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調製咖啡程序  - 虹吸式咖啡壺操作 

臺灣大學農藝學系育種研究室 

王裕文 撰稿 2005年 5 月 10 日 

器材： 

1. 虹吸式咖啡壺一具 
2. 木製或竹製攪拌棒一支 
3. 迷你瓦斯爐一具 

4. 磨豆機一台 
5. 抹布一塊 
6. 密封式保存盒一個(可以用有蓋的瓷製茶杯代替) 

 

壺具各部名稱介紹 

 

1 杯蓋 

2 壺架 

3 上壺 

4 濾布 

5 下壺 

6 酒精燈 

7 燈罩 

8 酒精燈座 

9 量匙 

 

裝水量 

壺具的容量可分 360 毫升(TCA-3)及 600 毫升(TCA-5)兩種，每杯份的水量為

120 毫升。 

在這兩種不同容量壺具的下壺中間有以咖啡杯圖案標示兩杯水量(TCA-3)及

三杯水量(TCA-5)，上緣接近壺口有以咖啡杯圖案標示三杯水量(TCA-3)及五杯水

量(TCA-5)。調製咖啡的水量不可低於下壺中間的圖案標示位置，也就是用三人

份壺調製咖啡至少要煮兩人份(約 240 毫升)，五人份壺調製咖啡至少要煮三人份

(約 360 毫升)。 

利用本壺調製咖啡的過程，下壺會保留少量水（約 25 毫升，其作用在產生
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蒸氣，維持下壺氣壓，並提供上壺調製咖啡的水流攪動），另外在調製過程中，

咖啡粉會吸收水分，使得調製後的水量少於調製前的水量(約只有 90%的咖啡液

體)，因此建議用三杯份壺調製兩杯量咖啡時使用 276 毫升(略高於下壺中間咖啡

杯圖案邊白點標示 0.5 公分)，調製三杯量時使用 400 毫升(略高於下壺上緣咖啡

杯圖案邊白點標示 1公分)，預留適當的水量供咖啡粉吸收，同時維持咖啡用量

與水用量相近的比例，期望不同水量調製的咖啡濃度相近。 

 

操作步驟 

1. 將下壺安置於壺架，倒入適量的水(建議用熱水)。 

以三杯份壺為例，欲煮兩杯份加入熱水 276 毫升(或約至下壺中間咖啡杯圖

案兩旁白原點的上方約 0.5 公分)，欲煮三杯份加入熱水 400 毫升(或約至下壺上

緣咖啡杯圖案兩旁白原點的上方約 1公分) 

 

2. 將濾布裝置到上壺。 

濾布的金屬部分由濾布架、彈簧及珠串掛鉤等三部分構成，注意要維持三個

部份連結的鉤環平順可以自由晃動，將珠串掛鉤的掛鉤勾住上壺下部凸出玻璃管

的外緣。 

 

3. 將上壺套入下壺口，套入使上壺不會晃動。 

切忌過度緊壓（以免煮完後不易分開上下壺）。 

 

4. 將爐具(酒精燈或迷你瓦斯爐)置於下壺下方，點火加熱。 

建議使用迷你瓦斯爐，因為比較容易調整火力。 

加熱後，下壺的水會因為水溫升高產生蒸氣，由於開口處被上壺套住而成為

一個密閉的空間，此時產生的蒸氣形成壓力，擠壓下壺內的水，受擠壓的水便由
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上壺伸入下壺的玻璃管開口向上湧出，進到上壺。 

 

5. 研磨咖啡豆。 
點火加熱後的等待過程中，進行研磨咖啡豆的操作。 

咖啡豆的用量一般以咖啡豆重量比上水量為基準，在一般的適口濃度下其比

例控制在 1:12 到 1:20 之間，也就是 10 公克的咖啡豆用 120 毫升的水(1:12)或

是 6公克的咖啡豆用 120 毫升的水(1:20)。 

TCA-3 的虹吸壺三杯份的水容量為 360 毫升，隨盒附件的咖啡豆匙其平匙到

略為凸起的咖啡豆重量約在 8-11 公克(咖啡豆的密度雖著咖啡豆的品種與烘焙

度改變)，因此建議的咖啡豆用量是配合水量調整，煮兩杯份就用兩匙咖啡豆，

三杯份就用三匙咖啡豆。至於是要用平匙、凸起或是凸起多少的咖啡豆用量，可

視咖啡的滋味而定，建議可以先取一粒咖啡豆在嘴中咀嚼辨識其濃淡度而定。 

咖啡豆研磨的顆粒大小以直徑為 0.1 公分左右的立方體為佳，調整磨豆機的

刻度使磨出來的顆粒能達到此一大小，磨豆機盡量選用能產生均勻的顆粒，磨出

來的咖啡顆粒如果不均勻，會明顯的影響咖啡的口感，使咖啡容易產生不良的味

道。 

 

6. 調整爐火火力。 

當下壺的水上昇進到上壺後並產生大氣泡及劇烈的滾動，應調整瓦斯爐的火

力到維持下壺的氣壓能夠支撐上壺的水不會回流，此時的火力狀態約是將瓦斯爐

的火舌調整使其平行延伸到下壺壺底，火舌尖端沒有擴散到火舌圓周的外側，同

時火舌呈圓柱狀。 

 

7. 維持火力至少 30 秒，如果氣溫很低，需要維持 60 秒以上。 

下壺的水透過蒸氣壓上壓湧入上壺，初進入時溫度約在攝氏 88-90度之間，

如果瓦斯爐的火力調整在最小而且能維持上壺的水不會回流到下壺，那麼上壺的

水溫應該會在 30 秒到 60 秒之後，就穩定的維持在攝氏 92度。為了使調製咖啡

的條件固定，務必注意本操作，一定要調整火力並使湧到上壺的水維持在上壺內

30 秒，再放入咖啡粉。 

 

8. 放入咖啡粉，萃取 40 秒。 
萃取的時間必須嚴格控制，萃取的反應受溫度，咖啡粉用量及萃取時間影

響，同時萃取時咖啡粉是否都被充分浸濕進行萃取也是一個重要的因子。萃取時

間的計算是以咖啡粉倒入上壺開始，因為反應的時間只有 40 秒，動作必須要快，

倒入咖啡粉要快，攪拌咖啡粉使其充分浸濕也要快，倒入咖啡粉須在 3秒鐘內完

成，攪拌咖啡粉務必要在 7秒內使其充分浸濕，一般人可以在 8秒內完成倒粉與

攪拌的操作。然後就靜候咖啡萃取。 

在這段靜候的過程中，新鮮的咖啡豆(烘焙後兩週內的咖啡豆是所謂的新鮮
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咖啡豆)在適當的研磨顆粒大小下，上壺的咖啡萃取中的液體會自然分成三層，

上層為細密的氣泡、細碎銀皮及極細的咖啡粉末等，中層為浸濕的咖啡粉與水的

混合相，以咖啡粉為主，下層則以水為主體的混合相，爐火帶上來的氣泡形成的

水流攪動，使在下層及中層的咖啡粉翻動溶出內容物。 

 

9. 快速攪動上壺咖啡萃取液，結束萃取反應。 
為了使每一次調製咖啡的條件一致，控制萃取時間是一個重要的操作。本操

作程序設定的萃取時間為 40 秒，可在倒入咖啡粉後第 37 秒，關閉爐火並將火爐

移走離開下壺，以方便後續的操作，關閉及移除火爐並拿取攪拌棒的時間約為 3

秒，因此可以在第 40 秒時開始攪拌上壺的咖啡液體。 

攪動的目標在使咖啡粉集中到中心以便下降後能在濾布上形成半圓球形的

覆蓋，目的是希望萃取過程中得到的油酯類與纖維類的萃取物能順利的進入下壺

咖啡液中(咖啡的醇厚度(body)主要由這兩者的含量決定)。 

攪動的要領為利用攪拌棒沿著上壺玻璃邊緣平順且快速的旋轉繞行，最好在

壺的中心點能形成低陷的漩渦，為了使攪動平順建議使用手腕的力量。 

 

10. 冷卻下壺的空氣。 

攪拌上壺的咖啡液體，一直到回流到下壺的咖啡液體量達到約下壺的四分之

ㄧ的高度，就可以停止攪拌，此時將預先準備好的濕抹布(輕輕擰乾到不滴水，

但是再擰還可以擰出很多水)包住下壺的上半部，使下壺內的空氣降溫，注意不

要包住下壺下半部的咖啡液體，因為我們不希望咖啡冷掉。 

當攪拌上壺的咖啡液體，咖啡液體會逐漸回流到下壺，為了加速萃取反應的

終了(當咖啡粉還與水混合時，萃取作用還持續在進行)，也為了形成半球形的咖

啡渣，可以利用濕抹布包住下壺的上半部，利用濕布上的水降低下壺內的空氣，

下壺內空氣溫度下降，壓力變小低於大氣壓，上壺的咖啡液體就會被外面的大氣

壓力擠壓到下壺，下壺的溫度愈低氣壓愈小，壓力梯度愈大，上壺咖啡液體回流

的速度就愈快，反應終止的時間就愈快。 

 

11. 卸開上壺。將下端的玻璃管放在倒置的壺蓋凸起的座槽內。 

待咖啡液體全部由上壺流回到下壺，將上壺與下壺分開。用左手拿濕抹布握

住支架鎖緊下壺的夾子，右手扶住上壺的上緣，左右輕輕扳動使上壺的橡皮環露

出縫隙使空氣進入下壺內，當下壺內的氣壓與大氣壓相同時，上壺就可以輕易的

取下來。但是如果在前述的第 3步驟過度用力塞緊上壺的橡皮塞，此時就要費力

才能拉起上壺。 
 

12. 清潔。 

上壺的咖啡渣可利用反作用力將其彈鬆，用左手握住上壺下端的玻璃管，右

手手掌拍打上壺的壺口，咖啡渣就會鬆開，把咖啡渣倒掉，將珠串掛鉤的掛鉤拉
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開令其回彈，可將濾布組鬆開，使用清水清洗濾布及上壺。 
 

13. 濾布浸泡熱水。 

將洗淨咖啡渣的濾布放入保存盒(或瓷製茶杯)倒入熱水(水溫至少攝氏 60

度以上)，需要淹過濾布至少 1公分以上。 

咖啡含有油酯與蛋白質等有機成分，在萃取的過程中，部份會被濾布吸附，

晾乾後在空氣中會發生氧化作用而產生異味，會影響咖啡的氣味，嚴重時咖啡的

味道會被其完全覆蓋，此時就必須要更換濾布(濾布更換後需要用水煮過一次以

去除濾布上的雜質)。 

 

14. 濾布放入冰箱保存 

熱水浸泡 5-10 分鐘倒掉，換清水，水量也必須要淹過濾布至少 1公分以上。

蓋上蓋子，放入冰箱保存。 

 

 

本操作程序說明可配合本文件搭配的短片(Coffeesyphon.wmv 41.7MB)互為

補充。 


