
Υπάρχουν πρωινά που ο καφές δεν είναι απλώς συνήθεια. Είναι η μικρή τελετουργία που βάζει τάξη στη μέρα.
Το νερό ζεσταίνεται, η μηχανή ανάβει, η κάψουλα μπαίνει στη θέση της, και σε λιγότερο από ένα λεπτό έχεις
μπροστά σου έναν coffee με κρέμα, άρωμα και χαρακτήρα. Κάπου εκεί αρχίζει και η πραγματική συζήτηση:
ποια κάψουλα ταιριάζει σε ποιον;

Στην ελληνική αγορά, όπου ο καφές έχει σχεδόν προσωπική διάσταση, οι επιλογές έχουν αυξηθεί πολύ. Δεν
μιλάμε πια μόνο για “δυνατό” ή “ελαφρύ” καφέ. Μιλάμε για χαρμάνια με διαφορετική προέλευση, επίπεδα
καβουρδίσματος, κάψουλες συμβατές με δημοφιλείς μηχανές, decaf για το απόγευμα, lungo για πιο αργή
απόλαυση, έντονο coffee για μετά το φαγητό, ακόμη και αρωματικές επιλογές για όσους θέλουν κάτι πιο
παιχνιδιάρικο.

Το GetCoffee Ελλάδα κινείται ακριβώς σε αυτό το σημείο: εκεί όπου η ευκολία της κάψουλας συναντά την
ανάγκη για ποικιλία. Για κάποιον που πίνει έναν καφέ την ημέρα, η σωστή επιλογή μπορεί να κάνει το πρωινό
πιο ευχάριστο. Για κάποιον που δουλεύει από το σπίτι και ετοιμάζει δύο ή τρεις καφέδες καθημερινά, οι
λεπτομέρειες έχουν ακόμα μεγαλύτερη σημασία. Και για ένα γραφείο, όπου ο ένας θέλει δυνατό ristretto και ο
άλλος πιο ήπιο lungo, η ποικιλία δεν είναι πολυτέλεια. Είναι πρακτική ανάγκη.

Γιατί οι κάψουλες έγιναν τόσο δημοφιλείς στην Ελλάδα
Η Ελλάδα έχει μακρά σχέση με τον καφέ. Από τον ελληνικό καφέ στο μπρίκι μέχρι τον φραπέ, τον freddo
coffee και τον cappuccino, ο καφές εδώ δεν περιορίζεται σε μία μορφή. Είναι κοινωνική παύση, επαγγελματικό
ραντεβού, παρέα στο μπαλκόνι, συγκέντρωση πριν από μια δύσκολη μέρα.

Οι κάψουλες μπήκαν δυναμικά στα σπίτια γιατί έλυσαν ένα πολύ απλό πρόβλημα: πώς φτιάχνεις σταθερά
καλό coffee χωρίς μύλο, χωρίς πατητήρι, χωρίς ζυγαριά και χωρίς πολύ καθάρισμα. Όποιος έχει δοκιμάσει να
πετύχει σωστή εκχύλιση με αλεσμένο καφέ ξέρει ότι οι μικρές αποκλίσεις αλλάζουν το αποτέλεσμα. Λίγο πιο
χοντρή άλεση, λίγο πιο γρήγορη ροή, νερό με άλατα, καφές που έμεινε ανοιχτός πολλές μέρες, όλα φαίνονται
στο φλιτζάνι.

Με τις κάψουλες, το περιθώριο λάθους μικραίνει. Η δόση είναι συγκεκριμένη, η άλεση έχει γίνει για τον τύπο
της κάψουλας, και η μηχανή κάνει τα υπόλοιπα. Αυτό δεν σημαίνει ότι όλες οι κάψουλες είναι ίδιες. Κάθε άλλο.
Η διαφορά ανάμεσα σε μια επίπεδη, πικρή κάψουλα και σε μια ισορροπημένη, αρωματική είναι μεγάλη. Εκεί
είναι που αξίζει να κοιτάξει κανείς προσεκτικά τι προσφέρει ένα κατάστημα όπως το GetCoffee, ειδικά αν
αναζητά GetCoffee κάψουλες για καθημερινή χρήση και όχι απλώς μια τυχαία λύση από το ράφι του σούπερ
μάρκετ.

Τι ψάχνει πραγματικά κάποιος όταν αγοράζει κάψουλες
Οι περισσότεροι ξεκινούν με την ένταση. Βλέπουν έναν αριθμό, για παράδειγμα 7, 9 ή 11, και θεωρούν ότι
αυτό τα λέει όλα. Στην πράξη, η ένταση είναι μόνο ένα κομμάτι της εικόνας. Ένας καφές μπορεί να είναι
έντονος λόγω σκούρου καβουρδίσματος, λόγω υψηλότερου ποσοστού robusta, λόγω πιο πυκνού σώματος ή
λόγω έντονης πικράδας. Αυτά δεν είναι ίδια πράγματα.

Ένας καλός coffee σε κάψουλα πρέπει να έχει ισορροπία. Θέλεις άρωμα όταν πλησιάζεις το φλιτζάνι, σωστή
κρέμα που δεν εξαφανίζεται αμέσως, γεύση που μένει ευχάριστα και όχι μια καμένη αίσθηση που κουράζει. Αν
τον πίνεις σκέτο, οι ατέλειες φαίνονται αμέσως. Αν βάζεις γάλα, χρειάζεσαι καφέ με αρκετή ένταση ώστε να μη
χαθεί μέσα στον cappuccino ή στον freddo.



Έχω δει πολλές φορές ανθρώπους να αγοράζουν την πιο δυνατή κάψουλα επειδή “θέλουν να ξυπνήσουν”, και
μετά να ανακαλύπτουν ότι τελικά τους ενοχλεί η πικράδα. Άλλοι παίρνουν μια πολύ ήπια επιλογή και
απογοητεύονται επειδή στον freddo espresso βγαίνει νερουλή. Το σωστό δεν είναι πάντα το πιο δυνατό. Είναι
αυτό που ταιριάζει στον τρόπο που πίνεις καφέ.

GetCoffee κάψουλες και συμβατότητα με μηχανές Nespresso
Ένα από τα βασικά ερωτήματα πριν αγοράσει κάποιος κάψουλες είναι η συμβατότητα. Πολλοί καταναλωτές
αναζητούν συγκεκριμένα GetCoffee Nespresso επιλογές, εννοώντας κάψουλες συμβατές με μηχανές τύπου
Nespresso Original. Είναι σημαντικό εδώ να διαβάζει κανείς προσεκτικά την περιγραφή του προϊόντος, γιατί η
αγορά έχει διαφορετικά συστήματα καψουλών και δεν ταιριάζουν όλα μεταξύ τους.

Οι μηχανές Nespresso Original είναι από τις πιο διαδεδομένες στα ελληνικά σπίτια και γραφεία. Οι συμβατές
κάψουλες αυτού του τύπου έχουν δώσει τεράστια ελευθερία επιλογής, επειδή ο χρήστης δεν περιορίζεται σε
έναν μόνο παραγωγό. Μπορεί να δοκιμάσει διαφορετικά χαρμάνια, διαφορετικές εντάσεις, ακόμη και
διαφορετικά στυλ καβουρδίσματος, κρατώντας την ίδια μηχανή στον πάγκο της κουζίνας.

Η πρακτική πλευρά έχει σημασία. Μια καλή συμβατή κάψουλα πρέπει να εφαρμόζει σωστά, να τρυπιέται
χωρίς δυσκολία, να μη δημιουργεί διαρροές και να δίνει σταθερή εκχύλιση. Μικρές διαφορές στο υλικό της
κάψουλας ή στον τρόπο σφράγισης μπορούν να επηρεάσουν το αποτέλεσμα. Όταν αγοράζεις GetCoffee
καφές σε κάψουλες, αξίζει να προσέξεις όχι μόνο τη γεύση, αλλά και το πώς συμπεριφέρεται η κάψουλα στη
μηχανή σου.

Αν έχεις παλαιότερη μηχανή, καλό είναι να ξεκινήσεις με μια μικρότερη ποσότητα πριν γεμίσεις το ντουλάπι.
Αν έχεις νεότερη μηχανή που δέχεται άνετα συμβατές κάψουλες, μπορείς να κινηθείς πιο ελεύθερα. Σε κάθε
περίπτωση, η πρώτη δοκιμή λέει πολλά: ροή, κρέμα, θόρυβος μηχανής, αντίσταση στο κλείσιμο του μοχλού
και τελικό άρωμα.

Espresso, lungo ή ristretto; Μικρές διαφορές, μεγάλο αποτέλεσμα
Ο όρος GetCoffee espresso μπορεί να ακούγεται απλός, αλλά πίσω του κρύβονται διαφορετικές προτιμήσεις.
Ο κλασικός coffee είναι συνήθως γύρω στα 25 e-shop καφέ παράδοση με forty ml, ανάλογα με τη μηχανή και
τη ρύθμιση. Είναι συμπυκνωμένος, έχει ένταση και αναδεικνύει γρήγορα τα χαρακτηριστικά της κάψουλας. Αν
ο καφές έχει σοκολατένιες νότες, θα τις νιώσεις. Αν έχει οξύτητα, επίσης. Αν είναι υπερβολικά καβουρδισμένος,
δεν θα κρυφτεί.

Το ristretto είναι ακόμα πιο σύντομο και πυκνό. Δεν είναι για όλους. Το προτιμούν όσοι θέλουν συμπυκνωμένη
γεύση, συχνά μετά το φαγητό ή ως γρήγορη δόση ενέργειας. Εκεί χρειάζεται κάψουλα με σώμα και
καθαρότητα, γιατί κάθε ατέλεια φαίνεται έντονα.

Το lungo χρησιμοποιεί περισσότερο νερό. Πολλοί το επιλέγουν για πρωινό, ειδικά αν θέλουν να κρατήσει λίγο
περισσότερο η απόλαυση. Όμως δεν κάνουν όλες οι κάψουλες καλό lungo. Αν μια κάψουλα έχει σχεδιαστεί για
μικρό espresso, η παρατεταμένη εκχύλιση μπορεί να βγάλει ξηρότητα και πικράδα. Για lungo αξίζει να
επιλέγεις χαρμάνια που το αναφέρουν καθαρά ή που έχουν πιο στρογγυλό προφίλ.

Στην καθημερινότητα, μια καλή πρακτική είναι να κρατάς δύο είδη στο σπίτι. Ένα δυνατό για espresso, freddo
ή ροφήματα με γάλα, και ένα πιο ισορροπημένο για lungo ή δεύτερο καφέ της ημέρας. Έτσι δεν προσπαθείς
να κάνεις τα πάντα με μία κάψουλα, κάτι που σπάνια πετυχαίνει ιδανικά.

Πώς διαλέγεις ένταση χωρίς να πέσεις στην παγίδα της πικράδας

https://www.facebook.com/getcoffee.gr


Η ένταση στις κάψουλες συχνά λειτουργεί σαν μαγνήτης. Όσο πιο μεγάλος ο αριθμός, τόσο πιο “σοβαρός”
φαίνεται ο καφές. Όμως ένας καφές έντασης 10 δεν είναι απαραίτητα καλύτερος από έναν έντασης 7. Είναι
διαφορετικός.

Αν πίνεις τον καφέ σκέτο, θα εκτιμήσεις περισσότερο την ισορροπία. Μια μέτρια προς υψηλή ένταση, με
καθαρό άρωμα και μέτριο καβούρδισμα, μπορεί να είναι πιο ευχάριστη από ένα πολύ σκούρο χαρμάνι. Αν
βάζεις ζάχαρη, η πικράδα μειώνεται, αλλά δεν εξαφανίζεται. Αν προσθέτεις γάλα, χρειάζεσαι καφέ που να έχει
αρκετή δύναμη ώστε να σταθεί.

Υπάρχει και το θέμα της ώρας. Ο πρώτος καφές της ημέρας συχνά σηκώνει κάτι πιο ζωηρό. Ο απογευματινός,
ειδικά μετά τις πέντε ή έξι, θέλει περισσότερη σκέψη. Εκεί ένας decaf ή ένα πιο ήπιο χαρμάνι μπορεί να σώσει
τον ύπνο σου. Δεν είναι λίγοι όσοι λένε ότι “ο καφές δεν με πιάνει”, μέχρι να περάσουν μια περίοδο κακού
ύπνου και να καταλάβουν ότι ο δεύτερος δυνατός espresso στις επτά το απόγευμα είχε τελικά λόγο ύπαρξης
στο πρόβλημα.

Η ελληνική συνήθεια του freddo και τι σημαίνει για τις κάψουλες
Αν υπάρχει ένα σημείο όπου η ελληνική αγορά διαφέρει από πολλές άλλες, είναι ο freddo espresso και ο
freddo cappuccino. Στο εξωτερικό, η κάψουλα χρησιμοποιείται συχνά για ζεστό coffee ή lungo. Στην Ελλάδα,
πολλοί θέλουν η ίδια κάψουλα να δουλεύει καλά και με πάγο.

Ο freddo απαιτεί ένταση. Ο πάγος αραιώνει, το χτύπημα αλλάζει την υφή, και αν ο καφές είναι πολύ ήπιος, το
αποτέλεσμα χάνει χαρακτήρα. Για freddo coffee συνήθως ταιριάζουν πιο γεμάτα χαρμάνια, με καλό σώμα και
σταθερή επίγευση. Μια κάψουλα που ζεστή φαίνεται λίγο δυνατή μπορεί να αποδειχθεί ιδανική κρύα.

Στον freddo cappuccino, το γάλα προσθέτει γλυκύτητα και όγκο. Εκεί χρειάζεται καφές που να μη σβήνει.
Προσωπικά, όταν δοκιμάζω κάψουλες για χρήση με γάλα, δεν τις κρίνω μόνο σκέτες. Φτιάχνω έναν μικρό
cappuccino ή freddo cappuccino και βλέπω αν ο καφές ακούγεται μέσα στο ρόφημα. Αν μένει μόνο γάλα και
μια αόριστη καφεΐνη, δεν κάνει για αυτή τη χρήση.

Για όσους αγοράζουν από GetCoffee Ελλάδα με σκοπό τον freddo, έχει νόημα να κοιτούν περιγραφές που
μιλούν για σώμα, έντονο καβούρδισμα, σοκολατένιες ή ξηροκαρπάτες νότες. Αυτά τα προφίλ συνήθως
αντέχουν καλύτερα στον πάγο και στο γάλα.

Arabica, robusta και χαρμάνια χωρίς προκαταλήψεις
Υπάρχει μια τάση να θεωρείται η arabica πάντα ανώτερη και η robusta κάτι δεύτερο. Η πραγματικότητα είναι
πιο ενδιαφέρουσα. Η arabica δίνει συχνά πιο αρωματικό προφίλ, με οξύτητα, φρούτα, λουλούδια ή γλυκές
νότες, ανάλογα με την προέλευση και το καβούρδισμα. Η robusta δίνει περισσότερο σώμα, πιο έντονη κρέμα,
γήινες νότες και συνήθως περισσότερη καφεΐνη.

Σε έναν area of expertise espresso με φρέσκο άλεσμα, πολλοί αναζητούν a hundred% arabica. Σε μια κάψουλα
για καθημερινό espresso, ειδικά αν προορίζεται για freddo ή γάλα, ένα προσεγμένο χαρμάνι arabica και
robusta μπορεί να λειτουργήσει εξαιρετικά. Το θέμα δεν είναι η ετικέτα από μόνη της. Είναι η ποιότητα των
κόκκων, το καβούρδισμα, η άλεση, η συσκευασία και η ισορροπία στο φλιτζάνι.

Ένας καφές με λίγη robusta μπορεί να έχει καλύτερη κρέμα και πιο γεμάτη αίσθηση. Ένας a hundred% arabica
μπορεί να είναι υπέροχος σκέτος, αλλά να φαίνεται αδύναμος με γάλα. Δεν υπάρχει μία απάντηση για όλους.
Υπάρχει το δικό σου στόμα, η δική σου μηχανή και ο δικός σου τρόπος παρασκευής.



Πρακτικός οδηγός επιλογής για διαφορετικά γούστα
Αν δεν ξέρεις από πού να ξεκινήσεις, η καλύτερη προσέγγιση είναι να σκεφτείς πώς πίνεις πραγματικά τον
καφέ σου, όχι πώς θα ήθελες θεωρητικά να τον πίνεις. Άλλο αγοράζω μια κάψουλα επειδή η περιγραφή
ακούγεται ωραία, άλλο τη χρησιμοποιώ κάθε πρωί πριν φύγω για δουλειά.

Παρακάτω είναι ένας σύντομος τρόπος να προσανατολιστείς χωρίς να χαθείς σε δεκάδες επιλογές:

Για σκέτο espresso, διάλεξε ισορροπημένο χαρμάνι με καθαρή επίγευση και όχι απαραίτητα τη μέγιστη
ένταση.

Για freddo coffee, προτίμησε πιο γεμάτο σώμα και ένταση που δεν χάνεται με τον πάγο.

Για cappuccino, ζεστό ή κρύο, αναζήτησε χαρμάνια με σοκολατένιο ή ξηροκαρπάτο χαρακτήρα.

Για lungo, απόφυγε υπερβολικά σκούρες κάψουλες που μπορεί να πικρίσουν με περισσότερο νερό.

Για απογευματινό καφέ, δοκίμασε decaf ή πιο ήπια ένταση αν επηρεάζεται ο ύπνος σου.

Αυτός ο απλός διαχωρισμός βοηθά πολύ περισσότερο από το να κυνηγάς έναν αριθμό έντασης. Στην πράξη,
μετά από δύο ή τρεις δοκιμές, οι περισσότεροι βρίσκουν το “καθημερινό” τους χαρμάνι και κρατούν μία
δεύτερη επιλογή για αλλαγή.

Τι σημαίνουν οι GetCoffee προσφορές για τον καθημερινό
καταναλωτή
Ο καφές σε κάψουλες έχει ένα ιδιαίτερο χαρακτηριστικό: η τιμή ανά τεμάχιο φαίνεται μικρή, αλλά η μηνιαία
κατανάλωση μαζεύεται. Ένας άνθρωπος που πίνει δύο κάψουλες την ημέρα χρειάζεται περίπου 60 κάψουλες
τον μήνα. Σε ένα ζευγάρι ή σε ένα μικρό γραφείο, ο αριθμός ανεβαίνει γρήγορα. Εκεί οι GetCoffee προσφορές
δεν είναι απλώς ευχάριστο μπόνους. Μπορούν να κάνουν πραγματική διαφορά στο κόστος.

Βέβαια, η προσφορά έχει νόημα όταν αγοράζεις κάτι που θα πιεις ευχάριστα. Ένα μεγάλο πακέτο από
κάψουλες που δεν σου αρέσουν καταλήγει να πιάνει χώρο στο ντουλάπι. Το έχω δει να συμβαίνει συχνά:
κάποιος ενθουσιάζεται με μια χαμηλή τιμή, παίρνει πολλές συσκευασίες, δοκιμάζει την πρώτη και μετά
προσπαθεί για μήνες να “τελειώσει” έναν καφέ που δεν τον χαίρεται.

Η πιο έξυπνη τακτική είναι να δοκιμάζεις πρώτα μικρότερες ποσότητες ή ποικιλίες, και όταν βρεις δύο ή τρεις
επιλογές που σου ταιριάζουν, τότε να εκμεταλλεύεσαι προσφορές σε μεγαλύτερα πακέτα. Έτσι κρατάς το
κόστος χαμηλά χωρίς να θυσιάζεις την απόλαυση.

Για γραφεία, η λογική αλλάζει λίγο. Εκεί η ποικιλία έχει μεγαλύτερη αξία. Δεν έχουν όλοι την ίδια γεύση. Ένα
μείγμα από δυνατές, μεσαίες και decaf κάψουλες καλύπτει περισσότερους ανθρώπους και μειώνει τα
παράπονα. Σε ένα γραφείο δέκα ατόμων, ακόμη και μικρή διαφορά στην τιμή ανά κάψουλα μπορεί να φανεί
στο τέλος του μήνα, αλλά η αποδοχή από την ομάδα μετρά εξίσου.

Αποθήκευση: το σημείο που πολλοί υποτιμούν
Οι κάψουλες προστατεύουν τον καφέ καλύτερα από μια ανοιχτή σακούλα αλεσμένου καφέ, αλλά δεν είναι
μαγικές. Η ζέστη, η υγρασία και η έκθεση σε έντονες οσμές μπορούν να επηρεάσουν την εμπειρία, ειδικά αν οι
κάψουλες μείνουν για πολύ καιρό σε ακατάλληλο σημείο.

Η κουζίνα είναι γεμάτη παγίδες. Ντουλάπι πάνω από τον φούρνο, ράφι κοντά στο παράθυρο, συρτάρι δίπλα
σε μπαχαρικά, όλα μπορούν να αλλοιώσουν σταδιακά την αίσθηση φρεσκάδας. Καλύτερα να φυλάσσονται σε



δροσερό, ξηρό σημείο, μακριά από απευθείας ήλιο και έντονες μυρωδιές. Δεν χρειάζεται υπερβολή, ούτε
ψυγείο στις περισσότερες περιπτώσεις. Χρειάζεται απλώς λίγη προσοχή.

Αν αγοράζεις μεγάλες ποσότητες λόγω προσφοράς, φρόντισε να καταναλώνεις πρώτα τις παλαιότερες
συσκευασίες. Μια μικρή οργάνωση στο ντουλάπι αρκεί. Βάζεις μπροστά αυτά που λήγουν νωρίτερα και πίσω
τις νεότερες παραλαβές. Ακούγεται αυτονόητο, αλλά στην καθημερινότητα ξεχνιέται εύκολα.

Η μηχανή παίζει μεγαλύτερο ρόλο απ’ όσο φαίνεται
Η ίδια κάψουλα μπορεί να δώσει ελαφρώς διαφορετικό αποτέλεσμα σε δύο μηχανές. Η πίεση, η θερμοκρασία,
η καθαριότητα και τα άλατα επηρεάζουν την εκχύλιση. Αν ο καφές ξαφνικά σου φαίνεται πιο πικρός, πιο
αδύναμος ή με λιγότερη κρέμα, δεν φταίει πάντα η κάψουλα.

Η αφαλάτωση είναι από τα πιο παραμελημένα κομμάτια. Σε πολλές περιοχές της Ελλάδας το νερό έχει αρκετά
άλατα. Με τον καιρό, η μηχανή κουράζεται, η θερμοκρασία μεταβάλλεται και η ροή γίνεται ασταθής. Ένας
καθαρισμός σύμφωνα με τις οδηγίες του κατασκευαστή μπορεί να βελτιώσει θεαματικά το αποτέλεσμα. Δεν
είναι σπάνιο να νομίζει κάποιος ότι “χάλασε ο καφές”, ενώ στην πραγματικότητα η μηχανή ζητά συντήρηση.

Σημασία έχει και το φλιτζάνι. Ένας espresso σε παγωμένο, μεγάλο φλιτζάνι χάνει γρήγορα θερμοκρασία και
αίσθηση. Αν πίνεις ζεστό espresso, ένα μικρό προθερμασμένο φλιτζάνι κάνει διαφορά. Αν φτιάχνεις freddo, η
ποιότητα του πάγου και η αναλογία παίζουν εξίσου σημαντικό ρόλο. Ένας καλός καφές μπορεί να αδικηθεί
από πολύ νερό, κακό πάγο ή υπερβολικό χτύπημα.

Πώς να κάνεις δοκιμή γεύσης στο σπίτι χωρίς υπερβολές
Δεν χρειάζεται να γίνεις επαγγελματίας γευσιγνώστης για να καταλάβεις τι σου αρέσει. Χρειάζεται μόνο να
δοκιμάσεις με λίγη συνέπεια. Αν ανοίξεις πέντε διαφορετικές κάψουλες σε πέντε διαφορετικές μέρες, με άλλο
φλιτζάνι, άλλη ποσότητα νερού και άλλη ώρα, δύσκολα θα βγάλεις συμπέρασμα. Αν όμως τις δοκιμάσεις με
τον ίδιο τρόπο, οι διαφορές φαίνονται καθαρά.

Ένας απλός τρόπος είναι να φτιάξεις κάθε κάψουλα ως espresso με την ίδια ρύθμιση νερού. Μύρισε πρώτα
τον καφέ, δοκίμασε μια μικρή γουλιά σκέτη, και μετά, αν συνηθίζεις ζάχαρη ή γάλα, πρόσθεσέ τα. Σημείωσε
νοερά αν σου άρεσε η πρώτη εντύπωση, αν σε κούρασε η επίγευση, αν είχε σώμα, αν θα τον έπινες κάθε μέρα.

Για πιο δίκαιη σύγκριση, δοκίμασε μέχρι τρεις καφέδες τη φορά. Μετά ο ουρανίσκος κουράζεται και όλα
μπερδεύονται. Επίσης, μην κρίνεις μόνο από την πρώτη γουλιά. Κάποιοι καφέδες εντυπωσιάζουν αμέσως



αλλά κουράζουν στο μισό φλιτζάνι. Άλλοι φαίνονται ήπιοι στην αρχή, αλλά αποδεικνύονται εξαιρετικοί για
καθημερινή χρήση.

Για το σπίτι, το γραφείο και τους επισκέπτες
Στο σπίτι, η επιλογή είναι προσωπική. Μπορείς να έχεις ακριβώς αυτό που σου αρέσει, χωρίς να συμβιβάζεσαι.
Αν όμως έρχονται συχνά φίλοι ή οικογένεια, μια μικρή ποικιλία δείχνει φροντίδα. Άλλος θα ζητήσει δυνατό
coffee, άλλος cappuccino, άλλος decaf μετά το φαγητό. Δεν χρειάζεται να έχεις δέκα επιλογές. Τρεις καλά
διαλεγμένες κάψουλες αρκούν για τις περισσότερες περιστάσεις.

Στο γραφείο, τα πράγματα είναι πιο πρακτικά. Η κάψουλα κερδίζει επειδή είναι καθαρή, γρήγορη και δεν
απαιτεί δεξιότητα. Κανείς δεν θέλει να καθαρίζει καφέδες από τον πάγκο ανάμεσα σε meetings. Εκεί μετρά η
σταθερότητα. Να πατάς το κουμπί και να ξέρεις τι θα βγει. Ο GetCoffee καφές σε συμβατές κάψουλες μπορεί
να γίνει κόκκοι καφέ espresso μέρος αυτής της καθημερινής ρουτίνας, αρκεί η επιλογή να καλύπτει
διαφορετικά γούστα.

Για χώρους φιλοξενίας, μικρά Airbnb ή επαγγελματικά ραντεβού, η εικόνα επίσης μετρά. Μια περιποιημένη
γωνιά καφέ με κάψουλες, καθαρά φλιτζάνια και δύο επιλογές έντασης δίνει αίσθηση οργάνωσης. Δεν
χρειάζεται πολυτέλεια. Χρειάζεται να δείχνει ότι κάποιος το σκέφτηκε.

Τι να προσέξεις πριν γεμίσεις το καλάθι
Η αγορά on line έχει ευκολία, αλλά θέλει και λίγη προσοχή. Πριν επιλέξεις ποσότητα, κοίτα τη συμβατότητα,
την ένταση, την περιγραφή του γευστικού προφίλ και τη χρήση για την οποία προτείνεται ο καφές. Αν
αγοράζεις GetCoffee κάψουλες για μηχανή τύπου Nespresso Original, βεβαιώσου ότι αυτό αναφέρεται
καθαρά. Αν θέλεις decaf, δες αν πρόκειται για επιλογή που ταιριάζει σε coffee ή lungo. Αν πίνεις κυρίως
freddo, μην παρασυρθείς από πολύ λεπτεπίλεπτα χαρμάνια που ίσως χαθούν στον πάγο.

Μια μικρή προσωπική “στρατηγική” αγοράς βοηθάει:

Πάρε αρχικά ποικιλία ή μικρότερες συσκευασίες για δοκιμή.

Κράτησε σημείωση ποια κάψουλα σου άρεσε για ζεστό και ποια για κρύο καφέ.

Αγόρασε μεγαλύτερη ποσότητα μόνο από χαρμάνια που δοκίμασες ήδη.

Συνδύασε καθημερινές επιλογές με μία πιο ιδιαίτερη για αλλαγή.

Έλεγξε προσφορές, αλλά μην αγοράζεις μόνο με βάση τη χαμηλότερη τιμή.

Με αυτόν τον τρόπο χτίζεις σιγά σιγά ένα μικρό απόθεμα που έχει νόημα. Δεν γεμίζεις το ντουλάπι τυχαία.
Έχεις καφέ για τη Δευτέρα το πρωί, για τον freddo του Σαββάτου, για τον επισκέπτη που θέλει κάτι ελαφρύ
και για την ώρα που χρειάζεσαι έναν πραγματικά δυνατό coffee.

Η απόλαυση βρίσκεται στη λεπτομέρεια
Ο καφές σε κάψουλες δεν προσπαθεί να αντικαταστήσει κάθε μορφή καφέ. Ένας barista με καλό μύλο και
φρέσκους κόκκους μπορεί να πετύχει πράγματα που μια κάψουλα δεν θα δώσει με τον ίδιο τρόπο. Όμως
αυτό δεν μειώνει την αξία της κάψουλας. Η αξία της είναι αλλού: στην ευκολία, στη σταθερότητα, στην
καθαρή διαδικασία και στη δυνατότητα να έχεις αξιοπρεπή espresso στο σπίτι μέσα σε λίγα δευτερόλεπτα.

Το μυστικό είναι να μη βλέπεις τις κάψουλες ως όλες ίδιες. Υπάρχουν επιλογές για διαφορετικά γούστα,
διαφορετικές ώρες και διαφορετικές συνήθειες. Το GetCoffee Ελλάδα δίνει αφορμή να εξερευνήσεις αυτή την
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ποικιλία χωρίς να μπεις σε πολύπλοκες διαδικασίες. Αν αγαπάς τον καφέ σκέτο, θα ψάξεις καθαρότητα και
ισορροπία. Αν αγαπάς τον freddo, θα κυνηγήσεις σώμα και ένταση. Αν φτιάχνεις cappuccino, θα κοιτάξεις πώς
δένει ο καφές με το γάλα. Αν πίνεις δεύτερο ή τρίτο καφέ μέσα στη μέρα, ίσως ανακαλύψεις ότι μια πιο ήπια ή
decaf επιλογή σου ταιριάζει καλύτερα απ’ όσο περίμενες.

Κάθε σπίτι έχει τον δικό του ρυθμό. Σε κάποια κουζίνα, η μηχανή δουλεύει βιαστικά στις επτά και μισή το
πρωί. Σε άλλη, ο καφές φτιάχνεται αργά, μετά το μεσημεριανό, με ένα μικρό γλυκό δίπλα. Σε ένα γραφείο, οι
κάψουλες εξαφανίζονται πριν το πρώτο meeting. Σε ένα φοιτητικό σπίτι, ο καφές γίνεται παρέα με διάβασμα
και ξενύχτι. Γι’ αυτό έχει νόημα η ποικιλία. Όχι για να μπερδεύει, αλλά για να ταιριάζει στην πραγματική ζωή.

Αν ξεκινάς τώρα, μην αγχωθείς να βρεις αμέσως την τέλεια κάψουλα. Δοκίμασε, σύγκρινε, άλλαξε ποσότητα
νερού, φτιάξε έναν ζεστό και έναν κρύο, δες τι μένει ευχάριστα στη γεύση. Ο καλός καφές δεν χρειάζεται
στόμφο. Χρειάζεται να τον περιμένεις λίγο κάθε πρωί. Και όταν η κάψουλα που διάλεξες σου δίνει αυτό το
μικρό “ναι, αυτό ήθελα”, τότε έχεις βρει τη σωστή επιλογή για το δικό σου γούστο.


