
Barista

项目二咖啡品鉴   模块二咖啡杯测流程

咖 萃取 客服啡 与对 务



主要内容

• 咖啡杯测的作用

• 咖啡杯测的流程



咖啡杯测的作用 研磨度 -小富士 4-5

• 咖啡杯测是贯穿整个咖啡产业环节的一项 基础技能

• 咖啡杯测结果直接反映咖啡产品的质量

  咖啡杯测有利于让咖啡农改善种植技术

  咖啡杯测有利于让咖啡烘焙师改良烘焙技术

  咖啡杯测有利于咖啡师进行萃取方案的修订

•咖啡杯测是咖啡贸易的一个参考标准
咖啡师必须掌握杯测技能，才能进行咖啡冲煮的自我校正
，为客人停供优质的咖啡出品。



咖啡杯测的流程



1.准备物品



准备物品需要注意的事项

• 除了准备物品外，还要提醒参加者注意以下问题

• 1.不能喷香水或者穿戴任何有香气的物品

• 2.全程杯测过程要保持安静的氛围，不能交流干扰其他

人

• 3.杯测室要保持相对密闭的空间，不能开空调

• 4.灯光相对要明亮一点，以便观察咖啡的变化

• 5.杯测时要按照一定的顺序依次进行品鉴，保持有序的

队列



2.设置及研磨咖啡



杯测碗及物品的摆放图示
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✳ 杯测碗的摆放顺序不能混乱，杯测者不能移动杯测碗



研磨豆子的注意事项

• 摆好杯测碗后要称好咖啡豆到其中。

• 不同的样本之间研磨必须进行磨豆机的清洗，即备少量

的同种咖啡豆先进行研磨。

• 所有的磨豆机都是先启动再投放豆子，待全部豆子研磨

完毕方切断电源。

• EK43使用时不要将咖啡中的银皮拍到杯测碗中。

• 研磨度必须要使用 20#筛网进行校正，即有 70%的咖啡

粉可以通过网筛。



闻干香注意事项

• 咖啡研磨后如果没有开始杯测流程必须盖上杯盖保持香

气不会流失。

• 开始闻香后，不能移动杯测碗，要排队有序进行杯测。

• 如果感觉鼻子嗅觉失灵，可以闻一下衣服袖子恢复嗅觉

。

• 所有闻干香环节必须在 15分钟以内完成，否则咖啡芳香

物质会挥发。

• 每结束一次闻香后要记录干香的数据。

• 杯测时可以辅助使用风味轮进行辨识。



3.咖啡注水



注水注意事项

• 注水的水壶容量能够满足注满 4-6组的咖啡为宜，即 6

升左右。

• 注水的温度必须以沸腾的 100℃ 水为宜，使用“农夫山

泉”或者“怡宝”水为宜。

• 注水时不能搅拌咖啡粉，定点注入咖啡中，要有一定的

水流速度能够保证所有咖啡粉都能够湿润。

• 注水开始前按下 4分钟和 20分钟的倒计时， 4分钟为咖

啡液的浸泡时间， 20分钟为咖啡杯测的总时长。

• 10克的咖啡粉注入 180毫升水（ 1： 18）， 12克咖啡

粉注入 200毫升水，以咖啡粉到达 200毫升和杯沿为标

准。

• 注水完毕后千万不能触碰到杯测桌。



杯测碗的标线图示



4.咖啡液的处理



破渣注意事项

• 杯测勺先在自己身体这侧插入，先从咖啡内部向上拨到

另一侧提起杯测勺。

• 杯测者必须将鼻子贴近咖啡液面，边拨边闻香，这样最

能感受到咖啡湿香。

• 最后收尾还要闻一下杯测勺背的香气。

• 重复三次这个动作。



破渣的动作要领图示



捞渣的注意事项

• 使用两个杯测勺同时操作，一组咖啡只能用该组中的杯

测勺。

• 捞渣不能捞出咖啡液，只捞出咖啡的泡沫即可。

• 捞渣动作要一气呵成，不能重复多次。

• 捞出咖啡泡沫装在干的玻璃杯中，用温水洗干净杯测勺

，然后在纸巾上擦干水。

• 捞完咖啡泡沫后立即更换水杯和纸巾，在两个水杯中注

入干净的水，玻璃杯必须保持干净。



捞咖啡渣动作图示



捞完咖啡渣后的咖啡液状态图示



5.咖啡品鉴



品鉴咖啡的注意事项

• 品鉴咖啡的能力需要进行长期的训练。

• 品鉴咖啡时可以选择不将咖啡液吞咽下去，可以吐到吐

杯里，这样做主要是减少咖啡因的摄入，但是要保证全

程杯测过程都吐出咖啡液。

• 杯测过程中可以通过使用清水来漱口保持味觉的准确性

。

• 杯测较多的咖啡时，结束后可以通过喝苏打水来恢复味

觉状态。



6.完成杯测表格
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