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内容概要

本书从介绍咖啡的基础知识入手，详细讲解了咖啡烘焙的基础知识、咖啡的冲泡方法，咖啡豆的选择
、储存、分级，花式咖啡的制作秘诀，配有精美、丰富的图片，是一本适合咖啡爱好者的入门级咖啡
知识图书。
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作者简介

藤田政雄
毕业于青山学院物理专业。
1972年进入美家古食品股份公司（现capital股份公司）工作，现在担任该公司的商品促销?策划部部长
。

现任日本红茶协会认证技术顾问、巴西（桑托斯工商会议所）咖啡鉴定师、哥伦比亚（哥伦比亚国立
咖啡生产联合会/FNC）咖啡鉴定师。
除了在日本西餐厅、日本红茶协会担任咖啡、红茶讲师之外，还经常作为嘉宾出现在电视节目中。
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越南式冲泡法
制作水滴咖啡
◆咖啡的作用
第4章 咖啡豆的产地和品牌
◆精制咖啡豆
生豆的分级〈筛网编号〉
生豆的分级〈海拔差〉
精选咖啡
South America南美地区的咖啡豆
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◆可持续咖啡的目标
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章节摘录

版权页：   插图：    去除瑕疵豆（手工挑拣） 颜色、光泽、形状具备后，再烘焙是产生美昧的关键条
件精心的挑拣是重要工序 烘焙前去除瑕疵豆、异物 将买来的生豆直接烘焙，这大概是一般人的想法
吧。
最近市场上出售质量较高的精选咖啡，有时候会发现生豆中含有瑕疵豆，还有石子、树枝等异物。
 如果不把瑕疵豆挑拣出来，烘焙后易出现煎斑，喝之后会产生不快感。
所以必须要将异物和瑕疵豆去除即“手工挑拣”这道工序。
当然这道工序在产地或者上市前已经进行过，但是自家烘焙前再挑拣一次，也是很有必要的。
 在这里需要说明一下，在咖啡豆产地用手摘法收获咖啡果实也叫做“手工挑拣”，但是在本章仅指去
除瑕疵豆。
 根据颜色、光泽、形状，依次有耐心地挑拣 进行手工挑拣的时候，将生豆放在颜色发黑的不反光的
托盘中。
这样可以把每一个都看清楚，很顺利地进行挑拣。
然后按颜色、光泽、形状顺序，进行检查。
颜色比较明显的黑豆、小石子等异物，可以一眼分辨出来。
 没有颜色的死豆、发酵豆、未成熟豆等根据颜色和光泽也能区别开来。
 还有，贝壳豆、脱壳不完全豆、皱瘪豆的形状也各具特点，因此也能够顺利挑拣出异物。
 即使是市场上出售的烘焙豆，也会看到带有煎斑的。
这种烘焙豆就是因为烘焙前没有进行充分挑拣造成的。
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编辑推荐

《闲品咖啡》编辑推荐：咖啡爱好者需要的知识这里全都有！
烘焙咖啡的基础知识；咖啡滴滤窍门；5种研磨度及与其对应的萃取方法；咖啡的质量分级；咖啡的
保存方法。
滴滤法、摩卡壶、滤压壶、咖啡机⋯⋯冲出一杯好咖啡的所有方法，这里全都有。
精美图片让你了解咖啡豆的三大品种、四大产区，学会分辨咖啡豆等级、咖啡研磨度。
变身咖啡达人，从这里开始。
哪些食材和咖啡最搭配？
如何打奶泡？
咖啡杯的形状也有讲究？
没错，了解得越多味道就越美。
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