
Πώς να φτιάξεις πιο γευστικό καφέ στο σπίτι,
βήμα βήμα
Το να πίνεις έναν πραγματικά καλό καφέ δεν χρειάζεται να είναι προνόμιο του αγαπημένου
σου μαγαζιού. Με λίγη προσοχή στις λεπτομέρειες, μπορείς να απογειώσεις τη γεύση του
φλιτζανιού σου χωρίς να ξοδέψεις περιουσία. Δεν χρειάζονται περίπλοκες μηχανές ή
σπάνιες γνώσεις. Αρκεί να κατανοήσεις μερικές βασικές αρχές και να εφαρμόσεις μια
σταθερή ρουτίνα.

Παρακάτω θα δεις τα βήματα που κάνουν τη διαφορά, από την επιλογή του κόκκου μέχρι το
σερβίρισμα. Κάθε βήμα έχει τη σημασία του, και αν προσέξεις έστω δύο-τρία από αυτά, το
αποτέλεσμα θα σε εκπλήξει.

Διάλεξε τον σωστό καφέ για εσένα
Όλα ξεκινούν από τον κόκκο. Δεν είναι όλοι οι καφέδες ίδιοι, και η ποικιλία που θα
επιλέξεις επηρεάζει άμεσα το φλιτζάνι. Αν θέλεις έναν καφέ με ζωηρή οξύτητα και
αρώματα φρούτων, κινήσου σε καβουρδίσματα light ή medium. Αν προτιμάς πιο γεμάτο
σώμα και σοκολατένιες νότες με λιγότερη οξύτητα, ένα dark roast είναι η λύση.

Για τον καφέ για το σπίτι, η φρεσκάδα του καβουρδίσματος μετράει περισσότερο απ' ό,τι
νομίζεις. Προτίμησε καβουρδισμένους κόκκους των τελευταίων δύο-τριών εβδομάδων.
Μόλις ανοίξεις τη συσκευασία, φρόντισε να τον αποθηκεύσεις σε αεροστεγές δοχείο,
μακριά από φως και υγρασία. Ο αλεσμένος καφές χάνει τα αρώματά του πολύ γρήγορα, γι'
αυτό καλό είναι να αλέθεις λίγο πριν την παρασκευή.

Επένδυσε σε έναν καλό μύλο καφέ
Ο βαθμός άλεσης είναι ίσως το πιο κρίσιμο σημείο για την επιτυχία. Ένας μύλος καφέ με
λεπίδες κάνει άνιση άλεση, που σημαίνει ότι άλλα σωματίδια θα βγουν πριν την ώρα τους
και άλλα θα μείνουν άλουστα. Το αποτέλεσμα είναι ένας καφές που ταυτόχρονα πικρίζει και
είναι ξινός.



Ένας μύλος με μυλόπετρες (burr grinder) σου δίνει ομοιόμορφη άλεση. Δεν χρειάζεται να
είναι ακριβός. Ακόμα και ένα χειροκίνητο μοντέλο κάνει τη δουλειά. Αν δεν θέλεις να
αγοράσεις μύλο, ζήτα από το κατάστημα να σου αλέσουν τον καφέ ειδικά για τη μέθοδο που
χρησιμοποιείς, και κατανάλωσέ τον μέσα σε λίγες ημέρες.

Μέτρησε τη δοσολογία σου
Το μάτι δεν είναι αξιόπιστο εργαλείο. Η δοσολογία που βάζεις καθορίζει το πόσο δυνατός ή
αδύναμος θα βγει ο καφές. Μια ζυγαριά κουζίνας με ακρίβεια γραμμαρίου κοστίζει λίγο και
αλλάζει τελείως τη ρουτίνα σου. Ο γενικός κανόνας είναι 60 γραμμάρια καφέ ανά λίτρο
νερού, ή περίπου 15-18 γραμμάρια για ένα φλιτζάνι των 250 ml.

Αν δεν έχεις ζυγαριά, μπορείς να χρησιμοποιήσεις ένα κουταλάκι του γλυκού ως πρόχειρο
μέτρο: περίπου 6-7 γραμμάρια ανά κουταλιά. Αλλά η ζυγαριά είναι η μόνη σίγουρη λύση για
σταθερό αποτέλεσμα κάθε μέρα.

Πρόσεξε τη θερμοκρασία του νερού
Το νερό είναι το 98% του φλιτζανιού. Αν είναι πολύ ζεστό, καίει τον καφέ και βγάζει
πικράδα. Αν είναι πολύ κρύο, δεν εξάγει αρκετά αρώματα. Η ιδανική θερμοκρασία νερού
είναι μεταξύ 90 και 96 βαθμών Κελσίου.

Αν βράσεις νερό, άφησέ το να ηρεμήσει για 30-40 δευτερόλεπτα αφού σταματήσει ο
βρασμός. Για πιο ακριβή έλεγχο, ένα θερμόμετρο κουζίνας κοστίζει ελάχιστα. Η ποιότητα
του νερού επίσης μετράει: το φιλτραρισμένο νερό δίνει πιο καθαρή γεύση από το νερό της
βρύσης με πολλά άλατα.

Ρύθμισε τον χρόνο εκχύλισης



Κάθε μέθοδος θέλει τον χρόνο της. Ο χρόνος εκχύλισης είναι το χρονικό διάστημα που το
νερό έρχεται σε επαφή με τον καφέ. Για espresso, μιλάμε για 25-30 δευτερόλεπτα. Για καφέ
φίλτρου, 3-4 λεπτά. Για ελληνικό καφέ, 1-2 λεπτά αφού ανέβει το καϊμάκι.

Αν η εκχύλιση είναι πολύ γρήγορη, ο καφές θα βγει ξινός (υπό-εκχύλιση). Αν είναι πολύ
αργή, θα βγει πικρός και στυφός (υπερ-εκχύλιση). Η λύση είναι απλή: αν ο καφές είναι ξινός,
άλεσε λίγο πιο ψιλά. Αν είναι πικρός, άλεσε λίγο πιο χοντρά. Μικρές αλλαγές στον βαθμό
άλεσης κάνουν μεγάλη διαφορά.

Ο καφές για καθημερινή παρασκευή δεν χρειάζεται να είναι περίπλοκος. Με λίγη
εξοικείωση, μπορείς να πετύχεις σταθερή ποιότητα χωρίς να το σκέφτεσαι καν. Η
εξάσκηση και η παρατήρηση είναι τα μόνα μυστικά.

https://www.coffeeisland.gr/




Προθέρμανε τον εξοπλισμό σου
Όταν ρίχνεις ζεστό νερό σε ένα κρύο φίλτρο ή σε μία κρύα γαλλική πρέσα, η θερμοκρασία
πέφτει απότομα. Αυτό χαλάει την εκχύλιση. Μια απλή κίνηση: ξέπλυνε το χωνί ή την κανάτα
με λίγο ζεστό νερό πριν ξεκινήσεις. Έτσι ο καφές διατηρεί την κατάλληλη θερμοκρασία σε
όλη τη διάρκεια.

Το ίδιο ισχύει και για την κούπα σου. Μια κρύα κούπα κρυώνει τον καφές μέσα σε λίγα
δευτερόλεπτα. Ζέστανέ τη με λίγο νερό ή βάλε τη πάνω από την καφετιέρα. Μικρή
συνήθεια, μεγάλη διαφορά.

Διάλεξε τη μέθοδο που ταιριάζει στο στυλ σου
Δεν υπάρχει μία «καλύτερη» μέθοδος. Η καθεμία δίνει διαφορετικό χαρακτήρα. Αν αγαπάς
τη γεμάτη γεύση του ελληνικού, ένα μπρίκι σε καλό χέρι κάνει θαύματα. Για καθαρό, διαυγή
καφέ, ο καφές φίλτρου (pour-over ή V60) είναι ιδανικός. Αν θέλεις ένταση και σώμα, ένας
φρατζολάτος ή η γαλλική πρέσα δίνουν πλούσιο αποτέλεσμα.

Η επιλογή της μεθόδου επηρεάζει και τον βαθμό άλεσης. Ο ελληνικός θέλει πολύ ψιλό
άλεσμα. Ο καφές φίλτρου, μέτριο. Η γαλλική πρέσα, χοντρό. Αν αλλάζεις μέθοδο, θυμήσου
να προσαρμόζεις ανάλογα τον μύλο σου.

Παρακολούθησε την αναλογία καφέ-νερού
Ακόμα και με σωστή θερμοκρασία και άλεση, αν η αναλογία είναι λάθος, το φλιτζάνι θα
απογοητεύει. Μια δυνατή δόση δεν σημαίνει απαραίτητα καλύτερη γεύση. Η ισορροπία είναι
το ζητούμενο. Ξεκίνα με την αναλογία 1:16 (καφές προς νερό) και προσάρμοσέ τη ανάλογα
με τα γούστα σου. Αν το ρόφημα σου φαίνεται αδύναμο, αύξησε λίγο τον καφέ. Αν είναι πολύ
βαρύ, μείωσέ τον.

Εδώ ακριβώς η ζυγαριά σε βοηθά να επαναλάβεις την επιτυχία σου. Δεν χρειάζεται να
μετράς κάθε πρωί. Μόλις βρεις την αναλογία που σου αρέσει, σημείωσέ την και κράτα την.

Μην παραβλέπεις τον καθαρισμό
Τα υπολείμματα καφέ και τα λάδια που μένουν στον εξοπλισμό σου ταγγίζουν και δίνουν
πικρή, βρώμικη γεύση. Καθάριζε το χωνί, το μπρίκι και τη γαλλική πρέσα μετά από κάθε
χρήση. Μία φορά την εβδομάδα, κάνε μια πιο σχολαστική καθαριότητα με ζεστό νερό και
λίγο ήπιο απορρυπαντικό, ξεπλένοντας καλά.

Ακόμα καλύτερα, ξέπλυνε τον μύλο σου μία φορά τον μήνα, ανάλογα με τη χρήση. Τα παλιά
υπολείμματα καφέ μπορεί να επηρεάσουν τη γεύση του φρέσκου καφέ σου.



Δοκίμασε και προσάρμοσε
Η γεύση είναι υποκειμενική. Αυτό που αρέσει σε εσένα μπορεί να διαφέρει από αυτό που
θεωρεί τέλειο κάποιος άλλος. Ο καφές για καθημερινή παρασκευή είναι μια προσωπική
υπόθεση. Μην φοβάσαι να πειραματιστείς. Άλλαξε τον βαθμό άλεσης κατά μία βαθμίδα,
δοκίμασε διαφορετική αναλογία νερού, ή δοκίμασε ένα νέο single origin.

Η παρατήρηση είναι το καλύτερο εργαλείο σου. Κράτα νοερά σημειώσεις: σήμερα ο καφές
βγήκε πιο ξινός από χθες — τι άλλαξα; Ίσως το νερό ήταν πιο ζεστό, ή η άλεση πιο χοντρή.
Μικρές διορθώσεις σε κάθε παράμετρο σε φέρνουν πιο κοντά στο δικό σου ιδανικό
φλιτζάνι.

Το ταξίδι του καλού καφέ στο σπίτι δεν τελειώνει ποτέ. Κάθε μέρα είναι μια ευκαιρία να
βελτιώσεις λίγο παραπάνω τη ρουτίνα σου. Ξεκίνα από ένα-δύο βήματα, πρόσθεσε σταδιακά
τα υπόλοιπα, και σε λίγο καιρό θα αναρωτιέσαι πώς άντεχες χωρίς αυτά.


