
买豆子： 加水： 冷藏萃取： 存储：

冷萃咖啡：豆子质量是关键，傻瓜式操作研磨度、粉水比和萃取时间，就能得到一杯好喝的咖啡了

冷萃
咖啡
制作

品鉴：

太苦

太酸

太浓

太淡

磨豆2：

磨细一些

减少萃取时间

1推荐店铺
微店App：VIEW COFFEE，https://weidian.com/?userid=1252185519&ifr=pbj_shop_3491&wfr=pbj_shop_3491，朋友开的店；
淘宝：M2M COFFEE

2栗子c小红书磨豆机调刻度教学：https://www.xiaohongshu.com/discovery/item/61752e0f000000000102d3b0?xhsshare=CopyLink&appuid=5b4050114eacab2a5f98e64a&apptime=1641051851

增加萃取时间

加点冷水再喝

流
程

迭
代
策
略

最关键的因素

别买星巴克的
豆子1

粉水比=10:1至15:1

水不能是热的

放入冰箱冷藏10小
时（是冷藏，不是
结冰的急冻）

倒掉咖啡渣，继续
冷藏，想喝的时候
倒出来喝

喝喝看！这行就是
凑字数，维持排版
的格式而已

给你买的磨豆机叫
“栗子c”，一般刻
度调到20-24就可以
了，刻度越大=豆子
越粗

https://weidian.com/?userid=1252185519&ifr=pbj_shop_3491&wfr=pbj_shop_3491

