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内容概要

Café Bach滤纸式手冲咖啡萃取技术》共分为五个章节，序章主要介绍了咖啡文化在日本发展的历程
；后面五个章节分别从销售咖啡、萃取咖啡、滤纸滴漏的基本技术（分类、特色、器具以及重点提示
）、滤纸滴漏的应用技术，以及通过实验对滤纸滴漏萃取过程的用直观图表显示。从几个大的方面，
不仅介绍了咖啡的系统知识，更是全面介绍了滤纸式手冲咖啡萃取技术的演变及操作方法，以及Café
Bach与咖啡萃取有密切关系的咖啡豆及萃取器具的销售、咖啡销售专家的养成及咖啡技术的提升，是
咖啡从业者的指导性书籍，也是咖啡爱好者的实操指南，让您不仅在咖啡馆，在家也能享受咖啡的美
味。
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精彩短评

1、一个小时看完，适合入门者。田大师没讲多少高深的理论，只是立足自家咖啡店的出品讲了几个
实例。从中有两个意外发现：一是使用的水温较低；二是水粉比挺高的，不是说日本人重口味，喜欢
喝浓咖啡吗？
2、要不断练习，但有些细节跟师傅说的不一样～
3、实操性强。基本功，常温常新。
4、有点坑爹的书，一页纸就几个字
5、不如多做多喝⋯
6、日本咖啡大国，咖啡馆自烘自销豆子，手冲技术好到出书，想喝精品手冲除了星巴克复制店找不
到靠谱的，没听过现烘豆新鲜豆冲制的。就这样。书不错，看完知道买哪种滤杯和壶合适了。
7、涨姿势~
8、技巧不错，有收获，不过似乎有些地方讲的有些粗糙没有更细的原理分析，很适合于对咖啡的了
解已经有一定程度的人。
9、正如众网友所说，干货好少，很像cafe bach的广告宣传册。
图片精美，适合入门级阅读。
10、厚厚一本，其实正儿八经的内容就一点点。
11、手冲入门
12、入门级小人书，但得承认图挺好看。
13、实际大多数内容都没什么用。水温和水粉比都和我现在差不多（当然我知道大家普遍嫌低）⋯唯
一的收获就是考虑到书中推荐和网上测评，为了我中深烘的豆子们买了一只有田烧的三洋滤杯。
14、读了有几年了
15、昨天在书店翻了一遍今天再试果然香味更足～一要焖煮充分，二要保证滤层一直都在。
16、很不错的一本书。仔细地介绍了滤纸手冲咖啡的制作方法，每一步都图文并茂，注意点也写的很
清晰。虽然很多的地方可以清晰地读出作者对自家器皿和咖啡馆的推崇，但完全不会让人有反感。新
手的入门必读书！翻译也很不错！
17、3.5。复习一遍
18、【2016年第8本】：书店有这书，简单翻翻，没啥干货，略水···
19、如果需要把咖啡店的书架填满，嗯，这是个不错的选择。内容全是水，完全对不住铜版纸，彩印
，价格。长这么大第一次觉得买到一本只有颜值没有内涵的书。当然，后来才发现也算出版社传统吧
⋯
20、关键在多操练多思考多总结多调整。
21、越是基础越要温习，内容挺好，简单没废话
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