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Πολλά πρακτικά ζητήματα λύνονται μέσω της παρατήρησης και του πειραματισμού, μια διαδικασία που 
ακολουθεί ο Φώτης Λέφας για την πίεση και το ρυθμό ροής και αναλύει στη συνέχεια...

Τεχνικό θέμα | 

Ό
ταν επιδιώκουμε να οργανώσουμε τη 
διαδικασία συμπίεσης - tamping και 
να εντοπίσουμε το ιδανικό βάρος 
10 - 20 κιλά, πιθανώς να σκεπτό-
μαστε ότι η δύναμη που 

θα ασκήσουμε στο πακέτο καφέ (σ.σ στο εξής 
π.κ.) είναι αυτή που θα του επιτρέψει να δια-
τηρηθεί καθ’ όλη τη διάρκεια της εκχύλισης 
συμπαγές σε μια σταθερή θέση εντός του φίλ-
τρου και ταυτόχρονα, να προβάλει σταθερή 
αντίσταση. Στην πραγματικότητα το tamping 
από μόνο του συντελεί τα μέγιστα για τα πρώ-
τα αλλά καθοριστικά δευτερόλεπτα για την 
εξέλιξη της εκχύλισης. Είναι η ουσιαστική δια-
φορά που δίνει την ισορροπία στο φλιτζάνι. 
Συχνά οι επαγγελματίες διχάζονται όταν ενη-
μερώνονται από αναρτήσεις που αμφισβητούν 
τη σημασία της δύναμης που ασκείται κατά τη 
χειροκίνητη συμπίεση προβάλλοντας ως αιτι-
ολόγηση τις μικρές αποκλίσεις που παρατηρούν στα tds 
(σσ ολικά διαλυτά στερεά). Δεν υπάρχει όμως αναφορά 
καμία για μετρήσεις των ελαίων και των σακχάρων, διότι 
με το διαθλασίμετρο για καφέ δεν μπορούν να μετρηθούν. 
Λαμβάνοντας υπόψη και μόνο πάλι τα tds, η διαφορά 

μεγενθύνεται και γίνεται πιο αντιληπτή όταν χρησιμοποι-
ούμε περισσότερα δεκαδικά στοιχεία συγκρίνοντας για 
παράδειγμα το 9 με το 9,5 ή 9,93 με το 9,93687 κ.τλ. Όπως 
και να έχει μεταξύ του π.χ. 9,5% tds με 20kgr tamping και 

του 9,93% tds με 13kgr, υπάρχει μια διαφορά 
4,33% και αυτό μπορούμε να το λαμβάνουμε 
ως αξιοποίηση των γραμμαρίων που δοσομε-
τρούμε σε κάθε εκχύλιση (βλ. Φωτογραφία 1). 
Με την κατάλληλη συμπίεση οργανώνουμε μια 
σταθερή αντίσταση των κόκκων προς το ρυθ-
μό ροής για να πετύχουμε την ομαλή διήθηση 
του νερού σε όλα τα σημεία του π.κ., χωρίς να 
κάνουμε λόγο ακόμα για το προφίλ πίεσης σε 
κάθε μηχανή.  Μέσω της ελεγχόμενης ροής θα 
διαμορφωθούν ρεύματα τα οποία κινούνται 
γύρω και μέσα από τα αλεσμένα σωματίδια σε 
μια «τάξη», έως ότου διαπιστώσει ο barista ότι 
έχει εξάγει τα καλύτερα χαρακτηριστικά από 
τους κόκκους του.  Ούτε ο ρυθμός ροής ούτε 

το προφίλ της πίεσης είναι δεδομένα, γι’ αυτό θα χρεια-
στεί να εξετάσουμε τον εξοπλισμό μας και την κατάστασή 
του, ιδίως αν είναι παλιά η μηχανή.  Οι τεχνικοί των μηχα-
νών μπορούν να βοηθήσουν αν δεν έχει τα εργαλεία ένα 
κατάστημα για να το πράξει.

ΠΡΟΦΙΛ ΠΊΕΣΗΣ 
ΚΑΙ ΡΥΘΜΟΥ ΡΟΗΣ 



61SNACK & COFFEE | 

2 3

54

 
Ο ρόλος της άνωσης 
Το νερό ασκεί σε όλα τα σώματα που βυθίζονται 
μέσα του μια υδροστατική πίεση με κατακόρυφη 
διεύθυνση προς τα πάνω, γνωστή ως άνωση. 
Είναι πιο εύκολο να σηκώσουμε ένα αντικείμε-
νο όταν είναι βυθισμένο στο νερό σε σύγκριση 
με την αντίστοιχη προσπάθεια όταν αυτό βρί-
σκεται έξω από αυτό (Βλ. Φωτ. 2).   
Η έξοδος του νερού μέσα από το φίλτρο δεν είναι 
σε ευθεία ανεμπόδιστη γραμμή. Σε αυτό συντελεί 
το γεγονός ότι ο πυθμένας του φίλτρου προβάλει 
αντίσταση λόγω της μικρής ανοικτής επιφάνειας 
(Βλ. Φωτ. 3). Συχνά έχει διάμετρο 55mm, εκ των 
οποίων η διάτρητη επιφάνεια είναι στα 49mm 
και σε αυτή υπάρχει μια διασπορά 640 οπών 
των 0.3mm. Ένα μικρό ποσοστό κοντά στο 2,4% 
είναι ανοικτή επιφάνεια για να εξέλθει ο διαλύ-
της μαζί με τα διαλυτά και το υπόλοιπο 97,6% 
είναι αδιαπέραστη επιφάνεια. Στιγμιαία όταν 
γεμίσουν με νερό η κεφαλή του γκρουπ και το 
φίλτρο που περιέχει τους αλεσμένους κόκκους, 
επικρατεί μεγαλύτερη πίεση στη κάτω επιφάνεια 
του π.κ. συγκριτικά με την επάνω (Βλ. Φωτ.4).  Η 
άνωση έχει εμφανή αποτελέσματα παρατηρήσι-
μα μετά από μια εκχύλιση μέσα στο π.κ. όταν θα 

Προετοιμασία εκχύλισης και διαβροχή
Η άνωση σχετίζεται άμεσα με τη προετοιμασία των 
κόκκων, διαβροχή - πριν την εκχύλιση. Ένας μεγάλος 
αριθμός μηχανικών στο πέρασμα των δεκαετιών έχει 
ασχοληθεί με τη προετοιμασία των κόκκων πριν την 
εκχύλιση, γνωστή ως pre-infusion (μοντέλο 3 σταδίων: 
1 προ-εκχύλιση, 2 εκχύλιση, 3 τελείωμα). Δυστυχώς δεν 
εξαρτάται μόνο από τη σχεδίαση ή την οργάνωση της 
μηχανής, αλλά και από την κατάσταση των κόκκων του 
καφέ. Φρέσκο ψημένοι ή λιγότερο φρέσκοι αντιδρούν 
με διαφορετικό τρόπο στις ίδιες συνθήκες προ-εκχύλι-
σης.  Κρυφή αιτία της διαφορετικής συμπεριφοράς των 
φρεσκοψημένων είναι τα αέρια, τα οποία όσο αυξάνεται 
η θερμοκρασία γίνονται ακόμα πιο ελαφρά, ωθώντας 
τους κόκκους σε περαιτέρω δονήσεις. Ασχέτως της φρε-
σκότητάς τους, η αντίσταση που θα προσφέρει η σίτα 
στο ανώτερο μέρος φαίνεται αναγκαία.  

Πώς λειτουργεί ο ρυθμός ροής
Είναι διαφορετική η πίεση και διαφορετικός ο ρυθμός 
ροής. Ο ρυθμός ισοδυναμεί με τη ποσότητα του νερού 
που μας παρέχεται από τη κεφαλή εκχύλισης εντός 
χρονικού διαστήματος υπολογιζόμενου σε δευτερόλε-
πτα.  (Βλ. Διάγραμμα 1).  Κατά τα πρώτα δευτερόλεπτα 
οι κόκκοι θα απορροφήσουν κάποιο βάρος σε νερό. 
Ένα μικρό ποσοστό θα χρειαστεί για να γεμίσει πλή-
ρως η κεφαλή του γκρουπ έως ότου δημιουργηθούν 

Το tamping από μόνο του 
συντελεί τα μέγιστα για τα 
πρώτα αλλά καθοριστικά 

δευτερόλεπτα της εκχύλισης

1

επιχειρήσουμε να χρησιμοποιήσουμε λιγότερα 
γραμμάρια μέσα σ’ ένα φίλτρο. Αρκεί λίγη πίε-
ση μέσα στους χρησιμοποιημένους κόκκους για 
να εντοπίσουμε ότι έχουν δημιουργηθεί μεγάλες 
αποστάσεις μεταξύ των αλεσμένων σωματιδί-
ων (Βλ. Φωτ.5). 
Ευτυχώς η άνωση δεν επηρεάζεται από το σχήμα 
των αλεσμένων κόκκων διότι θα ήταν εξαιρετικά 
δύσκολο να κάνουμε υπολογισμούς, αλλά από 
τη πυκνότητα του καφέ. Μέσα στο οριοθετημένο 
πλαίσιο του φίλτρου και τις σταθερές διαστάσεις 
της κεφαλής group εξετάζουμε δύο δυνάμεις. 
Το μηχανισμό ώθησης του νερού και το σημείο 
αντίστασης της ροής του νερού. Η αντίσταση 
μεταβάλλεται καθόλη τη διάρκεια της εκχύλισης 
χάρη στη μεταβολή της πυκνότητας του καφέ. 
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οι κατάλληλες συνθήκες για να κορυφωθεί η πίεση. Πιο 
πριν, υπάρχει ροή με ελάχιστη πίεση. 
Στα 3 παραδείγματα (βλέπε Πίνακα) από τα πολλά που 
υπάρχουν έξω στην αγορά, μπορεί να γίνει ένας συσχε-
τισμός. Για να ολοκληρωθεί η διαβροχή στο ίδιο φίλτρο 
με τα ίδια γραμμάρια καφέ και 9bar πίεση, αλλά με 
διαφορετική ροή νερού, θα απαιτηθεί διαφορετικός 
χρόνος: 7’’, 4,5’’ και 3’’ αντίστοιχα.  
Μπορεί να ασκηθεί η ίδια δύναμη στο tamping στις 3 περι-
πτώσεις και να βγει εξίσου καλό αποτέλεσμα; Η απάντηση 
είναι όχι. Ένας συνδυασμός της άλεσης με την κατάλλη-
λη συμπίεση θα βοηθήσει τη συγχρονισμένη είσοδο του 
νερού στα κελιά των κόκκων ανά χιλιοστό, έως ότου δια-
νύσει όλο το ύψος του π.κ.  Γνωρίζοντας ότι τα μεταλλικά 
φίλτρα της μηχανής μας έχουν την ίδια διάμετρο για να 

• Στις περιπτώσεις όπου ο ρυθμός ροής είναι 
9,5 γρ. ανά δευτερόλεπτο έναντι των 6 γρ. 
ανά δευτερόλεπτο. η επίδραση του tamping 
είναι πιο δύσκολο να παρατηρηθεί όταν έχουν 
περάσει περισσότερες από 45 ημέρες από την 
ημερομηνία καβουρντίσματος του καφέ μας. 
Αν δεν είναι συσκευασμένος σε βαρελάκι με 
άζωτο, ο καφές είναι παλιός.  

• Σε περιπτώσεις όπου ο ρυθμός είναι 16 γρ. 
ανά δευτερόλεπτο, καλό θα είναι να αναζη-
τήσουμε πιο σύντομες σε διάρκεια εκχυλίσεις, 
23 - 24 δευτερολέπτων με συμπίεση 11 κιλών. 

• Καθοριστικός είναι και ο βαθμός άλεσης. 
Γενικά τα πατήματα των 20/17/10 κιλών 
χωρίς τα κατάλληλα εργαλεία μέτρησης, 
δείχνουν να έχουν μικρή διαφορά στα tds% 
σε σύγκριση με αυτά των 13 κιλών,9,5% και 
9,9% αντίστοιχα. Ακόμα και χωρίς μέτρη-
ση ελαίων και σακχάρων η διαφορά στη 
γεύση γίνεται εύκολα αντιληπτή από έναν 
επαγγελματία.  

• Ενδεικτικά πάλι σε περιπτώσεις όπου ο ρυθ-
μός είναι μικρός π.χ. 6 γρ. ανά δευτερόλεπτο 
τότε με μια συγκεκριμένη σε βάρος ελαφριά 

συμπίεση των κόκκων εξασφαλίζουμε ότι 
έχουμε απομακρύνει πιθανούς θύλακες 
αέρα κάτω από την επιφάνεια του αλεσμέ-
νου καφέ, ενώ ταυτόχρονα επιτρέπουμε στο 
νερό να διεισδύει διαβρέχοντας το κέντρο 
και τα πλαϊνά του π.κ. με τον ίδιο ρυθμό.    

Ο ολοκληρωμένος συνδυασμός εξοπλισμού 
και ένας/μια επαγγελματίας που να γνωρίζει 
πως χρησιμοποιείται, μπορεί να αναβαθμίσει 
ποιοτικά το αποτέλεσμα και με δεδομένο ότι 
σε μια ημέρα μπορούν να γίνουν εκατοντά-
δες εκχυλίσεις, η αναβάθμιση είναι πολύτιμη. 

χρησιμοποιήσουμε περισσότερα γραμμάρια, αυτό που 
αλλάζει είναι το ύψος του φίλτρου, κατ’ επέκταση όταν 
έχουμε περισσότερα γραμμάρια θα έχουμε μεγαλύτερη 
απόσταση και αντίσταση από το π.κ. Όσο περισσότερα 
γραμμάρια, τόσο ελαφρύτερη συμπίεση στο tamping. 
Οι βαριές συμπιέσεις προκαλούν τμηματική διήθηση 
και διαμελισμό των π.κ.  Με το βαρύ πάτημα η αντίστα-
ση που προβάλει το π.κ. θα το υποβάλει σε τμηματικούς 
διαμελισμούς, δύο ή περισσότερους. Στη φωτογραφία 
5 φαίνονται καθαρά τουλάχιστον 5 τμήματα. Για να γίνει 
ακόμα πιο αντιληπτή η διαφορά αρκεί να μετρήσουμε τη 
ροή για ένα μεγαλύτερο χρονικό διάστημα όπως αυτό 
μιας εκχύλισης. Σκόπιμα ζυγίζουμε σε γραμμάρια, διότι 
η πυκνότητα του ρευστού μεταβάλλεται καθώς αλλάζει 
η θερμοκρασία του (Βλ. Φωτ.6). 

⁰C Πυκνότητα 
[g/cm3]

Ειδικό βάρος 
[kN/m3]

 Συντελεστής 
θερμικής διαστολής

90 0.96531 9.4665 6.66

95 0.96189 9.4329 6.87

Ροή σε γραμμάρια / 1’’

Διάγραμμα 1

9 bar

150γρ. 237,5γρ 400γρ.

Διάγραμμα 2

9 bar

6" 9,5" 16"

Ροή σε γραμμάρια / 25"

Χρήσιμα συμπεράσματα




