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人人都可以学会
咖啡拉花
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序言
在我们进入主题之前，你可能会有一些疑问——比如这个Dennis Hew是谁？他有什么资格教拉花和萃取咖啡？
 
       很多人有这样的思维定势，认为要想当老师，就必须是该领域的冠军或赢得一些奖项才有资格任教。
 
       这不一定，我举几个例子。著名厨师戈登·拉姆齐和已故的李小龙都是各自领域的名人。一个是烹饪界的名人，后来成为多家餐厅的老板，另一个是成为电影明星的传奇武术家。
 
        他们拥有任何冠军头衔吗？没有。尽管如此，他们仍然是受人尊敬的老师、导师或教练。这是因为他们热衷于教学和传播知识。
 
       戈登·拉姆齐通过电视节目传播他的知识，激励了数百万人学习烹饪艺术。李小龙拍电影来分享他的武术精湛技艺。他改变了传统的功夫电影业，激励了一代又一代人。
 
       你可能会说，这些都是历史上罕见或例外的情况。好吧。那么，你的学校老师呢？你的科学老师或英语老师？他们获得过文学奖、诺贝尔奖或其他荣誉吗？可能没有。然而，他们中的许多人教学技巧高超，耐心十足，尽管他们不是各自领域的佼佼者。
 
       那么，这个 Dennis Hew 是谁？我是一名企业家，在马来西亚吉隆坡一家名为 RGB Café 的咖啡馆开办了一个小型、简陋的周末咖啡课。我的课程于 2017 年开始，我的课程总是满座。从那时起，我创办了咖啡师体验学院。我还主持播客“咖啡与公司”。我已获得专业咖啡协会 (SCA) 的中级咖啡师和专业咖啡师认证。
 
       我教过 8,000 多名学生（不是网络研讨会：而是面对面）。我投入了数千小时的教学时间，提供面对面和手把手的指导。
 
       我开始上课的时候我人回想起我当周末兼职咖啡师的过程。
 
        2013 年，吉隆坡的人们对特色咖啡的兴趣日益高涨，我第一次喝到了带有拿铁拉花的白咖啡。我以前从未尝过如此美味的无糖咖啡，这让我非常好奇。我在那里应聘了一份周末工作，结果被录用了。
 
       到 2017 年：我已经在几家咖啡馆积累了工作经验，但感觉自己还不够成熟，无法进入下一阶段的学习。我觉得自己教的比被教的还多，而且我因为挣的钱很少而变得沮丧。
       我确信我的时间比我挣的钱更有价值。我曾想过辞掉在咖啡馆的兼职工作，但后来老板让我开办一门咖啡课。她的烘焙室周末空着，房间里还有一台限制的咖啡机，我可以在那里开课。
 
       因此，我独自从头开始上课——设计课件、制定教学大纲、处理数字营销、安排预订等等。
 
       事实上，我非常喜欢教书，尽管周末全天工作让我身体酸痛，但我却乐在其中。
 
       一路走来，我经常收到其他国家粉丝的留言，说他们的国家或者家乡没有咖啡课。
 
        由于我经常写关于咖啡的文章，在Instagram上用视频分享我的知识（@sinhedhaw、@baristaexperienceacademy和@thecoffeethcompany，如果你好奇的话），我有了写一本书的想法，以接触全球观众和我无法亲自教的人。

猜猜这本书的插图是谁画的
 
       书中从头到尾的插画都是我画。我开始写这本书时，并不知道如何进行数字插画。小时候，我喜欢用笔和纸画画和涂鸦。从那时起，我的绘画就没怎么发展了。
 
       但我有很多想法需要向你们展示：我的读者、我的朋友、我的 IG 粉丝、来自世界各地的观众。因此，随着我的书的进展，我不得不学习数字插画技巧。因为拿铁拉花需要的不仅仅是文字——它需要视觉效果。我相信我们都是视觉动物。
 
       有一天，我从日常工作中收到了一台新平板电脑，它附带一支笔。这激发了我脑海中的一个想法，并改变了我对编写这本书的看法。
        翻阅这本书时，你可能会注意到，从第一幅图到最后一幅图，我的插画技巧逐渐提高。很多次，我画画失败了。我不断学习让这些插画越来越好。
 
        尽管如此，我发现我喜欢插画。它让我平静下来，给我目标，训练我的专注力。我不是一个熟练的绘画艺术家，但我很努力的花了很多时间从头开始学习。
 
        归根结底，我的目标是把我从艰难中学到的知识传授给你们，我世界各地的朋友们，这样你们就可以以一种更轻松（和更少沮丧）的方式学习。

我们为何要在咖啡拉花？
 
       我们生活在一个数字世界。我们随时都会从口袋里掏出智能手机，浏览社交媒体平台或查看通知。
 
       现代人（比如你和我）也喜欢在吃喝之前拍照，然后将照片上传到社交媒体上，与朋友、家人和粉丝分享。
 
       从商业角度来看，为顾客制作精美的食物或产品并在社交媒体上分享，这是一种免费广告。我认为任何企业主都不会反对这种做法。
 
       从顾客的角度来看，如果价格相似，他们总是会去能提供精美拿铁拉花的高档咖啡店。
 
        只需问自己一个问题：比较下面两种咖啡，如果它们的价格相同，你会选择哪一种？
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拿铁冲煮方案
      如果拉花拿铁味道淡或无味，那么制作出精美拉花图案就毫无意义。如果拉花拿铁的咖啡基底经过精心调整，而打奶一团糟，那同样是毫无意义的——可能导致太热或泡沫太多。
 
       什么是美味的咖啡可能是主观的或有争议的。但根据我多年为顾客提供咖啡的判断，我相信我的冲煮方案——虽然不是最好的——至少不会平庸。
 
       要制作一杯美味的咖啡需要两样东西：美味的浓缩咖啡加上质地细腻的牛奶。在这里我必须诚实地告诉你：有没有拿铁拉花，咖啡的味道都是一样的。拿铁拉花纯粹是为了美观。
 
因此：
浓缩咖啡 + 打发牛奶 + 拉花技巧 = 拿铁拉花。
浓缩咖啡的参数是什么？如何制作口感细腻的牛奶？我们将在后面的主题中介绍。
 

一杯浓缩咖啡对于制作拿铁拉花有多重要？
       非常重要。如果你问雷·克罗克（麦当劳创始人）薯条对他的餐厅生意是否重要，我相信他会说薯条也很重要。
 
       让我们想象一下……在汉堡套餐中，如果汉堡很美味，但薯条未煮熟或难以咀嚼，那么这顿饭对你来说仍然很美味吗？
 
       一杯浓缩咖啡，或者我称之为“黑咖啡”，也是如此。一杯好的浓缩咖啡可以让拉花有更好的对比度，更容易制作出一些精美图案。最重要的是，拿铁咖啡味道绝美。
 
       因此，咖啡参数调整和打奶技巧同样重要。
 

10% 通过课堂学习，90% 需要日常多练习
       我 20 岁出头的时候上过吉他课。课后，老师通常会要求学生回家练习他们在课堂上学到的歌曲或技能。我的吉他老师教给我一个非常重要的理念：如果我们想提高所学的任何东西，我们就必须反复练习。
 
       人类具有“运动记忆”的能力。我们日常生活中的活动和惯例，例如开车、骑自行车或在翻看手机，都已成为习惯。我们经常不假思索地执行这些动作，因为我们经常这样做。
 
       我从没见过不练习的好音乐家，我也从未见过不需要练习拉花技巧的熟练拉花师。优秀的咖啡师需要享受制作和饮用咖啡的乐趣，才能提高自己的技能。
 
再举个例子：
       经验丰富的司机在开车时无需考虑何时踩刹车或何时换挡。他或她可以在瞬间自动完成这些操作。
 
另一个例子：
       新咖啡师无法制作许多拿铁拉花图案，因为他或她练习得不够多（或喝得不够多）。就像刚拿到驾照的司机一样，每一步都需要经过一番思考才能执行。
 
       那么一个人如何练习拿铁艺术呢？为自己、你的顾客或任何人制作咖啡。在尝试拉花作图时，尽量不要浪费几升牛奶。
 
很多人问，“对我来说最难的拉花图案是什么？”答案很简单。最难的图案是我从未练习过的图案。
 
       我坚信，只要你用心投入并勤奋练习，任何模式都是可以实现的。我不想阻止你参加咖啡课程。相反，我建议你下定决心多喝咖啡，这样你就能喝更多咖啡。
 
       参加课程可以为你提供一条捷径，帮助你立即纠正错误。
 

奶泡质地
 
打发牛奶工具
       这部分工序至关重要，因为它对白咖啡的口味起着重要作用。下面每件物品都有自己的设计和用途，我们来探索一下。
 
打发牛奶，你需要:
	牛奶

	意式咖啡机（有蒸汽棒）

	拉花缸

	温度计

	湿布（清洁用）

 

哪种牛奶适合拉花?
       很多人会问哪种牛奶适合做拿铁拉花，哪种牛奶最适合搭配咖啡。在本章中，我将介绍超市冷藏柜里有哪些牛奶以及哪种牛奶最适合做拉花。
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鲜牛奶（牛奶）
 
       这是当地超市最常见的牛奶，也是迄今为止味道和质地最好的牛奶。我不太在意脂肪含量，因为这更多的是一种口味偏好。对于质地，它应该很好，但我相信脂肪含量越高，牛奶在蒸汽打发后会变得更有光泽和更甜。这对于一杯白咖啡来说非常棒，但仍然取决于你的喜好。
 
       一些鲜牛奶品牌有浓郁的奶油味，这是我最不喜欢的。但有些人喜欢这样。 
 
       请注意，UHT（超高温处理）全脂牛奶不适合拿铁艺术。你可以在货架上找到这种牛奶，而不是在冷藏柜里。它经过高温巴氏杀菌，并在过程中杀死内生孢子。这延长了它的保质期，但也失去了牛奶的甜度。而且，打发后的UHT 牛奶会使咖啡产生异味，味道不好。
 
低脂牛奶或脱脂牛奶（牛奶）
       就口感而言，我认为它与鲜牛奶没有太大区别，但我发现这种牛奶与咖啡搭配时不太甜，因为它的脂肪含量较低。
 
增味牛奶（巧克力、香草、蜂蜜牛奶等）
       有一次，我很好奇是否可以用巧克力牛奶或香草牛奶来制作咖啡，以增加一些特殊的味道。但最终以失败告终。调味牛奶口感不佳，而且是冷藏或冷饮。蒸熟后，味道不好，很奇怪，尤其是与咖啡搭配时。简而言之，这些类型的牛奶与咖啡搭配不佳。
 
其他如豆奶、杏仁奶等（替代奶）
       由于素食消费者和乳糖不耐症顾客的数量不断增加，如今你可以找到许多替代奶。在我写这篇文章的时候，我看到超市里有很多品牌可以选择。
 
       就我个人而言，我不是素食主义者，也接受替代奶的味道。我尝试过几个品牌，它们在质地方面效果很好，但你无法将其结果与牛奶进行比较。你不能用替代奶做出花哨的拉花：你最多只能做出心形或郁金香形。
 
      有些品牌是为咖啡师或咖啡制作而设计的，它们的效果非常好。但我对植物奶加入咖啡后的体验不好。味道很咸，质地很浓。我的咖啡最后尝起来像蘑菇奶油汤。
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新的替代牛奶经常被创造出来，其中一些是“咖啡师用混合牛奶”，可能比以前的混合牛奶更适合制作拉花。您当地的商店可能有适合您的替代牛奶。]￼[image: Rectangle Rectangle]
拉花缸：你最喜欢哪种?
       让我们来谈谈牛奶容器。我们称它们为拉花缸。与从厨具店或宜家购买的普通壶不同，这种壶主要用于打发牛奶和进行拉花。它有一个尖嘴，用于拉花出图。
 
       在下图中，你会看到两种流行尺寸的拉花缸。当然，你可以找到比这里图片中更大的尺寸。
 
       如果你注意到，一些咖啡师喜欢用小壶来打发牛奶。然后他们将牛奶倒入更大的缸中。我将在后面的章节中详细解释这一点。
 
￼[image: image.png]
       上图显示了两种尺寸。通常，咖啡师使用 12 盎司的拉花缸来打发牛奶，做出一杯拿铁。如果您想打发两杯咖啡所需的牛奶，您可以使用 20 盎司的奶壶，一次完成两份工作。
 
 
 
 
为什么不使用 20 盎司的拉花缸来打发牛奶呢？
       拉花缸越大，直径越大。为了制作丝滑的牛奶，咖啡师必须将空气引入牛奶中以产生微泡沫。下一步是搅拌牛奶使其变得丝滑。
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      这里展示的是市场上不同类型的拉花缸。我搜索了每种形状的名称，但不幸的是，大多数生产商都对其产品描述太少。
 
       在选择拉花缸时，手柄的舒适度和对称性都很重要。我总是建议人们在购买之前先握住并感受一下拉花缸。
 
       我曾经有过一些不好的经历，因为我没有先试用就买了拉花缸。最后我拥有了一个不对称的拉花缸，拉花出图也不对称。
 
        如果你将一份牛奶（比如说 6 盎司的杯子）倒入一个 20 盎司的拉花缸中，这意味着旋涡转速 (RPM) 会降低。旋涡转速越低，牛奶就越不柔滑。简而言之，你制作的牛奶就不那么美味了。
 
 
温度计——有必要吗？
       简而言之，是的，需要它，尤其是当你是新手的时候。我建议你在开始打奶牛奶之前先买一个。原因？正如我之前提到的，你需要知道在打奶过程中何时关闭蒸汽。你还可以用这个工具训练你的温度感。
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      上图是指针温度计。有些人更喜欢价格稍高的数字显示温度计。
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      上图显示了安装在拉花缸上的温度计。
 
使用温度计的两种方法：
	就像前面的插图一样，温度计安装在拉花缸上。但缺点是温度计会挡住你观察拉花缸内部情况。

	不把温度计放在拉花缸里。关掉蒸汽棒后，用温度计检查温度。缺点：你不知道打奶实时温度。但最终，你会学得更快，而且你不会一直依赖温度计。

 
 
温度?
       55°C – 60°C。有人说是 60°C – 70°C。没有明文规定。我觉得 65°C 的牛奶对我来说有点太热了，但只要温度不要太高把牛奶烧焦，就没问题。
 
如果水或牛奶的温度低于或高于理想温度怎么办？
低于（低于55℃）
       咖啡不冷不热。客户或客人会抱怨并要求您重新制作咖啡。这会使您的成本加倍并浪费时间。
 
       想象一下，冬天的时候，你在一家高档面馆花大价钱吃热汤面，但他们给你端来的却是温热的汤面。你难道不会要求重来一次吗？
高于（高于70℃）
       与烹饪类似，温度越高，咖啡和牛奶烧焦的风险就越大。烧焦的咖啡喝起来有烟灰和烟味，更不用说当你喝的时候，它会烫伤你的嘴唇和手。
       如果牛奶温度太高蛋白质变性，它会失去天然的甜味，口感也会变淡。
 
       想象一下，您喜欢和牛牛排，喜欢七分熟至全熟的牛排。但餐厅为您端上的和牛牛排过熟，上面有明显的黑色烧焦痕迹。您想知道厨师到底是怎么想的，竟然想浪费这块珍贵的和牛牛排吗？
 
注意: 为了获得最佳质地，请使用冷藏牛奶，因为这将产生有光泽的微奶泡。
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抹布：我是不是应该买一块好看的呢？
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      不需要。超细纤维布或普通布就可以完成这项工作。仅使用此布清洁蒸汽棒。为了卫生起见，不要用它擦拭柜台。我总是将这块布折叠放在浓缩咖啡机的滴水盘上。有些人喜欢在不使用浓缩咖啡机时将其放在浓缩咖啡机旁边的碟子上。应定期冲洗这块布并保持湿润，以便在打奶后更容易擦去奶渍。
 

奶泡
需要多少奶泡呢?￼[image: flat white revised2.png]
     上图展示了几种流行的奶咖。
       三种主要的牛奶咖啡——有什么区别？主要区别在于泡沫的厚度。泡沫和牛奶决定了牛奶咖啡的味道。下面我们来具体分析比较。
 
 
卡布奇诺:
       三分法。杯子的 ⅓ 是奶泡，因此这种咖啡的牛奶量最少，这也意味着它是三款咖啡中咖啡味最浓的。
 
拿铁:
      将卡布奇诺的奶泡减半，留下一点牛奶。
 
澳白:
      将拿铁的奶泡减半。因为奶量占比多，所以这是三种咖啡中最温和的一种。
 
其他饮品的奶泡呢？?
       摩卡咖啡、热巧克力、可塔朵或短笛也带有奶泡。
 
为什么有些咖啡馆提供不同大小或不同杯子的不同饮料？
       可能有几个原因。每种杯子设计可能代表不同的饮品（例如，咖啡拿铁的玻璃杯或卡布奇诺的陶瓷杯）。这使得女服务员更容易根据杯子形状识别每种饮品，而无需在高峰时段询问咖啡师。这也取决于咖啡馆的顾客。有些顾客喜欢用更大的咖啡杯喝咖啡拿铁，这样他们就可以坐得更久。
开始打发牛奶吧！
       首先，你需要知道你咖啡杯大小。然后你就会知道你需要多少牛奶。咖啡师通过长期实践经验完成这一步。
 
￼[image: image.png]
      例如，如果您用 12 盎司的拉花缸制作一杯 6 盎司的奶咖，那么我通常会用瓶颈来参考。在牛奶和瓶颈之间留出大约 5 毫米的距离。有些拉花缸有液量刻度线。
 
      请记住，只使用冷牛奶才能获得最佳效果。
 
 
如何握住拉花缸打发牛奶
    我相信，如果你想要进步，那么你必须坚持以同样的方式做某件事，直到养成习惯。所以我建议你每次都以同样的方式握住奶缸。这样，你就可以避免在打发牛奶时烫伤手指，而且你的技能也会提​​高得更快。
.￼[image: Group image.png image.png]
       这里展示的是握持对称且底部平坦的拉花缸的姿势。避免手指与壶身接触。
 
       对称且底部平坦的拉花缸让新手更容易准确地定位喷嘴。
 
蒸汽棒位置
￼[image: Group 8778a6c7-0143-403c-b0be-16fd4e24406a.png 022a477b-96c5-47ee-9158-f005af0d4532.png]

 
步骤 1
       将蒸汽棒喷嘴放在壶的正中央，然后将其浸入牛奶中约 1.5 厘米 - 2 厘米。
       如果放置得太浅（1 厘米或更少），泡沫会在您打开蒸汽时立即流入，此时将无法控制所需的泡沫量。
       也不要将喷嘴放得太深（3 厘米或更深），因为在蒸煮过程中，每一秒都至关重要。如果喷嘴浸入得太深，将空气引入牛奶中以产生泡沫需要的时间更长。
       我在这幅图中用蓝色来表示牛奶。因为牛奶和背景的是白色的无法区分，所以将牛奶改为蓝色。
 
￼[image: 3d8befbd-ae56-4d25-af25-441f072a48e8.png]
       从侧面看，牛奶应该像上图一样。始终保持液面与底部平行，以便您可以轻松地准确测量位置。您不必过多考虑倾斜的程度。保持水平是最简单的方法。
 
￼[image: 1bc20448-1f26-4a58-bb86-4670cb57b6f0.png]
 
步骤 2
        旋转拉花缸，使喷嘴偏离中心。
       这个位置可以让牛奶轻松旋转形成漩涡。如果将蒸汽棒喷嘴放在正中央，就会形成混乱的漩涡，就像海啸一样。这样更容易导致表面出现粗糙的气泡，也不太有光泽。
 
注意：不要将喷嘴靠近壶壁，因为这会产生更大的旋流力。最终牛奶会从壶中溢出。
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步骤 3
       打开蒸汽后，立即用另一只手握住壶身感受温度。
将壶往下移动以产生泡沫。
       稍微将壶往下移动 1 毫米 - 2 毫米以产生吱吱声，从而将空气引入牛奶并产生奶泡。
注意：下移拉花缸时不要仓促。需要平稳而轻柔地放下。如果快速放下，打发的声音会非常大，而且会产生质地非常粗糙的奶泡。
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步骤 4
吱吱声结束后：
	将奶缸向上移动继续旋转打发。

	将奶缸上移 1 毫米 - 2 毫米 - 高度足以消除吱吱声，并使其产生旋涡。

 
       当温度达到 55°C - 60°C 时，关闭蒸汽并用湿布擦拭蒸汽棒。
       最终牛奶应该是光滑、闪亮和柔滑的。有些人将其描述为类似于水漆。它应该充满微泡沫，表面气泡最少。
 
 
练习建议
       我建议您使用以下材料练习此过程：
 
自来水
一滴肥皂（洗碗机、洗手皂或任何液体肥皂）
几个冰块（用于冷却水）。
       
       这就是咖啡馆咖啡师以低成本和无限次尝试的方式培训他们的新手。这些材料会产生与牛奶非常相似的感觉（仅就打发牛奶而言，而不是拉花出图阶段）。
 
记住这句口诀
“壶下移产生泡沫，壶上移产生漩涡。”
 
详细描述:
	将奶缸向下移 1-2 毫米可产生泡沫（吱吱声）

	将奶缸向上移 1-2 毫米可产生漩涡（奶泡更有光泽）


观看YouTube视频:
如何打发牛奶。
 
 

关于打奶的一些问题
打奶需要多久？
        这不是时间问题。这是正确的温度问题：55°C-60°C。不同的机器和不同的蒸汽压力可能会产生不同的结果。
 
吱吱声是什么？
       类似于撕纸的声音。这个声音代表蒸汽将空气引入牛奶并产生微泡沫。
 
我需要多少泡沫？
       泡沫多，就是卡布奇诺。泡沫少，就是拿铁咖啡，泡沫最少的是澳白。
 
       吱吱声是最重要的。没有吱吱声意味着没有微泡沫。没有微泡沫意味着很难拉出图案。
 
       我已将奶缸上移 1 毫米至 2 毫米，但仍有吱吱声。解决办法是什么？
        将奶缸再抬高 1 毫米至 2 毫米，直到它旋转而没有吱吱声。
 
错误展示
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        世界各地的许多人都联系过我，问我为什么他们的拿铁拉花没有成功。他们大多数的尝试看起来都像上面的插图一样。
 
左图：“无论我怎么尝试，我的咖啡都没有拉出图案。”
       可能是以下两个原因之一或两者兼而有之，第一，在打奶过程中你没有听到吱吱声。没有吱吱声，没有泡沫，不能拉花。
       第二，在打完牛奶后，无论出于什么原因，你没有立即（我的意思是尽快）开始拉花。
 
右图：“我的咖啡总是泡沫很多。无论我怎么做，咖啡都会被白色的泡沫完全覆盖。”
 
       这主要是因为你在打奶过程中吱吱声太久，进气太多。结果泡沫太多。所以无论你怎么做，最后都是一片白色。
 
观看YouTube视频:
打发牛奶常见问题。
重述步骤（打发牛奶）
 
	将喷嘴放在奶缸中心点位置。

	旋转奶缸，喷嘴移至3点位置。

	下移奶缸产生奶泡。

	上移奶缸旋转打绵。

	奶温达到 55°C - 60°C 关闭蒸汽。

 
 请记住在使用前后清理蒸汽棒！
 

拉花缸大小介绍
 
￼[image: image.png]
 
       正如我之前提到的，最常用的奶缸有两种尺寸，如下图所示。不同尺寸的用途是什么？基本上，小缸用于单杯份咖啡，而大缸可以一次冲泡两到三份牛奶。
 
       您可能看过一些咖啡师将牛奶从小缸倒入大缸，然后开始拉花出图。您可以前往 Instagram 并搜索 #latteart 观看咖啡师执行此过程的视频。
 
      下面我举例说明。
￼[image: image.png]
 
      上图你可以看到两个不同大小的奶缸，里面装着同样多的牛奶。但是，当你倒牛奶时，大奶缸的倾斜度可以比小奶缸大。
       能够倾斜得更低的好处是，您可以接触到杯子内的许多区域，而不会让瓶颈被杯口挡住。这也使咖啡师能够使用装得较少的杯子开始制作拿铁艺术。特别是如果您想要多层郁金香图，您的杯子应该装得较少，这样您就可以推更多层图案。
￼[image: image.png]
如果杯子里的咖啡较少，你就可以有更多的空间来画更多层。
 
壶嘴类型
 
￼[image: image.png]
 
      咖啡师通常会选择不同类型的壶嘴来制作不同的拿铁拉花图案。上图展示了圆形壶嘴和尖嘴。（我希望我能画得更好，这样你就能更容易地发现它们的区别。）
       通常，圆形壶嘴适用于制作实心图案，因为较宽的壶嘴可以产生较宽的奶流，从而形成更大或更宽的实心图案。
 
       尖嘴壶既可用于制作实心图案，也可用于制作细线条图案。它可让您倒出较细的奶流以制作分层线条（如果您接受过摆动技巧的培训），但仍能做出实心图案。
 
      一些壶嘴制造商生产非常尖的壶嘴，声称这样更容易制作具有强烈对比度的细线条。
 
如何握持拉花缸
￼[image: image.png]
    拿拉花缸的方法有很多种，但我觉得上图这种最舒服。红色圆圈表示我的手指从未接触过壶的下半部分，因为它们可能会被烫伤。这会影响你拉花时的心情。
 
      我的拇指放在把手的上部（不烫手），因为这可以让我在拉花时更好地抓握并更好地控制。
注意以下两点：
 
	抓握的方式应该舒适，不要疼痛。

	抓握拉花缸时要稳住——不要太松，也不要太紧。

 
      在下一页中，您将看到更多可供探索的握持方式。
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为什么我拉花时会发抖？
       如果你握得太紧，当你将奶缸或杯子向下倾斜时，你可能会发抖。请把两件东西都放下，放松你的手。然后试着用较小力量握住它们，拿起来。这会减少发抖的情况。
 
站姿
￼[image: image.png]
       如果你想轻松拉出对称的图案，你应该对称站立。你的双腿应该分开（与肩同宽），双臂放松（不要紧贴身体）。将壶和杯子握在胸前正下方。这样你就能看得清清楚楚，握奶缸的手臂也能更自由地移动。
       我发现这种姿势拉花更舒服，也更容易做出对称的拿铁图案。
￼[image: image.png]
       保持这种姿势时，您的眼睛应看着蓝色所示的角度（如上图所示），同时握住两个器具。杯子的把手应指向 6 点钟方向（基本心形、郁金香玫瑰花图案）。如图中两个箭头方向。
 
￼[image: image.png]
蓝色箭头:
      奶缸倒奶的方向，应是水平方向从 3 点钟方向朝向 9 点钟方向。
 
蓝绿色箭头:
       杯子把手朝向 6 点钟方向，有一条垂直线。
 
       结果应该与上图类似，拿铁拉花应该是对称的。最终目标是让图案面向饮用者。请记住，大多数人都是右撇子。如果你是左撇子咖啡师，你应该翻转到相反的方向。
 
￼[image: image.png]
       我发现其他一些姿势很难（如上图所示），因为我投球时手臂受到的限制更多。我发现在这个姿势下，将手臂抬高以倾斜投球姿势相当困难。
 
 

自流式拉花种类
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       以上是我制作的实心图案和 9 层郁金香。我用 20 盎司的奶缸拉花。我通常建议学生从基础开始，如上图所示，然后再练习细线。
 
      因为心形和 3 层郁金香是所有拉花图案的基础，它们使我们能够掌握推图和杯子倾斜的技巧。
注意：许多咖啡师可以倒出超过 9 层，但请不要贪心：更多层并不意味着更好的对比度和对称性。
￼[image: image.png]
完美拉花的标准
好的拉花需要满足下面几点要求:
	目的：: 拉花的目的是为了创造特定的拿铁图案。

	对比度:拿铁图案显示出奶泡和咖啡之间的清晰线条。

	对称性: 拿铁图案面向饮用者，并且是对称的。

	一致性: 咖啡师可以连续两次制作相同的图案。

实际不一致案例
       有些咖啡师能够制作多达 10 层的郁金香，但实际结果看起来像一团团或一朵云，对比度极低。这违背了堆叠的目的。
 
       有些咖啡师声称他可以制作多种类型的拿铁图案：如天鹅、玫瑰花等，但完美几率就像中彩票一样，他只能偶尔做到一次。大多数时候，他都失败了。我认为这是“运气”，而不是拉花的能力。
 
        有些咖啡师声称能够制作高级图案，如独角兽、松鼠或“印第安红人”。但实际图案都不像他宣称的那样。
 
 
开始用水联系并训练想象力
       正如我之前提到的，我是一个坚信通过重复来训练可以产生运动记忆的人。
 
       咖啡馆通过不断练习来培训他们的新员工，这是拿铁拉花培训的“必需品”。
 
       现在您已经知道如何拿杯子和拉花缸了，现在是时候用水和你的想象力进行训练了，然后再用牛奶和咖啡做真正的练习。这将简化学习进度，减少挫折感，并让您以更低的成本进行培训。赶紧开始吧！
 
学习如何控制流量
       拿铁拉花需要控制牛奶倒入的流量。通常，我建议学习者先用水练习。这将帮助大多数人克服拉花过程中溢出的恐惧。记住不要用太大的力气握住杯子或拉花缸，因为这会让你的手发抖。
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融合时距离：
壶嘴与咖啡表面的距离：
       壶嘴与咖啡表面的距离不宜过高，否则会产生滴流，并在咖啡表面产生气泡。
 
此外，壶嘴与咖啡表面的距离也不宜过近，否则会在咖啡表面产生大量白色泡沫。这就是我们所说的“脏”拿铁拉花。
       理想情况下，壶嘴与咖啡表面之间应留出约 8 厘米至 10 厘米的空间。
 
       试着站在镜子前检查您的姿势以及握壶和杯子的高度。然后对比下面的插图检查是否正确。
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       上图显示了拉花缸和杯子之间的理想距离。尽量始终保持这个距离，因为当你融合时，奶会填满空间，使杯子里的液体越来越靠近壶嘴。
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      上图这个距离太高了，奶流末端产生滴流，最后会在咖啡上留下气泡。
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      这样太靠近咖啡液面了，表面会产生太多的白色泡沫。
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      通常，以这个速度倒满半杯。图中的橙色圆圈表示流量足够小，也不会产生滴流。
 
       倒得太慢会导致流动不畅。因此，出来的图案会很小，因为流动性不够，无法扩大图案。倒得太慢还会导致滴落效应并产生气泡。气泡对出图不利，因为它们会阻碍流动并妨碍您制作对称的拉花图案。
 
       希望您现在明白为什么您的拉花有时会变得很小。
                          ￼[image: image.png]
      上图显示的注入速度比上一个示例更慢。如果你用一些经典水壶倒水太慢，就会发生这种情况——奶会沿着壶壁留下来。这很令人沮丧，可能会让你想停止练习。
       请不要因此而气馁。漏出来也没关系。
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      接下来，让我们练习快速倒奶。注意橙色圆圈突出显示的奶流比之前的奶流稍粗。
 
       再次强调，尽量不要倒得太快，否则拿铁艺术会变得一团糟。你怎么知道它是否太快了？如果你注意波纹，倒得太快会产生非常粗和高的纹路。
       心形会变成茄子形或细长形。你必须找到一个不会太慢或太快的最佳流速。
 
结论：快和慢的区别？
      打个比方，就好比以 60km/h（慢速）或 80km/h（快速）行驶，差距并不大，但对结果的影响却很大。
 
观看YouTube视频:
先用水练习拉花流速
 
 

拿铁拉花, 
用水联系 
1
 
￼[image: 用水练习 1 用水练习 1]
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       开始吧！首先将水缓慢地注入杯子中央，直到水位到杯子 50%。
        每次注水时，流量的都一致是成功的关键。
￼[image: 45e8837b-9c33-43dc-9c96-d93fe97219e7.png]￼[image: 用水练习 1 用水练习 1]
 
       当杯子装满 50% 时，加快注水的流速。
       然后保持一致的流速，直到杯子装满 100%。
￼[image: 用水练习 1 用水练习 1]
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       一旦杯子完全装满，立即切断水流。
       记住：装满了就停止，而不是担心溢出时才停止。
￼[image: 用水练习 1 用水练习 1]为什么装满杯子的 90%、80%
或 95% 时不能停止？
 
       假设你煮了两杯咖啡，一杯是 100% 的，另一杯是 80% 的。
 
       从风味上讲，80% 的咖啡味道更浓，因为咖啡中倒入的牛奶较少。从顾客的角度来看，他们可能会把两杯咖啡拿回来给你，并质问你产品缺乏标准化。顾客也会对你的咖啡制作技术失去信心。
 
用水练习目的：￼[image: 用水练习 1 用水练习 1]
 
控制流量
用水练习技巧
	端平杯子。

	对准杯子中心点慢速注水到半杯位置。

	提高流速注满杯子。

	重复多次知道形成肌肉记忆。

 
 

拿铁拉花, 
用水练习 
2
 
切斜杯子的重要性
       在这个阶段练习中，你将学习如何动态倾斜杯子，直到杯子回归水平并装满水。
 
       为了制作出具有良好对比度的拿铁拉花（尤其是实心图案的拿铁拉花），壶嘴必须非常靠近咖啡液表面。在咖啡溢出之前，这可以通过将杯子倾斜到很低的位置来实现。如果可以的话，试着用壶嘴接触咖啡。是的，你可以让壶嘴接触咖啡。只需记住在完成后清洗壶嘴处的咖啡渍即可。
 
      现在开始吧。
 
￼[image: 1.png]￼[image: 用水练习 2 用水练习 2]
步骤 1
       首先将杯子倾斜一点，如上图所示。
       倒入少量水，想象这是一杯意式浓缩咖啡。然后慢慢倒入想象中的浓缩咖啡的中心点。
流速: 慢
距离 (壶嘴到咖啡液距离):  8cm-10cm.
￼[image: 用水练习 2 用水练习 2]
为什么要倾斜杯子而不是平放呢？
       您一般不会看到咖啡师用平底杯做拉花，因为浓缩咖啡的深度较浅。将泡沫和牛奶倒在薄而浅的浓缩咖啡上，会使白色泡沫溢出到顶部。简而言之，您会得到脏兮兮的拿铁咖啡。
 
       如果您倾斜杯子，咖啡的深度会更深，泡沫可以穿透咖啡表面，从而为得到更干净、对比度更高的拿铁咖啡。
 
￼[image: 用水练习 2 用水练习 2]
￼[image: 2.png]
步骤 2
      大概填充了 50%，停半秒钟，然后……
 
￼[image: 用水练习 2 用水练习 2]
 
注意：我建议新手在下一步行动之前停一下。当你有经验并且可以自信地拉花时，你不需要再停了。
￼[image: Untitled design.jpeg]
 
       在执行下一步之前，你必须知道你的出图起点的位置。
 
用水练习时要注意两点：
	左图中的橙色圆圈表示水位刚好在杯口边缘。这是让壶嘴靠近咖啡液面的唯一方法。

	右图中壶嘴的位置距离杯口 2cm，我在这里画了一个白色的 X。这就是壶嘴应该接触水面的地方。

 
￼[image: 5.png]￼[image: 用水练习 2 用水练习 2]
步骤 3￼[image: 用水练习 2 用水练习 2]
      让壶嘴插入 X 位置，然后开始快速倒水。然后……
 
流速: 快
壶嘴位置: 距杯缘 2cm。
 
￼[image: 6.png]￼[image: 用水练习 2 用水练习 2]
步骤 4
       倒水时，慢慢将切斜的杯子回归回水平位置。这样可以防止溢出，并为壶嘴提供靠近液面最近的距离。
 
记住这句话：
“快速注入，缓慢回正”
 
流速: ￼[image: 用水练习 2 用水练习 2]快
壶嘴位置: 与步骤 3 相同。不要移动壶嘴。保持此位置并保持恒定的流速，直到杯子装满为止。
￼[image: 用水练习 2 用水练习 2]
￼[image: 7.png]
倒水直到杯子完全装满，才可以停下来，正如我之前提到的。
 
￼[image: 用水练习 2 用水练习 2]用水练习第2阶段“切斜杯子”
用水练习 — 切斜杯子:
1、切斜杯子。
2、对着液面中心缓慢倒入水，直到水半满（壶嘴距离水面 8-10 厘米）。
3、停留半秒钟检查水是否已到达杯口（切斜杯子水几乎溢出）。
4、将壶嘴插入X位置，快速倒水（距杯边缘2厘米）。
5、快速倒水直至杯满，然后停止。
重复以上操作，直到您形成肌肉记忆为止。
 

拿铁拉花基础: 心形，所有拿铁拉花之母
       在我们进入下一章之前，请确保你知道如何萃取出一杯好咖啡，并且在打奶方面没有任何问题。
 
       否则，请回到前面的章节并仔细阅读。 应用学到的知识并诊断出了什么问题。在制作拿铁拉花之前，您必须先掌握这两项技能。
 
       我个人经历过的艰难的道路（试图掌拉花技巧而不学习萃取参数调整和打奶技巧），这最终使我的学习进度与其他人相比大大减慢。
 
 
       请允许我列出一些如果您不掌握萃取参数调整和打奶技巧可能会发生的情况：
 
	咖啡没有味道 – 失败的参数调整。

	拿铁拉花不干净, 咖啡上面满是气泡——打奶失败。

	咖啡太热 – 不熟悉打奶结束温度。

	很难出图, 咖啡太稀——萃取参数调整不对。

	每杯咖啡都是白咖啡, 即使订单是卡布奇诺。或者每杯都是卡布奇诺，即使订单是咖啡拿铁或白咖啡——打奶技巧尚未掌握。

所以，不要试图走捷径---最终会变成一条漫长的路。
 
完成了吗？
开始拉花吧！
 

实心心形￼[image: 心形 心形]
 
￼[image: image.png]
￼[image: 心形 心形]
￼[image: image.png]
 
步骤 1: 融合
       萃取一杯浓缩咖啡并打发牛奶后，将奶对准浓缩液面中心点以缓慢的流速注入。
 
 
       然后立即绕着浓缩液面的中心点以圆周运动移动，
同时保持缓慢的流速（像太极拳一样慢）。￼[image: 心形 心形]
 
       这一步是为了搅拌和融合咖啡油脂，因为咖啡油脂就是油。当它冷却并溶解时，就会变成颗粒岛。如果咖啡搅拌不均匀，这些颗粒会妨碍你制作出对称的拿铁图案。
 
流速: 慢
壶嘴离咖啡液面高度: 8cm - 10cm
 
￼[image: image.png]￼[image: 心形 心形]
       当杯子装满约五成时，壶嘴的位置移至距离杯口约2cm（类似用水练习时）。
 
￼[image: image.png]￼[image: 心形 心形]
步骤 2: 定点
       将壶嘴放在正确的位置，如果可以的话，壶嘴要接触到咖啡。然后快速倒出牛奶（但不要太快）。
流速: 快
 
应避免的错误￼[image: 心形 心形]	
       如果倒得太慢，图案不会扩大，会形成一个小小的心形。
       如果倒得太快，心形会变成茄子形或细长的奇怪形状。
 
       您需要用水练习，直到达到正确的流速。
 
￼[image: 心形 心形]
 
￼[image: image.png]
步骤 3: 抬高
       抬起约 5 厘米 - 8 厘米，然后你必须立即......
流速: 慢
 
应避免的错误￼[image: 心形 心形]
       如果抬得太高（12 厘米及以上），咖啡表面会产生大量气泡。
 
       如果抬得太低（1 厘米 - 3 厘米），形状会变成细长的心形或带有大而肥尾巴的心形。
 
       如果抬起来定点太长时间，心形顶部的臀部间隙会闭合，看起来会变成草莓形状。
 
￼[image: image.png]￼[image: 心形 心形]
步骤 4: 切割收尾
       慢慢向前移动奶缸，并不断向下倾斜奶缸以保持牛奶流出。这是为了形成心形的尾巴，同时将杯子装满。
       前进的速度取决于你还有多少空间杯子才能满。我建议从慢速移动开始。
 
流速: ￼[image: 心形 心形]慢
 
观看YouTube视频：
基本心形-先学习这个！
 
 
 
应避免的错误￼[image: 心形 心形]	
       如果你高速切开咖啡，那么你的杯子就不会装满，这样会使你的咖啡含有较少的牛奶。
 
       如果你高速切开咖啡，然后在杯子边缘停下来填满咖啡，你的拿铁图案就会被拖拽并拉长。
 
       如果你快速流切开咖啡，拿铁图案也会被拖拽并拉长。
 
￼[image: image.png]￼[image: 心形 心形]
 
心形步骤重述：
	融合
开始以缓慢的奶流注入咖啡中心。然后尽可能缓慢地以做圆周运动。

	定点
在距离杯口 2 厘米处将壶嘴插入咖啡。开始快速倒出。

	抬高
抬高至距离咖啡液面约 5 厘米处。

	切割收尾
立即以缓慢流速注入并向前移动到奶缸，直到满杯。

￼[image: 心形 心形]错误展示 (心形)
￼[image: 1 (1).png]
      以上是各种错误和不对称心形的一些示例。￼[image: 心形 心形]
 
      这些都是人们常犯的错误。所以当这些错误发生在你身上时，你就会知道原因。
 
1. 被拉长的心形
       这通常是如果你切得太快，然后等在边缘注入填满杯子，或者你切得太快。
2. 草莓形
      当你抬起后，但在切开之前停下来时，就会发生这种情况，导致臀部间隙闭合。
3. 对称的心形
       干净整洁的拿铁拉花，图案对称，适合右撇子饮用者。
4. 心形没有朝向饮用者
       这幅拿铁图案指向侧面，这意味着咖啡师没有正确地握住和放置奶缸或杯子。
5. 不干净的图案￼[image: 心形 心形]
       在融合过程中，奶缸离咖啡液面太近，所以会有白色泡沫溢出。这会使拉花变得不那么干净，对比度也较低。
6. 图案太小
       在拉花出图时，倒牛奶的速度不够快。因此，没有足够的力量让图案变大。
 
       你如何知道是否可以继续下一个图案？很简单：如果你可以自信地连续两次或多次做出一样的拉花图案，那么你就可以开始练习下一个图案了——三层郁金香。

实心拉花，三层郁金香，阶梯推叠，飞翼郁金香
实心推叠郁金香
       同样，如果您还不能自信地做出心形，请先回去练习，然后再进行推叠。
 
       推叠技术可用于多种类型的拿铁拉花。例如，推叠心形、推叠天鹅、多层郁金香、旋转郁金香和螺旋推叠。这种技术可以让您自信地倾斜杯子，同时也为您创造自己的拿铁拉花风格开辟了许多可能性。
 
       首先，您必须从基本推叠开始，即 3 层郁金香。
 
经典的三层郁金香有两种类型：
	阶梯推叠-三层郁金香

	飞翼-实心三层郁金香

 
￼[image: Winged-Stack-Tulip.png]
       经过多年的教学，我发现阶梯推叠三层郁金香对新手来说是最容易学习的。一旦你掌握了这个，你很快就能掌握翼状实心三层郁金香。
 
       那么，开始吧。
 
阶梯推叠郁金香￼[image: 阶梯推叠郁金香 阶梯推叠郁金香]
 
 
￼[image: image.png]
 
￼[image: image.png]￼[image: 阶梯推叠郁金香 阶梯推叠郁金香]
 
步骤 1 : 混合
       通常开始：慢慢地将牛奶倒入咖啡中心，然后以画圈方式移动。倒入 40-50% 左右，然后……
流速: 慢
￼[image: image.png]￼[image: 阶梯推叠郁金香 阶梯推叠郁金香]
步骤 2 : 定点（第一推）
 
       对于推叠图案，您需要在推叠之前规划好。这对于制作干净的推叠郁金香至关重要。因此，对于第一推，它应该距离杯口 3 厘米。
 
￼[image: 阶梯推叠郁金香 阶梯推叠郁金香]
￼[image: image.png]
流速: 快
￼[image: Untitled design (9).png]￼[image: 阶梯推叠郁金香 阶梯推叠郁金香]
      壶嘴需要稍微抬起并向前倾斜（如上图右侧所示），以形成“V”形间隙。请注意壶嘴（如上图绿色圆圈所示），因为这使每层之间有更清晰的对比。
 
￼[image: image.png]￼[image: 阶梯推叠郁金香 阶梯推叠郁金香]
步骤 3: 定点 (第二推)
      对于第二推，落点必须位于第一推后面，如上图中的 X 所示。这就是你需要将壶嘴对准的位置。然后……
流速: 快
￼[image: Untitled design.png]￼[image: 阶梯推叠郁金香 阶梯推叠郁金香]
 
步骤 4: 定点 (第三推)
       最后这一推咖啡将最靠近杯口，如上图中的 X 所示。再次快速倒牛奶，壶嘴必须靠近咖啡表面。如果可以的话，触摸咖啡。做一个大心形，然后……
流速: 快
避免的错误￼[image: 阶梯推叠郁金香 阶梯推叠郁金香]
       推叠之前，你必须计划好每一推的起始落点。不要碰运气或凭感觉行事。通常不会有好结果。
 
      对于每一推，你必须落在前一推白色泡沫后面的黄色咖啡表面上。不要落在白色泡沫上。否则，无论你尝试叠多少，它们都会合并成一层。记住，对比是让拿铁拉花好看的关键。
 
￼[image: 阶梯推叠郁金香 阶梯推叠郁金香]
￼[image: image.png]
 
步骤 5: 抬高
       奶缸抬起约 5cm - 8cm，如上图所示。然后立即……
流速: 慢
￼[image: image.png]￼[image: 阶梯推叠郁金香 阶梯推叠郁金香]
步骤 6: 切割收尾
      缓慢而稳定流速地切开三层推叠，形成小尾巴。
流速: 慢
￼[image: image.png]￼[image: 阶梯推叠郁金香 阶梯推叠郁金香]
 
完美三层推叠郁金香
三层郁金香 (阶梯推叠) 步骤复述 :￼[image: 阶梯推叠郁金香 阶梯推叠郁金香]
 
1. 融合
       慢慢将牛奶倒入咖啡杯的中心。然后尽可能慢地画圈移动。
 
2. 定点 (1-2-3 层推叠)
        第一推, 将牛奶倒在距离杯口 3 厘米处。开始快速倒出。不要忘记为每一推留出“V”形间隙。
       第二推, 壶嘴开始落点离第一推图案要有一定距离。
       第三推, 落点在杯口附近。壶嘴接触液面推出心形。
3. 抬高奶缸
       抬高奶缸距咖啡表面约 5 厘米至 8 厘米处。
 
4. 切割收尾
       立即通过倒奶并缓慢向前移动到杯子边缘来切切割图案，直到满杯。
 
Watch it on 观看YouTube视频:
三层郁金香演示
 
翼状推叠郁金香￼[image: 翼状推叠郁金香 翼状推叠郁金香]
￼[image: image.png]
      这个图案和上一个图案非常相似。唯一的区别是第二推的落点，这将产生一种不同类型的三层郁金香。
 
￼[image: image.png]￼[image: 翼状推叠郁金香 翼状推叠郁金香]
步骤 1: 融合
      慢慢将牛奶倒入咖啡杯的中心。然后尽可能慢地画圈移动。
流速: 慢
￼[image: image.png]￼[image: 翼状推叠郁金香 翼状推叠郁金香]
步骤 2: 定点 (第一推)
      壶嘴贴近图中X位置注入。
流速: 快
 
￼[image: image.png]￼[image: 翼状推叠郁金香 翼状推叠郁金香]
      再次提醒，不要忘记留出“V”形间隙。
￼[image: image.png]￼[image: 翼状推叠郁金香 翼状推叠郁金香]
      将第二推图案放落点在位置“X”，如上图所示。
 
￼[image: image.png]￼[image: 翼状推叠郁金香 翼状推叠郁金香]
 
步骤 2: 定点 (第二推)
       这部分我们将与之前的图案有所不同。
 
       对于第二推，您需要从奶缸快速注入奶流，向前滑动到中间位置，然后持续注入，直到第二推形状足够大。这会使第一推像一对翅膀把第二推包裹起来（从左到右的插图）。
￼[image: image.png]￼[image: 翼状推叠郁金香 翼状推叠郁金香]
      如果忽视奶缸，图案看起来就会像上面的插图一样，其中“X”标记了下一个推的落点位置。
 
避免错误￼[image: 翼状推叠郁金香 翼状推叠郁金香]
       成功的关键是什么？流速要快，而且壶嘴必须接触液面，这样泡沫才能顺着移动方向作滑动推开。否则，泡沫就会变成一条笔直的、可见的根状或茎状。
流速: 快
 
 
观看YouTube视频
打奶，将牛奶倒入更大的奶缸中，然后制作出一朵带翅膀的郁金香。
用decent XXL 做拉花
 
￼[image: image.png]￼[image: 翼状推叠郁金香 翼状推叠郁金香]
步骤 3: 定点 (第三推)
      在离之前推叠图案稍远的地方再推叠一个大心形，然后......
流速: 快
￼[image: image.png]￼[image: 翼状推叠郁金香 翼状推叠郁金香]
 
步骤 4: 抬高
步骤 5: 切割收尾
流速: 慢
三层郁金香 (翼状推叠)￼[image: 翼状推叠郁金香 翼状推叠郁金香] 步骤复述:
 
1. 融合
       慢慢将牛奶注入咖啡中心。然后以尽可能慢的速度画圈移动。
 
2. 定点 (1-2-3 推叠)
       第一推, 将牛奶注入距离杯口 3 厘米处的咖啡中，然后开始快速注入。不要忘记为每一推图案留出一个“V”形间隙。
       第二推, 壶嘴落在距离第一推有点距离的地方。然后向前推到中间位置，继续注入，直到第一推像翅膀一样把第二推包裹起来。
       第三推, 降壶嘴落到杯口附近，触及液面以注入牛奶形成心形。
 
3. 抬高￼[image: 翼状推叠郁金香 翼状推叠郁金香]
      抬高奶缸距咖啡液面约 5 厘米 – 8 厘米处。
 
4. 切割收尾
       立即注入并缓慢向前移动切割图案到杯子边缘收尾，直到满杯。
 
错误展示（郁金香）￼[image: 叠层郁金香 叠层郁金香]
￼[image: image.png]
 
1. 为什么郁金香的推叠大小不同？￼[image: 叠层郁金香 叠层郁金香]
       对于第一推（底部），落点距离杯口太远，大概 5cm - 6cm，这意味着壶嘴距离液面太远。对于第二推，落点流速太慢，这不足以使图形扩大尺寸。
 
2. 为什么我看不到推叠分界线？
       每层都之间太靠近。正如我之前提到的，每个推叠之间需要一定的距离才能形成清晰的界限。
 
3. 为什么郁金香上有一条可见的根状线？ 
通常有2个主要原因:
       第一: 在抬高和切割收尾过程中，壶嘴离咖啡表面太近。

       第二: 你的奶缸里的牛奶不够。在你完成图案之前，只有泡沫流出。所以无论你举得多高，仍然会有一条线。如果发生这种情况，下次倒奶时只需在奶缸里加更多的牛奶即可。￼[image: 堆叠郁金香 堆叠郁金香]
 
4. 为什么第一推（底部）被冲淡了？
       对于第一推落点，壶嘴距离杯口太远。请记住，它应该距离杯口 3 厘米 - 4 厘米。在我看来，这种情况看起来更像是 5 厘米 - 8 厘米远。液面和壶嘴之间的距离越远，图案就越有可能被冲淡。
 
5. 为什么我的郁金香这么小？￼[image: 堆叠郁金香 堆叠郁金香]
       你需要每一推壶嘴都尽可能靠近咖啡表面快速倒出。如果流速太慢，你得到的图案就会很小。
 
       在我多年的拿铁拉花训练中，对于这种特殊的模式，我发现大多数人都有一个共同的特点，导致上述错误：害怕咖啡溢出来。
 
       克服这种恐惧的方法之一是用水练习。持续溢出超过 10 次——你的恐惧会大大减少。然后你的思想包袱会减少，你的手会熟练地移动，就像开车时不用想太多一样。
 
       这里还有另一个提示：用录制的视频分析你过去的错误是很好的，但不要过度分析。这会导致你的身心脱节，而我们需要这种同步（身心）来取得成功。
现在您学会推叠，但怎么推叠更多层？
       当您对此有信心时，您可以使用相同的技术进行更多重复。如果您想推叠更多层，那么您必须更早开始第一次推叠。例如，50% 填充可推叠 3 堆，然后 20-30% 填充可堆叠 7-8 堆。 
 
       奶缸的大小很重要。我建议使用大奶缸（20 盎司）进行多次推叠，因为它可以比小奶缸切斜更低。请参阅我之前关于拉花缸的章节。
 
 

细线条带翼心形: 
学习如何画细线条
 
关于带翼心形
       您见过的所有细线图案（罗塞塔、天鹅或有翼郁金香）都源自此基本图案。
       为了制作此翼（底部），您需要定点，然后以正确的动作、速度和流速。这将创建一个具有良好对比度的飞翼。
       您将在下图中看到两种不同的样式。差异是由摆动速度和移动方式造成的。
 
￼[image: image.png]
慢速带翼心形 – 缓慢摆动。这样可以画出更粗的线条和对比度更强烈。
带翼心形 – 摆动速度稍快，可以画出更细的线条。这样翅膀会显得整齐。
 
 
耐心和决心是关键。
       这种摆动技巧需要额外的耐心。就我而言，我没有任何指导或导师，全靠运气，花了两年时间才掌握这项技能。我说的“掌握”是指能够制作出干净的翼状图案，并形成鲜明的对比。
 
       我学习了许多拿铁拉花视频，也有很多次失败。这是一个战胜挫败的过程（自我激励），所以我学习并失败，直到我能做到。然后我有了我的第一个学徒，我能够在三个月内训练他做到这一点。
       通过这些插图，您可能会学到更多细节。这可能需要一个月或几周的时间。
       您可能会问您应该先掌握哪个：慢速摆动还是快速摆动？
       这仍然是个谜。我教过一些从慢速摆动开始的人，有些人无论哪种方式都很好。但有一件事是肯定的：不要跳过这个模式，也不要先尝试树叶或天鹅。我曾经在那里浪费了八个月的时间，既没有掌握翼形图案，也没有掌握任何其他图案，比如 树叶。
       耐心和决心是关键。这些技术信息可帮助您理解并更快地进入下一个阶段。
       除非您尝试并失败足够多，否则什么都不会奏效。
       开始吧。
 
 
摆动的概念￼[image: 摆动 摆动]
      制作细线图案需要了解几个关键点。
 
      奶泡。您需要拿铁咖啡奶泡或澳白的奶沫。如果奶泡太厚，它不会跟随摆动，并且线条对比度会降低。
 
      距离。与实心图案不同，细线图案需要壶嘴保持距离（见下图），大约 0.5 厘米 - 1 厘米。壶嘴不应接触液面。 
￼[image: image.png]￼[image: 摆动 摆动]
 
       摆动速度。我将在下面详细解释。
       我收到很多关于速度或节奏以及摆动幅度的问题。
 
 
 
      在写作中，很难告诉你“快”有多快或“慢”有多慢，但多亏了现代技术，我们能够更好地交流。
￼[image: 摆动 摆动]
       在音乐中，音乐家参考节拍器来指导节奏。您可以使用节拍器应用程序（iOS 或 Android 上有很多这样的应用程序），它会发出滴答声，指示我们要跟随的速度。
 
      我试过其中的几个；它们都以每分钟节拍数 (bpm) 来测量速度，所以你不必担心要下载哪个应用程序。
 
因此，以下是供您参考的摆动节奏：
慢速摆动的范围是 100 - 110 bpm。
快速摆动的范围是 150 - 160 bpm。
￼[image: image.png]￼[image: 摆动 摆动]
      上面的图示是为了让您更好地了解如何练习流畅的慢速摆动动作。
 
 
      和其他人的手一起练习（间隙宽度约 3 厘米）。或者如果你一个人，你可以在一张纸上画。只需画一个锥形，这样你就可以练习握着奶缸摆动。￼[image: 摆动 摆动] 3cm). 
 
      你需要根据节奏向前移动，同时摆动。别忘了打开节拍器！
      应该有 8 个触点。用节拍器的每个声音或节拍触摸每个点。
 
      第 8 个点是你将其向前推的地方。这种逐渐变细的运动将画出一个环绕心形顶部的整齐的翅膀。
 
 
 
 
 
 
       1 – 7 点表示您摆动 7 次。摆动次数越多，层数越多，但对比度越低，结果将是模糊的侧翼。摆动次数越少，线条越少。所以 7 次就够了。一般咖啡师摆6 – 8 次，具体取决于杯子大小。优先级是对比度和清洁度。
￼[image: 摆动 摆动]
应避免的错误
	如果整个翼形在同一点摆动，就会产生模糊的翼形。或者更糟的是，它会形成一个实心的推叠。

	运动必须流畅，但机械臂运动在实际拉花中不起作用。

 
（流畅顺畅，就像鱿鱼在海中游动一样）
 
￼[image: image.png]￼[image: 摆动 摆动]
 
       用手练习完摆动后，再用奶缸试试。感觉会非常相似。
 
       我的建议是先用水练习，然后再用牛奶和咖啡。在尝试用牛奶和咖啡摆动之前，至少练习 5-10 次。
应避免的错误￼[image: 摆动 摆动]
       这些是我和其他许多人犯过的一些常见错误。我把它们列出来：
 
摆动速度太快且幅度太大。这会使翼形非常模糊。
摆动幅度太大。这会使翼形不对称，一侧高，一侧低。
在同一位置反复摆动。这也会使翼形模糊。
 
 
慢摆带翼心形￼[image: 慢摆带翼心形 慢摆带翼心形]
   下面是画出此图形的要求。
 
慢摆带翼心形
奶泡: 拿铁奶泡。
摆动节奏: 100 – 110bpm.
定点壶嘴距离（摆动）: 离液面 0.5cm – 1cm
实心心形定点: 要触碰到液面。
定点位置: 离杯子边缘 3 – 4 cm
 
       对于这个图案，我将从侧视图改为前视图，以便您更容易理解。
 
步骤 1: 融合￼[image: 慢摆带翼心形 慢摆带翼心形]
      再次从下面的步骤开始，融合直至填充 50%，然后……
 
 
 
￼[image: 385c9f41-2dc9-4d9c-bc66-4c2bb6c81d1b.png]
步骤 2: 摆动定点￼[image: 慢摆带翼心形 慢摆带翼心形]
       定点落在距杯口 3 – 4 厘米处，然后快速倒出，因为尾巴已经出来了，然后……
 
￼[image: 0a5a11c3-0042-466c-a2ce-c20e34f381c6.png]
 
 
       ￼[image: 慢摆带翼心形 慢摆带翼心形]立即开始以正确的节奏摆动。线条开始出现，如上图所示——注意“V”内的数字。这是一个关于如何摆动到每个接触点并以逐渐减少的动作继续前进的粗略想法，然后…
 
记住在整个摆动过程中保持壶嘴与液面的距离为 0.5 - 1 厘米！
 
￼[image: Untitled design (1).png]￼[image: 慢摆带翼心形 慢摆带翼心形]
 
       摆动时，继续向前移动，直到第 6 或第 7 次摆动。然后最后向前推以形成“V”形间隙，如上图所示，然后再抬起进行下一步动作……
 
￼[image: Untitled design (2).png]￼[image: 慢摆带翼心形 慢摆带翼心形]
 
      如上图所示，在 X 位置推出一个心形。这次，壶嘴必须接触液面并快速注入。然后……
￼[image: Untitled design (3).png]￼[image: 慢摆带翼心形 慢摆带翼心形]
步骤 3和4: 抬高和切割收尾
       抬起奶缸然后以缓慢的流速切割收尾至 X 位置。有些人切割收尾至杯子边缘。这取决于您的个人喜好。
带翼心形和方法￼[image: 带翼心形 带翼心形]
 
       这种摆动概念与慢速摆动略有不同。这种轨迹不是锥形的。它保持相同的宽度，如下图所示。
 
￼[image: image.png]
 
 
 
       如您所见，插图显示了不同的摆动形式。没有逐渐变细——所以它保持相同的宽度，
       带翼心形，但仍然需要您在向前移动时摆动并保持相同的节奏。宽度较窄——大约 1.5 厘米。
       先空手（您自己的或其他人的手）和用水练习，方式与之前相同。￼[image: 带翼心形 带翼心形]
带翼心形方法参数:
奶泡: 拿铁或者澳白奶泡量。
摆动宽度: 大约 1.5cm。
摆动节奏: 150 – 160bpm。
摆动时壶嘴与液面距离: 0.5cm 。
实心心形定点距离: 要接触液面。
定点位置: 离杯口边缘 3 – 4 cm。
￼[image: Winged-Stack-Tulip (1).png]￼[image: 带翼心形 带翼心形]
步骤 1: 融合
       您知道该怎么做：将杯子装满 50%，然后开始……
￼[image: Winged-Stack-Tulip (2).png]
步骤 2: 定点
       距杯口3cm处定点注入，看到尾巴伸出即可……
      摆动时，要跟着节奏。不要太快，也不要太慢（使用节拍器作为指导），快速注入，并握着奶缸慢慢向前移动。 
￼[image: Winged-Stack-Tulip (3).png]￼[image: 带翼心形 带翼心形]
      然后在最后一次摆动（第 5 次或第 6 次摆动）后，轻轻向上推，形成“V”形间隙。然后它应该看起来像上面的插图：形状像西红柿，内部线条像切成一半的洋葱（充满线条）。
 
￼[image: a18ad0b7-d271-4814-809e-3f81cafde5e5.png]￼[image: 带翼心形 带翼心形]
       在上面显示的 X 位置，您可以...
 
￼[image: Winged-Stack-Tulip (4).png]￼[image: 带翼心形 带翼心形]
步骤 3: 定点推出心形
       对于这部分，再次强调，这是实心拉花，因此您必须用壶嘴接触咖啡并快速注入才能得到心形……
 
步骤 4和5: 抬高和切割收尾
       可以不用再解释一遍了。
 
多层心形￼[image: 多层心形 多层心形]
       顶部心形还有另一种版本，可以是 2 到 5 层。当然，如果你想简单并先掌握基础知识，单层心形是一个不错的开始。但在掌握单层心形之后，你可能想尝试 2 层心形并继续练习以制作 5 层或 6 层心形。
 
       在你掌握了制作 2 层心形的技巧后，你就可以制作 3 层、4 层甚至更多层。但要循序渐进。我永远不会建议新手一开始就直接跳到 2 层或 3 层心形。
￼[image: 39322514-9c0d-4f67-942f-9376aacc7a7a.png]￼[image: 多层心形 多层心形]
 
      上图是一颗三层心形，看起来像倒置的洋葱。
 
       接下来，我将解释如何制作三层心形。
 
￼[image: Winged-Stack-Tulip (1).png]￼[image: 多层心形 多层心形]
 
 
定点推出第一层￼[image: 多层心形 多层心形]
        在“X”位置，壶嘴接触液面并以小幅抬起的手势定点推出第一层（尽可能慢）以创建“V”形间隙，然后......
￼[image: 6bc2eb48-ce12-4867-9bd4-3b58400c944a.png]
定点推出第二层
        参照上图中的“X”位置，推叠另一层。
￼[image: Winged-Stack-Tulip (2).png]￼[image: 多层心形 多层心形]
       从“X”位置开始，推第二层。这部分有点难。你必须快速注入，并用壶嘴接触液面。
 
 
 
 
 
       然后向前推到第一层的中心。之后，您将有空间放置以下各层。如果您注入足够快，奶泡应该会跟随您的运动。否则，它最终会变成凌乱的泡沫。￼[image: 多层心形 多层心形]
 
       这种推叠重复需要尽可能缓慢、稳定和轻柔地进行。
 
       您应该注意，如果您想制作更多层，则以下分层步骤是重复的。因此，您想要的层越多，您需要的空间就越大。所以你需要更早开始定点注入。
 
￼[image: Untitled design (4).png]￼[image: 多层心形 多层心形]
定点推第三层
       参照上图：和之前的步骤一样。
 
 
 
￼[image: 多层心形 多层心形]
       再次提醒，请记住，您要制作的层数越多，所需的空间就越大。因此，如果您打算制作 4 层或 5 层的心形，那么您需要提前计划好着开始出图的时机。
 
       例如，您第一次定点注入应该更早，而不是通常的 50% 满杯时开始出图，而是填充量为 30-40%就可以开始出图。我建议您提前规划好 — 不仅针对此图案，也针对任何其他拿铁图案。
 
￼[image: Untitled design (4).png]￼[image: 多层心形 多层心形]
 
      最后，你抬起奶缸并切割收尾，使分层的心看起来像倒置的切开的洋葱。
带翼心形 (慢摆)步骤复述:￼[image: 带翼或者多层心形 带翼或者多层心形]
1. 融合
       慢慢地将牛奶倒入咖啡的中心，然后尽可能慢地画圈运动，直到杯子装满 40 – 50%。
 
2. 飞翼定点出图 (摇摆)
慢摆节奏是 100 – 110 bpm
快摆节奏是 150 – 160 bpm
（使用节拍器应用程序更方面把握节奏）
向前移动时摆动 6 – 7 次。
慢摆 – 摆动幅度逐渐变小，轨迹成锥形。
快摆 – 摆动幅度不变，轨迹成长方形。
 
3. 顶部心形定点出图 (￼[image: 带翼或者多层心形 带翼或者多层心形]单层或多层)
单层心形– 在飞翼顶部定点推出一个大心形 (壶嘴触碰液面快速注入)。
多层心形 – 在杯边的翼部顶部（距杯口 3 厘米）处留出“V”形间隙，再定点并向前推至第一层的中心（壶嘴接触液面并快速注入），以“V”形间隙提起。重复此操作以形成所需的层数。
 
4. 抬高
      抬高距咖啡表面约 5 厘米 – 8 厘米处。
 
5. 切割收尾
 
错误展示￼[image: 带翼或者多层心形 带翼或者多层心形] (带翼心形)
 
￼[image: 1 (1).png]
1. 为什么我的 3 层心形这么大？￼[image: 带翼或者多层心形 带翼或者多层心形]
       你定点出图时机太早了。你可能在杯子装满 30% 时就开始注入出图了。最后，当你进行 3 层推叠时，你需要更多的时间填满杯子。
 
2. 为什么我的飞翼没有纹理？
       这主要是因为你摆动的方式不对。你在摆动时壶嘴接触了液面。正如我之前所讲的那样，你箱在摆动过程中画出细线，就不要让壶嘴接触液面。在壶嘴和液面之间留出最小的空间——大约 0.5 厘米。
 
 
3. ￼[image: 带翼或者多层心形 带翼或者多层心形]为什么我的飞翼不干净，线条模糊颜色浅？
        摆动节奏非常重要。发生这种情况是因为摆动节奏不一致（摆动速度快，慢，然后快或反之亦然）。部分原因是流速不够快。
 
观看YouTube视频
多层心形
带翼心形
慢摆带翼心形
 
带翼郁金香的诞生
 
       掌握了慢摆飞翼和常规飞翼，您现在可以发挥想象力来制作不同的图案。以下是制作不同图案的一些相同技巧。
￼[image: 555ebdb0-209c-4141-8b7e-cc42a5b70861.png]
 
经典带翼郁金香￼[image: 带翼郁金香 带翼郁金香]
       上图展示了经典的细线郁金香。从技术角度来说，我称之为 7-3-3 郁金香，因为它有 7 层飞翼（底部）、3 层飞翼（中心）和一个 3 层心形（顶部）。
 
       杯子的容量和您的经验很重要。要制作这种图案，我会使用 6 盎司（177 毫升）的杯子。要知道使用较小的杯子，制作细线条图案会更加困难。您可能在社交媒体上看到一些人使用碗状杯子：10 盎司（295 毫升）到 12 盎司（354 毫升）的杯子来制作多线条图案。这也取决于咖啡馆对杯子尺寸的偏好。
 
       这需要更多的练习才能实现。这就是为什么我总是鼓励新手一步一步地提高效率。下面就教大家如何制作经典带翼郁金香图案。
经典带翼郁金香——简短教程￼[image: 带翼郁金香 带翼郁金香]
      我假设你已经熟悉了摆动和推叠技巧。如果你不熟悉它们，请返回前几章学习。如果你准备好了，那就继续吧。
￼[image: Winged-Stack-Tulip (3).png]
 
        像之前一样制作完飞翼后，在位置“X”，你必须......
 
￼[image: Winged-Stack-Tulip (4).png]￼[image: 带翼郁金香 带翼郁金香]
 
 
       你定点拉出摆动三层心图案。这是 7-3-3 有翼郁金香，这意味着在中间部分，你必须摆动三次。如果你想摆动更多，那也没问题。但对我来说，三次就够了。
 
       上图显示定点在“X”位置，然后在向前移动时摆动。在这样做时（摆动 + 向前移动），你会注意到你的翅膀开始展开（图中的绿色圆圈）。这是一个好现象，表明你做得对。
￼[image: Winged-Stack-Tulip (5).png]￼[image: 带翼郁金香 带翼郁金香]
 
      完成摆动后，它看起来应该与上图左侧的杯子相似。接着在上面再画一个 3 层心形，或者如果您喜欢简单一点，可以画实心心形。同样，顶部心形必须以快流速注入，并且壶嘴接触液面。
 
￼[image: 202d4a82-b02d-41ea-ab4a-5aa2d4ba7c6a.png]￼[image: 带翼郁金香 带翼郁金香]
 
1-1-1 带翼郁金香
        带翼郁金香有很多版本。你可以发挥你的创造力来玩不同的推叠组合。上图显示了在飞翼上方逐个推叠。
 
        你可以用这种技术玩不同的风格——例如，1-2 翼郁金香或 2-2 翼郁金香。这取决于杯子大小。我以前用 7oz 杯子做过 5-3 翼郁金香，当我回顾我自己录制的视频后意识到自己的错误时，一切都变得容易了。然后我就熟练掌握推叠和飞翼技巧了。
 
观看YouTube视频
慢摆带翼郁金香
 
 
￼[image: 66be3123-ed40-4478-a672-83e6033f96c6.png]￼[image: 慢摆带翼郁金香 慢摆带翼郁金香]
2-1 慢摆带翼郁金香
        我再说一遍：掌握这些技巧后，你可以制作出很多图案（翼形、慢摆翼形、推叠）。上图这朵郁金香是慢摆翼形，顶部有 2 层和实心心形，只需稍作调整，整个图案就会看起来不同。
 
 

拿铁拉花 2: 
终极拉花
 
为什么我拒绝跳过基础来教树叶图案。
       对于基本的细线条图案，树叶仍是拿铁拉花技巧的基础。对于大多数新手咖啡师来说，这也是最难的。我注意到大多数新手练习这个图案，而忽略了基本图案。我也是其中之一。
 
       但当我从这种行为中醒来时，我意识到我浪费了 8 个月的时间来练习树叶（同时跳过了基本图案），我失败了。我还意识到我在基础图案上一无所获（我几乎拉不出郁金香），而且我仍然无法制作出干净整洁的树叶。
 
      这就是为什么我的书会向你介绍基本的心形、郁金香和摆动技巧——然后才是树叶。根据我的经验，我拒绝教那些只想学习树叶图案或有翼郁金香而跳过基础图案的学生，因为我知道这会浪费他们的时间。
 
￼[image: image.png]
      我要介绍两种“树叶”。就像带翼心形一样，有一种慢速摆动类型，称为“慢摆树叶”，还有一种常规类型，称为“树叶”。
 
       除了节奏和摆动频率的不同之外，摆动轨迹也有所不同。
 
       在最初树叶图案失败后，我学习了基础知识，然后学习了 慢摆树叶。然后，我最终通过加快节奏，掌握了树叶图案的摆动。
       但你可以选择自己的方式：先学树叶图案还是先学慢摆树叶图案。不过，因为我相信先学走路（慢），再学跑步（快），所以我建议先学慢摆树叶图案。
慢摆树叶摇摆解析
 
慢摆分两部分。
￼[image: image.png]
1. 向前（左图）。
2. 后退（右图）。
 
       正如我之前提到的，向前摆动的形状会形成一个向上绕的整齐的翅膀。向后摆动会形成慢摆树叶的中间部分，如右图所示。向后摆动的路径像一条蛇，结束之后，在最上面画一个心形或一个 2 层心形。
 
要摇摆多少次呢？
       摇摆的次数取决于杯子的容量。如果你使用较大的杯子（例如 10 盎司的杯子），那么你可以多摇摆几次。如果你的杯子较小，例如 5 盎司，那么你只要摆 5-6 次。
 
      我会使用 6 盎司的杯子作为标准。
 
慢摆树叶动作参数:
奶泡: 拿铁或者澳白奶泡量
摆动幅度: 大约 2-3cm
摆动节奏: 100 – 110bpm
摆动定点出图时壶嘴与液面距离: 离液面0.5 – 1cm 
实心心形定点出图时壶嘴与液面距离: 壶嘴触碰液面
 
       再次提醒，我建议在真正开始之前先用空手或用水练习一下。这种动作需要非常流畅、平稳，你需要冷静地进行。
 
慢摆树叶￼[image: 慢摆树叶 慢摆树叶]
 
步骤 1: 融合，直到半杯容量
步骤 2: 出图定点距离杯口 3cm – 4cm 处，然后继续上述摆动步骤。
￼[image: image.png]
定点出图￼[image: 慢摆树叶 慢摆树叶]
       如上图示是尾巴流出后，立即以节奏向前移动并摆动3次左右，然后……
 
￼[image: image.png]
大约第四次摆动之后，开始向后移动并摆动以形成图案中部。
￼[image: image.png]
 
 
      记住，你必须向后摆动，就像画蛇一样。上图显示了大约 7 次摆动。当你注入足够快时，飞翼就会卷起来（如绿色圆圈中突出显示的那样）。接下来……
￼[image: image.png]￼[image: 慢摆树叶 慢摆树叶]
        这是你需要做最后摆动的部分，就像龙头在上面一样。然后……
￼[image: image.png]￼[image: 慢摆树叶 慢摆树叶]
      在龙头上方，白色泡沫前的“X”位置，推一个心形。壶嘴触碰液面，快速注入。永远记住，永远不要落在白色泡沫上——因为图案会融合在一起。这就是为什么上面的“X”在咖啡上。
步骤 2: 抬高
步骤 4: 切割收尾
￼[image: 慢摆树叶 慢摆树叶]
       到此结束。下一个图案是树叶。说实话，这是一个经典的基本图案，但对新手来说也是最难的。所以在开始之前，你应该掌握摆动和推叠技巧。
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拿铁拉花 2:  终极拉花
为什么我拒绝跳过基础来教树叶图案。
慢摆树叶摇摆解析
慢摆树叶
树叶的形成解析
摇摆解析
树叶
错误示例：
慢摆树叶和树叶
为什么写这本书？
鸣谢
 
观看YouTube视频
慢摆树叶
 

树叶的形成解析
 
        这是本书中的最后一个图案。但这不会是我的最后一本书。您的支持对我来说意味着一切。因此，我希望在不久的将来涵盖更多变体和技术上更先进的图案。
 
        Rosetta（意大利语：玫瑰花）——我不知道为什么他们给它起了一个女性的名字，而真正的灵感来自蕨叶（所以本书译为树叶）。树叶有很多变种——太多了，无法全部涵盖——所以我选择了这个图案，因为它对新手来说最容易。
 
       那么开始吧。
 
摇摆解析
与慢摆树叶图案类似，该摇摆有两个部分：前进，然后后退。
￼[image: 7a622a5a-56a6-4dac-ae03-01048b7466d8.png]
      我一般会摆动 10-14 次。这也取决于你的风格和创造力。基于我用的 6 盎司杯子，我可以摆动 14 次或更少。如上图所示，摆动幅度应为 1.5 厘米宽。它更窄，但始终保持相同的宽度。
 
       不同的摆动幅度、流速和摆动节奏将创造出不同的树叶风格。
 
       这就是为什么每次都很难制作出完全相同的树叶图案的原因之一。我们需要非常清楚我们在技术方面倾注多少，但这并非不可能。
 
      对于这个节奏，我大概会选择 160bpm – 170bpm。
 
￼[image: 树叶 树叶]树叶图案基本参数:
奶泡: 拿铁或者澳白奶泡量
摇摆幅度: 约 1.5cm
摇摆节奏: 160 – 170 bpm.
摇摆出图时壶嘴与液面距离: 0.5cm 
心形出图时壶嘴与液面距离: 接触液面
 
树叶￼[image: 树叶 树叶]
步骤 1: 融合直到填满杯子 40% - 50% 
步骤 2: 根据下面介绍定点出图。
 
￼[image: 4e420430-a918-4dce-b705-7e8cc503b9b9.png]
      出图点在距杯口 4 厘米处。一旦尾巴可见，就开始以 160-170 次/分钟的节奏摆动，摇摆幅度始终为 1.5 厘米，一共摆动七次，摇摆同时向前移动，。
￼[image: 树叶 树叶]
￼[image: 92ae5156-931c-4bad-a7d7-37621b0861db.png]
       当你看到到飞翼开始向上包裹时（如上图红色圆圈所示），然后开始边向后移动边摆动，直到……
 
￼[image: 树叶 树叶]
￼[image: c3701f26-c9fa-4471-89fa-f6683c8e59e7.png]
      中间部分的图案应该清晰可见，对比度要好。最后你需要画一颗心或两层心，但尽量不要加太多层，因为这会压缩整个画面，使整个图案的对比度降低。
￼[image: 树叶 树叶]
￼[image: Winged-Stack-Tulip (6).png]
步骤 3: 抬高
        画出心形后立即抬高奶缸。
 
￼[image: 95430c4e-3d0d-41e7-bf48-60c9edd9c887.png]￼[image: 树叶 树叶]
步骤 4:切割收尾
       有了这几个简单的图示，“树叶”可能听起来和看起来都很简单。但实际上，比我描述的要复杂得多。你要继续多用水练习并掌握正确的节奏。这对于正确和更好地理解摆动概念至关重要。
 
       正如我多次提到的：耐心、决心和冷静是制作优秀拿铁拉花的关键。
￼[image: e3415aac-b0e7-4a87-85f2-c531b1056699.png]￼[image: 树叶 树叶]
 
       最重要的是，您应该享受为自己、家人、爱人和朋友煮好喝并且好看咖啡的过程。
 
 
 
       ￼[image: 树叶 树叶]我知道，一开始，新的拉花图案可能会让人头疼。就像我们的爱情生活或创业一样，开始并不容易，维持也不容易，但只要你每天都享受你所做的事情，它就会自然而然地维持下去。
 
观看YouTube视频：
树叶图案拉花
错误示例：￼[image: 慢摆树叶 & 树叶 慢摆树叶 & 树叶]
慢摆树叶和树叶
 
￼[image: 1 (2).png]
 
￼[image: 慢摆树叶 & 树叶 慢摆树叶 & 树叶]
       你犯的错误可能比我在插图中列举的还要多。但这些应该能给你一个启发。别担心；我以前也犯过这些错误。从另一个角度来看：这些是制作漂亮、整洁的慢摆树叶或树叶的途径。我从未见过有人在前几次试验中就做出漂亮的图案。因此，要有耐心和决心。
 
1. 为什么我的慢摆树叶没有整齐的叶子和更大的形状？
       通常，这是当你注入不够快时发生的。牛奶的流速没有产生足够的力来推动和扩展成更大的图案。你需要加快流速解决这个问题。
 
 
￼[image: 慢摆树叶 & 树叶 慢摆树叶 & 树叶]
2. 为什么我的慢摆树叶底部被冲淡了，尽管我注入足够快？
       由于你定点出图位置离杯口太远了。你需要在离杯口约 4 厘米的地方开始注入出图。在这个图案中，看起来倒出至少 6 厘米远。这个距离会导致底部图案被冲淡。
 
3. 我的树叶图案贴着杯口，这很奇怪。这是怎么回事？
       这也是另一个离杯口太远的地方开始定点出图的典型例子。我也可以看出摆动没有遵循建议的节奏。
 
￼[image: 慢摆树叶 & 树叶 慢摆树叶 & 树叶]
4. 我的树叶顶部的心形看起来很小，而且翅膀没有包裹起来。为什么？
        因为流速太慢，摆动太快。正如我提到的，正确的流速会产生扩张的力量，这样翅膀就会向上包裹。心形的出图流速也太慢了。
 
5. 我终于做出了看起来像树叶的图案，但为什么整个图案不干净整洁？
       这是一个很好的开始。这表明你走在正确的道路上。你应该改正最后一件事是摆动节奏，保持一致的宽度。这是制作漂亮、整洁的拿铁图案的关键。
 

为什么写这本书？
       我喜欢上课，指导学生从小白到熟练掌握。我为培养他们并看着他们成长而感到自豪。
 
       我经常收到粉丝的请求，希望我指导他们，因为他们的家乡或国家没有咖啡课程。因此，我也渴望教马来西亚以外地方的人，但我无法同时到达其他国家并开设本地课程。
 
       拿铁拉花课程不能通过网课进行。你需要一台浓缩咖啡机来进行手把手指导。但对于那些身处我无法联系到的遥远国家的人来说，写一本书是个好主意。
 
       此外，我还买过关于拿铁拉花的书，但我看不懂太多内容。这些书没有提供清晰的技术指南或解释；它们只展示照片。它们没有教如何打奶等基础知识。
 
       当我在 Google 上搜索“拿铁拉花书”时，我发现选择有限。所以我对市场的需求有了更清晰的认识。
 

鸣谢
       我把多年在咖啡吧、家庭咖啡吧和教学课程中学到的知识传授给了你们。如果你一页一页地阅读这本书，并将其应用到你作为家庭咖啡师或咖啡馆的日常实践中，这些知识将引领你迈向更高的水平。
 
       我也必须承认，还有很多观点；我还是个学生，保持着好奇和开放的心态。我相信我们可以为全世界提供更好的咖啡。
 
       虽然我不能面对面教你，但我希望这本书能揭示和揭开拿铁拉花技术和打奶方法的神秘面纱。一开始，我很难理解这些，没有任何导师指导，我经历过无数至暗的时刻。 
 
       我想向我的朋友、我的追随者、我的支持者、我的亲人、我的同事和家人表示感谢。感谢你们给我空间和时间写作，感谢你们在情感上给予我支持。
 
       另外，也感谢你们从我这里购买这本书。请分享给您认为需要它的所有人。
 
我的学习理念是：
       当你学到了一些东西，就把它传授给他人。这将使你的进步加倍，并使所有人受益。
       如果你想进入更高阶段，那就尝试教学吧。你会对这个主题有更深的理解。
       我相信这是双赢的局面。
 
       欢迎随时访问或通过 Instagram @sinnedhew (Dennis Hew) 给我发私信，或者访问我的 YouTube 教程频道或我的 The Coffee and the Company 播客（在 YouTube 上）。
 
       我很高兴知道你的进步如何，以及你如何激励其他人在家里或咖啡馆煮咖啡。
 
       顺祝健康，再见。
 
￼[image: 202d4a82-b02d-41ea-ab4a-5aa2d4ba7c6a.png]
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