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ΟΙ ΝΟΜΟΙ ΤΗΣ ΣΥΜΠΙΕΣΗΣ
ΚΑΙ ΤΗΣ ΔΟΣΟΜΕΤΡΗΣΗΣ

του 
AST Φώτη 
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συνδημιουργού 
του Premium 

Coffee Institute
info@coffeelovers.gr

Σ
ε μια εκχύλιση espresso έχουμε ποι-
κίλες επαφές και αντιδράσεις. Έχουμε 
το ρευστό, δηλαδή το νερό που χρη-
σιμοποιούμε ως διαλύτη, με το οποίο 
επιδιώκουμε να αποσπάσουμε άλλα 

ρευστά μέσα από τα κελιά των κόκκων, στερεά τα 
οποία είναι σχετικά πολύ εύκολα μετρήσιμα και αέρια, 
που είναι και τα πιο ευμετάβλητα. Η διαδικασία δοσο-
μέτρησης και συμπίεσης διέπεται από τους νόμους της 
φυσικής, και μάλιστα τους πλέον δύσκολους, γι’αυτό 
και συχνά προκαλεί εύλογες απορίες στους baristas. 

Η φυσική πίσω από το tamping
Για την επίτευξη του στόχου ορίζουμε ένα μηχανισμό 
στο οποίο λειτουργούν συνεχείς δυνάμεις, λαμβά-
νοντας ως δεδομένες τη λειτουργία της αντλίας, τις 
διαστάσεις της κεφαλής γκρουπ, του φίλτρου και το 

Ένα πρόβλημα που αντιμετωπίζουν πολλοί επαγγελματίες καθημερινά μπαίνει στο 
μικροσκόπιο του Φώτη Λέφα, που εξηγεί αναλυτικά κάθε παράμετρο...

ΜΙΚΡΟΤΕΡΗ ΔΙΑΣΤΑΣΗ
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μόνο διαφορετικό θεωρητικά είναι ότι τοποθετού-
με κόκκους σε αναρίθμητα σχήματα, διαστάσεις και 
διάταξη, που προβάλουν αντίσταση για να διαπι-
στώσουμε στην πορεία την ύπαρξη εμπλεκόμενων 
καταστάσεων ενέργειας, ανεξάρτητα από τη κατεύ-
θυνση που ωθούμε το διαλύτη-νερό. Γενικώς έχουμε 
διαρκείς, μεταβαλλόμενες καταστάσεις όπως συντο-
νισμοί, δονήσεις, διασπάσεις, μεταναστεύσεις των 
ουσιών σχεδόν αδιακρίτως, ενώ κατά την εφαρ-
μογή αυτού του μοντέλου οι αλεσμένοι κόκκοι δεν 
μένουν αδρανείς ή αμετακίνητοι, αλληλεπιδρούν και 
αυτό έχει ως συνέπεια το απρόβλεπτο και ασταθές 
αποτέλεσμα της εκχύλισης.    

Σταθεροποίηση... τώρα!
Για να συμβάλουμε στη σταθεροποίηση της εκχύ-
λισης, οργανώνουμε τη δοσομέτρηση σύμφωνα με 
τη χωρητικότητα του φίλτρου που θα χρησιμοποι-
ήσουμε και όχι σύμφωνα με το επιθυμητό κόστος 
μιας δόσης καφέ. Όσο μεγαλύτερο χώρο αφήνουμε 
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στους κόκκους για να μετακινούνται, τόσο θα μετα-
ναστεύουν επιτρέποντας το νερό να βρίσκει τις πιο 
σύντομες διαδρομές για να εξέλθει, καταστρέφο-
ντας έτσι όλη την προσπάθεια της τέλειας εκχύλισης. 
Έτσι τοποθετούμε αλεσμένο καφέ μέχρι το χείλος του 
φίλτρου (βλέπε φ.1), ρυθμίζουμε το ύψος του κατανε-
μητή (φ.2) να μοιράσει χωρίς να πιέσει φροντίζοντας 
να μην περάσουμε κάτω από τον εσωτερικό οδηγό του 
φίλτρου, (φ3) ενώ μετά τη συμπίεση το π.κ. να είναι έως 
2 χιλιοστά κάτω από τον οδηγό. Ένα υγρό λασπώδες 
που συχνά ξεκολλάει από το φίλτρο μετά την εκχύ-
λιση (φ.4) σημαίνει ένα “πακέτο” καφέ, συμπαγές πιο 
κοντά στο ιδανικό, ενώ ένα πολύ σφιχτό με σκούρες 
σκιές τμηματικά (φ.5) δηλώνει ρωγμές. Η επαρκής 
τοποθέτηση αλεσμένου καφέ οριακά, τόσο όσο να 
μην ακουμπούν οι κόκκοι μετά τη συμπίεσή τους στη 
σίτα της κεφαλής, παρέχει ικανοποιητική συγκράτηση 
των σωματιδίων διότι με την προσθήκη του διαλύτη, 
του νερού δηλαδή, θα αποκτήσουν επιπλέον όγκο 
μην επιτρέποντας τις μετατοπίσεις. 

Όταν το νερό διέρχεται από τους συμπιεσμένους κόκκους 
παρατηρείται ένα πλήθος φυσικών μεταβολών ενώ και οι κόκκοι 

αλληλεπιδρούν με απρόβλεπτα αποτελέσματα στην εκχύλιση
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Αμέσως μετά ελέγχουμε ότι εφαρμόζουμε το κλείστρο 
μέχρι το ιδανικό σημείο (φ.6). Έστω και ένα χιλιοστό είναι 
υπεραρκετό για να αλλάξει η απόσταση κεφαλής πακέτου 
καφέ (φ.7) κατά συνέπεια το προφίλ της πίεσης-αντίστα-
σης. Η κοκκομετρία είναι το αμέσως επόμενο ζητούμενο. 
Με ένα "bottomless" κλείστρο ο χειριστής μπορεί να επι-
βλέψει αν υπάρχει ομαλή έξοδος του διαλύτη με τις ουσίες 
του καφέ. Αξίζει να σημειωθεί ότι το μέγεθος των οπών 
του φίλτρου συνήθως είναι 300μm, ενώ το 50% των 
αλεσμένων κόκκων και άνω είναι από 10 έως 400μm. 

Αυτοματοποιημένες λύσεις
Η διαδικασία tamping είναι προτιμότερο να αυτοματοποι-
ηθεί. Ο άνθρωπος πρέπει να υπολογίζει κάθε φορά που 
συμπιέζει, την ταχύτητα, τη δύναμη που ασκεί, την ακριβή 
χρονική διάρκεια της συμπίεσης με παράλληλο την από-
λυτα ευθυγραμμισμένη επιφάνεια. Το PuqPress Gen5 δίνει 
τη δυνατότητα να εργαστούμε με συνέπεια, επιλέγοντας 
κιλά, με όποιο από τα 5 διαφορετικά προφίλ στο μενού 
Speedy, Precision, Soft, Single, Hulk μας ταιριάζει. Συνή-
θως συμπιέσεις κάτω των 17kgr αποτελεσματικότερες.  

Πρέπει να οργανώνουμε τη 
δοσομέτρηση σύμφωνα με τη 
χωρητικότητα του φίλτρου και 
όχι σύμφωνα με το επιθυμητό 

κόστος μιας δόσης καφέ
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ΑΣΦΆΛΙΣΗ ΤΟΥ ΚΛΕΊΣΤΡΟΥ ΣΕ ΔΙΑΦΟΡΕΤΙΚΉ ΘΈΣΗ ΚΑΤΆ 1 ΧΙΛΙΟΣΤΌ
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Αντικειμενικός στόχος κάθε barista 
Με βάση λοιπόν όλα όσα αναφέραμε νωρίτερα, επι-
γραμματικά πρέπει να τονίσουμε ότι το σημείο στο 
οποίο πρέπει να δώσει έμφαση κάθε barista είναι το 
ιδανικό βάρος εκχύλισης και όχι στα ml που θα πάρει 
μετά την εκχύλιση. Ένας βοηθητικός οδηγός για κάποιον 
επαγγελματία για να θέσει "στόχο" κάποιο βάρος, είναι 
η σχέση των αρχικών γραμμάριων καφέ που χρησιμο-
ποιεί σε μια αναλογία από 2 έως 2,4 βάρος εκχύλισης 
π.χ. 16 x 2,3 = 36,8 γραμμάρια εκχύλιση. Τέλος για 
ακόμα καλύτερα αποτελέσματα στο τελικό φλιτζά-
νι, μπορούμε με τη βοήθεια ενός διαθλασίμετρου, 
να ελέγξουμε ότι το ποσοστό των στερεών ουσιών 
καφέ (γνωστά και ως tds) σε αναλογία με το νερό επι-
τυγχάνουν ιδανική ισορροπία, γεύση και άρωμα στο 
φλιτζάνι του καφέ μας. 
Η τεχνολογία σήμερα συμβάλλει σημαντικά στην εξυ-
πηρέτηση του barista στην καθημερινή εργασία του, 
απαραίτητη όμως είναι και η δική του τεχνογνωσία τόσο 
πάνω στο αντικείμενο του καφέ όσο και η εξειδίκευσή 
του σχετικά με τη χρήση όλων των σύγρονων οργά-
νων και συσκευών. Το “χέρι του barista” ήταν, είναι και 
θα παραμείνει μια σπουδαία παράμετρος για το πόσο 
επιτυχημένη θα είναι μια εκχύλιση. 

Παίζει ρόλο η μηχανή;
Ο ρυθμός ροής του νερού της μηχανής που χρησιμοποιούμε για τις παρα-
σκευές μας, με δεδομένο ότι έχουμε 9bar ώθηση από την αντλία, μας 
ενδιαφέρει διότι από μηχανή σε μηχανή διαφέρουν οι συνθήκες εκχύλι-
σης, αν ωθούνται λιγότερα ή περισσότερα γραμμάρια νερού/δευτερόλεπτο. 
Αρκεί ο επαγγελματίας να κάνει 15 αναγνωριστικές μετρήσεις – ζυγίσεις. 
Στο διάγραμμα της προηγούμενης σελίδας απεικονίζεται η εξής διαδικασία: 
Τμηματικά ανά 2 δευτερόλεπτα και συνολικά πόσο νερό προσφέρεται σε 30 
δευτερόλεπτα. Η συνοχή των κόκκων διαρκώς φθείρεται διότι αν το 20% 
από 17 γρ. κόκκων καταλήγει στο φλιτζάνι, τότε έχουν μεταναστεύσει 3,4 
γρ. από το πακέτο και συγκρατούνται εντός του φίλτρου μόλις 13,6 γρ. 


