
Ο καφές στο σπίτι έχει αλλάξει πολύ τα τελευταία χρόνια. Κάποτε η επιλογή ήταν σχετικά απλή: ελληνικός στο
μπρίκι, φίλτρου στην καφετιέρα, στιγμιαίος για τις βιαστικές ώρες και, για τους πιο απαιτητικούς, μια μηχανή
espresso που έμοιαζε λίγο με επένδυση και λίγο με χόμπι. Σήμερα, το ράφι της κουζίνας μπορεί να φιλοξενεί
μύλο, tamper, κάψουλες, αφρογαλιέρα, forte κόκκους, decaf επιλογές και blends για κάθε ώρα της ημέρας.

Μέσα σε αυτή την καθημερινή, αλλά καθόλου απλή, τελετουργία μπαίνει και το GetCoffee. Όποιος αναζητά
GetCoffee καφές, GetCoffee κάψουλες ή GetCoffee espresso συνήθως δεν ψάχνει απλώς ένα προϊόν. Ψάχνει
έναν τρόπο να φτιάχνει σταθερά καλό καφέ, χωρίς να χρειάζεται κάθε πρωί να συμπεριφέρεται σαν barista σε
διαγωνισμό. Θέλει επιλογές, καθαρή γεύση, πρακτικότητα, αξιοπρεπή τιμή και, ιδανικά, να μην χρειάζεται να
συμβιβαστεί ανάμεσα στην ευκολία και στο άρωμα.

Αυτό είναι το ενδιαφέρον με τον καφέ στο σπίτι: δεν υπάρχει μία σωστή απάντηση. Άλλος θέλει έναν πυκνό
espresso στις 7:30, πριν καλά καλά ανοίξει το μάτι. Άλλος απολαμβάνει έναν lungo όσο διαβάζει ειδήσεις.
Κάποιος τρίτος θέλει κάψουλες συμβατές με Nespresso για να έχει ποικιλία χωρίς κόπο. Και αρκετοί, ειδικά σε
σπίτια με δύο ή τρεις λάτρεις του καφέ, χρειάζονται λύσεις που καλύπτουν διαφορετικά γούστα χωρίς να
γεμίζει ο πάγκος συσκευές.

Ο καφές ως καθημερινή συνήθεια, όχι ως πολυτέλεια
Έχω δει πολλές κουζίνες όπου η μηχανή espresso είναι πιο πολυχρησιμοποιημένη από τον φούρνο. Δεν είναι
υπερβολή. Σε αρκετά σπίτια, ο πρώτος καφές της ημέρας είναι κάτι σαν μικρή συμφωνία με τον εαυτό μας: θα
ξεκινήσω σωστά, θα πάρω δύο λεπτά για μένα, θα κάνω μια παύση πριν αρχίσουν τα τηλέφωνα, τα emails, οι
δουλειές.

Γι’ αυτό και ο καφές δεν κρίνεται μόνο από το αν είναι «δυνατός». Κρίνεται από τη σταθερότητα, το άρωμα,
την επίγευση, την κρέμα, το πόσο εύκολα παρασκευάζεται και το αν ταιριάζει στη στιγμή. Ένας coffee που
λειτουργεί άψογα μετά το φαγητό μπορεί να είναι υπερβολικά έντονος για πρωινή κατανάλωση. Μια
αρωματική κάψουλα βανίλιας μπορεί να είναι ευχάριστη το απόγευμα, αλλά να κουράζει αν την πίνεις κάθε
μέρα. Ένας blend με υψηλή περιεκτικότητα σε robusta μπορεί να δώσει σώμα και κρέμα, όμως κάποιος που
προτιμά πιο φρουτώδεις νότες ίσως τον βρει βαρύ.

Το GetCoffee Ελλάδα, ως αναζήτηση και ως πρόταση αγοράς, συνδέεται συχνά με αυτή την πρακτική πλευρά.
Δεν μιλάμε για καφέ σαν έκθεμα. Μιλάμε για καφέ που μπαίνει στο ντουλάπι, ανοίγει κάθε πρωί, τελειώνει,
ξαναπαραγγέλνεται, συγκρίνεται με τον προηγούμενο, γίνεται αγαπημένη συνήθεια ή αλλάζει ανάλογα με την
εποχή.

Από τον κλασικό espresso ξεκινούν όλα
Ο coffee έχει έναν ιδιαίτερο χαρακτήρα γιατί δεν συγχωρεί εύκολα. Σε μικρή ποσότητα συμπυκνώνει ό,τι καλό
και ό,τι προβληματικό έχει ένας καφές. Αν ο κόκκος είναι επίπεδος, θα φανεί. Αν το χαρμάνι είναι
καλοδουλεμένο, επίσης θα φανεί. Αν η άλεση δεν ταιριάζει, αν η μηχανή δεν έχει καθαριστεί, αν το νερό είναι
πολύ σκληρό, ο espresso θα το αποκαλύψει στο φλιτζάνι.

Ένας καλός GetCoffee espresso, ή γενικότερα ένας coffee που αξίζει να πίνεται καθημερινά, πρέπει να
ισορροπεί τρία πράγματα: ένταση, γλυκύτητα και καθαρή επίγευση. Η ένταση από μόνη της δεν αρκεί.
Υπάρχουν καφέδες που μοιάζουν εντυπωσιακοί στην πρώτη γουλιά, αλλά αφήνουν πικράδα που μένει για
ώρα. Υπάρχουν άλλοι που μυρίζουν υπέροχα όταν ανοίγει η συσκευασία, όμως στο φλιτζάνι βγαίνουν



αδύναμοι. Η πραγματική ποιότητα βρίσκεται στη λεπτομέρεια: στην κρέμα που κρατά, στο σώμα που γεμίζει
το στόμα, στη γεύση που δεν καταρρέει μόλις κρυώσει λίγο ο καφές.

Για όσους χρησιμοποιούν μηχανή με αλεσμένο καφέ ή κόκκους, η φρεσκάδα παίζει μεγάλο ρόλο. Ένας καφές
που ανοίχτηκε πριν από τρεις εβδομάδες και μένει σε σακουλάκι δίπλα στην εστία δεν θα δώσει την ίδια
εμπειρία με έναν καφέ σωστά κλεισμένο, μακριά από ζέστη και φως. Δεν χρειάζεται υστερία, χρειάζεται απλώς
φροντίδα. Ένα αεροστεγές δοχείο, ένα ντουλάπι χωρίς υγρασία και η λογική να μην αγοράζουμε τεράστιες
ποσότητες αν πίνουμε μόνο έναν καφέ την ημέρα.

Στον coffee, επίσης, το νερό είναι ο αθόρυβος πρωταγωνιστής. Σε πολλές περιοχές της Ελλάδας το νερό είναι
αρκετά σκληρό. Αυτό επηρεάζει και τη γεύση και τη μηχανή. Ένα απλό φίλτρο κανάτας ή τακτική αφαλάτωση
μπορούν να κάνουν μεγαλύτερη διαφορά από όσο περιμένει κανείς. Έχω δοκιμάσει τον ίδιο καφέ σε μηχανή
που είχε να καθαριστεί μήνες και σε μηχανή φροντισμένη. Η διαφορά δεν ήταν λεπτή. Ήταν σαν να άλλαξε το
χαρμάνι.

Κάψουλες: η ευκολία που κέρδισε την κουζίνα
Οι κάψουλες μπήκαν δυναμικά στα σπίτια γιατί έλυσαν ένα πολύ συγκεκριμένο πρόβλημα: πώς φτιάχνεις
γρήγορα έναν σταθερό καφέ χωρίς άλεση, χωρίς δοσομέτρηση, χωρίς καθάρισμα φίλτρου και χωρίς να έχεις
ιδιαίτερη τεχνική. Για έναν άνθρωπο που φεύγει νωρίς για δουλειά, αυτό δεν είναι μικρή υπόθεση. Πατάς ένα
κουμπί και σε λιγότερο από ένα λεπτό έχεις φλιτζάνι.

Οι GetCoffee κάψουλες απευθύνονται ακριβώς σε αυτή την ανάγκη, ειδικά όταν κάποιος θέλει ποικιλία. Το
μεγάλο πλεονέκτημα της κάψουλας είναι ότι μπορείς να έχεις στο ίδιο ντουλάπι έναν έντονο coffee, έναν πιο
ήπιο lungo, μια αρωματική επιλογή και ίσως έναν decaf για το βράδυ. Δεν χρειάζεται να ανοίγεις διαφορετικές
συσκευασίες αλεσμένου καφέ που θα μπαγιατέψουν πριν προλάβεις να τις τελειώσεις.

Υπάρχει όμως και το τίμημα. Η κάψουλα κοστίζει συνήθως περισσότερο ανά φλιτζάνι από τον καφέ σε
κόκκους ή τον αλεσμένο, ειδικά αν πίνεις πολλούς καφέδες ημερησίως. Επίσης, η γευστική παραμετροποίηση
είναι περιορισμένη. Δεν μπορείς να αλλάξεις άλεση, δεν μπορείς να παίξεις με τη δόση, δεν μπορείς να
επηρεάσεις ιδιαίτερα την εκχύλιση πέρα από το μήκος του ροφήματος. Για πολλούς αυτό είναι ανακούφιση.
Για άλλους είναι περιορισμός.

Η σωστή ερώτηση, λοιπόν, δεν είναι αν οι κάψουλες είναι «καλύτερες» ή «χειρότερες». Η σωστή ερώτηση είναι
αν ταιριάζουν στον τρόπο που πίνεις καφέ. Αν θέλεις άνεση, καθαριότητα και γρήγορη εναλλαγή γεύσεων,
είναι δύσκολο να τις αγνοήσεις. Αν απολαμβάνεις τη διαδικασία, το ζύγισμα, την άλεση και τη μικρή τεχνική
πρόκληση του espresso, πιθανότατα θα στραφείς σε κόκκους ή αλεσμένο καφέ.

GetCoffee Nespresso και συμβατότητα: τι αξίζει να προσέξεις
Η φράση GetCoffee Nespresso εμφανίζεται συχνά επειδή πολλοί καταναλωτές ψάχνουν κάψουλες συμβατές
με μηχανές τύπου Nespresso. Εδώ χρειάζεται λίγη προσοχή στη διατύπωση. Όταν μιλάμε για συμβατές
κάψουλες, εννοούμε κάψουλες σχεδιασμένες να λειτουργούν σε συγκεκριμένο τύπο μηχανών, όχι απαραίτητα
προϊόντα της ίδιας της Nespresso. Η συμβατότητα είναι πρακτικό ζήτημα, όχι λεπτομέρεια.

Στην πράξη, οι περισσότερες σύγχρονες συμβατές κάψουλες λειτουργούν χωρίς πρόβλημα στις δημοφιλείς
οικιακές μηχανές, όμως υπάρχουν εξαιρέσεις. Κάποιες μηχανές είναι πιο ευαίσθητες στην πίεση διάτρησης ή
στο σχήμα της κάψουλας. Αν μια κάψουλα δεν κάθεται σωστά, αν τρέχει νερό στο πλάι ή αν η ροή βγαίνει
υπερβολικά γρήγορη, το αποτέλεσμα στο φλιτζάνι θα υποφέρει.



Πριν αγοράσει κανείς μεγάλη ποσότητα, καλό είναι να δοκιμάσει μικρότερη συσκευασία. Αυτό ισχύει για κάθε
μάρκα, όχι μόνο για το GetCoffee. Οι προσφορές είναι δελεαστικές, αλλά αν καταλήξεις με 100 κάψουλες που
δεν ταιριάζουν στη γεύση σου ή στη μηχανή σου, η οικονομία εξαφανίζεται. Η καλύτερη αγορά είναι εκείνη
που πίνεται με ευχαρίστηση μέχρι την τελευταία κάψουλα.

Ένα ακόμα σημείο είναι το υλικό της κάψουλας. Στην αγορά υπάρχουν αλουμινένιες και πλαστικές κάψουλες,
καθώς και επιλογές με διαφορετική προσέγγιση στη συσκευασία. Το αλουμίνιο συνήθως προστατεύει καλά το
άρωμα, ενώ οι πλαστικές κάψουλες μπορεί να διαφέρουν αρκετά σε ποιότητα εφαρμογής. Από την άλλη,
αρκετοί καταναλωτές κοιτούν και το κομμάτι της ανακύκλωσης, το οποίο εξαρτάται από το υλικό, την τοπική
υποδομή και το αν ο χρήστης μπαίνει στη διαδικασία να διαχωρίσει σωστά τα υπολείμματα.

Πώς διαλέγεις καφέ χωρίς να χαθείς στις περιγραφές
Οι περιγραφές καφέ συχνά ακούγονται σαν γευσιγνωσία κρασιού: νότες σοκολάτας, ξηρών καρπών,
λουλουδιών, κόκκινων φρούτων, καραμέλας, μπαχαρικών. Αυτές οι λέξεις έχουν νόημα όταν
χρησιμοποιούνται σωστά, αλλά μπορούν εύκολα να μπερδέψουν κάποιον που απλώς θέλει έναν ωραίο καφέ.
Δεν χρειάζεται να αναγνωρίζεις «ώριμο δαμάσκηνο» για να ξέρεις αν σου αρέσει αυτό που πίνεις.

Στην καθημερινή επιλογή βοηθούν πιο απλά κριτήρια. Θέλεις έντονο ή ήπιο; Θέλεις πικρό ή πιο γλυκό προφίλ;
Πίνεις τον καφέ σκέτο ή με γάλα; Προτιμάς μικρό espresso ή μεγαλύτερο lungo; Σε ενοχλεί η οξύτητα ή τη
βρίσκεις ευχάριστη; Αυτές οι απαντήσεις οδηγούν πιο γρήγορα στη σωστή επιλογή από οποιοδήποτε
εντυπωσιακό κείμενο στη συσκευασία.

Αν πίνεις καφέ με γάλα, για παράδειγμα cappuccino ή flat white στο σπίτι, χρειάζεσαι καφέ με αρκετό σώμα
ώστε να μη χαθεί. Ένα πολύ λεπτό, ανθικό προφίλ μπορεί να είναι υπέροχο σκέτο, αλλά να εξαφανιστεί κάτω
από το γάλα. Αν πίνεις espresso χωρίς ζάχαρη, πιθανότατα θα εκτιμήσεις περισσότερο την ισορροπία και την
καθαρή επίγευση. Αν βάζεις ζάχαρη, ίσως σε ενδιαφέρει περισσότερο η ένταση και η κρέμα.

Για μια πρώτη δοκιμή, ένα μικρό πλάνο βοηθά:

1. Διάλεξε δύο διαφορετικές εντάσεις, μία μέτρια και μία πιο δυνατή.

2. Δοκίμασε κάθε καφέ σκέτο πριν τον πιεις με γάλα ή ζάχαρη.

3. Κράτα σημείωση για το αν σε ενοχλεί η πικράδα ή η οξύτητα.

4. Μην αλλάζεις ταυτόχρονα καφέ, μηχανή, νερό και ποσότητα.

5. Αγόρασε μεγαλύτερη ποσότητα μόνο αφού πιεις 5 έως 10 φλιτζάνια από την ίδια επιλογή.

Αυτό το τελευταίο είναι πιο σημαντικό από όσο φαίνεται. Ένας καφές μπορεί να εντυπωσιάσει στην πρώτη
γουλιά επειδή είναι διαφορετικός. Μετά από μία εβδομάδα, όμως, φαίνεται αν είναι πραγματικά καθημερινός
καφές ή απλώς μια ενδιαφέρουσα δοκιμή.

Οι αρωματικές κάψουλες και η μικρή παγίδα της υπερβολής
Οι αρωματικές κάψουλες έχουν φανατικό κοινό. Βανίλια, καραμέλα, φουντούκι, σοκολάτα και πιο ιδιαίτεροι
συνδυασμοί δίνουν την αίσθηση μικρού γλυκού χωρίς απαραίτητα να προσθέσεις σιρόπι ή ζάχαρη. Για
απογευματινό καφέ, ειδικά όταν θέλεις κάτι πιο μαλακό και ευχάριστο, μπορούν να είναι εξαιρετική λύση.

Η παγίδα είναι η υπερβολή. Αν το άρωμα καλύπτει πλήρως τον καφέ, τότε πίνεις περισσότερο άρωμα παρά
χαρμάνι. Ένα καλό αρωματικό προϊόν πρέπει να αφήνει τον καφέ να φαίνεται. Η βανίλια, για παράδειγμα,
μπορεί να στρογγυλέψει την πικράδα και να δώσει αίσθηση γλυκύτητας. Αν όμως μυρίζει σαν γλυκό
αρωματικό κερί, κουράζει γρήγορα.



Στο σπίτι, οι αρωματικές κάψουλες λειτουργούν καλύτερα όταν υπάρχουν δίπλα σε πιο κλασικές επιλογές. Δεν
θα τις έβαζα απαραίτητα ως μοναδικό καφέ για κάθε μέρα, εκτός αν κάποιος τις αγαπά πραγματικά. Τις
βλέπω περισσότερο σαν «δεύτερο ράφι»: για επισκέπτες, για απόγευμα, για ένα cappuccino με πιο
παιχνιδιάρικο χαρακτήρα, για εκείνη τη στιγμή που θέλεις κάτι διαφορετικό χωρίς να ανοίξεις γλυκό.

Εδώ οι GetCoffee κάψουλες μπορούν να έχουν ενδιαφέρον αν προσφέρουν ποικιλία σε αρώματα και εντάσεις.
Το ζητούμενο δεν είναι απλώς να υπάρχουν πολλές γεύσεις. Είναι να έχουν καθαρή απόδοση, να μην αφήνουν
τεχνητή επίγευση και να ταιριάζουν με τον τρόπο που παρασκευάζεις τον καφέ σου. Ένας αρωματικός coffee
σε μικρή εκχύλιση μπορεί να βγει ισορροπημένος, ενώ αν τον τραβήξεις πολύ μακρύ ίσως γίνει νερουλός ή
πικρός.

Προσφορές, ποσότητες και η πραγματική τιμή ανά φλιτζάνι
Οι GetCoffee προσφορές, όπως και οι προσφορές σε κάθε καφέ, θέλουν λίγο ψυχραιμία. Είναι εύκολο να
ενθουσιαστείς με πακέτα πολλών τεμαχίων, ειδικά όταν η τιμή ανά κάψουλα ή ανά κιλό φαίνεται χαμηλότερη.
Όμως ο καφές δεν είναι χαρτί κουζίνας. Έχει άρωμα, φρεσκάδα και προσωπικό γούστο. Αν αγοράσεις
υπερβολική ποσότητα, μπορεί να κερδίσεις στην τιμή αλλά να χάσεις στην απόλαυση.

Για τις κάψουλες, η αποθήκευση είναι πιο απλή επειδή κάθε δόση προστατεύεται ξεχωριστά. Παρ’ όλα αυτά, η
θερμοκρασία και η υγρασία δεν βοηθούν. Μην τις αφήνεις πάνω από την καφετιέρα, δίπλα στον βραστήρα ή
κοντά σε παράθυρο που το χτυπάει ο ήλιος. Για αλεσμένο καφέ ή κόκκους, η προσοχή πρέπει να είναι
μεγαλύτερη. Μετά το άνοιγμα, ο χρόνος μετράει.

Η πραγματική τιμή ανά φλιτζάνι εξαρτάται από τη μορφή. Ο καφές σε κόκκους συνήθως προσφέρει καλύτερη
σχέση ποσότητας και τιμής για όσους πίνουν αρκετούς καφέδες και έχουν εξοπλισμό. Οι κάψουλες
προσφέρουν σταθερότητα και ευκολία, με υψηλότερο συνήθως κόστος ανά ρόφημα. Ο αλεσμένος καφές
βρίσκεται κάπου ενδιάμεσα, αλλά απαιτεί σωστή αποθήκευση και σχετικά γρήγορη κατανάλωση.

Αν ένα σπίτι πίνει δύο καφέδες την ημέρα, οι κάψουλες μπορεί να είναι απολύτως λογική επιλογή. Αν πίνει έξι
ή οκτώ, ειδικά σε περίοδο τηλεργασίας, τότε η διαφορά κόστους φαίνεται στο τέλος του μήνα. Εκεί ίσως αξίζει
ένας συνδυασμός: κάψουλες για τις γρήγορες ώρες και κόκκοι ή αλεσμένος GetCoffee καφές για τις στιγμές
που υπάρχει χρόνος.

Η σημασία της μηχανής και του καθαρισμού
Πολλές φορές κατηγορούμε τον καφέ ενώ φταίει η μηχανή. Ένας καλός καφές μπορεί να βγει μέτριος από
μηχανή γεμάτη άλατα, παλιά υπολείμματα και λάδια καφέ. Αυτό ισχύει και για μηχανές espresso και για
μηχανές με κάψουλες. Η αίσθηση «κάτι πικρίζει» ή «ο καφές βγαίνει καμένος» δεν οφείλεται πάντα στο
χαρμάνι.

Οι μηχανές με κάψουλες θέλουν τακτικό πέρασμα νερού, καθαρισμό του δοχείου και αφαλάτωση σύμφωνα με
τις οδηγίες του κατασκευαστή. Αν χρησιμοποιείς καθημερινά τη μηχανή, η αφαλάτωση δεν είναι αγγαρεία
πολυτελείας. Είναι συντήρηση. Σε περιοχές με σκληρό νερό μπορεί να χρειάζεται συχνότερα, ενώ με
φιλτραρισμένο νερό τα διαστήματα μεγαλώνουν.

Στις μηχανές coffee, η κατάσταση γίνεται πιο απαιτητική. Το staff head, το portafilter, το καλάθι και ο μύλος,
αν υπάρχει, μαζεύουν έλαια και μικροσωματίδια. Αυτά τα υπολείμματα επηρεάζουν τη γεύση. Ένας απλός
καθαρισμός μετά τη χρήση, μαζί με πιο σχολαστική φροντίδα σε τακτά διαστήματα, κρατά τον καφέ καθαρό
και τη μηχανή σε καλύτερη κατάσταση.



Ένα μικρό μυστικό από την πράξη: αν έχεις αλλάξει καφέ και ξαφνικά όλα σου φαίνονται λάθος, μην βιαστείς
να απορρίψεις το νέο προϊόν. Καθάρισε τη μηχανή, έλεγξε το νερό, δοκίμασε λίγο μικρότερη ή μεγαλύτερη
εκχύλιση. Μερικές φορές ο καφές θέλει δύο ή τρεις προσπάθειες μέχρι να βρει το σωστό του σημείο.

Espresso, lungo, cappuccino: διαφορετικό φλιτζάνι, διαφορετικές
απαιτήσεις
Δεν συμπεριφέρονται όλοι οι καφέδες το ίδιο σε κάθε ρόφημα. Ένας espresso combo με έντονο σώμα μπορεί
να δώσει εξαιρετικό cappuccino. Ο ίδιος καφές ως lungo μπορεί να βγάλει πικρές νότες, επειδή η μεγαλύτερη
εκχύλιση τραβά περισσότερα στοιχεία από τον καφέ. Αντίθετα, ένας πιο ήπιος καφές μπορεί να είναι
ευχάριστος ως lungo αλλά αδύναμος μέσα στο γάλα.

Για τις κάψουλες, αυτό έχει πρακτική σημασία. Αν μια κάψουλα προτείνεται για coffee, συνήθως αποδίδει
καλύτερα σε μικρή ποσότητα, περίπου 25 έως 40 ml ανάλογα με τη μηχανή και το προσωπικό γούστο. Αν την
αφήσεις να τρέξει στα 100 ml, δεν παίρνεις απαραίτητα περισσότερο καλό καφέ. Παίρνεις περισσότερο νερό
που πέρασε μέσα από ήδη εξαντλημένο καφέ. Για μεγαλύτερο ρόφημα, προτιμότερο είναι να επιλέξεις
κάψουλα σχεδιασμένη για lungo ή να προσθέσεις ζεστό νερό μετά την εκχύλιση, φτιάχνοντας κάτι πιο κοντά
σε americano.

Στο cappuccino, το γάλα αλλάζει τους κανόνες. Η γλυκύτητα του γάλακτος μαλακώνει την πικράδα, αλλά
μπορεί να καλύψει λεπτές αρωματικές νότες. Γι’ αυτό οι πιο έντονες επιλογές συχνά λειτουργούν καλύτερα. Αν
χρησιμοποιείς φυτικά ροφήματα, όπως βρώμης ή αμυγδάλου, χρειάζεται δοκιμή. Το ρόφημα βρώμης δίνει
συνήθως πιο γλυκό και γεμάτο αποτέλεσμα, ενώ το αμυγδάλου μπορεί να φέρει δική του έντονη γεύση που
δεν ταιριάζει με όλους τους καφέδες.

Πότε αξίζει να μείνεις σε κλασικό χαρμάνι και πότε να δοκιμάσεις
κάτι νέο
Υπάρχει μια γοητεία στη δοκιμή. Καινούργιες κάψουλες, διαφορετικές εντάσεις, αρώματα, blends, προελεύσεις.
Όμως υπάρχει και μεγάλη αξία στο να έχεις έναν βασικό καφέ που ξέρεις ότι δεν θα σε απογοητεύσει. Στο δικό
μου μυαλό, ένα καλά στημένο ντουλάπι καφέ μοιάζει με μικρή κάβα: έχεις τη σταθερή επιλογή, έχεις κάτι πιο
ιδιαίτερο και έχεις κάτι για επισκέπτες ή για διαφορετική διάθεση.

Ένας κλασικός GetCoffee coffee μπορεί να γίνει ο καθημερινός καφές, εκείνος που πίνεις χωρίς να τον
αναλύεις κάθε φορά. Οι GetCoffee κάψουλες με διαφορετικά προφίλ μπορούν να καλύψουν τις στιγμές που
θέλεις αλλαγή. Αν υπάρχουν GetCoffee προσφορές σε δοκιμαστικά πακέτα ή μικτές συσκευασίες, αυτές
συνήθως έχουν περισσότερο νόημα από μια μεγάλη αγορά ενός μόνο άγνωστου κωδικού.

Η δοκιμή νέου καφέ είναι πιο δίκαιη όταν έχεις σταθερές συνθήκες. Ίδια μηχανή, ίδιο νερό, ίδια ποσότητα, ίδιο
φλιτζάνι αν γίνεται. Ακούγεται υπερβολικό, αλλά το φλιτζάνι επηρεάζει την εμπειρία. Ένας μικρός
προθερμασμένος φλιτζάνι espresso κρατά καλύτερα τη θερμοκρασία και την κρέμα. Ένα μεγάλο κρύο mug
μπορεί να κάνει τον καφέ να φαίνεται πιο αδύναμος και επίπεδος.

Μικρός οδηγός επιλογής ανά προφίλ κατανάλωσης
Αν πίνεις έναν καφέ την ημέρα και θέλεις μηδενική φασαρία, οι κάψουλες είναι πρακτικά ιδανικές. Θα έχεις
σταθερό αποτέλεσμα, καθαρό πάγκο και δυνατότητα να αλλάζεις γεύσεις χωρίς να πετάς ανοιγμένες
συσκευασίες. Αν πίνεις πολλούς espresso και σε ενδιαφέρει η καλύτερη τιμή ανά φλιτζάνι, ο καφές σε κόκκους
ή ο αλεσμένος καφές πιθανότατα θα σε συμφέρει περισσότερο, αρκεί να έχεις κατάλληλη μηχανή.



Αν αγαπάς τον cappuccino, αναζήτησε πιο έντονα προφίλ με γεμάτο σώμα. Αν προτιμάς lungo, μην υποθέτεις
ότι κάθε espresso κάψουλα θα λειτουργήσει καλά σε μεγάλη εκχύλιση. Αν πίνεις καφέ αργά το απόγευμα, μια
decaf επιλογή αξίζει να υπάρχει στο σπίτι, ακόμη κι αν δεν τη χρησιμοποιείς καθημερινά. Και αν φιλοξενείς
συχνά κόσμο, η ποικιλία σε κάψουλες σώζει από το κλασικό αγορά GetCoffee Nespresso «τι καφέ πίνεις;» που
καταλήγει σε πέντε διαφορετικές προτιμήσεις.

Για να το κάνουμε πιο απλό, μπορείς να σκεφτείς τις επιλογές έτσι:

1. Για ταχύτητα και καθαριότητα, διάλεξε συμβατές κάψουλες.

2. Για έλεγχο στη γεύση, προτίμησε κόκκους και μύλο.

3. Για ισορροπία κόστους και ευκολίας, δες αλεσμένο espresso.

4. Για γάλα, προτίμησε πιο έντονα χαρμάνια.

5. Για ποικιλία στο σπίτι, κράτα δύο ή τρεις διαφορετικές επιλογές, όχι δέκα.

Η υπερβολική ποικιλία ακούγεται ωραία, αλλά συχνά οδηγεί σε μισά κουτιά και ξεχασμένες συσκευασίες.
Καλύτερα λίγες επιλογές που πραγματικά πίνεις παρά ένα ντουλάπι που μοιάζει με μικρό κατάστημα.

Η ελληνική πλευρά της συνήθειας
Ο καφές στην Ελλάδα έχει δικό του ρυθμό. Δεν είναι μόνο πρωινό καύσιμο. Είναι διάλειμμα, παρέα,
περπάτημα με freddo στο χέρι, κουβέντα στο μπαλκόνι, επίσκεψη σε φίλους, μικρή ανάσα στο γραφείο. Ακόμη
και όταν μιλάμε για espresso ή κάψουλες, η ελληνική χρήση έχει ιδιαιτερότητες. Πολλοί θέλουν έντονο καφέ
για freddo coffee, άλλοι φτιάχνουν cappuccino στο σπίτι με περισσότερη ποσότητα γάλακτος από την ιταλική
εκδοχή, άλλοι πίνουν lungo σαν πιο σύντομο φίλτρου.

Αυτό σημαίνει ότι η επιλογή καφέ πρέπει να πατά στην πραγματικότητα, όχι σε θεωρία. Αν ο καφές σου θα
γίνει freddo, χρειάζεται ένταση γιατί ο πάγος αραιώνει το αποτέλεσμα. Αν θα τον πιεις με γάλα και πάγο,
ακόμη περισσότερο. Ένα πολύ ντελικάτο προφίλ μπορεί να χαθεί. Αντίθετα, ένας δυνατός espresso με καλή
κρέμα και γεμάτο σώμα μπορεί να σταθεί καλύτερα.

Το GetCoffee Ελλάδα, ως ιδέα αγοράς για τον Έλληνα καταναλωτή, χρειάζεται να καλύπτει αυτή την ποικιλία.
Δεν αρκεί ένας «σωστός» espresso με ιταλικούς όρους. Χρειάζεται καφές που δουλεύει και στην ελληνική
καθημερινότητα, στο σπίτι, στο μικρό γραφείο, στην εξοχική κουζίνα, στο φοιτητικό διαμέρισμα, στο
οικογενειακό τραπέζι μετά το φαγητό.

https://femens.gr/getcoffee-ellada-o-pliris-odigos-gia-kafe-kapsoyles-kai-exoplismo-online/


Τι κάνει έναν καφέ να μένει στο καλάθι αγοράς
Η πρώτη αγορά γίνεται από περιέργεια, τιμή ή σύσταση. Η δεύτερη γίνεται μόνο αν ο καφές άρεσε. Αυτό είναι
το πιο τίμιο φίλτρο. Όσο ωραία κι αν είναι η συσκευασία, όσο δελεαστικές κι αν είναι οι GetCoffee προσφορές,
ο καφές πρέπει να κερδίσει τη θέση του στην καθημερινότητα.

Ένας καφές μένει στο καλάθι όταν δεν χρειάζεται πολλή σκέψη. Τον φτιάχνεις και βγαίνει σωστός. Δεν έχει
περίεργες αστάθειες από κάψουλα σε κάψουλα. Δεν αφήνει βαριά πικράδα. Δεν μυρίζει όμορφα μόνο στο
κουτί, αλλά και στο φλιτζάνι. Ταιριάζει στον τρόπο που τον πίνεις. Και έχει τιμή που σου επιτρέπει να τον
απολαμβάνεις χωρίς να τον αντιμετωπίζεις σαν ειδική περίσταση.

Αυτό δεν σημαίνει ότι ο πιο οικονομικός καφές είναι πάντα η καλύτερη επιλογή. Αν πίνεις έναν καφέ την
ημέρα, η διαφορά λίγων λεπτών ανά φλιτζάνι μπορεί να αξίζει για κάτι που σου αρέσει πραγματικά. Αν πίνεις
πολλούς, τότε η σχέση τιμής και ποιότητας γίνεται πιο κρίσιμη. Η σωστή ισορροπία είναι προσωπική, αλλά όχι
τυχαία. Τη βρίσκεις δοκιμάζοντας με μέτρο και παρατηρώντας τι πραγματικά καταναλώνεις.

Ένα φλιτζάνι που ταιριάζει στη ζωή σου
Ο GetCoffee καφές, είτε τον προσεγγίσεις μέσα από κλασικό coffee είτε μέσα από αρωματικές κάψουλες,
ανήκει σε μια μεγαλύτερη αλλαγή: ο καλός καφές δεν περιορίζεται πια στην καφετέρια. Μπορεί να υπάρχει
στο σπίτι, με τη μορφή που ταιριάζει στον χρόνο, στο γούστο και στον εξοπλισμό σου.

Αν αγαπάς τη διαδικασία, θα βρεις χαρά στο να ρυθμίζεις άλεση, δόση και εκχύλιση. Αν θέλεις απλότητα, οι
κάψουλες συμβατές με Nespresso προσφέρουν μια καθαρή, γρήγορη λύση. Αν σου αρέσουν οι αλλαγές, οι
αρωματικές επιλογές δίνουν ποικιλία χωρίς μεγάλο ρίσκο. Αν κοιτάς την οικονομία, οι προσφορές θέλουν
σύγκριση όχι μόνο στην τιμή, αλλά και στην πραγματική χρήση.

Το σημαντικό είναι να μην αγοράζεις καφέ σαν να λύνεις εξίσωση. Αγόρασέ τον όπως θα διάλεγες κάτι που
μπαίνει στην ημέρα σου. Με λίγη περιέργεια, λίγη προσοχή και αρκετή ειλικρίνεια απέναντι στο γούστο σου.
Γιατί στο τέλος, ο καλύτερος καφές δεν είναι αυτός με την πιο εντυπωσιακή περιγραφή. Είναι αυτός που
φτιάχνεις ξανά αύριο το πρωί, χωρίς δεύτερη σκέψη, και χαμογελάς πριν ακόμη πιεις την πρώτη γουλιά.


