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贵阳咖啡师彭近洋：

用一杯咖啡的温度问鼎世界冠军
“看，壶内水温接近96℃，但壶嘴处仅有80℃，我们以为是

在用96℃水冲咖啡，实际上是低于这个温度的。”5月17日，在
印尼雅加达举办的2025WBrC世界咖啡冲煮大赛上，贵阳咖啡
师彭近洋以壶内和壶嘴的水温差小实验为开头，让大家把关
注点聚焦到“咖啡中的温度”这一个主题上。

壶嘴和壶心温度的微妙差异，成为征服评委的关键密
码。当贵阳咖啡师选手彭近洋捧起冠军奖杯时，中国咖啡

界迎来了历史性时刻——这是继2019年后，中国大陆选
手第二次在这项被誉为咖啡界的“奥林匹克”的顶级
赛事中登顶。

聚光灯下，这位来自贵阳的咖啡师平静地向大
家展示着手里的测温仪，娓娓向世界讲述着关于咖
啡温度的故事。

温情之旅：
从物理刻度到心灵联结

如果用三个词让彭近洋形容
贵阳咖啡，他给出的答案是：放
松、多元、温暖。这似乎也是他咖
啡哲学与人生旅途的温暖注脚。

对彭近洋而言，温度不仅仅
是赛场上的物理刻度，还是他对
咖啡的深刻理解。从托托马斯庄
园的日照气候温度，到烘焙机精
准的刻度曲线，再到吧台上递给
客人恰到温度的那一杯咖啡，温
度贯穿了咖啡从种子到杯子的全
过程，它是连接自然风土风味和
人类感官体验的无形纽带。

无差别冲煮法是彭近洋参加
2022年世界咖啡冲煮大赛中国赛
区时使用的创新冲煮法。“咖啡作
为舶来品似乎和大众有着很远的
距离，但我希望通过无差别冲煮
法，让大多数人用的大多数豆子
都能做出还不错的咖啡。”彭近洋
说。

无差别冲煮的具体做法就是把
冲煮分成三个阶段，每个阶段 30
秒。第一阶段固定水粉比为1：2.5，
第二阶段固定水粉比 1：5.5，第三
阶段的水粉比是1：X，X可以为5，
如果觉得太淡就调整为4，如果觉
得太浓就调整为 5。“我希望无差
别冲煮法能够打破地域和设备的
限制，让更多人感受到咖啡带来
的温暖和惬意。”彭近洋说。

随着“世界冠军”的热度上
升，其线下门店人气爆棚，顾客排
起长龙。门店的承接压力也随之
而来，不少人都在吐槽“冠军咖
啡”排队太久。“收到排队消息后
我马上回到店里，让门店的小伙
伴们多准备一些椅子在外面，把
伞、安全线、降温贴、风扇等全部
备齐，尽量让顾客在排队的过程
中也能舒适一点。”彭近洋说。

谈及获得冠军后的打算，彭
近洋笑着说：“咖啡师就好像咖啡
豆的医生，不断学习新观念来解
决咖啡豆的‘病状’，做咖啡是咖
啡师一辈子的事情。比赛结束
后，自己仍将回归日常本职工作，
坚守岗位，用心做好每一杯带有
温度的咖啡。”

创业之旅：
从“第三空间”到“风味表达”

彭近洋与咖啡的缘分，始于高中
时期对咖啡馆“第三空间”氛围的向
往。2013 年，还在读大学的他与同学
合伙成立了一个咖啡工作室，真正意
义上拥有了第一家咖啡店。在从业过
程中，他也被不同风味的咖啡魅力深
深吸引，把目光从开咖啡店逐渐转移
到咖啡本身。

“烘豆好坏直接决定咖啡风味，这
深深吸引了我。”彭近洋说，对咖啡本
真的好奇驱动他不断钻研烘焙。

从咖啡师到品牌创始人，“乔治队
长”的诞生与成长伴随着艰难的蜕
变。彭近洋坦言，最难的其实是管理，

“2016年成立‘乔治队长’之后，咖啡就
不再只是冲煮好了，更是供应链管理、
团队运营、品牌建设的综合体。”

如今，乔治烘焙工厂共有6个不同
的烘焙机，年最大产能为5000吨，是西
南地区最大的精品咖啡烘焙厂。“大家
喜欢我们的豆子，是对产品的选品和
品控的认可。”彭近洋说。

对于“乔治队长”的成长，彭近洋
提出了一个双轨理念：每日俱乐部和
风味博物馆。2024年10月，上海市徐
汇区开设“乔治队长”风味博物馆，设
有手冲吧台、拼配实验室等区域，“我
希望咖啡能给人们带来体验，风味博
物馆的设定就是希望可以带有兴趣的
人体验咖啡的乐趣。”彭近洋表示，预
计今年能够在省外开第二家店，选址
在广深一带。

而每日俱乐部就是能够提供一个
“第三空间”，让大家可以在这个空间
内做自己感兴趣的事情。“对于贵阳来
说，咖啡在人们心中是社交饮料而并
非功能饮料，如果你只是来放松聊聊
天，那你也一定需要一杯饮品润润
口。”彭近洋说。

“乔治”想要做成什么样的咖啡？
彭近洋的回答回归本源：“希望通过这
个品牌，表达更多优秀的原产地风土风
貌，为消费者带来更丰富的感官体验。”

夺冠之旅：
以“温度”为尺丈量世界之巅

贵阳日报融媒体记者 刘云嵩
（“乔治队长”团队供图）彭近洋近年获得的奖杯
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2025WBrC世界咖啡冲煮大赛现场

彭近洋在冲调咖啡

客人们在“乔治队长”享用咖啡

彭近洋的冠军征途始于2016年，彼时
他在 TAKAO 台湾大港国际烘焙赛上一
举夺冠，这种“赢”带来的体验，为他打开
了通往世界级咖啡赛事的大门。

从2018年开始，彭近洋专注于WBrC
体系下的手冲赛事，辗转于武汉、广州等
赛区。在他作为选手的生涯中，曾两次作
为中国赛区冠军站上世界舞台，一次是
2023年雅典，一次是2025年雅加达；而他
作为教练的生涯中，已帮助“乔治队长”的
咖啡师蝉联了 5 年 WBrC 赛事的中国冠
军。

“温度指引我寻找理想的咖啡，设计
烘焙曲线、构建冲煮方案、优化品鉴体
验。”彭近洋阐述着自己在雅加达赛事上
的核心理念。

在这次比赛当中，他选用了来自巴拿
马托托马斯庄园的瑰夏豆种。它不仅因
种植在海拔1900米的高地上而具有温度
优势，还在处理果肉果皮方式上采用低温
（低日照）高架晒床干燥技术。精细的温
度管理使豆子能够提升酸质与甜感，还能
展现巴拿马的自然风土特色。

随后，在烘焙过程中，彭近洋采取了
创新的“一豆三曲线”策略。三个批次分
别以185℃、187℃和189℃结束烘焙，分别
呈现花香、果香和甜感，再将烘焙好的豆
子混合选用，以此保留每一批次咖啡豆的
独特风味与平衡感，增添咖啡的层次。

在冲煮阶段，彭近洋又回到壶心和壶
嘴温度差的细节上。“想要做到真正的温
度控制，需结合低吸热的滤杯与预先排出
的80克的水，两者共同影响咖啡的风味表
达。”彭近洋解释，预先排出80克的水，能
够缩短壶心和壶嘴的温度差。品鉴咖啡
也与温度脱不了干系，在64℃、65℃时逆
时针晃动分享壶以加深嗅觉体验，同时预
热 杯 子 至 40℃ 以 获 得 最 佳 饮 用 温 度
（50℃），不同温度又会突出咖啡不一样的
风味。每一个环节的温度都经过精心设
计，只为呈现咖啡风味最完美的状态。

“比赛最难的是稳定。萃取气压、环
境温度、豆子活性……变数无处不在。”彭
近洋说，出征雅加达赛场，他进行了半年
的精心筹备，团队携带了近400公斤的行
李，有不同型号的滤杯、温控壶、备用磨豆
机等，无数个第二方案，只为尽可能地减
少赛场上的变数。

夺冠之旅不仅是半年的努力，更是彭
近洋参赛或指导参赛七年经验的沉淀。
这个世界冠军背后，是一杯杯咖啡实验、
一次次风味斟酌和沉甸甸的咖啡热爱。
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