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这是国内首创、业界推崇的“咖啡师主题”第一读物！铂澜咖啡学院创始人、著名咖啡
专家、畅销书作家齐鸣多年实践、厚积薄发，将自己从业近10年的咖啡实践、咖啡师培
训、咖啡馆经营等宝贵经验倾囊相授。

全书以“咖啡师”为主题线索展开论述，将咖啡专业技术与咖啡、咖啡馆文艺气质相结
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合，不仅深入讲解了咖啡师吧台实操所需的各项核心技能（如咖啡豆选购、烘培、研磨
、萃取、咖啡鉴赏学、咖啡器具与制作、Espresso全程实战等），还从多个侧面全方位
展现了咖啡馆中所需的各种知识和能力。同时，专门介绍了咖啡师职业发展、咖啡行业
历程与前景等知识，并开辟有“咖啡师群英会”一章，全景式展现了全球一线优秀咖啡
师的咖啡之道。

这里有咖啡师想知道、所需要的一切！

全书权威性强，系统全面，重点突出；语言精炼，文采斐然；内容实用、图文并茂。堪
称咖啡师和准咖啡师的必备行业指南，也是广大咖啡爱好者、从业者了解咖啡师行业的
好窗口。

作者介绍: 

原北京外国语大学老师，铂澜咖啡学院创始人，北京市共青团青檬夜校创业导师，知名
咖啡培训专家、咖啡作家与咖啡馆行业咨询分析师，逾7年咖啡领域创业与经营实践，
学员数以千计遍布海内外，著有《爱上咖啡师》、《咖啡
咖啡》、《魔豆宝典》系列等作品。
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评论

比之前那个更专业更学术一些

-----------------------------
无聊得看不下去

-----------------------------
这本书主要说的是咖啡师 如果想转行买咖啡可以研究一下这本书 或许能给你点儿启发
成就下一个星巴克 :)

-----------------------------
齐鸣的新书，写得还不错。

-----------------------------
爱上咖啡，关于咖啡师的部分就跳着读了；想做职业咖啡师的读读...我就...嗯..嗯；



-----------------------------
3.5。前半本咖啡师章节略粗制滥造，好在后半本回归咖啡本身的介绍还行

-----------------------------
适合有一点基础的人看，但整体又属于入门水准，较为系统的讲了咖啡豆种类、烘焙、
手冲器具、espresso、奶泡等等方面的知识。各行各业都一样，达到平均水平不难，成
为大师则需要深入的思考和实践，在个人特质和适合消费者需求之间找到平衡点。
不过有一点也可以延伸，做强做大需要消灭个性尽力标准化，雀巢星巴克毕竟是工业时
代批量化生产的产物，精品独立门店则是高阶发展后的产物，保证品质和个性，但很难
做大。咖啡师成为店主后，商业和匠心如何兼具是一门课题。

-----------------------------
值得推荐，做咖啡就像科学实验，不过切莫太较真，失了乐趣。

-----------------------------
技术术语很多 有些还看不懂 先从皮毛开始 好过空有一个开咖啡馆的梦

-----------------------------
随手一翻，比较无聊。

-----------------------------
自购纸书

-----------------------------
对咖啡有了新的了解

-----------------------------
比《咖啡咖啡》进阶一点吧。前1／3是一些咖啡师理念的东西，后面是比较全面的咖啡
知识。但感觉有点说深不深说签不浅的感觉，读完觉得还差点。。。希望学院出个详细
的咖啡各方面的教程。想深入学的话还是要去上SCA各种课程。

-----------------------------
专业的书不适合现在的我（现在）



-----------------------------
挺无聊的，给想办咖啡馆的参考书

-----------------------------
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书评

是指爱上咖啡师这个职业，这书是给化学党和设备党准备的吧，对于味觉普通的我来说
，一杯按书中方式调出的咖啡，放在我面前，或许我也无法尝出它到底好在哪里。一杯
精品咖啡，就像一件艺术品，从拥有优势基因的咖啡树种植，到采摘到晾晒到烘培到研
磨到最后的冲泡，每一个步骤都...  

-----------------------------
这是我在朋友那里得到的强力推荐之下选择的。其实一共是三本一套，《咖啡
咖啡》《爱上咖啡师》《咖啡拉花》。对于咖啡师来讲是一套即有理论又很有实践性的
系列丛书。
《爱上咖啡师》分别列述了咖啡豆起源传说、咖啡种、咖啡初加工的处理方法、烘焙、
萃取、研磨，以及针对于咖...  

-----------------------------
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