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取、冻干”技术。经过一次次尝试后，

一个低温无损的真空冷冻干燥技术诞生。

几年后，一位来自日本的烘焙大师

来到云南，对该技术进行了实验。“实

验结果表明，冷萃冻干的速溶咖啡，

风味已经接近手冲咖啡，还原度达到

85%。”云南冷萃科技生产调度中心主

任王卫云介绍说。

据冯羽介绍，目前世界范围内，仅

有包括云南冷萃科技在内的 5家公司掌

握了这种低温冷萃冻干还原技术。

    

自主研发设备
    

数年前，冯羽辞去银行工作，北漂

创业，投身互联网行业。2017 年，冯羽

回云南时遇到了谭先朝，受其邀请一起

在云南发展咖啡产业。起初，冯羽对此

并不看好。然而，谭先朝一次次向他介

绍云南咖啡的市场前景，还展示了一些

咖啡冷萃技术的研发成果。最终，冯羽

开始深入了解云南咖啡及其市场环境，

并从中嗅到了商机。

那时，两人囊中羞涩。冯羽果断卖

了自己的车，凑齐启动资金，开始潜心

研发咖啡冷萃和冻干设备。冯羽说：“为

节省成本，谭先朝就自己设计，设计出

来我们一起组装。”

有了设备之后，冯羽和谭先朝开始

进行大量研发，制出很多咖啡样品，并

把这些样品发到国内生产速溶咖啡的一

些头部企业。不久后，就有企业来到昆

明找他们谈合作。2019 年年底，冯羽与

投资方签署协议。2020 年 4月，云南冷

萃科技有限公司注册成立。同年 8月，

生产出第一批冷萃冻干咖啡粉。

2021 年，冯羽和谭先朝发明的关于

咖啡提取和冻干的 9个装置，先后申请

获得实用新型专利证书。经过不断改良，

新一代冻干设备可将冻干时间由 48 小

时缩短为 24 小时。冯羽说：“如今，

公司冷萃冻干咖啡粉的生产成本降低

了 60%。”

    

新产品受青睐
    

走进云南冷萃科技的生产车间，各

种先进的智能化设备正在运转。外包车

间“24小时三班倒”的工人在匆忙地赶

着订单，将一颗颗“键盘咖啡”整齐地

装到盒子里。

据王卫云介绍，咖啡豆磨成粉后，

进入到萃取车间，要在 5℃的温度下萃

取 12 个小时。萃取完毕，咖啡萃取液

还要冷冻干燥、配比混粉，并进行微生

物检测。从一颗颗咖啡豆变成速溶咖啡

产品，共需 10天左右时间。

“不同地区和品质的咖啡豆，经过

一定比例的组合配方，可以形成各不相

同的口感。”冯羽说，公司成立至今，

咖啡产品的研发一直是他心中最为重要

的一环。

如今，云南冷萃科技的自主品牌F系

列“键盘咖啡”已成为明星产品，仅 F5

一款就经常处于脱销状态，只能进行预

售。“通过添加玫瑰花、香草荚、啤酒

花等天然萃取液，我们创新研发出不同

风味的咖啡产品。最近，我们又推出海

盐拿铁、黑巧美式等新产品。”王卫云

介绍说。

在技术和产品的双重推动下，云

南冷萃科技的咖啡产品走进盒马鲜生等

商超，云南咖啡豆也受到越来越多消费

者的青睐。据冯羽介绍：“2022 年，

我们使用的 1000 吨咖啡豆中，仅云南

豆就有 800 多吨，营业收入预计可达

2000 万元。”

2022年10月，云南冷萃科技的“手

冲还原咖啡冷萃冻干技术研发与应用”

项目在 2022 年云南省创新创业大赛中

荣获企业成长组一等奖。
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