
Συχνά λάθη στην παρασκευή καφέ και πώς να τα
διορθώσετε
Η παρασκευή ενός καλού καφέ στο σπίτι μοιάζει απλή, αλλά συχνά κρύβει παγίδες. Ακόμα
και με καλό εξοπλισμό, το αποτέλεσμα μπορεί να είναι πικρό, υδαρές ή άγευστο. Η διαφορά
ανάμεσα σε ένα μέτριο και ένα εξαιρετικό φλιτζάνι βρίσκεται συχνά σε μικρές
λεπτομέρειες, που αξίζει να γνωρίζετε.

Το πιο συχνό λάθος: λάθος βαθμός άλεσης
Ο βαθμός άλεσης είναι ίσως ο σημαντικότερος παράγοντας για την ποιότητα του καφέ. Αν η
άλεση είναι πολύ χοντρή, το νερό περνάει γρήγορα και δεν προλαβαίνει να εξάγει αρώματα.
Το αποτέλεσμα είναι ένας υδαρής, ξινός καφές. Αν η άλεση είναι πολύ ψιλή, το νερό
δυσκολεύεται να περάσει, η εκχύλιση διαρκεί περισσότερο και ο καφές γίνεται πικρός και
υπερβολικά δυνατός.

Η λύση είναι να προσαρμόζετε την άλεση ανάλογα με τη μέθοδο. Για espresso χρειάζεστε
ψιλή άλεση, για καφέ φίλτρου μέτρια, για γαλλική πρέσα χοντρή. Δοκιμάστε μικρές
αλλαγές: αν ο καφές βγαίνει πολύ γρήγορα, αλέστε λίγο πιο ψιλά. Αν βγαίνει πολύ αργά ή
στάζει, αλέστε λίγο πιο χοντρά. Ένας καλός μύλος καφέ κάνει τεράστια διαφορά, ειδικά αν
επενδύετε σε home barista εξοπλισμός.

Λάθος δοσολογία
Πολλοί χρησιμοποιούν είτε πολύ λίγο είτε πολύ καφέ. Η δοσολογία επηρεάζει την ένταση
και την ισορροπία. Γενικά, για 200 ml νερό χρειάζονται περίπου 12-15 γραμμάρια καφέ, αλλά
η αναλογία διαφέρει ανάλογα με τη μέθοδο και τα γούστα. Το σημαντικό είναι να μετράτε με
ακρίβεια, τουλάχιστον στην αρχή. Μια ζυγαριά κουζίνας βοηθά, ακόμα και αν δεν έχετε
επαγγελματικά εργαλεία.

https://www.coffeeisland.gr/




Αν ο καφές σας βγαίνει αδύναμος, δοκιμάστε να αυξήσετε την ποσότητα. Αν είναι πολύ
δυνατός ή πικρός, μειώστε την. Μην ξεχνάτε ότι η δοσολογία συνδυάζεται με την άλεση: αν
αλλάξετε τη μία, ίσως χρειαστεί να προσαρμόσετε και την άλλη.

Θερμοκρασία νερού: πολύ ζεστό ή πολύ κρύο
Η θερμοκρασία του νερού είναι κρίσιμη. Πολύ ζεστό νερό (πάνω από 96°C) καίει τον καφέ,
βγάζοντας πικρές ουσίες. Πολύ κρύο (κάτω από 88°C) δεν εξάγει αρκετά αρώματα, με
αποτέλεσμα ξινό και άγευστο ρόφημα. Η ιδανική θερμοκρασία για τις περισσότερες
μεθόδους είναι 90-96°C.

Αν δεν έχετε βραστήρα με ρύθμιση θερμοκρασίας, αφήστε το νερό να βράσει και μετά
περιμένετε 30-60 δευτερόλεπτα πριν το ρίξετε. Η θερμοκρασία πέφτει σταδιακά, και αυτή
η μικρή αναμονή κάνει τη διαφορά. Μην χρησιμοποιείτε ποτέ νερό που μόλις έβρασε, γιατί
θα καταστρέψει τον καφέ.

Χρόνος εκχύλισης: ο ρυθμιστής της γεύσης
Κάθε μέθοδος έχει τον δικό της ιδανικό χρόνο. Για espresso είναι περίπου 25-30
δευτερόλεπτα, για γαλλική πρέσα 4 λεπτά, για καφέ φίλτρου 2.5-3 λεπτά. Αν ο καφές
βγαίνει πολύ γρήγορα, είναι ξινός και αδύναμος. Αν αργεί πολύ, είναι πικρός και υπερβολικά
δυνατός.

Η λύση είναι να χρονομετράτε την εκχύλιση. Αν διαπιστώσετε ότι η διάρκεια δεν είναι
σωστή, ελέγξτε πρώτα την άλεση. Συνήθως, η αλλαγή στην άλεση διορθώνει και τον χρόνο.
Μην αλλάζετε πολλές παραμέτρους ταυτόχρονα: δοκιμάστε μία αλλαγή τη φορά.

Ποιότητα νερού και φρεσκάδα καφέ
Το νερό αποτελεί το 98% του ροφήματος. Αν είναι χλωριωμένο ή έχει έντονη γεύση, θα
επηρεάσει τον καφέ. Χρησιμοποιήστε φιλτραρισμένο ή εμφιαλωμένο νερό, αποφεύγοντας
το απεσταγμένο (που είναι πολύ μαλακό) και το πολύ σκληρό. Η σκληρότητα επηρεάζει την
εκχύλιση και μπορεί να δημιουργήσει επίστρωση στον εξοπλισμό.





Ο καφές πρέπει να είναι φρέσκος. Οι κόκκοι χάνουν άρωμα λίγες εβδομάδες μετά το
ψήσιμο, ειδικά αν είναι αλεσμένοι. Αγοράστε ολόκληρους κόκκους και αλέστε τους λίγο
πριν την παρασκευή. Αν αγοράζετε ήδη αλεσμένο, φροντίστε να τον καταναλώνετε γρήγορα.
Η φρεσκάδα είναι το μυστικό για πλούσιο άρωμα και γεύση.

Καθαριότητα εξοπλισμού
Λίγοι δίνουν σημασία, αλλά τα υπολείμματα καφέ και τα λάδια συσσωρεύονται και δίνουν
πικρή, ταγγή γεύση. Καθαρίζετε τακτικά την καφετιέρα, τον μύλο και τα σκεύη. Μια φορά
την εβδομάδα αρκεί για οικιακή χρήση, αλλά αν παρασκευάζετε καθημερινά, καλό είναι να
ξεπλένετε μετά από κάθε χρήση.

Ιδιαίτερη προσοχή χρειάζονται οι μηχανές espresso: τα στεγανοποιητικά λάδια και τα
υπολείμματα επηρεάζουν την πίεση. Μην αφήνετε τον καφέ να στεγνώσει στο φίλτρο. Ένας
γρήγορος καθαρισμός μετά από κάθε χρήση παρατείνει τη ζωή του εξοπλισμού και
βελτιώνει τη γεύση.

Λάθος αναλογία καφέ και νερού
Πολλές συνταγές δίνουν συγκεκριμένες αναλογίες, αλλά η ιδανική εξαρτάται από τα
γούστα. Η βασική αρχή είναι 1:15 έως 1:18 (καφές προς νερό). Αν προτιμάτε πιο δυνατό,
δοκιμάστε 1:14. Για πιο ελαφρύ, 1:20. Μην ξεχνάτε ότι η άλεση και η θερμοκρασία
επηρεάζουν την αίσθηση της δύναμης. Ξεκινήστε από μια βασική αναλογία και προσαρμόστε
βήμα-βήμα.

Αν χρησιμοποιείτε home barista εξοπλισμός, όπως μια ημιαυτόματη μηχανή, έχετε
μεγαλύτερο έλεγχο. Αλλά ακόμα και με μια απλή καφετιέρα φίλτρου, η σωστή αναλογία
κάνει τη διαφορά. Δοκιμάστε να σημειώνετε τις αναλογίες που σας αρέσουν, για να τις
αναπαράγετε εύκολα.





Συμπεράσματα για τον καθημερινό barista
Η παρασκευή καφέ είναι τέχνη και επιστήμη. Τα λάθη είναι αναμενόμενα, αλλά
διορθώνονται εύκολα με λίγη προσοχή. Ξεκινήστε από τον βαθμό άλεσης, συνεχίστε με τη
δοσολογία και τη θερμοκρασία. Μην παραμελείτε τον χρόνο εκχύλισης και την ποιότητα
του νερού. Η καθαριότητα και η φρεσκάδα του καφέ είναι το κερασάκι στην τούρτα.

Με λίγη εξάσκηση, κάθε φλιτζάνι μπορεί να γίνει απολαυστικό. Δεν χρειάζονται ακριβά
εργαλεία, μόνο συνέπεια και καλή κατανόηση των βασικών. Ο καλός καφές είναι θέμα
λεπτομερειών, και η χαρά της ανακάλυψης είναι το μεγαλύτερο κέρδος.


