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"韩国咖啡王子的私人操作绝技&独家调制配方。
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能让家庭生活有趣味、职场白领有品位的韩国重磅畅销书。

《我爱咖啡 更爱咖啡馆》首次公开：

7个制作手工滴滤咖啡的关键点；

14项美妙咖啡萃取的私人操作绝技；

29个梦幻咖啡的独家调制配方；

12条成功开家咖啡馆的注意事项。

通过《我爱咖啡
更爱咖啡馆》，你能像行家一样懂咖啡意，能像绅士一样品咖啡，能像咖啡师一样煮咖
啡，能像星巴克创始人一样轻松开一家自己的咖啡馆。

"

作者介绍: 

李东进
韩国炙手可热的咖啡培训师，韩国唯一一家滴漏式咖啡馆老板，在热播电视剧《咖啡王
子1号店》中扮演男一号恩灿的咖啡师傅，在剧中指导恩灿制作多种炫目的咖啡。在日
本留学期间，他接触咖啡并为之着迷，进而成为虔诚的“咖啡教徒”。回国后，他开始
经营自己的咖啡馆，并获得成功。在与咖啡馆接触多年之后，他研发出许多特色的私人
配制秘方，获得先进的咖啡馆经营理念。应消费者需要，他开办咖啡师培训学校并任教
，成为韩国咖啡咨询与教育培训领域知名人士。
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评论

mark了一些咖啡秘方和特色咖啡馆的特点。

-----------------------------
在书店偶然看到拿来翻翻，也居然快看完了。恶补了一些最基本的常识，适合快速阅读
，咖啡也是装逼格调

-----------------------------
内容比较浅显，适合一无所知的人看，一部分介绍咖啡豆，一部分咖啡配方做法，然后
是咖啡店。倒是很符合书名。
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-----------------------------
终于知道原豆咖啡是怎么回事了，用生豆烘焙，然后研磨，然后经过萃取制作而成。最
基本的是意式特浓，加奶泡就是卡布奇诺，加牛奶就是拿铁，加奶泡和巧克力就是摩卡
，万变不离其宗。

-----------------------------
解决了我对咖啡的许多疑问，想立马起身买杯咖啡

-----------------------------
种类顿 介绍的也多 但是不详细 不过也不能指望一本书可以吧咖啡讲的详细
不过这样的一本书咖啡入门很不错

-----------------------------
市面上的大多咖啡书都是这样，从历史、生豆、烘焙，再到制作，制作一端占的比例大
，再有就是作者的一些创意饮品和开店心得。

-----------------------------
还不错，浅显易懂。虽然有的名称翻译和中国不同。

-----------------------------
不算很好，书中着重提了一下滴滤咖啡，扫了盲，也算有收获。

-----------------------------
2016.11.12哥哥和我走路去借书。今天已经看完了。很诚恳很踏实，不炫耀的一本书。
那时候学咖啡，看咖啡王子一号店，今天才知道他是恩灿的师傅。最近为了复习重新补
习知识，书里有咖啡基础知识，制作方法配方，分享了成功咖啡店的装修选址菜单。尤
其感谢咖啡配方~

-----------------------------
了解咖啡基础知识

-----------------------------
最近在研究咖啡，书里夹着一张好看明信片，书里写了很多咖啡制作方法，以及特色经
营可以用在我们店内，我都细细做了笔记。



-----------------------------
关于咖啡萃取和咖啡制作的，适合咖啡行业的人或者自己想做咖啡的人读。

-----------------------------
咖啡果熟了，采摘咖啡豆，很多等级，不同产地 烘焙 生豆炒成原豆 保质期1年
研磨成粉末 萃取 机器 手动 倒入水，过滤出咖啡 速溶咖啡 特殊加工制成，不留粉末。
奶泡，表面的一层牛奶泡沫 美式 淡一些 意式 浓缩 苦 浓缩玛奇朵
牛奶用量少于卡布奇诺 意式上铺少量奶泡 焦糖玛奇朵 丰富奶泡 浇上焦糖 卡布奇诺
奶泡比拿铁多 撒上肉桂粉 拿铁咖啡 牛奶加咖啡
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