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第一章煮出真正好喝、无与伦比的咖啡的方法 咖啡豆是怎么制作出来的？
 咖啡豆，就要这样选 不同的烘焙手法，展现出截然不同的风味 依据烘焙度和萃取器具，使用不一样
的研磨方式 试着在家挑战手工烘焙的乐趣 煮出原创配方的综合咖啡 听听咖啡达人怎么说——冲煮香
醇咖啡的方法（滤纸冲泡法／法式滤压壶／法兰绒滴漏法／虹吸式萃取法） 了解水质造成的咖啡口感
差异 了解砂糖的背景，扩展咖啡的世界 哪些奶精可以和咖啡相互搭配？
 初探咖啡杯的奥妙师姐 享受冰咖啡的4种方法 咖啡师嫡传技法！
在家煮出地道的大师风味 自由自在地调配花式咖啡 冲煮器具决定了咖啡的味道 咖啡达人的咖啡生活 
第二章了解世界咖啡产地的特色 巴西／哥伦比亚／巴拿马／危地马拉／哥斯达黎加／萨尔多瓦／埃塞
俄比亚／坦桑尼亚／肯尼亚／卢旺达／也门／印度尼西亚／东帝汶／牙买加／多米尼加／夏威夷 第三
章不为人知的乐趣——咖啡的深奥世界 一探咖啡的千年悠久历史 能和咖啡相处甚欢的38个小常识 好
像知道又不太确定？
45个与咖啡相关的专有名词
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章节摘录

版权页：   插图：    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。
 法则1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“CoffeeCherry”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。
（→P14） 法则2烘焙和研磨方法是决定口感的关键所在 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。
（→P28） 法则3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。
（→P40） 法则4不光是配角的水、砂糖、牛奶 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。
（→P60） 法则5追根究底才会明白冰咖啡的深奥 很多人对咖啡讲究万分，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“SupremeIce”等。
光是冰咖啡，就有4种不同的冲泡方式。
相信入口的瞬间，那美味的滋味会久久让人难以忘怀。
（→P80） 法则6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。
（→P96） 法则7追求咖啡冲煮器具及精致的咖啡杯盘 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？
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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。
（→P74、→P102） 法则8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，各个产业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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编辑推荐

《快乐生活科教书:完全咖啡知识手册》揭开美味咖啡的全貌：味道不同的八个烘焙阶段、在家挑战手
工烘焙的乐趣、煮出原创配方的综合咖啡、以烘焙速度与萃取器具来改变咖啡豆的研磨方式、滤泡时
注入热水的速度、享受冰咖啡的四种方法、决定咖啡味道的水与砂糖之选择、自由自在地调配花式咖
啡、世界咖啡产地、能和咖啡相处甚欢的38个小常识、45个咖啡界小词条⋯⋯精美的图片，详细的解
说，《快乐生活科教书:完全咖啡知识手册》向您娓娓道来冲泡美味咖啡的奥秘，带您轻松畅游美妙的
咖啡小世界。
热爱生活的您，一定不要错过这么美好的咖啡时光！
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