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《意式咖啡》介绍了咖啡豆的品种、研磨方法及最经典的意式咖啡，从品种特性，到产
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地渊源；从加工烘焙，到研磨冲泡，从品鉴方法，到设备器具等等都有详细的介绍，材
料、做法详细，可操作性强。

作者介绍: 

门脇洋之，1973年出生于（日本）岛根县安来市，父母家在岛根县安来市经营一家咖
啡烘焙用品专卖店。他从孩提时起耳濡目染，在每天接触咖啡的环境下长大。高中毕业
后，进入大阪的一家西式糕点店工作。作为西式糕点制作师，他经过6年时间的学习和
研修之后，在父亲的店铺学习烘焙等技术。1999年6月，在安来市开始自己经营烘焙咖
啡豆与咖啡的综合店铺“CAFE ROSSO”。分别于2001 、2003
、2005年在全日本咖啡师冠军大赛中获得了冠军，并在2005年世界咖啡师冠军大赛中
获得了亚军。2011年11月，将店铺装修、更新为销售咖啡豆与咖啡的综合店铺(CAFE
ROSSO brbeans store＋cafe)。其弟在松江市岛根大学附近经营一家名为“caffe
vita”的店铺。
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评论

看完赶紧试了两杯，还是拉不出好看的花

-----------------------------
非常好的工具书，内容很详细，适合初学者和咖啡从业者。

-----------------------------
注水书，干货就在前几页了
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