
Ο καφές στην Ελλάδα δεν είναι απλώς ρόφημα. Είναι ρυθμός ημέρας, μικρή τελετουργία, αφορμή για
κουβέντα, διάλειμμα ανάμεσα σε δύο υποχρεώσεις. Από τον ελληνικό στο μπρίκι μέχρι τον freddo coffee στο
χέρι, η σχέση μας με τον καφέ έχει περάσει από πολλές φάσεις, αλλά ένα πράγμα μένει σταθερό: θέλουμε
γεύση, συνέπεια και ευκολία χωρίς να νιώθουμε ότι κάνουμε έκπτωση στην ποιότητα.

Εκεί ακριβώς μπήκαν δυναμικά οι κάψουλες. Για πολλούς ανθρώπους που αγαπούν τον coffee, οι μηχανές με
κάψουλες άλλαξαν την καθημερινότητα στην κουζίνα, στο γραφείο, ακόμη και στο εξοχικό. Δεν χρειάζεται
μύλος, δεν χρειάζεται καθάρισμα από αλεσμένο καφέ, δεν χρειάζεται να μετράς γραμμάρια πριν καλά καλά
ανοίξει το μάτι. Πατάς ένα κουμπί και έχεις έναν καφέ που, όταν η κάψουλα είναι καλή και η μηχανή σωστά
συντηρημένη, στέκεται αξιοπρεπέστατα δίπλα σε αυτόν που θα έπινες έξω.

Μέσα σε αυτή την καθημερινή ανάγκη για καλό καφέ στο σπίτι, το GetCoffee έχει βρει χώρο στην ελληνική
αγορά ως επιλογή για όσους αναζητούν ποικιλία, πρακτικότητα και συχνά καλύτερη σχέση τιμής και
ποιότητας. Όταν κάποιος ψάχνει GetCoffee καφές ή GetCoffee κάψουλες, συνήθως δεν ψάχνει απλώς ένα
ακόμα προϊόν. Ψάχνει κάτι που να ταιριάζει στη μηχανή του, στις γευστικές του συνήθειες και στον
προϋπολογισμό του.

Η ελληνική κουλτούρα του καφέ άλλαξε, αλλά δεν έχασε την ψυχή
της
Αν θυμηθεί κανείς την αγορά καφέ πριν από είκοσι χρόνια, η εικόνα ήταν διαφορετική. Ο καφές στο σπίτι
σήμαινε κυρίως ελληνικός, στιγμιαίος, φίλτρου ή, για τους πιο ψαγμένους, μια οικιακή μηχανή coffee που
συχνά έμενε στον πάγκο περισσότερο ως φιλοδοξία παρά ως εργαλείο καθημερινής χρήσης. Οι
επαγγελματικές μηχανές των καφέ μπαρ έμοιαζαν μακρινές, απαιτητικές και ακριβές.

Μετά ήρθε η έκρηξη του espresso και του cappuccino, και λίγο αργότερα η ελληνική ιδιαιτερότητα του freddo.
Ο freddo coffee έγινε σχεδόν εθνική συνήθεια. Στην Αθήνα, στη Θεσσαλονίκη, στην Πάτρα, στο Ηράκλειο, αλλά
και σε μικρότερες πόλεις, η εικόνα ανθρώπων που περπατούν με πλαστικό ποτήρι καφέ είναι μέρος του
αστικού τοπίου. Αυτό επηρέασε και το σπίτι. Ο κόσμος άρχισε να θέλει καλύτερο coffee χωρίς να χρειάζεται
να βγαίνει κάθε φορά έξω.

Οι κάψουλες ήρθαν πάνω σε αυτή την ανάγκη. Δεν αντικατέστησαν τον καφέ της παρέας στο μαγαζί, ούτε το
πρωινό τελετουργικό όσων αγαπούν τον μύλο και το portafilter. Έδωσαν όμως λύση σε κάτι πολύ απλό: καφέ
αξιοπρεπή, γρήγορα, με σταθερό αποτέλεσμα. Σε σπίτια με δύο εργαζόμενους, σε γραφεία μικρών ομάδων, σε
φοιτητικά διαμερίσματα, η κάψουλα έγινε καθημερινή συνήθεια.

Το ενδιαφέρον είναι ότι οι Έλληνες δεν αντιμετώπισαν τις κάψουλες μόνο ως λύση ανάγκης. Άρχισαν να
συγκρίνουν ποικιλίες, εντάσεις, προελεύσεις, aftertaste, κρέμα, συμπεριφορά στον πάγο. Κάπως έτσι, η
κατηγορία μεγάλωσε. Δεν μιλάμε πλέον μόνο για “συμβατές κάψουλες”, αλλά για επιλογές με χαρακτήρα. Σε
αυτό το πεδίο κινείται και το GetCoffee Ελλάδα, με προϊόντα που απευθύνονται σε ανθρώπους που πίνουν
καφέ καθημερινά και προσέχουν τι αγοράζουν.



Γιατί οι κάψουλες κέρδισαν τόσο γρήγορα χώρο στην κουζίνα
Η επιτυχία της κάψουλας δεν είναι τυχαία. Είναι αποτέλεσμα τριών παραγόντων που στην πράξη μετράνε
περισσότερο από τις θεωρητικές συζητήσεις γύρω από τον “τέλειο” coffee: χρόνος, καθαριότητα και
προβλεψιμότητα.

Έχω δει αρκετές οικιακές μηχανές espresso να αγοράζονται με ενθουσιασμό και να καταλήγουν διακοσμητικές
μετά από λίγους μήνες. Όχι γιατί δεν μπορούν να φτιάξουν καλό καφέ, αλλά γιατί ζητούν συνέπεια από τον
χρήστη. Θέλουν καλό μύλο, σωστό πάτημα, φρέσκο καφέ, καθαρισμό, λίγη εξάσκηση. Κάποιος που ξυπνά στις
7:15 και πρέπει στις 7:forty five να είναι έξω από την πόρτα, δεν έχει πάντα διάθεση για μικρορυθμίσεις.

Η κάψουλα αφαιρεί τις μεταβλητές. Το άλεσμα, η δόση και η συσκευασία είναι ήδη λυμένα. Αν η μηχανή έχει
καθαρό νερό και έχει γίνει αφαλάτωση όταν πρέπει, το αποτέλεσμα είναι σταθερό. Αυτή η σταθερότητα είναι
μεγάλη υπόθεση για την καθημερινότητα. Δεν σημαίνει ότι κάθε κάψουλα είναι εξαιρετική. Σημαίνει όμως ότι,
όταν βρεις μία που σου αρέσει, μπορείς να βασιστείς πάνω της.

Υπάρχει επίσης το θέμα του κόστους. Ένας καφές έξω μπορεί να κυμαίνεται αρκετά, ανάλογα με την περιοχή
και το κατάστημα. Στο σπίτι, η κάψουλα έχει σαφώς πιο ελεγχόμενο κόστος ανά φλιτζάνι. Ακόμη και όταν
επιλέγεις ποιοτικές κάψουλες, το ποσό παραμένει συνήθως χαμηλότερο από την καθημερινή αγορά take
away. Για κάποιον που πίνει δύο καφέδες την ημέρα, η διαφορά στο τέλος του μήνα δεν είναι αμελητέα.

GetCoffee και η λογική της επιλογής χωρίς περιττή πολυπλοκότητα
Το όνομα GetCoffee ακούγεται συχνά σε αναζητήσεις ανθρώπων που θέλουν να δοκιμάσουν καφέ σε
κάψουλες χωρίς να χαθούν σε δεκάδες τεχνικούς όρους. Αυτό έχει σημασία. Η αγορά του καφέ μπορεί εύκολα
να γίνει κουραστική όταν κάθε προϊόν υπόσχεται “μοναδική εμπειρία” και “ανώτερη ποιότητα” χωρίς να
εξηγεί πρακτικά τι σημαίνει αυτό στο φλιτζάνι.

Ο καλός GetCoffee καφές, όπως τον αναζητά ο μέσος καταναλωτής, πρέπει να απαντά σε απλές ερωτήσεις.
Είναι συμβατός με τη μηχανή μου; Έχει αρκετό σώμα για coffee; Στέκεται με γάλα; Βγάζει πικράδα ή κρατά
ισορροπία; Αξίζει η τιμή του αν τον πίνω κάθε μέρα; Αυτές είναι οι ερωτήσεις που μετράνε στον πάγκο της
κουζίνας, όχι οι υπερβολικές περιγραφές.

Οι GetCoffee κάψουλες ενδιαφέρουν ιδιαίτερα όσους χρησιμοποιούν συστήματα τύπου Nespresso, γιατί εκεί
υπάρχει μεγάλη ζήτηση και αρκετός ανταγωνισμός. Η φράση GetCoffee Nespresso συνήθως χρησιμοποιείται



από ανθρώπους που ψάχνουν συμβατότητα με μηχανές Nespresso Original ή αντίστοιχα συστήματα. Εδώ
χρειάζεται μια πρακτική σημείωση: πριν αγοράσει κανείς μεγάλη ποσότητα, καλό είναι να βεβαιωθεί για τον
τύπο της μηχανής του. Άλλο το σύστημα Original, άλλο το Vertuo, άλλο οι κάψουλες Dolce Gusto ή άλλες
πλατφόρμες. Η λέξη “Nespresso” στην καθημερινή γλώσσα χρησιμοποιείται συχνά γενικά, αλλά τεχνικά δεν
είναι όλες οι κάψουλες ίδιες.

Αυτό το μικρό λάθος το έχω δει πολλές φορές. Κάποιος βλέπει προσφορά, παραγγέλνει πολλές κάψουλες και
μετά ανακαλύπτει ότι δεν ταιριάζουν στη μηχανή του. Η αγορά καφέ σε κάψουλες είναι απλή, αλλά όχι τόσο
απλή ώστε να αγνοούμε τη συμβατότητα. Καλύτερα ένα μικρό πακέτο δοκιμής στην αρχή παρά ένα ντουλάπι
γεμάτο λάθος κάψουλες.

Τι να προσέξεις όταν διαλέγεις κάψουλες για espresso
Ο espresso σε κάψουλα έχει συγκεκριμένα όρια και δυνατότητες. Δεν θα συμπεριφερθεί πάντα όπως ένας
φρεσκοαλεσμένος forte coffee από επαγγελματική μηχανή. Μπορεί όμως να δώσει ευχάριστο, ισορροπημένο
αποτέλεσμα, ειδικά όταν η κάψουλα έχει σωστό καβούρδισμα και η δόση ακολουθήστε αυτόν τον σύνδεσμο
είναι σχεδιασμένη για μικρή εκχύλιση.

Το πρώτο πράγμα που προσέχω είναι το σώμα. Στον οικιακό espresso, ειδικά όταν κάποιος πίνει freddo, το
σώμα παίζει τεράστιο ρόλο. Ένας πολύ ελαφρύς καφές μπορεί να είναι κομψός ζεστός, αλλά να χαθεί όταν
χτυπηθεί με πάγο. Από την άλλη, ένας υπερβολικά σκούρος καφές μπορεί να δώσει ένταση, αλλά μαζί και
καπνιστή πικράδα που κουράζει. Η ισορροπία βρίσκεται κάπου στη μέση και αλλάζει ανάλογα με το γούστο.

Το δεύτερο είναι η οξύτητα. Στον specialty κόσμο η οξύτητα μπορεί να είναι επιθυμητή, να θυμίζει φρούτο ή
εσπεριδοειδή. Στην καθημερινή κάψουλα, όμως, πολλοί Έλληνες την αντιλαμβάνονται ως “ξινίλα”, ειδικά αν
βάζουν γάλα ή πίνουν τον καφέ κρύο. Δεν είναι θέμα σωστού ή λάθους. Είναι θέμα χρήσης. Άλλον καφέ θέλει
ένα μικρό ζεστό espresso μετά το φαγητό και άλλον ένας freddo espresso που θα κρατήσει μισή ώρα στο
ποτήρι.

Το τρίτο είναι η συμπεριφορά με γάλα. Ένας GetCoffee espresso που προορίζεται για cappuccino ή latte πρέπει
να έχει αρκετή ένταση ώστε να μη σκεπαστεί από το γάλα. Αν ο καφές είναι πολύ ντελικάτος, το αποτέλεσμα
γίνεται γλυκό αλλά επίπεδο. Αν είναι πολύ πικρός, το γάλα τον μαλακώνει, αλλά δεν εξαφανίζει πάντα τη
σκληρότητα. Για καθημερινό cappuccino, συχνά λειτουργούν καλά οι μεσαίες προς δυνατές εντάσεις.

Μια μικρή πρακτική δοκιμή βοηθά πολύ:

1. Δοκίμασε την κάψουλα πρώτα ως μικρό coffee, χωρίς ζάχαρη, για να καταλάβεις τον χαρακτήρα της.

2. Φτιάξε την ίδια κάψουλα ως lungo μόνο αν το προτείνει η συσκευασία ή αν σου αρέσουν πιο ήπια
ροφήματα.

3. Δοκίμασέ τη με λίγο γάλα, όχι αμέσως σε μεγάλο latte, ώστε να δεις αν κρατά άρωμα.

4. Αν πίνεις freddo, χτύπησέ τη με πάγο και πιες την μετά από πέντε λεπτά, όχι μόνο στην πρώτη γουλιά.

5. Κράτα σημείωση για δύο ή τρεις αγαπημένες επιλογές, γιατί μετά από πολλές δοκιμές οι εντυπώσεις
μπερδεύονται.

Η σημασία της συμβατότητας στις GetCoffee Nespresso κάψουλες
Η συμβατότητα είναι από τα λιγότερο λαμπερά αλλά πιο σημαντικά σημεία στην αγορά κάψουλας. Όταν
μιλάμε για GetCoffee Nespresso, συνήθως εννοούμε κάψουλες συμβατές με μηχανές Nespresso Original. Αυτές
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είναι οι κλασικές μικρές κάψουλες που χρησιμοποιούνται σε πολλές οικιακές μηχανές. Αν η μηχανή σου
παίρνει τέτοιες κάψουλες, έχεις μεγάλη ποικιλία διαθέσιμη.

Παρόλα αυτά, η εμπειρία δεν εξαρτάται μόνο από το αν “μπαίνει” η κάψουλα. Εξαρτάται και από το πώς
τρυπιέται, πώς περνά το νερό, πόσο σταθερή είναι η ροή. Μια συμβατή κάψουλα καλής κατασκευής δεν
πρέπει να ζορίζει τη μηχανή, να στάζει υπερβολικά αργά ή να βγάζει νερουλό αποτέλεσμα. Αν παρατηρείς
συχνά περίεργους θορύβους, διαρροές ή κάψουλες που δεν πέφτουν σωστά στο δοχείο, ίσως υπάρχει θέμα με
συγκεκριμένη παρτίδα, με τη μηχανή ή με τη συμβατότητα.

Οι παλιότερες μηχανές μπορεί να είναι πιο ανεκτικές ή, αντίθετα, πιο ιδιότροπες, ανάλογα με το μοντέλο και
τη χρήση. Οι μηχανές που δεν έχουν καθαριστεί και αφαλατωθεί για μήνες επίσης αλλοιώνουν την εικόνα.
Ένας καφές που φαίνεται αδύναμος μπορεί να μην φταίει αποκλειστικά ως προϊόν. Μπορεί η πίεση, η
θερμοκρασία και η ροή να έχουν επηρεαστεί από άλατα. Στην Ελλάδα, όπου το νερό σε πολλές περιοχές είναι
αρκετά σκληρό, αυτό δεν είναι λεπτομέρεια.

Νερό, μηχανή και συντήρηση: οι αόρατοι παράγοντες της γεύσης
Πολλοί αλλάζουν κάψουλες αναζητώντας καλύτερη γεύση, ενώ το πρόβλημα βρίσκεται στο νερό ή στη
μηχανή. Το νερό είναι μεγάλο ποσοστό του καφέ, άρα επηρεάζει άμεσα το αποτέλεσμα. Σε περιοχές με έντονα
άλατα, ο espresso μπορεί να βγει πιο θαμπός, πιο επίπεδος ή με δυσάρεστη επίγευση. Ένα απλό φίλτρο νερού
ή εμφιαλωμένο με κατάλληλη σύσταση μπορεί να βελτιώσει αισθητά το φλιτζάνι.

Δεν χρειάζεται να γίνει κανείς χημικός. Αρκεί να προσέξει αν ο βραστήρας γεμίζει άλατα γρήγορα. Αν ναι, η
μηχανή καφέ παθαίνει κάτι αντίστοιχο εσωτερικά. Η αφαλάτωση σύμφωνα με τις οδηγίες του κατασκευαστή
δεν είναι τυπική διαδικασία, είναι βασική φροντίδα. Μια μηχανή με κόκκοι καφέ espresso άλατα ανεβάζει
θερμοκρασία με δυσκολία, πιέζει το νερό άνισα και συχνά χαλάει την κρέμα.

Η κρέμα στον καφέ κάψουλας επίσης χρειάζεται σωστή ανάγνωση. Πλούσια κρέμα δεν σημαίνει πάντα
ανώτερη γεύση. Μερικές φορές είναι εντυπωσιακή οπτικά αλλά ο καφές παραμένει άδειος. Άλλες φορές μια
πιο λεπτή κρέμα συνοδεύει έναν πιο καθαρό και ευχάριστο καφέ. Το μάτι βοηθά, αλλά η γλώσσα αποφασίζει.

GetCoffee προσφορές: πότε αξίζουν πραγματικά
Οι προσφορές στις κάψουλες έχουν νόημα όταν ξέρεις τι πίνεις. Οι GetCoffee προσφορές μπορεί να είναι καλή
ευκαιρία για οικονομία, ειδικά αν καταναλώνεις αρκετό καφέ στο σπίτι ή στο γραφείο. Όμως η μεγάλη
ποσότητα πριν από δοκιμή κρύβει ρίσκο. Αν αγοράσεις πολλά τεμάχια από μια ένταση που τελικά δεν σου
ταιριάζει, η χαμηλή τιμή ανά κάψουλα χάνει την αξία της.

Πρακτικά, οι προσφορές αξίζουν περισσότερο σε δύο περιπτώσεις. Πρώτον, όταν έχεις ήδη δοκιμάσει τη
συγκεκριμένη κάψουλα και ξέρεις ότι σου αρέσει. Δεύτερον, όταν το πακέτο περιλαμβάνει διαφορετικές
ποικιλίες σε λογική ποσότητα, ώστε να δοκιμάσεις χωρίς μεγάλη δέσμευση. Για οικογένειες ή γραφεία όπου
πίνουν πολλοί άνθρωποι, τα blended packs συχνά λειτουργούν καλύτερα, γιατί καλύπτουν διαφορετικά
γούστα.

Καλό είναι επίσης να προσέχεις την ημερομηνία λήξης και τον τρόπο αποθήκευσης. Οι κάψουλες έχουν
προστατευτική συσκευασία, αλλά ο καφές δεν είναι άφθαρτος. Η ζέστη, η υγρασία και η μακρά αποθήκευση
επηρεάζουν τα αρώματα. Αν πάρεις μεγάλη ποσότητα, φύλαξέ τη σε δροσερό και ξηρό σημείο, μακριά από
ήλιο και έντονες μυρωδιές. Το ντουλάπι πάνω από τον φούρνο δεν είναι ιδανική θέση, όσο βολικό κι αν
φαίνεται.
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Freddo espresso με κάψουλα: γίνεται καλός;
Ναι, γίνεται. Θέλει όμως σωστή επιλογή κάψουλας και λίγη προσοχή στην εκτέλεση. Ο freddo coffee είναι
απαιτητικός γιατί ο πάγος αραιώνει τον καφέ και το χτύπημα αλλάζει την υφή. Μια κάψουλα που είναι
ευχάριστη ζεστή μπορεί να φανεί αδύναμη κρύα. Γι’ αυτό αρκετοί χρησιμοποιούν δύο κάψουλες για έναν
freddo, ειδικά αν θέλουν ένταση παρόμοια με του do away with.

Η χρήση δύο καψουλών ανεβάζει το κόστος, αλλά δίνει καλύτερο αποτέλεσμα. Εδώ ο καθένας ζυγίζει τι τον
ενδιαφέρει. Αν πίνεις έναν freddo την ημέρα και θέλεις γεμάτη γεύση, οι δύο κάψουλες μπορεί να αξίζουν. Αν
πίνεις πολλούς καφέδες ή προτιμάς πιο ελαφρύ αποτέλεσμα, μία δυνατή κάψουλα ίσως αρκεί. Το μυστικό
είναι να μη βγάζεις υπερβολικά μεγάλο όγκο νερού από μία κάψουλα. Όσο περισσότερο νερό περνά, τόσο
αυξάνει ο κίνδυνος πικρής και νερουλής εκχύλισης.

Για καλύτερο freddo, βοηθά να εκχυλίζεις τον καφέ απευθείας σε μικρό φλιτζάνι και μετά να τον χτυπάς με
πάγο, αντί να αφήνεις τον ζεστό καφέ να κάθεται για ώρα. Αν βάζεις ζάχαρη, διαλύεται καλύτερα όσο ο
καφές είναι ακόμη ζεστός. Αν τον πίνεις σκέτο, θα καταλάβεις πιο καθαρά ποια κάψουλα έχει σώμα και ποια
απλώς ένταση χωρίς βάθος.

Η καθημερινή οικονομία του καφέ στο σπίτι
Ας μιλήσουμε πρακτικά. Αν κάποιος αγοράζει καφέ απ’ έξω κάθε εργάσιμη, το μηνιαίο κόστος μπορεί εύκολα
να φτάσει ένα σημαντικό ποσό. Ακόμη και με συντηρητικό υπολογισμό, ένας καφές την ημέρα για είκοσι δύο
εργάσιμες δημιουργεί έξοδο που φαίνεται στο τέλος του μήνα. Αν προστεθούν Σαββατοκύριακα ή δεύτερος
καφές, το ποσό ανεβαίνει.

Με τις κάψουλες, το κόστος ανά ρόφημα εξαρτάται από την τιμή αγοράς και από το αν χρησιμοποιείς μία ή
δύο κάψουλες. Υπάρχουν οικονομικότερες και ακριβότερες επιλογές, όπως σε κάθε κατηγορία. Το σημαντικό
είναι να μην κοιτάς μόνο την τιμή της κάψουλας, αλλά το αποτέλεσμα. Μια πολύ φθηνή κάψουλα που δεν
σου αρέσει είναι σπατάλη. Μια λίγο ακριβότερη που σε κρατά από το να αγοράζεις δεύτερο καφέ έξω μπορεί
να είναι οικονομικά πιο έξυπνη.

Στο γραφείο, η εξίσωση αλλάζει. Εκεί μετράει η ταχύτητα, η καθαριότητα και η αποδοχή από πολλούς
ανθρώπους. Ένα μικρό γραφείο με πέντε άτομα μπορεί να καταναλώνει αρκετές κάψουλες την εβδομάδα. Σε
τέτοια περίπτωση, οι GetCoffee προσφορές και οι συσκευασίες μεγαλύτερης ποσότητας αποκτούν
περισσότερο νόημα. Χρειάζεται όμως ποικιλία. Δεν πίνουν όλοι τον ίδιο καφέ. Άλλος θέλει δυνατό espresso,
άλλος πιο ήπιο lungo, άλλος cappuccino με γάλα.

Γεύση, ένταση και το λάθος της αριθμητικής κλίμακας
Οι περισσότερες κάψουλες αναγράφουν ένταση με αριθμούς. Αυτό βοηθά, αλλά δεν λέει όλη την αλήθεια. Η
ένταση συνήθως σχετίζεται με το καβούρδισμα, το σώμα, την πικράδα και τη γενική αίσθηση δύναμης. Δεν
είναι όμως επιστημονική μονάδα κοινή για όλες τις εταιρείες. Ένα 8 σε μια σειρά μπορεί να μοιάζει με 10 σε
άλλη και με 6 σε τρίτη.

Πολλοί μπερδεύουν την ένταση με την καφεΐνη. Ένας πιο σκούρος καφές δεν έχει απαραίτητα περισσότερη
καφεΐνη στο φλιτζάνι. Η καφεΐνη επηρεάζεται από την ποικιλία, τη δόση, την εκχύλιση και άλλους
παράγοντες. Ο robusta, για παράδειγμα, συνήθως έχει περισσότερη καφεΐνη από τον arabica, αλλά το τελικό
αποτέλεσμα εξαρτάται από το mix και την ποσότητα. Αν κάποιος είναι ευαίσθητος στην καφεΐνη, καλό είναι
να προσέχει την κατανάλωση συνολικά και όχι μόνο τον αριθμό έντασης.



Η γεύση είναι πιο προσωπική από όσο θέλουμε να παραδεχτούμε. Υπάρχουν άνθρωποι που αγαπούν τις
σοκολατένιες, ξηροκαρπάτες νότες και άλλοι που προτιμούν πιο φρουτώδη προφίλ. Στην Ελλάδα, λόγω της
παράδοσης του δυνατού καφέ και του freddo, πολλοί προτιμούν καφέδες με σώμα και χαμηλή οξύτητα. Αυτό
δεν σημαίνει ότι οι πιο φωτεινοί καφέδες δεν έχουν θέση. Απλώς θέλουν κοινό που τους εκτιμά και σωστή
χρήση.

Μια απλή ανάγνωση των βασικών τύπων κάψουλας
| Τύπος καφέ | Πότε ταιριάζει | Τι να προσέξεις | |---|---|---| | Δυνατός coffee | Πρωί, freddo, cappuccino | Να μην
έχει υπερβολική πικράδα | | Μεσαίας έντασης espresso | Καθημερινή χρήση, σκέτος ή με λίγη ζάχαρη | Να έχει
αρκετό σώμα για το γούστο σου | | Lungo | Μεγαλύτερο φλιτζάνι, πιο ήπια κατανάλωση | Να μην προέρχεται
από απλή υπερεκχύλιση | | Decaf | Απόγευμα ή βράδυ | Να διατηρεί άρωμα και όχι μόνο χρώμα | | Blends με
robusta | Κρέμα, ένταση, καφεΐνη | Να μην κυριαρχεί στυφή επίγευση |

Ο πίνακας δεν αντικαθιστά τη δοκιμή, αλλά βοηθά να αποφύγεις λάθος προσδοκίες. Αν ζητάς έναν μεγάλο
καφέ που να κρατά για ώρα, μην περιμένεις από κάθε coffee κάψουλα να γίνει ιδανικό lungo. Αν ζητάς freddo
με ένταση, μην ξεκινήσεις από την πιο ελαφριά επιλογή. Η σωστή αντιστοίχιση χρήσης και κάψουλας είναι η
μισή επιτυχία.

Βιωσιμότητα και κάψουλες: η άβολη αλλά αναγκαία συζήτηση
Οι κάψουλες έχουν ένα πρακτικό μειονέκτημα που δεν πρέπει να αγνοούμε: παράγουν απορρίμματα.
Ανάλογα με το υλικό, τη δυνατότητα ανακύκλωσης και τις τοπικές υποδομές, το περιβαλλοντικό αποτύπωμα
διαφέρει. Η συζήτηση δεν είναι πάντα απλή, γιατί μια κάψουλα μπορεί να προστατεύει καλύτερα τον καφέ
από τη σπατάλη, αλλά ταυτόχρονα δημιουργεί συσκευασία ανά μερίδα.

Ο καταναλωτής μπορεί να κάνει μικρές αλλά ουσιαστικές κινήσεις. Να ενημερώνεται για το υλικό των
καψουλών, να αξιοποιεί προγράμματα ανακύκλωσης όπου υπάρχουν, να αγοράζει ποσότητες που θα
καταναλώσει και να μην πετά καφέδες επειδή έκανε βιαστικές επιλογές. Η βιωσιμότητα δεν είναι μόνο θέμα
υλικού. Είναι και θέμα συνειδητής αγοράς.

Στην πράξη, η καλύτερη κάψουλα είναι αυτή που πίνεται. Ακούγεται αυτονόητο, αλλά δεν είναι. Έχω δει
σπίτια με πολλά κουτιά από “ευκαιρίες” που τελικά δεν άρεσαν σε κανέναν. Αυτή είναι και οικονομική και
περιβαλλοντική σπατάλη. Μικρότερες δοκιμές, καλύτερη επιλογή, λιγότερα ξεχασμένα κουτιά στο ντουλάπι.

Πώς να χτίσεις τη δική σου μικρή συλλογή GetCoffee στο σπίτι
Δεν χρειάζεται να έχεις δεκάδες επιλογές. Τρεις ή τέσσερις σωστά επιλεγμένες κάψουλες καλύπτουν τις
περισσότερες ανάγκες ενός σπιτιού. Μία δυνατή για πρωινό coffee ή freddo, μία μεσαία για δεύτερο καφέ, μία
που ταιριάζει με γάλα και ίσως μία decaf για αργότερα. Αυτή η λογική είναι πιο χρήσιμη από το να γεμίσεις το
ντουλάπι με ποικιλίες που δεν ξέρεις πότε να χρησιμοποιήσεις.

Αν στο σπίτι πίνουν δύο άνθρωποι με διαφορετικά γούστα, κράτα ξεχωριστές “σταθερές” επιλογές. Δεν
υπάρχει λόγος να συμβιβάζονται όλοι στον ίδιο καφέ. Η κάψουλα έχει ακριβώς αυτό το πλεονέκτημα: κάθε
φλιτζάνι μπορεί να είναι διαφορετικό χωρίς κόπο. Σε μια κλασική μηχανή με κόκκους, η αλλαγή ποικιλίας είναι
πιο μπελαλίδικη. Με τις κάψουλες, αλλάζεις προφίλ σε λίγα δευτερόλεπτα.

Για επισκέπτες, μια μεσαία επιλογή είναι συνήθως ασφαλέστερη. Οι πολύ δυνατοί καφέδες εντυπωσιάζουν
κάποιους και ενοχλούν άλλους. Ένας ισορροπημένος espresso με δυνατότητα να γίνει cappuccino καλύπτει
περισσότερες περιπτώσεις. Αν κάποιος ζητήσει “κάτι δυνατό”, τότε βγάζεις τη δεύτερη επιλογή.



Λάθη που χαλούν τον καφέ χωρίς να το καταλαβαίνουμε
Το πρώτο λάθος είναι η υπερβολική εκχύλιση. Πατάμε lungo σε κάψουλα που σχεδιάστηκε για coffee και
περιμένουμε να πάρουμε περισσότερο καφέ χωρίς συνέπειες. Συνήθως παίρνουμε περισσότερο νερό,
περισσότερη πικράδα και λιγότερη ισορροπία. Αν θέλεις μεγάλο φλιτζάνι, διάλεξε κάψουλα κατάλληλη για
lungo ή φτιάξε espresso και πρόσθεσε ζεστό νερό, ανάλογα με το αποτέλεσμα που προτιμάς.

Το δεύτερο λάθος είναι το βρώμικο φλιτζάνι ή ποτήρι. Ο καφές κρατά αρώματα και λίπη. Ένα ποτήρι που έχει
μυρωδιά απορρυπαντικού ή ένα φλιτζάνι που δεν ξεπλύθηκε καλά μπορεί να αλλοιώσει αισθητά τη γεύση.
Στον κρύο καφέ, οι μυρωδιές φαίνονται ακόμη περισσότερο. Δεν είναι λεπτομανία, είναι καθημερινή εμπειρία.

Το τρίτο είναι η λάθος θερμοκρασία. Αν φτιάχνεις coffee σε παγωμένο φλιτζάνι, θα πέσει γρήγορα η
θερμοκρασία και η αίσθηση θα γίνει πιο επίπεδη. Ένα σύντομο ξέπλυμα με ζεστό νερό βοηθά. Αντίστοιχα,
στον freddo, ο πάγος πρέπει να είναι καθαρός και φρέσκος. Πάγος που έχει μείνει καιρό στην κατάψυξη
μπορεί να πάρει μυρωδιές από τρόφιμα. Αυτή η μικρή λεπτομέρεια καταστρέφει ακόμη και καλή κάψουλα.

GetCoffee Ελλάδα και η αγορά που ωριμάζει
Η ελληνική αγορά έχει γίνει πιο απαιτητική. Ο καταναλωτής συγκρίνει, διαβάζει, δοκιμάζει και αλλάζει εύκολα
επιλογές. Αυτό πιέζει τις εταιρείες να προσφέρουν καλύτερη ποιότητα, σαφέστερη πληροφόρηση και
πραγματικές προσφορές. Το GetCoffee Ελλάδα κινείται σε ένα περιβάλλον όπου η απλή ύπαρξη συμβατών
καψουλών δεν αρκεί. Χρειάζεται ποικιλία, αξιοπιστία, σωστή τιμολόγηση και εμπειρία που να πείθει στην
επανάληψη.

Η επανάληψη είναι το μεγάλο τεστ στον καφέ. Ένας καφές μπορεί να εντυπωσιάσει μία φορά, αλλά αν
κουράσει την τρίτη ημέρα, δεν θα γίνει καθημερινή συνήθεια. Οι καλύτερες επιλογές για το σπίτι δεν είναι
πάντα οι πιο εκκεντρικές. Είναι εκείνες που πίνεις ευχάριστα Δευτέρα πρωί, Τετάρτη απόγευμα και Κυριακή
μετά το φαγητό. Σταθερή απόλαυση, χωρίς δράματα.

Η τάση δείχνει ότι οι κάψουλες θα συνεχίσουν να έχουν θέση στην Ελλάδα. Όχι επειδή όλοι θέλουν τον ίδιο
καφέ, αλλά επειδή όλοι θέλουν ευκολία με επιλογές. Άλλος θα μείνει πιστός στον GetCoffee espresso του,
άλλος θα ψάχνει κάθε μήνα νέα ένταση, άλλος θα αγοράζει μόνο όταν βρίσκει GetCoffee προσφορές. Η αγορά
χωρά όλες αυτές τις συμπεριφορές.

Τι αξίζει να κρατήσεις πριν την επόμενη αγορά
Ο καφές σε κάψουλες είναι καλύτερος όταν τον αντιμετωπίζεις πρακτικά και όχι παρορμητικά. Έλεγξε πρώτα
τη συμβατότητα με τη μηχανή σου. Δοκίμασε μικρές ποσότητες πριν αγοράσεις μεγάλο πακέτο. Σκέψου πώς
πίνεις τον καφέ σου πραγματικά, όχι πώς θα ήθελες ιδανικά να τον πίνεις. Αν κάθε πρωί φτιάχνεις freddo,
διάλεξε κάψουλες που αντέχουν στον πάγο. Αν πίνεις cappuccino, ψάξε σώμα και ένταση. Αν θες
απογευματινό καφέ χωρίς υπερένταση, βάλε στη συλλογή σου και μια αξιόπιστη decaf.

Το GetCoffee μπορεί να αποτελέσει μια ενδιαφέρουσα και πρακτική επιλογή για όσους θέλουν να οργανώσουν
καλύτερα τον καφέ στο σπίτι ή στο γραφείο. Το ζητούμενο δεν είναι να βρεις “την καλύτερη κάψουλα” γενικά.
Είναι να βρεις την καλύτερη για τη δική σου μηχανή, το δικό σου νερό, τη δική σου ώρα της ημέρας και τη
δική σου γεύση.

Και εκεί βρίσκεται η ομορφιά της υπόθεσης. Ένας καλός καφές δεν χρειάζεται πάντα μεγάλη τελετουργία.
Μερικές φορές χρειάζεται απλώς μια σωστή κάψουλα, καθαρή μηχανή, καλό νερό και δύο λεπτά ησυχίας πριν
ξεκινήσει η μέρα.


