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埃塞俄比亚西达摩水洗G1咖啡豆推荐

生成日期: 2025-10-29

    认识咖啡器具咖啡器具，指研磨、萃取和品尝咖啡的器具。主要包括意式半自动咖啡器皿、手冲过滤
式器具和其他器具。意式咖啡主要器具意式咖啡机原理是采用高压蒸汽和水的混合物快速穿过咖啡层，瞬间萃
取出咖啡，这样出来的咖啡温度很高，等杂质的含量很低，并且口感浓郁。意式咖啡机分为全自动与半自动，
我们先来看看半自动咖啡机及其辅助工具：半自动咖啡机，是意大利传统的咖啡机。这种机器依照人工操作磨
粉、压粉、装粉、冲泡、人工残渣。这类机器有小型单家用机，也有双、三大型商用机等，较新型的机器还装
有电子水量控制，可以精确自动控制制作咖啡的水量，意式浓缩咖啡就是由此机器制作。意式半自动咖啡机
（单头）意式磨豆机，是专为意式咖啡机配套使用的磨豆机，其刀盘大多为锥刀，为了能在意式咖啡萃取的20～
30秒的极短时间内冲出足够浓度的咖啡，意式磨豆机需要将咖啡磨到面粉粗细，所以对于意式磨豆机的刀盘要
求会比滴滤式咖啡的刀盘要高。配合意式咖啡机使用的磨豆机粉锤，也就是说主要目的是为了将手柄内的咖啡
粉压平，夯实，形成一个平实的水平面，更好的让热水通过咖啡粉进行萃取，也为了让咖啡粉能承受住咖啡机
萃取时产生的巨大压力。苏州哪家是自家烘焙的咖啡店？选择堂吉咖啡店。埃塞俄比亚西达摩水洗G1咖啡豆推
荐

    一般摩卡壶是铝合金制的，用明火或电热炉具加热萃取，但是现在为了能方便在电磁炉上加热，所以
也出现了很多不锈钢材质的摩卡壶。但是摩卡壶非常难把控萃取程度，压力、温度容易不稳定。其萃取的诀窍
就是粉的粗细和粉的压制程度。摩卡壶虹吸壶，加热过滤式萃取器皿，虹吸壶的使用方法相对比较复杂，萃取
过程如同科学实验，观赏性很强。虹吸壶的材质都是耐热玻璃，利用加热装置（酒精灯、瓦斯炉、卤素灯）来
加热。虹吸壶在使用时需要格外小心，需避免壶身外有水滴，或碰倒。其制作要点是适当的研磨度、煮制时间、
搅拌次数以及搅拌力度，特别要注意保持滤布的清洁和不混用。虹吸壶爱乐压，过滤式萃取器皿，一般是
由PET（不含BPA）、PP以及热可塑性弹性体三种材质组合制成，更耐用也更便于携带。爱乐压人们把电子技术
应用到咖啡机上，实现了预热、清洗、磨粉、压粉、冲泡、泻粉等制作全由一部机器完成，全自动咖啡机能实
现咖啡萃取全过程的自动控制。的全自动咖啡机按照科学的数据和程序来制做咖啡，而且都设有完善的保护系
统，使用起来既方便，只需轻轻一按就可得到咖啡。埃塞俄比亚西达摩水洗G1咖啡豆推荐哥伦比亚咖啡 哥伦
比亚品种比较稳定，是老牌的咖啡品种，酸质优异、回甘出众。

    对于滤纸质量的主要衡量因素就是纸味的轻重、透水性是否良好、是否和滤杯贴合等因素。滤纸底壶，
也称为分享壶，一般使用的材质是耐热玻璃，常见是上窄下宽的梯形，如今也出现了很多不同造型的分享壶。
分享壶手冲壶的组成部分都有壶身和壶嘴，为了增加水的压力和注水的稳定性，手冲壶的设计都将重量集中在
下部，采用底宽上窄的形状，壶身呈梯形和圆筒形。为控制水流，壶颈有天鹅颈型和细管型，壶口有唇形和直
线型的区别，对于手冲爱好者而言，梯形壶身、天鹅颈型壶颈和唇形壶口更容易控制水流。手冲壶造型差异很
大，不同的造型都有自己不同的特点，我们可以按照自己的技术特点和风味喜好来选择手冲壶。手冲壶其他器
具法压壶，全程法式压渗壶，属于浸泡过滤式萃取，一般壶体用的都是玻璃材质，金属过滤网；在萃取咖啡时，
我们会调节适当的咖啡研磨度来配合萃取，但是需要注意咖啡粉的粗细很容易影响萃取率，咖啡细粉的问题也
不容忽视，所以我们还是尽量选择网眼较小的过滤网；其大的特点是萃取简单，便于携带。其萃取要点是适合
的研磨度、水温及浸泡时间。法压壶摩卡壶，加热加压过滤式萃取器皿，可以萃取相对比较浓郁的咖啡，可千
万不要以为它是制作摩卡咖啡的壶。

萃取器具：冷萃玻璃壶咖啡量勺凉水壶萃取参数：咖啡粉一人份10克深烘咖啡粉研磨刻度极细水一人份
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约100毫升萃取时间4~6小时比较好萃取量为3人份操作流程：1）准备好冷萃壶和各种用具，研磨需要人头份数
的咖啡粉。把咖啡粉倒入粉槽内2）在玻璃壶上座容器内注入人头份数的凉水。3）打开上座盛水容器的开关，
条件开关，保持每秒一滴的流速。4）经过4~6个小时后，冷萃咖啡完成。冷萃出来的咖啡可以加冰块做冷饮，
也可以加入做热饮，但是加入温度尽量不要超过75度。在夏季冷萃壶也可以用来制作冰滴咖啡，在冷萃壶的上
座上放置冰块，冰块慢速融化后冰水流入咖啡粉槽中萃取出冰咖啡，冰滴萃取时间长达8~24小时。苏州哪家手
冲咖啡店比较好？选择堂吉咖啡店。

世界各产区的咖啡豆的味道特点古巴咖啡豆适合于中度烘焙，酸味较少，香味足，一旦深烘味道趋于平淡。适
合浅烘和中烘。巴西咖啡豆适合于中度或者中深烘，味道酸味和苦味均衡。牙买加蓝山海拔800~1500米，适合
中烘香味出众，均衡度好，甘甜味、苦味适中，口感醇和。也门咖啡浅烘时酸味柔和、清香宜人，中深烘焙时
厚度好，香气迸发、余香持久。哥斯达黎加咖啡  适合于中度烘焙以上的烘焙度，不适合浅度烘焙，酸质较强，
中深烘才能凸显其柔和的特性。上海哪家卖云南高山咖啡豆比较好？选择堂吉咖啡店。埃塞俄比亚西达摩水
洗G1咖啡豆推荐

上海哪家卖拼配咖啡豆比较好？选择堂吉咖啡店。埃塞俄比亚西达摩水洗G1咖啡豆推荐

咖啡与健康自从教僧侣们开始饮用咖啡的时始，咖啡就已经作为一种药物在使用了，其对人的身心健康不
言而喻，其正面的作用肯定大于负面的作用。1652年之后，随着咖啡在欧洲的普及，文献资料也有所记载咖啡
的功效。例如，强化身体功能、清洁身体、去炎症，令人精神气爽，去邪气毒气，医头疼，促进胃液分泌助消
化，清肺却痰。此外，也有文献记载，咖啡在预防和水肿、痛风和坏血病方便效果明显。在土耳其的巷间也流
传这样的说法：喝了咖啡人体皮肤洁白，远离结石、浮肿和坏血病。以上止于传说、无法辨别真伪。埃塞俄比
亚西达摩水洗G1咖啡豆推荐

金坛区华城堂吉咖啡加工厂发展规模团队不断壮大，现有一支专业技术团队，各种专业设备齐全。堂吉是
金坛区华城堂吉咖啡加工厂的主营品牌，是专业的堂吉咖啡 Daintycupcoffee 起源与培植：堂吉咖啡创办
于2000年，主营咖啡系列饮品和世界产地的咖啡豆零售。 真正的咖啡，本身是一种心情，一种品味。从咖啡生
豆原料的选择、烘焙加工独具一格。公司，拥有自己**的技术体系。公司以用心服务为重点价值，希望通过我
们的专业水平和不懈努力，将堂吉咖啡 Daintycupcoffee 起源与培植：堂吉咖啡创办于2000年，主营咖啡系
列饮品和世界产地的咖啡豆零售。 真正的咖啡，本身是一种心情，一种品味。从咖啡生豆原料的选择、烘焙加
工独具一格。等业务进行到底。金坛区华城堂吉咖啡加工厂主营业务涵盖云南小粒咖啡，自家烘焙咖啡店，精
品咖啡豆，咖啡店商业合作，坚持“质量保证、良好服务、顾客满意”的质量方针，赢得广大客户的支持和信
赖。


