱内水量后，在出水口处放置一只容量较大的杯子，切换至“蒸煮咖啡”模式，从出水口流出
的热水自然便可清洗咖啡机的内部零件。
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媒体关注与评论

你是不是觉得制作咖啡好像很难、要想喝到美味的咖啡必须去咖啡馆?    实际上，只要你掌握了冲泡咖
啡的几个要点，自己也可以轻松冲泡出美味的咖啡。
如果再用桌布、绿色饰品装饰一下餐桌，再搭配上甜点、午餐，在家尽情放松自己的心情了。
品尝咖啡的同时，你可以听听自己喜欢的音乐，或者读读自己喜欢的书，活动完全随你安排，也有时
间看护年幼的孩子。
本书以图文并茂的形式详细地介绍了如何在家制作美味的咖啡，不仅能够品尝到不输给咖啡师手艺的
香浓咖啡，还能够在家里打造出别具一格的咖啡艺术。
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编辑推荐

《家庭咖啡室:自制美味咖啡70招》清晰、翔实的讲述了70种咖啡的的制作方法与步骤，更是为每一款
作品的制作过程中会遇到的难点等提出了温馨提示，让读者在家就能调配出咖啡店里的美味咖啡！
全书共提出了70个制作咖啡的法则，分门别类的讲解了不同时间、地点、心情下调配咖啡的法则，让
制作咖啡变得更艺术，品尝咖啡变得更享受。
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