
Λατρεύετε τον καφέ; Το βιβλίο ΤΑ ΜΥΣΤΙΚΑ ΤΟΥ ΚΑΦΕ 
θα σας µάθει όλα όσα χρειάζεστε για να φτιάξετε 

και να απολαύσετε µια τέλεια κούπα καφέ! 

Μέσα στις σελίδες του, που περιλαµβάνουν φωτογραφίες και σκίτσα, 
θα βρείτε περισσότερες από 100 συνταγές από όλο τον κόσµο που θα 

σας ενθουσιάσουν, µεταξύ των οποίων frappé mocha, flat white και πολλές 
άλλες, καθώς και έναν οδηγό για τα πιο σηµαντικά είδη και ποικιλίες καφέ 
παγκοσµίως, από κόκκους Arabica και Robusta µέχρι Typica και Bourbon. 

Επιπλέον, θα µάθετε πώς να επιλέγετε και να αποθηκεύετε τα χαρµάνια, 
να αλέθετε τους κόκκους του καφέ, αλλά και να δηµιουργείτε µε γάλα 

πραγµατικά έργα τέχνης, σαν αληθινός barista. 

Ένα βιβλίο όπου ο καφές αποκαλύπτει όλα τα µυστικά του…
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Το παρόν έργο πνευµατικής ιδιοκτησίας προστατεύεται  

κατά τις διατάξεις του Ελληνικού Νόµου (Ν. 2121/1993  

όπως έχει τροποποιηθεί και ισχύει σήµερα) και τις διεθνείς 
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απολύτως η άνευ γραπτής αδείας του εκδότη κατά οποιονδήποτε 

τρόπο ή µέσο αντιγραφή, φωτοανατύπωση και εν γένει 
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Η ΚΟΥΛΤΟΥΡΑ ΤΟΥ ΚΑΦΕ
Εκατοµµύρια άνθρωποι σε όλο τον κόσµο χαλαρώνουν καθηµερινά σε µια 
καφετέρια, απολαµβάνοντας µια κούπα γευστικού καφέ. Τα speciality καφέ 
απογειώνουν ακόµα περισσότερο αυτή την εµπειρία – ένας εκπαιδευµένος barista 
µπορεί να σας φτιάξει καφέ εξαιρετικής ποιότητας, όπως ακριβώς τον προτιµάτε.

ΓΙΑ ΠΟΛΛΟΥΣ Ο ΚΑΦΕΣ ΕΙΝΑΙ 
ΑΠΛΩΣ ΕΝΑ ΚΟΜΜΑΤΙ ΤΗΣ 
ΖΩΗΣ ΤΟΥΣ, ΜΑ ΓΙΑ ΚΑΠΟΙΟΥΣ 
ΑΠΟΤΕΛΕΙ ΜΙΑ ΝΕΑ ΚΑΙ 
ΑΠΟΛΑΥΣΤΙΚΗ ΕΜΠΕΙΡΙΑ.

Η ΕΜΠΕΙΡΙΑ ΤΟΥ ΚΑΦΕ 
Ο καφές αποτελεί µέρος της παράδοσης 
πολλών χωρών και λαών – από τον «café 
au lait» ενός παριζιάνικου καφέ µέχρι τις 
τεράστιες κούπες των εστιατορίων του Τέξας. 
Σήµερα, χάρη στη δηµοτικότητα του καφέ 

που παρουσιάζει αύξηση στην Κίνα, την Ινδία, τη Ρωσία και 
την Ιαπωνία, όλο και περισσότεροι επισκεπτόµαστε συχνότερα 
τις καφετέριες. Παρόλο που η κατανάλωση καφέ αποτελεί 
για πολλούς καθηµερινή συνήθεια, για αµέτρητους άλλους 
εξακολουθεί να είναι µια νέα και απολαυστική εµπειρία. 

Εξαιτίας αυτού του νέου πάθους για καφέ, ο αριθµός 
των speciality καφέ που ανοίγουν στον κόσµο αυξάνεται 
καθηµερινά. Αυτά τα καφέ δεν απευθύνονται πλέον µόνο 
στους γνώστες, αντιθέτως, µπορεί να τα επισκεφτεί ο καθένας 
και να απολαύσει διάφορες ποικιλίες, βαθµούς καβουρντίσµατος 
και συνταγές. Όποιος εκτιµά την ποιότητα, τη σταθερή γεύση 
και το µεράκι επισκέπτεται τα speciality καφέ, όπου µπορεί 
να συναναστραφεί κόσµο, να ανακαλύψει νέες γεύσεις 
και να χαθεί σε µια µοναδική ατµόσφαιρα.

ΤΟ «ΗΘΟΣ» ΤΟΥ ΚΑΦΕ
Είναι πολύ εύκολο να θεωρήσουµε 
δεδοµένο το ταξίδι του καφέ από τη φάρµα 
στο φλιτζάνι. Πολλοί δε γνωρίζουν ότι 
ο κόκκος του καφέ είναι ο σπόρος ενός 
καρπού και ότι πρέπει να καβουρντιστεί 

πριν αλεστεί ή βράσει. Όλο και περισσότερες καφετέριες 
χειρίζονται τον καφέ ως το φρέσκο, εποχιακό προϊόν 
που πραγµατικά είναι και το προωθούν ως συστατικό 
και ρόφηµα του οποίου η καλλιέργεια και η παρασκευή 
απαιτούν δεξιότητα. Υπογραµµίζουν και τιµούν τη µεγάλη 
γκάµα των µοναδικών γεύσεων που υπάρχουν, 
αποκαλύπτοντας έτσι την προέλευση και την ανθρώπινη 
ιστορία πίσω από τους κόκκους.

Χάρη στα speciality καφέ, οι λάτρεις του καφέ µαθαίνουν 
για την πολυπλοκότητα της παραγωγής, του εµπορίου 
και της παρασκευής. Οι προκλήσεις που αντιµετωπίζουν 
οι καλλιεργητές –µε τις χαµηλές τιµές και το φαινοµενικά 
ακίνδυνο εµπόριο του αγαθού– έχουν οδηγήσει 
σε αυξανόµενη ζήτηση για διάφορες ποικιλίες καφέ. 
Η ιδέα ότι «η ποιότητα κοστίζει» έχει γίνει αποδεκτή 
εδώ και καιρό όσον αφορά στο φαγητό και στο κρασί 
και οι καταναλωτές έχουν αρχίσει να συνειδητοποιούν 
πια ότι το ίδιο ισχύει και για τον καφέ.

Ενώ η ισορροπία ανάµεσα στην προσφορά, στη ζήτηση, 
στο κόστος και στην οικολογία παραµένει ακόµα δύσκολη 
και απρόβλεπτη, οι βιοµηχανίες speciality καφέ έχουν 
θέσει στόχο την ποιότητα, τη διαφάνεια και την αντοχή. 
Εξαιτίας της αυξανόµενης πολιτισµικής αλλαγής που εστιάζει 
στην καλλιέργεια και την παρασκευή του καφέ, οι speciality 
καφετέριες έχουν γίνει πιο σηµαντικές από ποτέ.

Ο BARISTA 
Ο barista είναι εφάµιλλος του σοµελιέ 
στον κόσµο του κρασιού. Πρόκειται για 
έναν εξειδικευµένο επαγγελµατία που όχι 
µόνο θα σας φτιάξει τον καφέ που θέλετε, 

αλλά θα σας ετοιµάσει ένα ρόφηµα µε ενδιαφέρουσα, 
συναρπαστική γεύση.
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ΤΟ ΤΑΞΙ∆Ι ΤΟΥ ΚΑΦΕ
Η ιστορία για το πώς εξαπλώθηκε ο καφές σε όλο τον πλανήτη είναι η ιστορία 
ενός κόσµου που διαρκώς αλλάζει. Είναι µια ιστορία θρησκείας, σκλαβιάς, 
λαθρεµπορίου, αγάπης και συντροφικότητας. Παρόλο που υπάρχουν ακόµα 
κενά, µπορούµε να ανακαλύψουµε τα ίχνη του ταξιδιού µε τη βοήθεια τόσο 
των γεγονότων όσο και των θρύλων.

ΟΙ ΠΡΩΤΕΣ ΑΝΑΚΑΛΥΨΕΙΣ

Ο καφές ανακαλύφθηκε πριν από 
τουλάχιστον 1.000 χρόνια. Κανείς δε γνωρίζει 
µε βεβαιότητα, αλλά πολλοί πιστεύουν ότι οι ρίζες 
της ποικιλίας Arabica βρίσκονται στο Νότιο Σουδάν 
και στην Αιθιοπία και ότι η ποικιλία Robusta 
γεννήθηκε στη ∆υτική Αφρική. 

Ακόµα και πριν αρχίσουν να καβουρντίζουν, 
να αλέθουν και να βράζουν τους σπόρους για 
να φτιάξουν τον καφέ που πίνουµε σήµερα, 
οι καρποί και τα φύλλα του καφέ χρησιµοποιούνταν 
για τις αναζωογονητικές τους ιδιότητες.

Πιστεύεται ότι ο καφές µεταφέρθηκε 
στην Υεµένη και την Αραβία από 
Αφρικανούς σκλάβους. Το 1400 οι Σούφι 
έπιναν τσάι από καρπούς καφέ που ονοµαζόταν 
«quishr» ή «Αραβικό κρασί», το οποίο τους 
βοηθούσε να παραµένουν ξύπνιοι κατά 
τις ολονυχτίες. Τα νέα για τις διεγερτικές του 
ιδιότητες εξαπλώθηκαν, µε αποτέλεσµα να 
ανοίξουν «µαγαζιά», όπου οι έµποροι και οι λόγιοι 
µπορούσαν να πίνουν και να κουβεντιάζουν 
ελεύθερα. Αυτά τα µέρη έγιναν γνωστά ως 
«σχολεία σοφών». Το 1500 οι Άραβες άρχισαν 
να καβουρντίζουν και να αλέθουν τους καρπούς 
του καφέ, παρασκευάζοντας ένα ρόφηµα παρόµοιο 
µε αυτό που απολαµβάνουµε σήµερα. Από εκεί 
ο καφές εξαπλώθηκε στην Τουρκία, την Αίγυπτο 
και τη Βόρεια Αφρική.

ΑΠΟΙΚΙΑΚΗ ΕΞΑΠΛΩΣΗ
Οι Άραβες ήταν οι πρώτοι που έκαναν εµπόριο καφέ 
και ήταν προστατευτικοί απέναντι στο συγκεκριµένο 
αγαθό, βράζοντας τους κόκκους. 

Το 1600 ένας Σούφι έφερε λαθραία 
σπόρους από την Υεµένη στην Ινδία κι ένας 
Ολλανδός έµπορος έβγαλε λαθραία φυτάρια από 
την Υεµένη και τα φύτεψε στο Άµστερνταµ. Μέχρι 
τα τέλη του 17ου αιώνα, ο καφές είχε αρχίσει να 
καλλιεργείται στις ολλανδικές αποικίες.

Οι αποικίες της Καραϊβικής και της Νοτίου 
Αµερικής άρχισαν να καλλιεργούν καφέ 
στις αρχές του 1700. Οι Ολλανδοί χάρισαν 
φυτάρια στους Γάλλους, οι οποίοι τα µετέφεραν 
στην Αϊτή, στη Μαρτινίκα και στη Γαλλική Γουιάνα.

Το 1727 οι Πορτογάλοι έστειλαν έναν 
αξιωµατικό του ναυτικού από τη Βραζιλία 
στη Γαλλική Γουιάνα να φέρει σπόρους καφέ. 
Ο θρύλος λέει ότι αρνήθηκαν να του δώσουν, οπότε 
αποπλάνησε τη γυναίκα του κυβερνήτη και τους 
πήρε λαθραία από εκείνη.

Από τη Νότια Αµερική και την Καραϊβική 
ο καφές εξαπλώθηκε στην Κεντρική Αµερική 
και στο Μεξικό. Στα τέλη του 1800, τα φυτάρια 
καφέ επέστρεψαν στις αποικίες της Αφρικής.

Σήµερα η παραγωγή καφέ έχει εξαπλωθεί 
και σε άλλες περιοχές του κόσµου, ιδιαίτερα 
στην Ασία.

∆ΕΚΑΕΤΙΑ 1800
•  ΑΠΟ ΤΗ ΒΡΑΖΙΛΙΑ 

ΣΤΗΝ ΑΝΑΤΟΛΙΚΗ 
ΑΦΡΙΚΗ

•  ΑΠΟ ΤΗ ΡΕΫΝΙΟΝ 
ΣΤΗΝ ΑΝΑΤΟΛΙΚΗ 
ΑΦΡΙΚΗ

∆ΕΚΑΕΤΙΑ 1600 
•  ΑΠΟ ΤΗΝ ΥΕΜΕΝΗ 

ΣΤΗΝ ΟΛΛΑΝ∆ΙΑ
•  ΑΠΟ ΤΗΝ ΥΕΜΕΝΗ 

ΣΤΗΝ ΙΝ∆ΙΑ
•  ΑΠΟ ΤΗΝ ΟΛΛΑΝ∆ΙΑ 

ΣΤΗΝ ΙΝ∆ΙΑ, ΣΤΗΝ ΙΑΒΑ, 
ΣΤΟ ΣΟΥΡΙΝΑΜ ΚΑΙ 
ΣΤΗ ΓΑΛΛΙΑ

Νότια 
Αµερική

Γαλλική 
Γουιάνα

Γαλλία

Υεµένη Ινδία

Ιάβα

Ολλανδία

Κεντρική 
Αµερική

Μεξικό

Αϊτή

Μαρτινίκα

Σουρινάµ

Ρεϋνιόν

Καραϊβική

Τζαµάικα

Βραζιλία

Ανατολική 
Αφρική

∆ΕΚΑΕΤΙΑ 1700
•  ΑΠΟ ΤΗ ΓΑΛΛΙΑ 

ΣΤΗΝ ΑΪΤΗ, ΤΗ ΜΑΡΤΙΝΙΚΑ, 
ΤΗ ΓΑΛΛΙΚΗ ΓΟΥΙΑΝΑ 
ΚΑΙ ΤΗ ΡΕΫΝΙΟΝ

•  ΑΠΟ ΤΗ ΡΕΫΝΙΟΝ 
ΣΤΗΝ ΚΕΝΤΡΙΚΗ ΚΑΙ 
ΤΗ ΝΟΤΙΑ ΑΜΕΡΙΚΗ

•  ΑΠΟ ΤΗ ΜΑΡΤΙΝΙΚΑ 
ΣΤΗΝ ΚΑΡΑΪΒΙΚΗ, 
ΤΗΝ ΚΕΝΤΡΙΚΗ ΚΑΙ 
ΤΗ ΝΟΤΙΑ ΑΜΕΡΙΚΗ

•  ΑΠΟ ΤΗΝ ΑΪΤΗ 
ΣΤΗΝ ΤΖΑΜΑΪΚΑ

•  ΑΠΟ ΤΗ ΓΑΛΛΙΚΗ 
ΓΟΥΙΑΝΑ ΣΤΗ ΒΡΑΖΙΛΙΑ

ΜΕΣΑ ΣΕ ΜΕΡΙΚΕΣ ΕΚΑΤΟΝΤΑ∆ΕΣ 
ΧΡΟΝΙΑ Ο ΚΑΦΕΣ ΕΙΧΕ ΚΑΝΕΙ ΤΟΝ ΓΥΡΟ 
ΤΟΥ ΚΟΣΜΟΥ, ΠΡΩΤΑ ΩΣ ΡΟΦΗΜΑ, 
ΜΕΤΑ ΩΣ ΕΜΠΟΡΕΥΣΙΜΟ ΕΙ∆ΟΣ
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ΕΙ∆Η ΚΑΙ ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ
Όπως τα σταφύλια και ο λυκίσκος, οι καρποί του καφέ προέρχονται από ένα δέντρο 
που περιλαµβάνει διάφορα είδη και ποικιλίες. Παρόλο που µόνο µερικές από 
αυτές ευδοκιµούν σε όλο τον κόσµο, νέες ποικιλίες συνεχίζουν να καλλιεργούνται.

ΚΑΦΕΑ
Βασίλειο: Φυτά
Κατηγορία: Equisetopsida
Υποκατηγορία: Magnoliidae
Υπερ-τάξη: Asteranae
Τάξη: Gentianales
Οικογένεια: Rubiaceae
Υπο-οικογένεια: Ixoroideae
Φυλή: Coffeeae
Γένος: Καφέα
Βασικά εµπορικά είδη: 
Καφέα Arabica και Καφέα 
Canephora (γνωστή 
ως Robusta)

ΕΙ∆Η ΤΗΣ ΚΑΦΕΑΣ
Το γένος αυτού του ανθοφόρου δέντρου ονοµάζεται 
Καφέα. Σήµερα οι επιστήµονες εξελίσσουν έναν 
σύγχρονο τρόπο κατάταξης της Καφέας και διαρκώς 
ανακαλύπτουν νέα είδη. Κανείς δεν ξέρει ακριβώς 
πόσα υπάρχουν, αλλά µέχρι σήµερα έχουν 
αναγνωριστεί περίπου 124 είδη της Καφέας – 
διπλάσια σχεδόν από ό,τι 20 χρόνια πριν.

Τα είδη της Καφέας φύονται κυρίως 
στη Μαδαγασκάρη και την Αφρική, καθώς 
επίσης και στις Νήσους Μασκαρήν, στις Κοµόρες, 
στην Ασία και την Αυστραλία. 

Μόνο τα είδη C. Arabica και C. Canephora (ευρέως 
γνωστά ως Arabica και Robusta) καλλιεργούνται για 
εµπορικούς σκοπούς, αντιπροσωπεύοντας περίπου 
το 99% της παγκόσµιας παραγωγής. Πιστεύεται 
ότι η C. Arabica προέρχεται από διασταύρωση 
της C. Canephora και της C. Eugenioides που έγινε 
στα σύνορα της Αιθιοπίας και του Νότιου Σουδάν. 
Κάποιες χώρες καλλιεργούν επίσης µικρές ποσότητες 
C. Liberica και C. Excelsa για τοπική κατανάλωση.

ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ ARABICA 
KAI ROBUSTA 
Υπάρχουν πολλές καλλιεργήσιµες ποικιλίες Arabica. 
Το πώς εξαπλώθηκαν στον κόσµο είναι σχετικά 
άγνωστο και διφορούµενο, αλλά από τις χιλιάδες 
ντόπιες ποικιλίες στην Αιθιοπία και στο Νότιο Σουδάν, 
µόνο ελάχιστες µεταφέρθηκαν από την Αφρική, 
πρώτα στην Υεµένη και από εκεί σε άλλες χώρες 
(σ. 10-11).

Αυτά τα δέντρα αναφέρονταν ως Typica, 
µια γενικευµένη ονοµασία για τον «συνηθισµένο» 
καφέ. Η ποικιλία Typica που καλλιεργούνταν 
στην Ιάβα αποτέλεσε το γενετικό σηµείο εκκίνησης 
για τα δέντρα που εξαπλώθηκαν στον υπόλοιπο 
κόσµο. Η Bourbon, µια από τις πρώτες γνωστές 
ποικιλίες, ήταν µια φυσική µετάλλαξη της Typica, 
που έγινε από τα µέσα του 18ου έως τα τέλη 
του 19ου αιώνα στο Νησί Bourbon, γνωστό σήµερα 
ως Ρεϋνιόν. Σήµερα οι περισσότερες ποικιλίες 
είναι φυσικές ή καλλιεργηµένες µεταλλάξεις 
αυτών των δύο.

Το είδος C. Canephora προέρχεται από τη ∆υτική 
Αφρική. Από το Βελγικό Κόνγκο, φυτάρια 
καλλιεργήθηκαν και στην Ιάβα. Από εκεί εξαπλώθηκαν 
σε όλο τον κόσµο, σχεδόν σε όλες τις χώρες παραγωγής 
Arabica. Υπάρχουν πολλές ποικιλίες στο κάθε είδος, 
αλλά όλες είναι γνωστές µε την ονοµασία Robusta. 
Επίσης, η Arabica και η Robusta έχουν καλλιεργηθεί 
µαζί για τη δηµιουργία νέων ποικιλιών.

Η εµφάνιση και η γεύση του καφέ επηρεάζονται 
από πολλά, όπως το έδαφος, η έκθεση στον ήλιο, 
τα χιλιοστά βροχόπτωσης, ο αέρας, τα έντοµα και 
οι ασθένειες. Πολλές ποικιλίες µοιάζουν γενετικά, 
αλλά έχουν διαφορετικές ονοµασίες λόγω περιοχής. 
Αυτό δυσκολεύει την ακριβή χαρτογράφηση 
της ανάπτυξης της Arabica και της Robusta, 
αλλά το οικογενειακό δέντρο (πίσω σελίδα) 
µας δίνει κάποιες από τις πιο συχνά καλλιεργήσιµες 
ποικιλίες αυτών των ειδών.

Άνθη καφεόδεντρου
Τα άνθη έχουν γλυκιά 
µυρωδιά, που µοιάζει 

µε του γιασεµιού.

Τοµή
Κάθε καρπός-κεράσι 
περιέχει τον πολτό, 

τη σάρκα και 
τους σπόρους (σ. 16).

Γινωµένος 
καρπός-κεράσι καφέ

Οι καρποί-κεράσια 
γίνονται πιο γλυκοί όταν 
βαθαίνει το χρώµα τους.

Ώριµος καρπός-
κεράσι καφέ

Οι περισσότεροι 
καρποί-κεράσια 

κοκκινίζουν.

Μαλακός 
καρπός-κεράσι καφέ

Ο καρπός-κεράσι 
σταδιακά αλλάζει 

χρώµα και µαλακώνει.

Άγουρος 
καρπός-κεράσι καφέ

Οι καρποί-κεράσια 
µεγαλώνουν και γίνονται 

πράσινοι και σκληροί.

Έκθεση στον ήλιο
Οι περισσότερες ποικιλίες 
προτιµούν τη σκιά. 
Μερικές έχουν αναπτυχθεί 
ώστε να αντέχουν 
την έκθεση στον ήλιο.

Βροχόπτωση
Η εποχή της ανθοφορίας καθορίζεται 
από το αν η φάρµα βρίσκεται σε 
περιοχή µε συχνές βροχοπτώσεις 
καθ’ όλη τη χρονιά ή από το αν 
υπάρχουν καθορισµένες 
περίοδοι βροχής και ξηρασίας.

Αέρας
Τα ρεύµατα θερµού και 
ψυχρού αέρα επηρεάζουν 
την ωρίµαση και τη γεύση 
των καρπών του καφέ.

Συστάδες καρπών
Οι καρποί-κεράσια 
του καφέ ωριµάζουν 
σε συστάδες κατά 
µήκος των κλαδιών.

ΤΟ ΓΕΝΟΣ ΤΗΣ ΚΑΦΕΑΣ
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ΤΟ ΓΕΝΕΑΛΟΓΙΚΟ ∆ΕΝΤΡΟ
Αυτό το απλοποιηµένο δέντρο εξηγεί τις βασικές σχέσεις της οικογένειας 
του καφέ. Καθώς οι βοτανολόγοι ανακαλύπτουν νέα είδη και ποικιλίες,  
το γενεαλογικό δέντρο συνεχίζει να µεγαλώνει.

Απαιτείται περισσότερη έρευνα πριν µπορέσει κάποιος  
να εντοπίσει τη σχέση ανάµεσα σε όλα τα είδη καφέ που 
υπάρχουν, αλλά αυτό το διάγραµµα δείχνει πώς χωρίζεται 
γενικά η οικογένεια του καφέ σε µερικές βασικές οµάδες 
– οι ποικιλίες Heirloom που κατάγονται από την Αιθιοπία, 
οι ποικιλίες Bourbon και Typica και διασταυρώσεις που 
δηµιουργήθηκαν από τη Heirloom και εξαπλώθηκαν  
στον κόσµο (σ. 10-11), οι ποικιλίες Robusta και Arabica  
και τα υβρίδια Robusta.

Από τον βασικό κλάδο των ειδών Arabica προέρχονται 
οι ποικιλίες Heirloom, καθώς και οι ποικιλίες Typica  
και Bourbon και οι διασταυρώσεις τους (βλ. πλαίσιο άκρη 
αριστερά). Οι ποικιλίες Robusta διασταυρώνονται και  
µε την Arabica για τη δηµιουργία Υβριδίων (βλ. πλαίσιο 
αριστερά).

∆ΙΑΣΤΑΥΡΩΣΕΙΣ
Acaia  Sumatra + Bourbon

Mundo Novo  Sumatra + Bourbon 
Catuai  Mundo Novo + Caturra 

Maracaturra  Maragogype + Caturra 
Pacamara  Pacas + Maragogype  

Pache Colis  Caturra  
 + Pache Comum 

Ennarea

Dega/Deiga

Geisha/Gesha/
Abyssinian

N39

Mibirizi

K7

SL 34

SL 28

PacasJackson

Sao  
Bernando

Kent

Kona

San Ramon

Sumatra

Java

Villalobos
Blue  

Mountain

Villa Sarchi

Acaia

Mokka/Mocha/
Moka

Maragogype/
Maragogipe

Pache  
Comum

Pointu Bourbon/ 
Laurina

Tekisik/Tekisic

Rambung

Arusha

Tafarikela

Gimma

Agaro

Alghe

Kaffa

HEIRLOOM

BOURBON

RUBIACEAE
ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑ

C.ARABICA

C.EXCELSA

Rume  
Sudan

Dilla

Wolisho

TYPICA

ΟΝΟΜΑΣΙΕΣ 
Οι ποικιλίες Arabica  
παίρνουν συνήθως  

την ονοµασία τους από  
την περιοχή στην οποία 
αναγνωρίστηκαν, οπότε  
είναι γνωστές µε πολλά 
διαφορετικά ονόµατα,  
παρόλο που γενετικά  

είναι ίδιες.

C.LIBERICA

ΥΒΡΙ∆ΙΑ
Rasuna  Catimor + Typica

Arabusta  Arabica + Robusta
 Devamachy  Arabica + Robusta 

Hibrido de Timor/TimTim/BorBor  Arabica + Robusta 
Icatu  Bourbon + Robusta + Mundo Novo 

Ruiru 11  Rune Sudan + K7 +  
SL 28 + Catimor 

Sarchimor  Villa Sarchi +  
Hibrido de Timor

C.CANEPHORA (ROBUSTA)

Caturra
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ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ ΚΑΙ ΣΥΓΚΟΜΙ∆Η
Το καφεόδεντρο είναι αειθαλές. Φύεται σε περίπου 70 χώρες µε κατάλληλο 
κλίµα και υψόµετρο. Τα δέντρα χρειάζονται φροντίδα και αναπτύσσονται 
για 3-5 χρόνια πριν δώσουν άνθη και καρπούς.

Οι καρποί του καφέ συλλέγονται από το δέντρο κατά 
τη συγκοµιδή – περιέχουν δύο σπέρµατα, τα οποία 
µετά από επεξεργασία (σ. 20-23) µετατρέπονται σε 
κόκκους καφέ. Τα βασικά είδη που καλλιεργούνται 
για εµπορικούς σκοπούς είναι τα Arabica και Robusta 
(σ. 12-13). Το είδος Robusta είναι πιο αποδοτικό και 

ανθεκτικό στα έντοµα και στις ασθένειες και παράγει 
καρπούς µε έντονη γεύση. Αναπτύσσονται ως νεαρά 
φυτάρια σε σπορείο για λίγους µήνες πριν µεταφερθούν 
στο χωράφι. Οι καλλιεργητές αναπαράγουν τα δέντρα 
Arabica µε σπερµατισµό (βλ. κάτω), παράγοντας 
καρπούς γευστικά ανώτερους.

Ο σπόρος φυτεύεται 
σε φυτώριο. Πριν 
από τη φύτευση 
αφαιρείται η φλούδα 
(εξωκάρπιο) και 
η σάρκα, αλλά 
το ενδοκάρπιο 
παραµένει.

Καθώς ο σπόρος 
αναπτύσσεται, βγάζει 
ρίζα και στηρίζεται, 
δηµιουργώντας 
ένα φυτάριο που 
ονοµάζεται και 
«στρατιώτης».

Αυτός 
ο «στρατιώτης» 
αναπτύσσεται 
σε φυτάριο µε 12-16 
φύλλα και µετά 
φυτεύεται σε χωράφι.

Κάθε καρπός-κεράσι περιέχει 
δύο σπέρµατα – µετά την επεξεργασία 
ονοµάζονται «κόκκοι» (σ. 20-23). 
Τα σπέρµατα αναπτύσσονται µε 
τις επίπεδες επιφάνειές τους να είναι 
ενωµένες. Σπανίως µόνο το ένα από 
τα δύο σπέρµατα γονιµοποιείται και 
το µοναδικό σπέρµα που αναπτύσσεται 
δεν έχει επίπεδη πλευρά. Αυτή η οβάλ 
ποικιλία ονοµάζεται Peaberry.

ΟΙ ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΑΝΑΠΤΥΞΗΣ ΕΠΗΡΕΑΖΟΥΝ 
ΤΗΝ ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΤΟΥ ΚΑΦΕ – ΤΑ ΑΝΘΗ ΚΑΙ 
ΟΙ ΚΑΡΠΟΙ ΕΙΝΑΙ ΕΥΑΙΣΘΗΤΑ ΣΤΟΝ ΑΕΡΑ, 
ΣΤΟ ΦΩΣ ΤΟΥ ΗΛΙΟΥ ΚΑΙ ΣΤΟΝ ΠΑΓΕΤΟ

Το ενδοκάρπιο 
είναι το εξωτερικό 
προστατευτικό περίβληµα.

Το σπερµόδερµα 
είναι ο λεπτός 
µεµβρανώδης 
υµένας.

ΑΝΑΠΤΥΣΣΟΝΤΑΣ 
ΤΗΝ ARABICA
Οι σπόροι συλλέγονται από τους ώριµους 
καρπούς των υγιών δέντρων Arabica. Έπειτα 
φυτεύονται και ξεκινά η διαδικασία ανάπτυξης.

3 ΜΗΝΩΝ 9 ΜΗΝΩΝ5 ΜΗΝΩΝ4 ΜΗΝΩΝ

Η σάρκα ή 
µεσοκάρπιο είναι 
το κολλώδες, σακχαρώδες 
στρώµα ανάµεσα στο ενδοκάρπιο 
και στη φλούδα (εξωκάρπιο) 
του καρπού.

3-5 ΕΤΩΝ

3-5 ΕΤΩΝ

Το φυτάριο 
αφήνεται 
να ωριµάσει 
για τουλάχιστον 
3 χρόνια και ποτίζεται 
καθηµερινά, µέχρι 
την πρώτη ανθοφορία.

Οι καρποί-κεράσια του καφέ 
ωριµάζουν πάνω στο κλαδί 
και το χρώµα τους σκουραίνει 
µέχρι τη συγκοµιδή (βλ. πίσω 
σελίδα). Οι καρποί άριστης ποιότητας 
αναπτύσσονται στη σκιά ή σε κλίµατα 
µε συννεφιά. Στον ισηµερινό απαιτείται 
µεγαλύτερο υψόµετρο για την επίτευξη 
της κατάλληλης θερµοκρασίας.

Αυτά τα άνθη 
ωριµάζουν σε 
καρπούς-κεράσια.Το χώµα 

προστατεύει 
τη ρίζα κατά 
τη µεταφύτευση.
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ARABICA VS ROBUSTA
Τα δύο βασικά είδη καφεόδεντρων έχουν διαφορετικά βοτανολογικά και χηµικά χαρακτηριστικά και ποιότητες. 

Αυτά υπαγορεύουν το πού φύονται φυσικά και το αν δίνουν καλή σοδειά, καθώς επίσης και το πώς θα 
ταξινοµηθούν και θα κοστολογηθούν οι κόκκοι του καφέ. Αυτά τα χαρακτηριστικά επηρεάζουν και τη γεύση.

ΕΙΣΑΓΩΓΗ ΕΠΟΧΗ ΣΥΓΚΟΜΙ∆ΗΣ

ΕΠΟΧΗ ΣΥΓΚΟΜΙ∆ΗΣ
Ανεξάρτητα από την εποχή του χρόνου, σε κάποιο 
σηµείο του κόσµου γίνεται η συγκοµιδή της Arabica 
και της Robusta. Σε ορισµένες χώρες και περιοχές 
η συγκοµιδή γίνεται µία φορά τον χρόνο, ενώ σε άλλες 
δύο. Κάποιες περιοχές έχουν παρατεταµένες περιόδους 
συγκοµιδής, που διαρκούν σχεδόν όλο τον χρόνο.

Ανάλογα µε το είδος και την ποικιλία, τα δέντρα µπορεί 
να ψηλώσουν αρκετά, αλλά συνήθως κλαδεύονται 
στο 1,5 µέτρο ώστε να διευκολύνεται η συγκοµιδή 
των καρπών, µια και γίνεται κυρίως µε το χέρι. 
Οι εργάτες επιλέγουν ένα ή περισσότερα κλαδιά – 
και συλλέγουν τους άγουρους, τους ώριµους 
και όλους τους ενδιάµεσης ωρίµασης καρπούς. 
∆ιαφορετικά διαλέγουν µόνο τους ώριµους 
κι επιστρέφουν στο ίδιο δέντρο πολλές φορές 
στη διάρκεια της συγκοµιδής.

Σε κάποιες χώρες χρησιµοποιούν µηχανήµατα που 
απογυµνώνουν τα κλαδιά ή τα τινάζουν ελαφρά, µε 
αποτέλεσµα να συλλέγουν τους πιο ώριµους καρπούς 
που πέφτουν κάτω.

∆ΕΝΤΡΑ ΚΑΙ ΣΟ∆ΕΙΑ 
Ένα υγιές δέντρο Arabica παράγει περίπου 1-5 κιλά 
καρπούς κάθε εποχή, εφόσον έχει δεχτεί σωστή 
φροντίδα. Για 1 κιλό κόκκους καφέ χρειάζονται 
περίπου 5-6 κιλά καρποί. Ανεξάρτητα από τον τρόπο 
συγκοµιδής, µε το χέρι ή µε µηχανή, οι καρποί 
υπόκεινται σε διάφορα στάδια υγρής ή ξηρής 
επεξεργασίας (σ. 20-23), πριν οι κόκκοι ταξινοµηθούν 
ανάλογα µε την ποιότητά τους.

ΩΡΙΜΟΙ ΚΑΡΠΟΙ ROBUSTA
Αυτά τα δέντρα φτάνουν σε ύψος τα 10-12 µέτρα, έτσι οι εργάτες χρειάζονται 
σκάλα. Κάθε συστάδα περιλαµβάνει 40-50 µικρούς στρογγυλούς 
καρπούς, οι οποίοι δεν πέφτουν στο έδαφος όταν ωριµάζουν.

ΑΓΟΥΡΟΙ ΚΑΡΠΟΙ ARABICA
Κάθε συστάδα περιλαµβάνει 10-20 µεγάλους στρογγυλούς καρπούς 
Arabica. Όταν ωριµάσουν, πέφτουν από το κλαδί, εποµένως οι αγρότες 
τους συλλέγουν συχνά. Τα δέντρα φτάνουν σε ύψος τα 3-4 µέτρα.

ARABICA ROBUSTA

Χρωµοσώµατα. Η γενετική δοµή ενός 
δέντρου Arabica εξηγεί γιατί οι κόκκοι 
του καφέ ποικίλλουν κι έχουν σύνθετη 
γεύση.
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Βροχόπτωση. Η βροχή βοηθά στην 
ανθοφορία, αλλά η πολλή ή η λίγη µπορεί 
να βλάψει τα άνθη και τους καρπούς.

1.500-2.500 χιλ. Το βαθύ ριζικό σύστηµα 
καθιστά την Arabica ικανή να αναπτύσσεται 
ακόµα και όταν το άνω στρώµα του 
εδάφους είναι ξηρό.

2.000-3.000 χιλ. Οι Robusta απαιτούν 
συχνές, έντονες βροχοπτώσεις, γιατί 
το ριζικό τους σύστηµα είναι σχετικά 
επιφανειακό.

Ιδανική θερµοκρασία. Τα καφεόδεντρα 
είναι ευαίσθητα στο κρύο. Οι αγρότες 
πρέπει να τα φυτεύουν σε εύκρατες 
περιοχές.

15-25°C. Τα δέντρα Arabica χρειάζονται 
εύκρατο κλίµα για να αναπτυχθούν.

20-30°C. Τα δέντρα 
Robusta αναπτύσσονται καλά 
σε υψηλές θερµοκρασίες.

Από την ανθοφορία στην καρποφορία. 
Ο χρόνος που χρειάζονται τα άνθη για 
να ωριµάσουν σε καρπούς διαφέρει 
στο κάθε είδος.

9 µήνες. Τα δέντρα Arabica απαιτούν 
λιγότερο χρόνο ωρίµασης, επιτρέποντας 
έτσι µεγάλα διαστήµατα για κλάδεµα 
και γονιµοποίηση.

10-11 µήνες. Τα δέντρα Robusta απαιτούν 
σχετικά αργή και παρατεταµένη περίοδο 
ωρίµασης. Η εποχή της συγκοµιδής είναι 
λιγότερο συχνή.

Περιεκτικότητα ζάχαρης στους κόκκους. 
Το επίπεδο ζάχαρης µεταβάλλεται 
µε το καβούρντισµα των κόκκων, 
επηρεάζοντας την οξύτητα και την υφή.

6-9% 3-7%. Λιγότερο γλυκοί από τους κόκκους 
Arabica, οι Robusta έχουν «σκληρή» και 
πικρή γεύση, αφήνοντας έντονη επίγευση.

Ριζικό σύστηµα. Οι Robusta έχουν 
µεγάλες, επιφανειακές ρίζες που δεν 
απαιτούν βάθος και πορώδες έδαφος, 
όπως της Arabica.

Βαθύ. Οι αγρότες πρέπει να αφήνουν 
1,5 µ. κενό ανάµεσα στα δέντρα, ώστε 
οι ρίζες να εξαπλώνονται άνετα.

Επιφανειακό. 
Πρέπει να αφήνεται 
τουλάχιστον 2 µ. κενό 
ανάµεσα στα Robusta.

Περίοδος ανθοφορίας. Και τα δύο είδη 
ανθίζουν µετά από βροχόπτωση, αλλά 
η ανθοφορία διαφέρει ανάλογα µε 
τη συχνότητα της βροχής.

Μετά τη βροχόπτωση. Η πρόβλεψη της 
ανθοφορίας των δέντρων Arabica είναι 
εύκολη, γιατί αναπτύσσονται σε περιοχές 
µε σαφείς περιόδους βροχών.

Ακανόνιστη. Οι Robusta συνήθως 
αναπτύσσονται σε ασταθή, υγρά κλίµατα, 
µε αποτέλεσµα να ανθίζουν σε άτακτα 
χρονικά διαστήµατα.

Υψόµετρο και γεωγραφικό πλάτος. 
Και τα δύο είδη αναπτύσσονται ανάµεσα 
στους Τροπικούς του Καρκίνου και 
του Αιγόκερου.

900-2.000 µ. Τα µεγάλα υψόµετρα 
συµβάλλουν στην απαιτούµενη 
θερµοκρασία και βροχόπτωση.

0-900 µ. Τα δέντρα Robusta δεν απαιτούν 
πολύ χαµηλές θερµοκρασίες, εποµένως 
αναπτύσσονται και σε χαµηλότερα 
υψόµετρα.

Περιεκτικότητα ελαίου στους κόκκους. 
Τα επίπεδα ελαίου έχουν σχέση µε 
την αρωµατική ένταση και αποτελούν 
δείκτη ποιότητας.

15-17%. Η υψηλή περιεκτικότητα 
σε έλαια χαρίζει λεία και απαλή υφή.

10-12%. Η χαµηλή περιεκτικότητα σε 
έλαια εξηγεί γιατί τα χαρµάνια espresso 
Robusta δηµιουργούν παχιά, στερεή κρέµα.

Περιεκτικότητα καφεΐνης στους κόκκους. 
Η καφεΐνη είναι ένα φυσικό εντοµοκτόνο, 
οπότε τα υψηλά επίπεδα εξηγούν την 
ανθεκτικότητα των καφεόδεντρων.

0,8-1,4% 1,7-4%. Αυτή η υψηλή περιεκτικότητα κάνει 
το δέντρο πιο ανθεκτικό στις ασθένειες, 
στους µύκητες και στα έντοµα που 
ευδοκιµούν στα ζεστά, υγρά κλίµατα.

ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ

Κόκκοι 
Arabica

Κόκκοι 
Robusta
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ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ
Για να γίνουν κόκκοι, οι καρποί του καφέ πρέπει να υποστούν επεξεργασία.  
Οι µέθοδοι επεξεργασίας είναι η ξηρή (γνωστή και ως «φυσική») και  
η υγρή (ή «πλυµένη» ή «φυσική πολτοποίηση/ηµι-πλυµένη»).

Οι καρποί του καφέ έχουν πιο γλυκιά γεύση όταν είναι 
ώριµοι και πρέπει να επεξεργαστούν µέσα σε µερικές 
ώρες από τη συγκοµιδή ώστε να διατηρηθεί  
η ποιότητά τους. Η επεξεργασία µπορεί να βελτιώσει 
ή να βλάψει τον καφέ· αν δε γίνει µε µεγάλη προσοχή, 
µπορεί να καταστρέψει τους καρπούς.

Κάποιοι παραγωγοί επεξεργάζονται τους καρπούς  
οι ίδιοι – αν έχουν τις δικές τους µηχανές, µπορούν  
να ελέγχουν τον καφέ µέχρι τη στιγµή της εξαγωγής. 
Άλλοι παραγωγοί πωλούν τους καρπούς σε 
«σταθµούς», που αναλαµβάνουν τη διαδικασία 
ξήρανσης και άλεσης.

ΤΟ ΣΤΑ∆ΙΟ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ

Οι δύο αρχικές διαδικασίες  
διαφέρουν, αλλά έχουν  
τον ίδιο στόχο –  
προετοιµάζουν τον καρπό  
του καφέ για το στάδιο της  
ξηρής άλεσης (βλ. επ. σελ.).

ΥΓΡΗ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ

Οι καρποί του καφέ 
τοποθετούνται σε 
δεξαµενές µε νερό. 
Συνήθως τοποθετούνται 
τόσο οι ώριµοι όσο και  
οι άγουροι καρποί, αλλά 
για άριστη ποιότητα 
χρησιµοποιούνται µόνο  
οι πολύ ώριµοι.

Οι κόκκοι µουλιάζουν και 
ζυµώνονται σε δεξαµενές 
για 12-72 ώρες, µέχρι να 
διασπαστεί και να 
αποκολληθεί η σάρκα. 
Μπορεί να χρειαστούν  
δύο µουλιάσµατα για  
να αναδειχθεί η ποιότητα  
της εµφάνισης και  
της γεύσης.

Μόλις αφαιρεθεί όλη  
η σάρκα, οι κόκκοι  
µε το περίβληµα 
µεταφέρονται έξω  
για αποξήρανση,  
σε τσιµεντένιες ή 
υπερυψωµένες βάσεις, 
όπου παραµένουν  
για 4-10 µέρες.

Οι παραγωγοί διαλέγουν  
µε το χέρι τους καλυµµένους 
µε περίβληµα κόκκους, 
πετώντας τους 
κατεστραµµένους  
και ανακατεύοντας  
τους υπόλοιπους ώστε να 
στεγνώσουν οµοιόµορφα.

Οι ολόκληροι καρποί καφέ 
περνούν από γρήγορη πλύση  
ή τοποθετούνται ώστε να 
επιπλέουν σε νερό. Έτσι 
διαχωρίζονται οι ακαθαρσίες 
από τον καρπό.

Οι παραγωγοί µεταφέρουν 
τους καρπούς σε 
υπερυψωµένες πλατφόρµες, 
όπου παραµένουν περίπου 
δύο εβδοµάδες για να 
στεγνώσουν στον ήλιο.

Οι καρποί τοποθετούνται 
σε µηχανές πολτοποίησης, 
όπου αφαιρούνται τα 
εξωτερικά στρώµατα  
(σ. 16). Οι µηχανές 
αφαιρούν το εξωτερικό 
περίβληµα, αφήνοντας τη 
σάρκα ανέπαφη. Η φλούδα 
χρησιµοποιείται για 
κοµπόστ και λίπασµα.

Οι κόκκοι του καφέ αποξηραίνονται 
για 7-12 µέρες, ανάλογα µε το κλίµα. 
Αν στεγνώσουν πολύ γρήγορα, 
προκαλούνται ελαττώµατα, 
περιορίζεται ο χρόνος ζωής τους  
στα ράφια και επηρεάζεται  
η γεύση τους. Σε κάποια µέρη  
οι κόκκοι αποξηραίνονται σε 
µηχανές που ονοµάζονται 
«guardiolas».

Οι καλυµµένοι µε σάρκα 
κόκκοι ταξινοµούνται  
και διαχωρίζονται σε 
δεξαµενές ανάλογα  
µε το βάρος τους.

ΞΗΡΗ 
ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ

Οι σακχαρώδεις, καλυµµένοι 
µε περίβληµα κόκκοι 
µεταφέρονται ή αντλούνται 
σε εξωτερικές πλατφόρµες. 
Απλώνονται σε στρώσεις 
πάχους 2,5-5 εκ. και 
χτενίζονται τακτικά για 
οµοιόµορφη ξήρανση.

ΦΥΣΙΚΗ ΠΟΛΤΟΠΟΙΗΣΗ

4

Στον ήλιο, οι καρποί του καφέ 
χάνουν το ζωηρό τους χρώµα 
και συρρικνώνονται.

Μετά από µερικές µέρες, µια 
σακχαρώδης, φυτική κόλλα  
καλύπτει τους υγρούς κόκκους.

Αφού στεγνώσουν στον ήλιο,  
οι καρποί συρρικνώνονται 
περισσότερο και αποκτούν 
σκούρο καφέ χρώµα.

Μόλις στεγνώσουν τελείως,  
οι καλυµµένοι µε περίβληµα  
κόκκοι καφέ παρουσιάζουν  
κόκκινα στίγµατα ή  
καφετιές κηλίδες.

Καρποί καφέ 
Οι φρέσκοι κόκκοι καφέ  
είτε υπόκεινται σε εντατική 
διαδικασία πλύσης (πάνω), 
είτε πλένονται και 
αποξηραίνονται (κάτω).

ΓΕΝΙΚΑ, Η ΥΓΡΗ 
ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ ΒΟΗΘΑ 
ΣΤΗ ΒΕΛΤΙΩΣΗ  
ΤΗΣ ΓΕΥΣΗΣ ΚΑΙ  
ΤΗΣ ΕΜΦΑΝΙΣΗΣ  
ΤΩΝ ΚΟΚΚΩΝ ΤΟΥ ΚΑΦΕ

Μόλις αποξηρανθούν, οι 
καλυµµένοι µε περίβληµα 
κόκκοι είναι οµοιόµορφοι, 
καθαροί κι έχουν ανοιχτό 
µπεζ χρώµα.

ΤΟ ΣΤΑ∆ΙΟ ΤΗΣ ΞΗΡΗΣ ΑΛΕΣΗΣ

654

ΠΛΥΣΗ

321
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ΦΥΣΙΚΗ



Λατρεύετε τον καφέ; Το βιβλίο ΤΑ ΜΥΣΤΙΚΑ ΤΟΥ ΚΑΦΕ 
θα σας µάθει όλα όσα χρειάζεστε για να φτιάξετε 

και να απολαύσετε µια τέλεια κούπα καφέ! 

Μέσα στις σελίδες του, που περιλαµβάνουν φωτογραφίες και σκίτσα, 
θα βρείτε περισσότερες από 100 συνταγές από όλο τον κόσµο που θα 

σας ενθουσιάσουν, µεταξύ των οποίων frappé mocha, flat white και πολλές 
άλλες, καθώς και έναν οδηγό για τα πιο σηµαντικά είδη και ποικιλίες καφέ 
παγκοσµίως, από κόκκους Arabica και Robusta µέχρι Typica και Bourbon. 

Επιπλέον, θα µάθετε πώς να επιλέγετε και να αποθηκεύετε τα χαρµάνια, 
να αλέθετε τους κόκκους του καφέ, αλλά και να δηµιουργείτε µε γάλα 

πραγµατικά έργα τέχνης, σαν αληθινός barista. 

Ένα βιβλίο όπου ο καφές αποκαλύπτει όλα τα µυστικά του…

ΑΡΩΜΑΤΙΚΟΙ ΚΟΚΚΟΙ ΚΑΦΕ • ΤΕΧΝΙΚΕΣ BARISTA 

ΠΕΡΙΣΣΟΤΕΡΕΣ ΑΠΟ 100 ΣΥΝΤΑΓΕΣ

ΑΝΕΤ ΜΟΛΝΤΒΕΡ

ΕΚ∆ΟΣΕΙΣ ΨΥΧΟΓΙΟΣ Α.Ε.
ΤΑΤΟΪΟΥ 121, 144 52 ΜΕΤΑΜΟΡΦΩΣΗ ΑΤΤΙΚΗΣ
ΤΗΛ.: 210 28 04 800 • FAX: 210 28 19 550
www.psichogios.gr  e-mail: info@psichogios.gr K
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