
Υπάρχει μια μικρή στιγμή μέσα στην ημέρα που δεν σηκώνει πολλές διαπραγματεύσεις. Για άλλους είναι το
πρώτο φλιτζάνι πριν ανοίξει ο υπολογιστής. Για άλλους είναι ο espresso μετά το φαγητό, εκεί που το σπίτι
ησυχάζει για λίγο και η κουζίνα μυρίζει καβουρδισμένο καφέ. Σε αυτή τη στιγμή, οι λεπτομέρειες μετράνε. Η
θερμοκρασία, η κρέμα, το άρωμα που βγαίνει μόλις πέσει η πρώτη σταγόνα στο φλιτζάνι, ακόμη και το αν η
κάψουλα κουμπώνει σωστά στη μηχανή χωρίς δεύτερη σκέψη.

Ο GetCoffee καφές ανήκει σε αυτή την καθημερινή, πρακτική πλευρά της απόλαυσης. Δεν ζητά από κανέναν
να γίνει barista στο σπίτι, ούτε να μετρά γραμμάρια με ζυγαριά κάθε πρωί. Προτείνει κάτι πιο άμεσο: top rate
κάψουλες coffee για ανθρώπους που θέλουν σταθερότητα, ευκολία και γεύση με χαρακτήρα. Και αυτό, όταν
πίνεις καφέ κάθε μέρα, δεν είναι μικρό πράγμα.

Οι GetCoffee κάψουλες έχουν ενδιαφέρον ακριβώς επειδή απευθύνονται σε όσους αγαπούν τον coffee, αλλά
ζουν σε πραγματικούς ρυθμούς. Μπορεί να έχεις δέκα λεπτά πριν φύγεις για δουλειά. Μπορεί να έχεις φίλους
στο σπίτι και να θέλεις να σερβίρεις τρεις διαφορετικούς καφέδες χωρίς να λερώσεις πάγκο, μύλο και
κλείστρο. Μπορεί απλώς να θέλεις να ξέρεις ότι ο απογευματινός σου καφές θα βγει όπως τον περιμένεις. Εκεί
οι σωστές κάψουλες κάνουν τη διαφορά.

Γιατί οι κάψουλες espresso κέρδισαν τόσο χώρο στην ελληνική
κουζίνα
Η Ελλάδα έχει ιδιαίτερη σχέση με τον καφέ. Δεν τον βλέπουμε μόνο ως ρόφημα. Είναι αφορμή για διάλειμμα,
κουβέντα, συγκέντρωση, φιλοξενία. Από τον ελληνικό καφέ στο μπρίκι μέχρι τον φραπέ, τον freddo coffee και
τον cappuccino, έχουμε μάθει να προσαρμόζουμε τον καφέ στον τρόπο που ζούμε. Γι’ αυτό και οι κάψουλες
δεν μπήκαν στα σπίτια μας ως απλό gadget. Μπήκαν επειδή έλυσαν ένα πρακτικό θέμα.

Ο coffee με κάψουλα προσφέρει επαναληψιμότητα. Αυτό ακούγεται τεχνικό, αλλά στην πράξη σημαίνει κάτι
απλό: βάζεις την κάψουλα, πατάς το κουμπί και παίρνεις έναν καφέ που μοιάζει με τον χθεσινό. Δεν εξαρτάται
τόσο από το πόσο καλά πάτησες τον καφέ, αν ο μύλος άλλαξε άλεσμα από την υγρασία ή αν βιάστηκες. Για
κάποιον που θέλει τελετουργία, ο κλασικός espresso με μηχανή και μύλο έχει τη δική του ομορφιά. Για
κάποιον όμως που θέλει καλό αποτέλεσμα με χαμηλό κόπο, οι top class κάψουλες coffee είναι μια εξαιρετικά
τίμια λύση.

Στην καθημερινότητα, αυτό φαίνεται περισσότερο απ’ όσο νομίζουμε. Έχω δει ανθρώπους που αγόρασαν
ακριβή μηχανή coffee και, μετά από μερικούς μήνες, την άφησαν στην άκρη επειδή βαρέθηκαν το καθάρισμα
και τις ρυθμίσεις. Έχω δει και το αντίθετο: μικρές μηχανές συμβατές με κάψουλες, σε κουζίνες 6
τετραγωνικών, να δουλεύουν τρεις και τέσσερις φορές την ημέρα με συνέπεια. Η καλύτερη λύση δεν είναι
πάντα η πιο περίπλοκη. Είναι αυτή που ταιριάζει στον ρυθμό σου.

Τι σημαίνει “top rate” σε μια κάψουλα espresso
Η λέξη premium χρησιμοποιείται συχνά και όχι πάντα με μέτρο. Στον καφέ όμως έχει συγκεκριμένο νόημα,
ακόμη κι αν δεν γράφεται πάντα με τεχνικούς όρους στη συσκευασία. Μια καλή κάψουλα δεν κρίνεται μόνο
από το έντονο άρωμα όταν ανοίγεις το κουτί. Κρίνεται από το πώς εκχυλίζεται, από το αν κρατά ισορροπία
στο φλιτζάνι, από το αν η πικράδα είναι καθαρή ή άγρια, από το αν η επίγευση μένει ευχάριστα ή κουράζει.

Στις top class κάψουλες coffee περιμένεις φρεσκάδα μέσα στα λογικά όρια της συσκευασίας, σωστό βαθμό
άλεσης για το σύστημα στο οποίο απευθύνονται, καλό κλείσιμο ώστε να προστατεύονται τα αρώματα και
προφίλ που δεν καταρρέει μόλις προσθέσεις λίγο γάλα. Αυτό το τελευταίο είναι σημαντικό στην Ελλάδα, γιατί



πολλοί πίνουν coffee το πρωί, αλλά cappuccino ή freddo μέσα στην ημέρα. Ένας καφές που είναι ευχάριστος
σκέτος μπορεί να χαθεί εντελώς με γάλα ή πάγο, αν δεν έχει αρκετό σώμα.

Ο GetCoffee coffee, όταν επιλέγεται σωστά ανάλογα με το γούστο, μπορεί να καλύψει διαφορετικές συνήθειες.
Άλλος θέλει δυνατό, σοκολατένιο φλιτζάνι με πυκνή αίσθηση. Άλλος ψάχνει πιο αρωματική κατεύθυνση, με
ήπια οξύτητα και καλύτερο e-shop καφέ καθαρό τελείωμα. Άλλος θέλει απλώς έναν καφέ που να μην τον
προδίδει όταν φτιάχνει freddo espresso σε ψηλό ποτήρι με αρκετό πάγο. Το top class δεν σημαίνει
απαραίτητα εξεζητημένο. Σημαίνει φροντισμένο, συνεπές και ευχάριστο μέχρι την τελευταία γουλιά.

GetCoffee Nespresso: η σημασία της συμβατότητας
Όταν κάποιος αναζητά GetCoffee Nespresso, συνήθως θέλει να μάθει κάτι πολύ πρακτικό: αν οι κάψουλες
ταιριάζουν στη μηχανή που έχει ήδη στο σπίτι ή στο γραφείο. Η συμβατότητα με μηχανές τύπου Nespresso
είναι βασικό κριτήριο αγοράς, γιατί κανείς δεν θέλει εκπλήξεις στις 7 το πρωί. Μια κάψουλα που δεν τρυπιέται
σωστά, που μπλοκάρει τη ροή ή που βγάζει νερουλό αποτέλεσμα χαλάει όλη την εμπειρία, ακόμη κι αν ο
καφές μέσα της είναι αξιόλογος.

Εδώ χρειάζεται λίγη προσοχή. Η αγορά έχει πολλές μηχανές και αρκετές γενιές μοντέλων. Οι περισσότερες
συμβατές κάψουλες σχεδιάζονται για το κλασικό σύστημα Nespresso Original, όχι για Vertuo. Αυτό δεν είναι
λεπτομέρεια. Τα δύο συστήματα λειτουργούν διαφορετικά, με διαφορετικό σχήμα κάψουλας και διαφορετική
λογική εκχύλισης. Όποιος αγοράζει GetCoffee κάψουλες καλό είναι να ελέγχει πάντα την ένδειξη
συμβατότητας στη συσκευασία ή στο ηλεκτρονικό κατάστημα, ειδικά αν η μηχανή του δεν είναι από τα
συνηθισμένα μοντέλα.

Στην πράξη, μια σωστή συμβατή κάψουλα πρέπει να κάθεται σταθερά, να δίνει ροή ούτε υπερβολικά γρήγορη
ούτε βασανιστικά αργή και να μην αφήνει περίεργα υπολείμματα στον μηχανισμό. Μικρές διαφορές υπάρχουν
πάντα από μηχανή σε μηχανή. Ακόμη και δύο συσκευές του ίδιου τύπου, αν η μία έχει δουλέψει χρόνια χωρίς
αφαλάτωση, μπορεί να βγάλουν διαφορετικό αποτέλεσμα. Γι’ αυτό, πριν βγάλουμε συμπέρασμα για έναν
καφέ, αξίζει να βεβαιωθούμε ότι η μηχανή είναι καθαρή, ζεστή και σωστά συντηρημένη.

Η γεύση δεν είναι μόνο ένταση
Πολλοί διαλέγουν κάψουλες κοιτώντας έναν αριθμό έντασης. Είναι χρήσιμος ως γρήγορη ένδειξη, αλλά δεν
λέει όλη την αλήθεια. Ένας καφές με υψηλή ένταση μπορεί να είναι βαθιά καβουρδισμένος, πικρός και γεμάτος
σώμα. Μπορεί όμως να έχει και πιο σκούρο προφίλ χωρίς ιδιαίτερη πολυπλοκότητα. Αντίστοιχα, ένας πιο
ήπιος coffee μπορεί να είναι πολύ πιο αρωματικός και ευχάριστος για κάποιον που πίνει τον καφέ του σκέτο.

Στον GetCoffee καφέ, όπως και σε κάθε σειρά με διαφορετικές επιλογές, έχει νόημα να δοκιμάζεις με βάση τη
χρήση. Για πρωινό coffee, συνήθως δουλεύουν καλά χαρμάνια με γεμάτο σώμα και καθαρή επίγευση. Για
cappuccino, χρειάζεται καφές που να “στέκεται” απέναντι στο γάλα, χωρίς να εξαφανίζεται. Για freddo
espresso, θέλεις ένταση, αλλά όχι καμένη αίσθηση, γιατί ο πάγος τονίζει κάποιες γωνίες της γεύσης. Ένας
καφές που ζεστός φαίνεται απλώς δυνατός, κρύος μπορεί να βγει τραχύς.

Υπάρχει και το θέμα της οξύτητας. Στον distinctiveness κόσμο η οξύτητα συχνά θεωρείται αρετή, όταν θυμίζει
φρούτο και δίνει ζωντάνια. Στο καθημερινό ελληνικό φλιτζάνι όμως, αρκετοί την αντιλαμβάνονται ως “ξινίλα”,
ειδικά αν πίνουν τον καφέ γρήγορα ή με άδειο στομάχι. Δεν υπάρχει σωστό και λάθος εδώ. Υπάρχει
προσωπική προτίμηση. Αν ξέρεις ότι σε ενοχλούν οι πιο φωτεινοί καφέδες, διάλεξε πιο στρογγυλό προφίλ, με
νότες ξηρών καρπών, κακάο ή καραμέλας.

https://cpress.gr/getcoffee-kafes-odigos-agoras-gia-na-vreite-ton-idaniko-kafe-online/


Πώς να δοκιμάσετε σωστά τις GetCoffee κάψουλες στο σπίτι
Η δοκιμή καφέ στο σπίτι δεν χρειάζεται να γίνει σοβαροφανής διαδικασία. Δεν χρειάζονται ειδικά ποτήρια,
σημειωματάρια και περίπλοκο λεξιλόγιο. Χρειάζεται όμως λίγη συνέπεια, γιατί αλλιώς συγκρίνουμε πράγματα
που δεν συγκρίνονται. Αν τη μία μέρα φτιάχνουμε coffee σε κρύα μηχανή και την άλλη μετά από πέντε
εκχυλίσεις, το αποτέλεσμα αλλάζει. Αν τη μία φορά χρησιμοποιούμε μικρό φλιτζάνι και την άλλη μεγάλη
κούπα, πάλι αλλάζει η αίσθηση.

Ένας απλός τρόπος είναι να κρατήσεις σταθερές τις βασικές συνθήκες για δύο ή τρεις ημέρες. Ζέστανε τη
μηχανή, πέρασε λίγο νερό χωρίς κάψουλα για να καθαρίσει και να ανέβει θερμοκρασία, χρησιμοποίησε το ίδιο
φλιτζάνι και κράτησε την ίδια ποσότητα εκχύλισης. Για coffee, τα περισσότερα οικιακά φλιτζάνια κινούνται
γύρω στα 30 έως 40 ml, ανάλογα με τη ρύθμιση της μηχανής. Αν αφήσεις την εκχύλιση να τραβήξει πολύ
περισσότερο, ακόμη και ένας καλός καφές μπορεί να πικρίσει και να χάσει τη συνοχή του.

Μια μικρή, κόκκοι καφέ espresso πρακτική δοκιμή που βοηθά πολύ είναι η εξής:

1. Φτιάξτε την πρώτη κάψουλα ως coffee και δοκιμάστε τη χωρίς ζάχαρη, έστω για δύο γουλιές.

2. Φτιάξτε δεύτερη κάψουλα με τον τρόπο που πίνετε συνήθως τον καφέ σας, με γάλα, ζάχαρη ή πάγο.

3. Παρατηρήστε αν το άρωμα μένει μετά την πρώτη γουλιά ή εξαφανίζεται γρήγορα.

4. Δώστε σημασία στην επίγευση, όχι μόνο στην πρώτη εντύπωση.

5. Κρατήστε την τελική κρίση για την επόμενη ημέρα, γιατί ο ουρανίσκος επηρεάζεται από φαγητό, κούραση
και ώρα.

Αυτή η διαδικασία φαίνεται απλή, αλλά γλιτώνει λάθος συμπεράσματα. Έχω αλλάξει γνώμη για καφέδες όταν
τους δοκίμασα δεύτερη φορά το πρωί, αντί για αργά το απόγευμα μετά από φαγητό. Ο καφές είναι
ευαίσθητος στην περίσταση. Γι’ αυτό και μια κάψουλα που δεν εντυπωσιάζει σκέτη μπορεί να αποδειχθεί
ιδανική για cappuccino, ενώ μια άλλη που μοσχοβολά ως espresso μπορεί να χάνεται στον πάγο.

Espresso, lungo, freddo: μικρές ρυθμίσεις που αλλάζουν το
αποτέλεσμα
Οι κάψουλες συχνά χρησιμοποιούνται με το προεπιλεγμένο κουμπί της μηχανής. Αυτό είναι λογικό, αλλά όχι
πάντα ιδανικό. Το lungo, για παράδειγμα, βγάζει μεγαλύτερη ποσότητα, όμως δεν σημαίνει ότι κάθε κάψουλα
αντέχει μεγάλη εκχύλιση. Όσο περισσότερο νερό περνά μέσα από τον καφέ, τόσο περισσότερα στοιχεία
εξάγονται. Στην αρχή παίρνουμε άρωμα, γλυκύτητα και σώμα. Προς το τέλος, αν το παρακάνουμε,
αυξάνονται οι ξηρές και πικρές νότες.

Για GetCoffee espresso, αξίζει να ξεκινήσεις από κοντή εκχύλιση και να προσαρμόσεις μετά. Αν θέλεις
μεγαλύτερο ρόφημα, πολλές φορές είναι καλύτερο να φτιάξεις έναν espresso και να προσθέσεις ζεστό νερό
στο φλιτζάνι, αντί να αφήσεις όλο το νερό να περάσει από την ίδια κάψουλα. Το αποτέλεσμα μοιάζει
περισσότερο με americano και συχνά είναι πιο καθαρό.

Στον freddo coffee, η λεπτομέρεια που ξεχωρίζει είναι η θερμοκρασία. Αν ρίξεις τον καφέ κατευθείαν σε πολύ
πάγο χωρίς σωστό χτύπημα ή ανάδευση, μπορεί να αραιώσει γρήγορα. Αν τον χτυπήσεις υπερβολικά, χάνει
μέρος της αρωματικής του έντασης και βγάζει αφρό χωρίς ουσία. Προσωπικά προτιμώ δύο κάψουλες για
freddo όταν θέλω γεμάτο αποτέλεσμα, ειδικά σε ποτήρι 250 έως three hundred ml. Με μία κάψουλα γίνεται
πιο ελαφρύς, ευχάριστος ίσως για απόγευμα, αλλά όχι πάντα αρκετά εκφραστικός για όσους έχουν συνηθίσει
καφέ από καφετέρια.

http://www.bbc.co.uk/search?q=%CE%BA%CF%8C%CE%BA%CE%BA%CE%BF%CE%B9%20%CE%BA%CE%B1%CF%86%CE%AD%20espresso


Στο cappuccino, το γάλα πρέπει να στηρίζει τον καφέ, όχι να τον σκεπάζει. Αν χρησιμοποιείτε φυτικό ρόφημα,
όπως βρώμη ή αμύγδαλο, δοκιμάστε πρώτα μικρότερη ποσότητα. Τα φυτικά ροφήματα έχουν δική τους
γεύση και γλυκύτητα, οπότε αλλάζουν πολύ το τελικό προφίλ. Ένας σοκολατένιος coffee ταιριάζει συχνά
όμορφα με βρώμη, ενώ πιο φρουτώδεις καφέδες μπορεί να δείχνουν παράξενοι με αμύγδαλο.

Το κόστος ανά φλιτζάνι και οι GetCoffee προσφορές
Ο καφές σε κάψουλα δεν είναι πάντα η φθηνότερη μορφή καφέ ανά γραμμάριο. Είναι όμως συχνά
ανταγωνιστικός ανά φλιτζάνι, ειδικά αν τον συγκρίνεις με καθημερινή αγορά από έξω. Ένας coffee ή freddo
από καφετέρια μπορεί να κοστίζει αρκετά περισσότερο, ανάλογα με την περιοχή και το κατάστημα. Στο σπίτι,
ακόμη και με top class κάψουλες, το κόστος παραμένει συνήθως πιο ελεγχόμενο. Το πραγματικό κέρδος
φαίνεται σε βάθος μήνα, ειδικά για νοικοκυριά όπου πίνουν καφέ δύο άτομα.

Οι GetCoffee προσφορές έχουν νόημα όταν αγοράζεις με βάση την κατανάλωση, όχι από παρόρμηση. Αν
πίνεις έναν καφέ την ημέρα, ένα μεγάλο πακέτο μπορεί να κρατήσει καιρό. Αν όμως έχεις σπίτι με επισκέψεις,
τηλεργασία ή γραφείο με κοινή μηχανή, οι πολυσυσκευασίες βοηθούν αρκετά. Το μόνο σημείο προσοχής είναι
η αποθήκευση. Ο καφές αγαπά δροσερό, ξηρό μέρος, μακριά από ήλιο, υγρασία και έντονες μυρωδιές. Δεν
χρειάζεται ψυγείο για τις κάψουλες, και συχνά το ψυγείο δημιουργεί περισσότερα προβλήματα λόγω
υγρασίας και οσμών.

Μια καλή αγορά δεν είναι μόνο η φθηνότερη τιμή. Είναι το σημείο όπου γεύση, συμβατότητα, ποσότητα και
ρυθμός κατανάλωσης συναντιούνται. Αν βρεις έναν GetCoffee καφέ που σου ταιριάζει πραγματικά, τότε μια
προσφορά σε μεγαλύτερη ποσότητα αξίζει. Αν ακόμη δοκιμάζεις, καλύτερα να ξεκινήσεις με μικρότερη
ποικιλία. Ο καφές που δεν σου αρέσει, όσο οικονομικός κι αν ήταν, μένει στο ντουλάπι και τελικά κοστίζει
περισσότερο.

GetCoffee Ελλάδα: τι προσέχει ο Έλληνας καταναλωτής
Η αγορά του καφέ στην Ελλάδα είναι απαιτητική. Έχουμε συνηθίσει σε έντονη γεύση, σε freddo με σωστή υφή,
σε cappuccino με πλούσιο αφρό, σε coffee που δεν είναι νερουλός. Αυτό κάνει τον Έλληνα καταναλωτή
λιγότερο εύκολο απ’ όσο πιστεύουν μερικές εταιρείες. Δεν αρκεί μια ωραία συσκευασία. Ο καφές πρέπει να
αποδώσει στο φλιτζάνι.

Όταν μιλάμε για GetCoffee Ελλάδα, μιλάμε και για συγκεκριμένες συνήθειες. Το καλοκαίρι, ο freddo μπαίνει
σχεδόν υποχρεωτικά στην εξίσωση. Τον χειμώνα, το cappuccino και ο coffee παίρνουν περισσότερο χώρο. Στο
γραφείο, η ταχύτητα μετράει. Στο σπίτι, το άρωμα και η αίσθηση φιλοξενίας παίζουν μεγαλύτερο ρόλο. Οι
κάψουλες που λειτουργούν καλά σε όλες αυτές τις περιστάσεις κερδίζουν θέση στο ντουλάπι, όχι επειδή είναι
απλώς βολικές, αλλά επειδή γίνονται συνήθεια.

Υπάρχει και κάτι ακόμη που συχνά υποτιμάται: η καθαριότητα. Σε ένα σπίτι όπου φτιάχνονται πολλοί
καφέδες την ημέρα, η κάψουλα κρατά την κουζίνα πιο τακτοποιημένη. Δεν σκορπίζει αλεσμένος καφές στον
πάγκο, δεν χρειάζεται άδειασμα κλείστρου, δεν μένουν υγρά υπολείμματα στον κάδο. Για κάποιον που
απολαμβάνει τη διαδικασία, αυτά είναι μέρος της χαράς. Για κάποιον που τρέχει να προλάβει σχολείο, δουλειά
και υποχρεώσεις, είναι απλώς ακόμη μία δουλειά. Η ευκολία έχει αξία όταν αφαιρεί τριβή από την ημέρα.

Ποια κάψουλα ταιριάζει σε ποιον
Δεν υπάρχει μία επιλογή που να ταιριάζει σε όλους. Αν υπήρχε, ο κόσμος του καφέ θα ήταν πολύ πιο βαρετός.
Υπάρχουν όμως μοτίβα που βοηθούν. Ο άνθρωπος που πίνει σκέτο espresso συνήθως προσέχει περισσότερο



την ισορροπία, το άρωμα και την επίγευση. Εκεί μια πολύ καμένη ή μονοδιάστατη κάψουλα κουράζει
γρήγορα. Ο άνθρωπος που βάζει ζάχαρη ίσως προτιμήσει πιο έντονο καβούρδισμα, γιατί η γλυκύτητα
μαλακώνει τις γωνίες. Όσοι πίνουν γάλα χρειάζονται σώμα και καθαρή παρουσία.

Για να το κάνουμε πιο πρακτικό, μια σύντομη αντιστοίχιση βοηθά:

1. Για σκέτο coffee, προτιμήστε ισορροπημένο προφίλ με καθαρή επίγευση και όχι υπερβολική πικράδα.

2. Για cappuccino, διαλέξτε κάψουλα με γεμάτο σώμα και νότες κακάο, ξηρών καρπών ή καραμέλας.

3. Για freddo espresso, αναζητήστε ένταση που αντέχει στον πάγο χωρίς να γίνεται τραχιά.

4. Για απογευματινό καφέ, δοκιμάστε πιο ήπιες επιλογές, ειδικά αν σας επηρεάζει η καφεΐνη.

5. Για γραφείο, δώστε προτεραιότητα στη συμβατότητα, τη σταθερότητα και τις συσκευασίες που βολεύουν
πολλούς χρήστες.

Ακόμη κι έτσι, η τελική απάντηση έρχεται μόνο με δοκιμή. Ο καφές συνδέεται με μνήμη και συνήθεια. Κάποιος
που μεγάλωσε με σκούρα, ιταλικού τύπου χαρμάνια μπορεί να βρίσκει έναν πιο αρωματικό espresso “ελαφρύ”,
ενώ κάποιος που αγαπά πιο μοντέρνα προφίλ μπορεί να θεωρεί τον πολύ σκούρο καφέ βαρύ. Το ζητούμενο
δεν είναι να συμφωνήσουν όλοι. Είναι να βρεις αυτό που σε κάνει να θέλεις άλλη μία γουλιά.

Η μηχανή παίζει μεγαλύτερο ρόλο απ’ όσο φαίνεται
Ακόμη και οι καλύτερες GetCoffee κάψουλες δεν μπορούν να αποδώσουν σωστά σε μηχανή που χρειάζεται
καθάρισμα. Η αφαλάτωση δεν είναι τυπική σύσταση για το εγχειρίδιο. Το νερό στην Ελλάδα, ανάλογα με την
περιοχή, μπορεί να έχει αρκετά άλατα. Με τον καιρό, αυτά επηρεάζουν τη θερμοκρασία, την πίεση και τη ροή.
Το αποτέλεσμα είναι καφές πιο χλιαρός, πιο αδύναμος ή με ακανόνιστη εκχύλιση.

Αν παρατηρήσεις ότι ο καφές βγαίνει πιο αργά από παλιά, ότι η κρέμα μειώθηκε ή ότι η μηχανή κάνει
περισσότερο θόρυβο, μην κατηγορήσεις αμέσως την κάψουλα. Κάνε έναν κύκλο καθαρισμού σύμφωνα με τις
οδηγίες του κατασκευαστή. Χρησιμοποίησε κατάλληλο υγρό αφαλάτωσης και όχι αυτοσχέδιες λύσεις που
μπορεί να φθείρουν μέρη της μηχανής. Επίσης, άδειαζε συχνά το δοχείο με τις χρησιμοποιημένες κάψουλες. Η
υγρασία και τα υπολείμματα καφέ δημιουργούν οσμές που επηρεάζουν τη συνολική αίσθηση στην κουζίνα.

Το νερό επίσης μετράει. Αν το νερό της βρύσης έχει έντονη γεύση ή μυρωδιά χλωρίου, ο καφές θα το δείξει.
Ένα απλό φίλτρο νερού μπορεί να βελτιώσει αισθητά το φλιτζάνι. Δεν χρειάζεται υπερβολή ούτε ακριβός
εξοπλισμός. Αρκεί καθαρό νερό, σωστή θερμοκρασία και μηχανή που λειτουργεί όπως πρέπει.



Η μικρή πολυτέλεια που χωρά στην καθημερινότητα
Αυτό που μου αρέσει στις καλές κάψουλες espresso είναι ότι φέρνουν μια αίσθηση φροντίδας χωρίς να
απαιτούν σκηνοθεσία. Δεν χρειάζεται να αφιερώσεις μισή ώρα. Δεν χρειάζεται να έχεις μεγάλο πάγκο ή ειδικό
εξοπλισμό. Πατάς ένα κουμπί και, αν έχεις διαλέξει σωστά, παίρνεις ένα φλιτζάνι που μοιάζει με μικρή παύση.
Αυτή η παύση έχει αξία.

Ο GetCoffee καφές μπορεί να λειτουργήσει ακριβώς έτσι: ως καθημερινή επιλογή για όσους θέλουν κάτι
καλύτερο από έναν αδιάφορο καφέ, αλλά δεν θέλουν να μπλέκουν κάθε φορά με πολύπλοκες διαδικασίες. Οι
GetCoffee κάψουλες δίνουν τη δυνατότητα να έχεις ποικιλία στο ντουλάπι, να σερβίρεις εύκολα διαφορετικά
γούστα και να κρατάς σταθερό αποτέλεσμα. Αν η μηχανή σου είναι συμβατή, αν προσέξεις λίγο την εκχύλιση
και αν δοκιμάσεις με ανοιχτό μυαλό, είναι πολύ πιθανό να βρεις το προφίλ που ταιριάζει στο δικό σου
φλιτζάνι.

Η απόλαυση του καφέ δεν χρειάζεται να είναι ούτε επιδεικτική ούτε περίπλοκη. Μπορεί να είναι ένα ζεστό
coffee πριν ξεκινήσει η μέρα, ένας freddo στο μπαλκόνι τον Ιούλιο, ένα cappuccino το Σάββατο το πρωί, όταν
υπάρχει επιτέλους χρόνος να καθίσεις. Αν οι κάψουλες που χρησιμοποιείς στηρίζουν αυτές τις στιγμές με
άρωμα, σώμα και συνέπεια, τότε έχουν κάνει τη δουλειά τους.

Και κάπως έτσι, ένα μικρό κουτί με premium κάψουλες espresso γίνεται κάτι περισσότερο από αναλώσιμο για
τη μηχανή. Γίνεται μέρος της ρουτίνας σου, με τον καλύτερο τρόπο: διακριτικά, αξιόπιστα και απολαυστικά.


