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前言

开启一条咖啡“道”    外表看起来差异不大的咖啡豆，在暗褐色的外表下，到底隐藏了多少不为人知
的秘密？
    掀开一页咖啡史，洋洋洒洒各种学说研究，经常搅得人眼花缭乱，越看越糊涂。
一些专有名词，以及莫衷一是的说法，更让有心想摸透咖啡何以具有如此神奇魅力的人，始终不得其
门而入。
    喜欢咖啡的人，会对咖啡产生严重耽溺的依赖感。
他们不能一日没有咖啡，更无法忍受喝到不对味的咖啡。
    喝到一杯真正的好咖啡，是一种幸福，所以值得细细品味、苦苦追求。
而好咖啡的定义，绝对不只是闻起来香而已，它所供应的绝对是一种完全满足的感受；从眼、鼻、口
、喉，一路到胃，甚至最终排出人体的过程，每一个环节都必须发挥好咖啡的特色，才能真正让人透
过咖啡，得以重新酝酿心情、浸泡思绪，然后脱颖而出，找到新生的出口和喜悦。
随着醇浓的咖啡香，所有的好心情也将感染周遭的每件事务。
这就是精选咖啡所追求的崇高境界！
    所以，必须认识所谓的精选咖啡，才能品尝出地道的咖啡真味！
    本书作者柯明川先生目前在金融界担任高级经理人的职位，本身既不卖咖啡，也不做咖啡豆生意。
但是，他绝对是个十足喜欢喝精选咖啡的标；隹咖啡迷。
    基于对咖啡的热爱，他利用在美攻读硕士学位之便，到处搜集相关咖啡知识，甚至亲自到各贩卖顶
级咖啡豆的咖啡专卖店，以及生产精选咖啡的庄园咖啡园去取经。
回到台湾后，又利用公余之暇，两度赴美学习咖啡的专业知识与烘焙的技术。
借由实地采访和研究后，终于获得许多外行人无法参透的咖啡内涵。
最重要的是，他以一个业外人的角色，为读者秉持最客观、公正的立场，将各种正反优劣意见，以极
为平实的角度呈现出来。
    不管是为进阶考虑，或是为从事更专业的咖啡业者进修之用，这本《精选咖啡》，深入浅出地把咖
啡的原始精神一一披露，希望读者透过一个有心追求咖啡真情的咖啡迷，找到一条属于自己亟于了解
的咖啡“道”。
    陈照旗
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内容概要

柯明川编写的《精选咖啡(第2版)》是成为咖啡专家的第一本书。
《精选咖啡(第2版)》将告诉我们：
咖啡不只是一种浪漫的艺术，更是一门严谨的科学。
必须认识精选咖啡，才能真正品尝出咖啡的原始香味。
从种植、采收、洗选、烘焙到冲煮的每一个环节，都必须充分掌握好咖啡的特色，才能真正让人通过
一杯精选咖啡，重新酝酿心情、浸泡思绪，然后脱颖而出，找到新生的出口和喜悦。
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作者简介

柯明川
金融界高级经理人。

20多年来始终深爱咖啡，是喜欢喝精选咖啡的标准咖啡迷。
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第四章  咖啡豆的分级
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第六章  精选咖啡的烘焙方法
　发现烘焙
　烘焙的工具——烘焙机
　烘焙是什么
　为何会有爆裂声
　烘焙所造成的变化
　烘焙的程度
　精选咖啡与商业咖啡的烘焙有何不同
　温度时间比的曲线烘焙法
第七章  新鲜才是精选咖啡
　二氧化碳的作用
　内部烘焙还在进行中
　谁在破坏咖啡的新鲜
　如何保存咖啡豆
　咖啡豆烘焙DIY
第八章  精选咖啡的研磨
　精选咖啡研磨的基本原则
　螺旋桨式磨豆机
　手动式磨豆机
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　锯齿式磨豆机
　研磨度
　专家使用筛网管理研磨的质量
第九章  如何冲煮一杯好咖啡
　萃取香醇的艺术
　新鲜是好咖啡的基本定律
　水与咖啡
　咖啡的冲煮工具
　滴滤杯
　电动式咖啡壶
　滤压壶
　塞风壶
　摩卡壶
　浓缩咖啡机
第十章  意大利式浓缩咖啡
　什么是Espresso
　Espresso是20世纪的咖啡革命
　如何选购家用浓缩咖啡机
　如何冲煮Espresso
　Crema是Espresso成败的重要指标
　Espresso的成功要诀
　正确的填压方法
　Espresso料理
　如何制作牛奶泡沫
第十一章  各国咖啡豆　
　亚洲
　非洲
　美洲
　大洋洲
寻找一杯有幸福感的好咖啡
附录：咖啡玩家网站
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章节摘录

版权页：   插图：   采收后的果实一定要立刻进入处理程序，否则会开始发酵，使咖啡豆产生异味。
处理的方法有“日晒法”（Sun—Dry）与“水洗法”（Washing）两种，这两种方法会造成不同的风
味。
日晒法的豆子有完整的自然醇味（FullBody）、温柔的香气（Mild Aroma）与较多的胶质；水洗法则有
不错的醇味、高度的香气和活泼的酸味。
 醇味是浓缩咖啡（Espresso）的重要条件，会产生如酒般浓烈的香醇与滑润的感觉，浓缩咖啡的爱好
者可加重日晒法豆子的分量；水洗法的豆子干净如清澈的风铃，因较少杂味，适合滤泡式咖啡煮法。
另外，水洗豆有不错的酸味，是浓缩咖啡里甜味的来源。
 为什么会有两种处理方法？
 咖啡最早是从阿拉伯半岛开始种植的，那里气候干燥，旱季、雨季分明，所以采用日晒法，充分利用
当地的阳光。
但是各国的条件不同，日晒法无法适用于每个地方，因此才有水洗法的出现。
 赤道地区全年都在下雨，因此大多采用水洗法：亚热带地区则因旱季与雨季相当分明，有许多农场采
用日晒法，例如台湾地区花莲县的舞鹤一带恰好是北回归线经过之处，当地曾经种植咖啡，农人便是
采用日晒法，利用东台湾的阳光来曝晒咖啡豆，颇令人怀念。
 水洗法需要很多的水，而且水质要好，否则所得的咖啡不会好喝。
因此，水资源丰富的地方才有可能采用水洗法。
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编辑推荐

　　能喝到一杯心中期盼的好咖啡，是一种幸福，值得苦心追求。
而好咖啡的定义，绝对不只是闻起来香而已，它必须提供给人眼、鼻、口、喉、心等五种感觉都要「
对味」的完全满足感。
从种植、采收、洗选、烘焙到冲煮的每一个环节，都必须充分掌握好咖啡的特色，才能真正让人透过
一杯精选咖啡，重新酝酿心情、浸泡思绪，找到如新生般的喜悦。
　　柯明川编写的这本《精选咖啡（第2版）》便是从精选咖啡豆的来源地、品种一一探讨，而至生
豆的处理、烘焙方式、研磨及冲煮，深入浅出地把咖啡的原始精神一一披露，希望读者透过一个有心
追求咖啡真情的咖啡迷，找到一杯属于自己梦想中的好咖啡！
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