
Υπάρχουν πρωινά που ο καφές δεν είναι απλώς συνήθεια. Είναι το μικρό τελετουργικό που βάζει τάξη στη
μέρα. Το άνοιγμα της μηχανής, το κλικ της κάψουλας, το πρώτο άρωμα που βγαίνει πριν ακόμη γεμίσει το
φλιτζάνι. Αν έχεις συνηθίσει να πίνεις coffee έξω, ξέρεις καλά ότι ο πήχης ανεβαίνει γρήγορα. Θέλεις σώμα,
σωστή κρέμα, καθαρό άρωμα, επίγευση που μένει ευχάριστα και όχι πικρά. Εκεί αρχίζει το πραγματικό
ενδιαφέρον με τις κάψουλες.

Ο GetCoffee καφές έχει μπει δυνατά στην καθημερινότητα όσων θέλουν έναν αξιόπιστο espresso στο σπίτι,
χωρίς να μπλέκουν με μύλους, γραμμάρια, tamping και καθάρισμα portafilter. Οι GetCoffee κάψουλες
απευθύνονται ακριβώς σε αυτό το κοινό: σε ανθρώπους που θέλουν ευκολία, αλλά δεν θέλουν να πιουν κάτι
επίπεδο ή πρόχειρο. Και επειδή η αγορά έχει γεμίσει επιλογές, από οικονομικές συμβατές κάψουλες μέχρι πιο
ιδιαίτερα blends, αξίζει να δούμε τι πραγματικά κάνει τη διαφορά.

Δεν είναι όλες οι κάψουλες ίδιες, ακόμη κι αν μπαίνουν στην ίδια μηχανή. Η πρώτη ύλη, το καβούρδισμα, η
άλεση, η στεγανότητα της κάψουλας και η φρεσκάδα επηρεάζουν έντονα το αποτέλεσμα. Έχω δοκιμάσει
αρκετές κάψουλες σε οικιακές μηχανές, σε κουζίνες φίλων, σε μικρά γραφεία και σε σπίτια όπου ο καφές
πίνεται με σχεδόν επαγγελματική σοβαρότητα. Η διαπίστωση είναι απλή: μια καλή κάψουλα μπορεί να σώσει
ένα βιαστικό πρωινό, αλλά μια μέτρια κάψουλα φαίνεται αμέσως, όσο καλή κι αν είναι η μηχανή.

Τι σημαίνει “αυθεντικός coffee” όταν μιλάμε για κάψουλες
Ο αυθεντικός espresso δεν είναι απλώς ένας μικρός δυνατός καφές. Είναι εκχύλιση υπό πίεση, συνήθως σε
μικρή ποσότητα, με συμπυκνωμένο άρωμα, γεμάτο σώμα και κρέμα στην επιφάνεια. Στο σπίτι, ειδικά με
μηχανή κάψουλας, δεν αναπαράγεις ακριβώς το περιβάλλον ενός καλού area of expertise coffee store. Δεν
έχεις φρεσκοαλεσμένο καφέ δευτερόλεπτα πριν την εκχύλιση, ούτε barista που ρυθμίζει τον μύλο ανάλογα με
την υγρασία της ημέρας. Έχεις όμως σταθερότητα, ταχύτητα και ένα αποτέλεσμα που μπορεί να είναι πολύ
απολαυστικό, αν επιλέξεις σωστά.

Οι κάψουλες τύπου Nespresso έχουν συγκεκριμένο όγκο καφέ και δουλεύουν με μηχανές που είναι φτιαγμένες
για σταθερή πίεση και προκαθορισμένη ροή. Αυτό σημαίνει ότι το περιθώριο παρέμβασης είναι μικρότερο.
Δεν μπορείς να αλλάξεις τη δόση, ούτε να διορθώσεις εύκολα την άλεση. Άρα όλη η δουλειά έχει γίνει πριν
φτάσει η κάψουλα στο σπίτι σου. Εκεί μετράει η ποιότητα του combination και η τεχνική του παραγωγού.

Όταν μιλάμε για GetCoffee Nespresso συμβατές κάψουλες, το πρώτο ερώτημα είναι πρακτικό: εφαρμόζουν
σωστά στη μηχανή; Τρυπιούνται καθαρά; Τρέχει ο καφές με κανονική ροή ή πνίγεται η μηχανή; Μετά έρχεται
η γεύση. Ένας καλός GetCoffee coffee πρέπει να έχει ισορροπία. Αν είναι δυνατός, να μην είναι καμένος. Αν
είναι αρωματικός, να μην είναι νερουλός. Αν έχει πικράδα, να συνδέεται με κακάο ή ψημένους ξηρούς
καρπούς, όχι με στάχτη.

Γιατί οι κάψουλες έχουν κερδίσει τόσο κόσμο στην Ελλάδα
Στην Ελλάδα ο καφές είναι σχεδόν κοινωνική γλώσσα. Πίνουμε freddo coffee στο χέρι, cappuccino στο
γραφείο, ελληνικό στο σπίτι της γιαγιάς, φίλτρου όταν θέλουμε κάτι πιο ήπιο, και πλέον coffee στο σπίτι με το
πάτημα ενός κουμπιού. Η άνοδος των καψουλών δεν είναι τυχαία. Οι ρυθμοί άλλαξαν, τα σπίτια γέμισαν
μικρές μηχανές, και ο κόσμος άρχισε να ψάχνει τρόπους να μειώσει τα καθημερινά έξοδα χωρίς να κόψει την
απόλαυση.

Ένας καφές απ’ έξω μπορεί εύκολα να κοστίζει από δύο έως τέσσερα ευρώ, ανάλογα με την περιοχή και το
κατάστημα. Αν πίνεις έναν την ημέρα, το μηνιαίο κόστος ανεβαίνει γρήγορα. Με κάψουλες, το κόστος ανά



φλιτζάνι είναι συνήθως αρκετά χαμηλότερο, ακόμη κι όταν επιλέγεις ποιοτικές επιλογές. Αυτό δεν σημαίνει ότι
αντικαθιστάς πάντα την εμπειρία του καφέ έξω. Άλλο πράγμα η βόλτα και η κουβέντα με φίλους. Αλλά για το
πρωινό πριν τη δουλειά ή για τον απογευματινό καφέ στο σπίτι, οι κάψουλες έχουν μια λογική που δύσκολα
αγνοείς.

Στο πλαίσιο αυτό, το ενδιαφέρον για GetCoffee Ελλάδα και για GetCoffee προσφορές είναι απολύτως
φυσιολογικό. Ο κόσμος δεν ψάχνει απλώς το φθηνότερο κουτί. Ψάχνει σχέση ποιότητας και τιμής. Θέλει να
αγοράσει αρκετές κάψουλες για τον μήνα, να ξέρει ότι δεν θα πέσει σε αδύναμο mixture, και να έχει ίσως δύο
ή τρεις διαφορετικές εντάσεις στο ντουλάπι, ανάλογα με τη στιγμή.

Η γεύση αρχίζει από το combination, όχι από τη μηχανή
Πολλοί δίνουν υπερβολική σημασία στη μηχανή και υποτιμούν την κάψουλα. Φυσικά, μια καθαρή και σωστά
συντηρημένη μηχανή βοηθά. Αν όμως η κάψουλα έχει καφέ κακής ποιότητας ή καβούρδισμα χωρίς φροντίδα,
το αποτέλεσμα θα φανεί. Το mixture είναι η καρδιά του coffee.

Σε γενικές γραμμές, οι καφέδες Arabica δίνουν περισσότερη αρωματική πολυπλοκότητα, οξύτητα, νότες
λουλουδιών, φρούτων ή σοκολάτας, ανάλογα με την προέλευση και το καβούρδισμα. Οι Robusta προσθέτουν
σώμα, ένταση, κρέμα και υψηλότερη καφεΐνη, αλλά όταν χρησιμοποιούνται χωρίς μέτρο μπορούν να βγάλουν
πιο γήινες, ξηρές ή τραχιές νότες. Ένα καλό espresso blend δεν αντιμετωπίζει τη Robusta σαν φθηνό γέμισμα.
Τη χρησιμοποιεί σαν εργαλείο για δομή.

Στις κάψουλες αυτό είναι ακόμη πιο σημαντικό. Επειδή η δόση είναι μικρή και η εκχύλιση γρήγορη, ο καφές
πρέπει να δώσει γεύση άμεσα. Αν το καβούρδισμα είναι πολύ ελαφρύ, μπορεί να βγει ξινός ή άδειος σε μια
απλή οικιακή μηχανή. Αν είναι υπερβολικά σκούρο, η πικράδα θα σκεπάσει τα πάντα. Οι καλύτερες κάψουλες
για coffee στο σπίτι συνήθως κινούνται σε μια μεσαία προς σκούρα περιοχή, με αρκετή ένταση για να σταθεί ο
καφές, αλλά όχι τόσο ώστε να θυμίζει καμένο ψωμί.

Ο GetCoffee καφές, όταν επιλέγεται με βάση το γούστο και όχι μόνο την ένταση που γράφει το κουτί, μπορεί
να καλύψει διαφορετικές ανάγκες. Άλλος θέλει δυνατό ristretto μετά το φαγητό. Άλλος θέλει espresso που
αντέχει λίγο γάλα. Άλλος πίνει lungo και δεν θέλει να νερώσει η γεύση. Το ίδιο mix δεν είναι ιδανικό για όλους.

Πώς διαλέγεις GetCoffee κάψουλες για το δικό σου φλιτζάνι
Το πιο συχνό λάθος είναι να αγοράζεις μόνο με βάση την ένταση. Το νούμερο έντασης βοηθά, αλλά δεν λέει
όλη την αλήθεια. Μια κάψουλα έντασης 10 μπορεί να είναι ευχάριστη, με κακάο και γεμάτο σώμα. Μια άλλη
ίδιας έντασης μπορεί να είναι απλώς πικρή. Η ένταση αφορά συχνά το καβούρδισμα, το σώμα και τη
συνολική αίσθηση, όχι απαραίτητα την ποιότητα ή την ποσότητα καφεΐνης.

Αν πίνεις τον καφέ σου σκέτο, χωρίς ζάχαρη, θα καταλάβεις γρήγορα τις διαφορές. Θα νιώσεις αν υπάρχει
οξύτητα, αν το σώμα είναι λεπτό ή παχύ, αν η επίγευση είναι καθαρή. Αν βάζεις ζάχαρη ή γάλα, χρειάζεσαι
combination με αρκετή δύναμη για να μη χαθεί. Ένας πολύ ντελικάτος Arabica μπορεί να είναι υπέροχος
σκέτος, αλλά σε cappuccino να εξαφανιστεί.

Μια πρακτική προσέγγιση είναι να έχεις στο σπίτι δύο τύπους. Έναν πιο ισορροπημένο για καθημερινό
espresso και έναν πιο έντονο για στιγμές που θέλεις κάτι δυνατό ή για ροφήματα με γάλα. Αν πίνεις και lungo,
προτίμησε κάψουλες που το αντέχουν. Δεν είναι όλες φτιαγμένες για μεγαλύτερη εκχύλιση. Όταν αφήνεις
πολύ νερό να περάσει από καφέ που έχει σχεδιαστεί για μικρό coffee, συχνά βγαίνουν ανεπιθύμητες πικρές
και ξηρές νότες.



Μικρή δοκιμή στο σπίτι: τι να παρατηρήσεις
Δεν χρειάζεται να γίνεις επαγγελματίας γευσιγνώστης για να κρίνεις μια κάψουλα. Χρειάζεται μόνο να
δοκιμάσεις με λίγη προσοχή. Την πρώτη φορά που ανοίγεις ένα νέο κουτί GetCoffee κάψουλες, φτιάξε τον
καφέ σκέτο και κράτησε την ποσότητα κοντά στο προτεινόμενο coffee, περίπου 25 έως 40 ml ανάλογα με τη
μηχανή και το γούστο σου. Μην ξεκινήσεις αμέσως με μεγάλο lungo, γιατί έτσι δεν θα δεις τον πραγματικό
χαρακτήρα του καφέ.

Παρατήρησε την κρέμα. Δεν χρειάζεται αγορά καφέ online Ελλάδα να είναι τεράστια ή αφύσικα πυκνή, αλλά
πρέπει να έχει μια ομοιόμορφη εικόνα και να κρατάει λίγη ώρα. Μύρισε τον καφέ πριν πιεις. Αν βρεις
αρώματα κακάο, ξηρών καρπών, καραμέλας ή φρυγανισμένου ψωμιού, είσαι σε καλό δρόμο. Αν μυρίζει
έντονα καμένο ή επίπεδο, πιθανόν το αποτέλεσμα να μην σε ενθουσιάσει.

Στην πρώτη γουλιά δες αν η γεύση γεμίζει το στόμα ή αν περνάει και χάνεται. Ένας σωστός espresso από
κάψουλα δεν χρειάζεται να είναι βαρύς, αλλά πρέπει να έχει παρουσία. Η επίγευση είναι εξίσου σημαντική. Αν
μετά από λίγα δευτερόλεπτα μένει ευχάριστη σοκολατένια ή καβουρδισμένη αίσθηση, η κάψουλα έχει
δουλέψει καλά. Αν μένει μόνο πικράδα στο πίσω μέρος της γλώσσας, μάλλον δεν είναι για σένα.

Συμβατότητα με μηχανές Nespresso: το πρακτικό κομμάτι που δεν
φαίνεται στο ράφι
Όταν αγοράζεις GetCoffee Nespresso συμβατές κάψουλες, η συμβατότητα δεν είναι θεωρητική λεπτομέρεια.
Είναι η διαφορά ανάμεσα σε έναν καφέ που βγαίνει ήρεμα και σε μια μηχανή που ζορίζεται, στάζει αργά ή
βγάζει νερό στο δοχείο απορριμμάτων. Οι περισσότερες συμβατές κάψουλες της αγοράς έχουν βελτιωθεί
πολύ τα τελευταία χρόνια, όμως κάθε μηχανή έχει τις ιδιοτροπίες της.

Οι παλαιότερες μηχανές μπορεί να συμπεριφέρονται διαφορετικά από τις νεότερες. Κάποιες τρυπούν πιο
εύκολα αλουμινένιες κάψουλες, άλλες δουλεύουν μια χαρά με πλαστικές ή compostable, όταν αυτές είναι
σωστά σχεδιασμένες. Αν δεις ότι μια κάψουλα βγάζει πολύ αργή ροή, δεν σημαίνει πάντα ότι είναι κακή.
Μπορεί η άλεση να είναι πιο λεπτή για πιο συμπυκνωμένο αποτέλεσμα. Αν όμως η μηχανή κάνει ασυνήθιστο
θόρυβο, ο καφές βγαίνει σταγόνα σταγόνα και το φλιτζάνι γεμίζει με δυσκολία, καλό είναι να μην επιμένεις.

Έχω δει σε γραφείο μηχανή που λειτουργούσε άψογα με ένα combo και δυσκολευόταν με άλλο της ίδιας
μάρκας, απλώς επειδή η πυκνότητα του καφέ και το υλικό της κάψουλας άλλαζαν τη ροή. Αυτά είναι μικρές
λεπτομέρειες, αλλά όταν πίνεις δύο καφέδες την ημέρα, γίνονται σημαντικές. Η καλύτερη λύση είναι να
δοκιμάσεις ένα μικρό πακέτο πριν αγοράσεις μεγάλη ποσότητα, ειδικά αν δεν έχεις ξαναχρησιμοποιήσει τις
συγκεκριμένες κάψουλες στη μηχανή σου.

Espresso, ristretto, lungo και γάλα: η ίδια κάψουλα δεν κάνει τα
πάντα τέλεια
Η μηχανή σου πιθανόν έχει κουμπί για coffee και lungo. Μερικές έχουν και επιλογές προγραμματισμού
ποσότητας. Αυτό δεν σημαίνει ότι κάθε κάψουλα αποδίδει σωστά σε κάθε συνταγή. Ο coffee θέλει
συμπύκνωση. Το ristretto ακόμη περισσότερο. Το lungo ζητά μεγαλύτερη εκχύλιση, άρα ο καφές πρέπει να έχει
τέτοιο προφίλ ώστε να μη βγάλει δυσάρεστη πικράδα όταν περάσει περισσότερο νερό.

Για σκέτο coffee, μου αρέσουν οι κάψουλες που έχουν ισορροπία ανάμεσα σε γλυκύτητα και πικράδα. Θέλω
να μπορώ να τον πιω χωρίς ζάχαρη, ακόμη κι αν έχει ένταση. Για ristretto, προτιμώ πιο σκούρα blends με
γερό σώμα, γιατί η μικρή ποσότητα χρειάζεται χαρακτήρα. Για lungo είμαι πιο αυστηρός. Αν μια κάψουλα
βγάλει ξηρότητα μετά τα 50 ή 60 ml, την κρατάω μόνο για coffee.

https://webads.gr/getcoffee-espresso-odigos-gia-na-dialexete-ton-idaniko-kafe-gia-to-spiti-i-tin-epicheirisi-sas/


Με γάλα, τα δεδομένα αλλάζουν. Ένας cappuccino στο σπίτι θέλει καφέ που θα σταθεί απέναντι στη
γλυκύτητα και την υφή του γάλακτος. Αν έχεις αφρογαλιέρα, ένα πιο έντονο GetCoffee coffee μπορεί να δώσει
πολύ ευχάριστο αποτέλεσμα, ειδικά αν το mix έχει νότες κακάο ή καβουρδισμένου ξηρού καρπού. Σε freddo
coffee, που ενδιαφέρει ιδιαίτερα την ελληνική καθημερινότητα, χρειάζεται επίσης ένταση. Ο πάγος αραιώνει
και χαμηλώνει την αρωματική ένταση, οπότε ένας πολύ απαλός καφές μπορεί να βγει άτονος.

Ο ρόλος του νερού και της καθαρής μηχανής
Μπορεί να αγοράσεις τις καλύτερες κάψουλες και πάλι να πάρεις μέτριο αποτέλεσμα αν το νερό και η μηχανή
δεν βοηθούν. Το νερό είναι μεγάλο ποσοστό του καφέ, άρα η γεύση του περνάει στο φλιτζάνι. Σε περιοχές με
πολύ σκληρό νερό, ο espresso μπορεί να φαίνεται βαρύς, θαμπός ή λιγότερο αρωματικός. Τα άλατα
επηρεάζουν και τη μηχανή, μειώνοντας τη θερμοκρασιακή σταθερότητα και τη ροή.

Δεν χρειάζεται υπερβολή. Ένα απλό φιλτραρισμένο νερό συχνά κάνει διαφορά. Αν χρησιμοποιείς
εμφιαλωμένο, απόφυγε νερά με πολύ έντονη μεταλλικότητα, γιατί μπορούν να αλλάξουν τη γεύση. Η
αφαλάτωση της μηχανής, σύμφωνα με τις οδηγίες του κατασκευαστή, δεν είναι αγγαρεία πολυτελείας. Είναι
βασική συντήρηση. Σε σπίτι όπου η μηχανή δουλεύει καθημερινά, η αφαλάτωση κάθε λίγους μήνες μπορεί να
κρατήσει σταθερό το αποτέλεσμα και να παρατείνει τη ζωή της συσκευής.

Επίσης, άδειαζε συχνά το δοχείο με τις χρησιμοποιημένες κάψουλες. Ο παλιός υγρός καφές μυρίζει γρήγορα
και αυτή η μυρωδιά μένει γύρω από τη μηχανή. Ένα γρήγορο ξέπλυμα με νερό πριν τον πρώτο καφέ της
ημέρας, χωρίς κάψουλα, βοηθά να ζεσταθεί το κύκλωμα και να φύγουν υπολείμματα. Είναι μικρή κίνηση, αλλά
φαίνεται στο φλιτζάνι.

Πώς να αγοράζεις έξυπνα χωρίς να γεμίζεις ντουλάπια με λάθος
καφέ
Οι GetCoffee προσφορές μπορούν να είναι δελεαστικές, ειδικά όταν βλέπεις πακέτα με πολλές κάψουλες σε
καλύτερη τιμή. Το θέμα είναι να μην αγοράσεις μεγάλη ποσότητα από mixture που δεν έχεις δοκιμάσει. Ο
καφές είναι προσωπική υπόθεση. Αυτό που για κάποιον είναι γεμάτο και απολαυστικό, για άλλον είναι βαρύ.
Αυτό που ένας φίλος περιγράφει ως “βελούδινο”, εσύ μπορεί να το βρεις αδύναμο.

Η πιο ασφαλής τακτική είναι να ξεκινήσεις με μικρότερη ποικιλία. Δοκίμασε διαφορετικές εντάσεις και κράτησε
σημειώσεις, έστω νοητά. Ποιο σου άρεσε σκέτο; Ποιο έγραψε καλύτερα με γάλα; Ποιο έβγαλε καλύτερο freddo;



Μετά έχει νόημα να εκμεταλλευτείς προσφορές σε μεγαλύτερη ποσότητα. Αν πίνεις σταθερά τον ίδιο καφέ
κάθε πρωί, ένα οικονομικό πακέτο μπορεί να μειώσει αισθητά το κόστος ανά φλιτζάνι.

Ένα ακόμη πρακτικό σημείο είναι η αποθήκευση. Οι κάψουλες προστατεύουν τον καφέ πολύ καλύτερα από
ένα ανοιχτό σακουλάκι αλεσμένου espresso, αλλά δεν είναι μαγικές. Κράτησέ τες μακριά από ζέστη, ήλιο και
υγρασία. Το ντουλάπι πάνω από τον φούρνο δεν είναι ιδανικό, όσο βολικό κι αν φαίνεται. Αν αγοράσεις
πολλές, βάλε μπροστά αυτές που λήγουν νωρίτερα και μην ανοίγεις συσκευασίες χωρίς λόγο.

Γρήγορος οδηγός επιλογής ανά προτίμηση
Αν θέλεις έναν απλό τρόπο να προσανατολιστείς, σκέψου πρώτα πώς πίνεις τον καφέ σου τις περισσότερες
ημέρες. Η καλύτερη κάψουλα δεν είναι αφηρημένη έννοια. Είναι αυτή που ταιριάζει στο φλιτζάνι σου, στη
μηχανή σου και στη στιγμή σου.

Για σκέτο espresso, διάλεξε ισορροπημένο mix με μεσαία προς υψηλή ένταση και καθαρή επίγευση.

Για cappuccino ή latte, προτίμησε πιο δυνατό καφέ με γεμάτο σώμα και νότες κακάο ή ξηρών καρπών.

Για freddo espresso, αναζήτησε ένταση και σταθερή κρέμα, γιατί ο πάγος μαλακώνει τη γεύση.

Για lungo, δοκίμασε κάψουλες που δεν πικρίζουν σε μεγαλύτερη ποσότητα νερού.

Για απογευματινό καφέ, ίσως σε βολέψει πιο ήπιο combo ή επιλογή με χαμηλότερη καφεΐνη, αν υπάρχει
διαθέσιμη.

Αυτός ο οδηγός δεν αντικαθιστά τη δοκιμή. Απλώς σε γλιτώνει από την τυφλή αγορά. Η γεύση έχει μνήμη.
Μετά από λίγες ημέρες θα ξέρεις ποια κάψουλα αναζητάς χωρίς να κοιτάξεις πολύ το κουτί.

Τι ξεχωρίζει μια καλή κάψουλα από μια απλώς αποδεκτή
Η απλώς αποδεκτή κάψουλα κάνει τη δουλειά. Βγάζει έναν καφέ γρήγορα, έχει λίγη κρέμα, δίνει καφεΐνη και
τελειώνει εκεί. Η καλή κάψουλα σε κάνει να σταθείς για δύο δευτερόλεπτα πάνω από το φλιτζάνι. Μυρίζει
όμορφα. Έχει υφή. Δεν χρειάζεται πολλή ζάχαρη για να καλυφθεί. Ακόμη κι αν δεν είναι “σπάνια” ή “ιδιαίτερη”,
έχει καθαρότητα.

Στον GetCoffee καφέ, όπως και σε κάθε σειρά συμβατών καψουλών, αξίζει να κοιτάς τη συνέπεια. Αν η πρώτη
κάψουλα είναι καλή αλλά η επόμενη βγαίνει αλλιώς χωρίς να έχει αλλάξει κάτι στη μηχανή, υπάρχει θέμα. Η
συνέπεια είναι κρίσιμη στο σπίτι, γιατί αγοράζεις για καθημερινή χρήση. Θέλεις να ξέρεις ότι ο καφές της
Δευτέρας θα μοιάζει με τον καφέ της Παρασκευής.

Σημαντική είναι και η αίσθηση μετά τον καφέ. Ένας πολύ καβουρδισμένος, επιθετικός coffee μπορεί στην αρχή
να φαίνεται εντυπωσιακός, αλλά μετά από λίγες ημέρες να κουράζει. Ένας πιο ισορροπημένος καφές ίσως δεν
κάνει θόρυβο στην πρώτη γουλιά, αλλά γίνεται ο αγαπημένος καθημερινός. Αυτό το έχω δει πολλές φορές. Οι
εντυπωσιακές εντάσεις κερδίζουν στη δοκιμή, οι ισορροπημένες κερδίζουν στο ντουλάπι.

Κάψουλες στο γραφείο: άλλη χρήση, άλλες απαιτήσεις
Ο καφές στο γραφείο έχει δικούς του κανόνες. Εκεί δεν φτιάχνει ένας άνθρωπος έναν καφέ τη μέρα. Η μηχανή
δουλεύει συνεχώς, άλλοι θέλουν lungo, άλλοι coffee, άλλοι προσθέτουν γάλα από το ψυγείο, άλλοι πατούν ό,τι
κουμπί βρουν. Σε τέτοιο περιβάλλον, οι GetCoffee κάψουλες πρέπει να είναι αξιόπιστες και εύκολες. Δεν αρκεί
να είναι γευστικά ενδιαφέρουσες. Πρέπει να μην μπλοκάρουν τη μηχανή, να έχουν σταθερό αποτέλεσμα και
να καλύπτουν πολλά γούστα.



Για γραφείο, συνήθως προτείνω δύο επιλογές. Μία μέτριας έντασης για τους περισσότερους και μία πιο
δυνατή για όσους θέλουν έντονο καφέ ή τον πίνουν με γάλα. Αν υπάρχουν πολλοί φίλοι του lungo, καλό είναι
να υπάρχει ειδική επιλογή που το αντέχει. Διαφορετικά, η κοινόχρηστη μηχανή γίνεται πηγή παραπόνων. “Ο
καφές είναι νερό”, “ο καφές είναι πικρός”, “η μηχανή δεν τραβάει”. Συχνά δεν φταίει η μηχανή, αλλά η λάθος
κάψουλα για τη λάθος χρήση.

Στο γραφείο έχει αξία και η τιμή. Όταν καταναλώνονται δεκάδες κάψουλες την εβδομάδα, οι GetCoffee
προσφορές μπορούν να κάνουν μεγάλη διαφορά στον προϋπολογισμό. Παρ’ όλα αυτά, το υπερβολικά φθηνό
που δεν πίνεται καταλήγει ακριβό, γιατί μένει στο κουτί ή πνίγεται στη ζάχαρη. Καλύτερα μια τίμια μεσαία
λύση που την αποδέχονται όλοι, παρά μια ακραία επιλογή που διχάζει.

Freddo espresso με κάψουλα: γίνεται σωστά;
Ναι, γίνεται, αρκεί να δεχτείς ότι χρειάζεται λίγη προσοχή. Ο freddo espresso δεν συγχωρεί τον αδύναμο
καφέ. Θέλει διπλή δόση ή δύο κάψουλες, καλό χτύπημα και πάγο που δεν λιώνει αμέσως. Αν χρησιμοποιήσεις
μία μόνο ήπια κάψουλα και γεμίσεις το ποτήρι πάγο, θα πάρεις κάτι κρύο με υποψία καφέ. Για αξιοπρεπές
αποτέλεσμα, προτίμησε πιο έντονο GetCoffee espresso και κράτησε την εκχύλιση μικρή, ώστε να μη νερώσει
πριν καν μπει στο shaker.

Η θερμοκρασία παίζει ρόλο. Αν ρίξεις καυτό espresso πάνω σε μικρά παγάκια και τον αφήσεις, θα λιώσουν
γρήγορα. Καλύτερα να χτυπήσεις τον καφέ με λίγα παγάκια για να κρυώσει και μετά να τον σερβίρεις σε
ποτήρι με φρέσκο πάγο. Αν βάζεις ζάχαρη, διάλυσέ τη όσο ο καφές είναι ζεστός. Αν βάζεις γάλα, μην το
παρακάνεις. Ο στόχος είναι να στηρίξει τον καφέ, όχι να τον εξαφανίσει.

Σε ελληνικό καλοκαίρι, μια καλή κάψουλα για freddo μπορεί να γίνει καθημερινή σωτηρία. Δεν θα
αντικαταστήσει πάντα τον freddo του αγαπημένου σου coffee shop, ειδικά αν εκεί χρησιμοποιούν
φρεσκοαλεσμένο area of expertise blend και έμπειρο barista. Αλλά για σπίτι, μπαλκόνι, τηλεργασία ή γρήγορο
καφέ πριν φύγεις, το αποτέλεσμα μπορεί να είναι πολύ καλύτερο απ’ όσο περιμένουν όσοι υποτιμούν τις
κάψουλες.

Η σωστή ρύθμιση ποσότητας στη μηχανή
Πολλοί αφήνουν τη μηχανή στις εργοστασιακές ρυθμίσεις για χρόνια. Δεν είναι απαραίτητα λάθος, αλλά αξίζει
να ξέρεις ότι οι περισσότερες μηχανές επιτρέπουν προγραμματισμό της ποσότητας. Αν ο espresso σου βγαίνει
μονίμως αδύναμος, ίσως δεν φταίει η κάψουλα. Μπορεί το κουμπί να δίνει περισσότερο νερό από όσο
ταιριάζει στο συγκεκριμένο mix. Αντίστοιχα, αν ο καφές βγαίνει υπερβολικά συμπυκνωμένος, μπορεί να
χρειάζεται λίγο μεγαλύτερη εκχύλιση.

Για τις περισσότερες κάψουλες espresso, μια ποσότητα γύρω στα 30 έως 40 ml είναι ασφαλές σημείο
εκκίνησης. Για ristretto μπορείς να κινηθείς χαμηλότερα, περίπου 20 έως 25 ml. Για lungo, πολλές μηχανές
δίνουν ninety έως one hundred ten ml, αλλά αυτό δεν σημαίνει ότι κάθε κάψουλα θα παραμείνει ευχάριστη
μέχρι εκεί. Προσωπικά, όταν δοκιμάζω νέα κάψουλα για lungo, σταματώ νωρίτερα και δοκιμάζω. Αν
χρειάζεται, προσθέτω λίγο ζεστό νερό μετά, αντί να περνάω όλο το νερό μέσα από τον ίδιο καφέ. Έτσι
αποφεύγω την υπερεκχύλιση και την άσχημη πικράδα.

Η ρύθμιση ποσότητας είναι ίσως το πιο υποτιμημένο μυστικό στις μηχανές κάψουλας. Δεν απαιτεί τεχνική
γνώση, μόνο δύο λεπτά και λίγη δοκιμή. Μπορεί να μεταμορφώσει έναν καφέ που σου φαινόταν μέτριος σε
κάτι πολύ πιο ισορροπημένο.



Τι να προσέχεις στις περιγραφές προϊόντων
Οι περιγραφές καφέ συχνά χρησιμοποιούν λέξεις που ακούγονται ωραίες, αλλά δεν είναι πάντα ξεκάθαρες.
“Πλούσιος”, “έντονος”, “βελούδινος”, “αρωματικός”. Όλα μπορούν να σημαίνουν πολλά ή τίποτα, αν δεν
συνοδεύονται από πρακτικές ενδείξεις. Κοίτα την ένταση, το είδος του combo όπου αναφέρεται, τις γευστικές
νότες, τη συμβατότητα και την προτεινόμενη χρήση. Αν μια κάψουλα προτείνεται για coffee, μην περιμένεις
απαραίτητα να λάμψει σε lungo. Αν περιγράφεται ως δυνατή και ιδανική για γάλα, ίσως σκέτη να σου φανεί
πιο πικρή.

Επίσης, δώσε σημασία στις αξιολογήσεις, αλλά διάβασέ τες με κριτήριο. Μια κριτική που λέει “δεν μου άρεσε”
δεν βοηθά ιδιαίτερα. Μια κριτική που αναφέρει ότι ο καφές είναι καλός σε cappuccino αλλά βαρύς σκέτος, σου
δίνει πληροφορία. Το ίδιο και σχόλια για τη ροή στη μηχανή. Αν πολλοί χρήστες με παρόμοια μηχανή
αναφέρουν καλή συμβατότητα, είναι θετικό σημάδι.

Πότε αξίζει να αλλάξεις κάψουλα και πότε να αλλάξεις συνήθεια
Αν ένας καφές δεν σου αρέσει, το πρώτο ένστικτο είναι να αλλάξεις μάρκα ή blend. Μερικές φορές αυτό είναι
σωστό. Άλλες φορές αρκεί να αλλάξεις ποσότητα νερού, να καθαρίσεις τη μηχανή ή να δοκιμάσεις τον ίδιο
καφέ με διαφορετικό τρόπο. Έχω πιει κάψουλα που σκέτη μου φάνηκε υπερβολικά έντονη, αλλά σε
cappuccino ήταν εξαιρετική. Έχω πιει άλλη που σε coffee ήταν γλυκιά και καθαρή, αλλά σε freddo χάθηκε
τελείως.

Πριν απορρίψεις ένα κουτί, κάνε δύο ή τρεις δοκιμές. Μία ως espresso στη σωστή ποσότητα, μία με λίγο γάλα
αν το συνηθίζεις, και μία με μικρότερη εκχύλιση. Αν και πάλι δεν σου ταιριάζει, τότε απλώς δεν είναι ο καφές
σου. Δεν υπάρχει λόγος να πιέζεις τον εαυτό σου να αγαπήσει κάτι επειδή το αγόρασες σε προσφορά.

Ο καφές στο σπίτι πρέπει να είναι απόλαυση, όχι συμβιβασμός που θυμίζει κάθε πρωί ότι έκανες λάθος αγορά.
Η αξία των επιλογών όπως οι GetCoffee κάψουλες είναι ακριβώς ότι σου δίνουν περιθώριο να βρεις το
προσωπικό σου σημείο ισορροπίας: κόστος, ευκολία, ένταση, άρωμα, καθημερινή συνέπεια.

Ένα ρεαλιστικό πλάνο για να βρεις την αγαπημένη σου κάψουλα
Αν ξεκινάς τώρα με GetCoffee ή αν θέλεις να οργανώσεις λίγο καλύτερα τις αγορές σου, ακολούθησε μια απλή
διαδικασία. Δεν χρειάζεται γευσιγνωσία με σημειωματάριο και χρονόμετρο, εκτός αν το απολαμβάνεις.
Χρειάζεται μόνο να συγκρίνεις με δίκαιο τρόπο.

Αγόρασε μικρή ποικιλία από δύο ή τρεις εντάσεις, όχι μεγάλη ποσότητα από μία άγνωστη επιλογή.

Δοκίμασε κάθε κάψουλα ως espresso στην ίδια περίπου ποσότητα, με καθαρή μηχανή και ίδιο νερό.

Κράτησε μία δυνατή επιλογή για γάλα ή freddo και μία πιο ισορροπημένη για σκέτο καθημερινό καφέ.

Ρύθμισε την ποσότητα εκχύλισης αν ο καφές βγαίνει αδύναμος ή υπερβολικά πικρός.

Μόλις βρεις αυτό που σου ταιριάζει, τότε αξιοποίησε GetCoffee προσφορές για καλύτερη τιμή ανά
φλιτζάνι.

Με αυτή τη μέθοδο αποφεύγεις τις τυχαίες αγορές. Και το πιο σημαντικό, καταλαβαίνεις καλύτερα τι
πραγματικά σου αρέσει. Πολλοί λένε “θέλω δυνατό καφέ”, ενώ στην πράξη θέλουν γεμάτο σώμα χωρίς
καμένη πικράδα. Άλλοι λένε “θέλω ελαφρύ”, αλλά εννοούν χαμηλή οξύτητα και όχι αδύναμη γεύση. Η δοκιμή
ξεκαθαρίζει αυτές τις λεπτομέρειες.

Η καθημερινή πολυτέλεια ενός σωστού coffee στο σπίτι



Ο καλός καφές στο σπίτι δεν χρειάζεται να είναι περίπλοκος. Δεν χρειάζεται να μετατρέψεις την κουζίνα σε
μικρό espresso lab, ούτε να μάθεις όλες τις ποικιλίες και τις περιοχές παραγωγής. Αν αυτό σε ενδιαφέρει,
υπέροχα. Αν όχι, μια σωστή κάψουλα, καθαρή μηχανή και καλή ρύθμιση ποσότητας αρκούν για να πίνεις
καθημερινά καφέ που σε ευχαριστεί.

Ο GetCoffee καφές έχει νόημα για όσους θέλουν αυτή ακριβώς την ισορροπία. Ευκολία χωρίς αδιαφορία. Τιμή
που στέκει για καθημερινή χρήση. Επιλογές για διαφορετικά γούστα. Συμβατότητα με μηχανές τύπου
Nespresso, που βρίσκονται πια σε πάρα πολλά ελληνικά σπίτια. Το σημαντικό είναι να μη διαλέγεις μηχανικά.
Μην αγοράζεις μόνο επειδή κάτι γράφει “έντονο” ή επειδή είναι σε προσφορά. Δες πώς πίνεις τον καφέ σου,
πότε τον πίνεις και τι περιμένεις από αυτόν.

Για μένα, η καλύτερη κάψουλα είναι εκείνη που εξαφανίζεται από τη σκέψη σου. Δεν σε κάνει να αναρωτιέσαι
αν έπρεπε να είχες αγοράσει κάτι άλλο. Δεν χρειάζεται διόρθωση με πολλή ζάχαρη. Δεν σε κουράζει μετά από
τρεις ημέρες. Πατάς το κουμπί, μυρίζει ωραία η κουζίνα, γεμίζει το φλιτζάνι, πίνεις την πρώτη γουλιά και η
μέρα ξεκινά λίγο καλύτερα. Αυτό ζητάμε τελικά από έναν espresso στο σπίτι. Όχι να μιμηθεί τέλεια το
καλύτερο café της πόλης, αλλά να προσφέρει σταθερά μια μικρή, τίμια, απολαυστική στιγμή.


