Checklist para comprar
una cafetera espresso
sin caer en el marketing
de los bares

Guia practica para elegir con criterio
y evitar comprar solo por la cifra de bares.
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Mo elijas una cafetera solo porque promete 15, 19 o 20 bares. En espresso, lo que de verdad
importa es la presion real durante la extraccion, la estabilidad térmica, la calidad de los
componentes y lo facill que sea usarla y mantenerla en casa.

Usa este checklist para tomar una decisidén informada y acertada.

n PRESION REAL DE EXTRECCION

Busca presion real cercana a 9 bares durante la extraccion, no solo presion maxima de bomba.
Mejor si indica OPY, valvula de sobrepresion o mandmetro util para verificar estabilidad.

La presion debe mantenerse estable de inicic a fin, sin picos agresives.
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Mo confundas =20 bares” de la bomba con presién real en el puck.

ESTABILIDAD DE TEMPERATURA

[ Sistema vérmico confiable: caldera, thermaoblock de calidad o contrel PID.
[] Temperatura estable durante toda la extraccion, sin grandes oscilaciones.
[l Recuperacitn rapida entre cafés para mantener resultados consistentes,

[ El vapor para leche no deberla desplomar la temperatura de preparacién,

PORTAFILTRO Y FILTROS

[ Portafiltro sélido; 58 mm suma puntos si guieres accescrios vy filtros estandar.

[ Incluye filtros presurizados y no presurizados, o permite cambiarlos ficilmente.
[} Buen sellads, canastas limpias y piezas de repueste faciles de COMSAGUIr,

[[] Materiales firmes: mejor acera o matal sdlido que plistico ligero en 2onas criticas.

MOLINILLO Y MOLIENDA

[[] Molinillo de muelas, no de aspas, con ajuste fino para espresso.

[[] Puede moler suficientemente fino y de forma uniforme para una extraccidn equilibrada.
[[] Permite sjustar dosis, melienda y tiempo gin pelearte con la miquina,

[0 Sitrae molinillo integrado, evalda su calidad real, no solo que exista.
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CONTROL Y FACILIDAD DE USO

Puedes controlar tiempo, volumen o al menos detener la extraccion cuando toca.

Prainfusidn dtil, controles claros y ajustes que realmente usarias,

Interfaz facil de aprender vy de repetir todos los dias, sin pasos confusos,
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Calienta en un tiempo razonable y se adapta a tu ruting real.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Acceso facil al grupo, ducha, bandeja, depdsito, vaporizador y portafiltro,
Pragramas o guias claras para limpieza, backflush y descalcificacion,

Filtros, juntas, accesorios y repuestos disponibles sin complicaciones.
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Materiales que soportan uso diario y limpieza frecuente.

SENALES DE ALERTA

Vende "15, 19 o 20 bares”™ como argumento principal sin explicar cémo controla la presion,
Mo informa prasion real de extraccion ni estabilidad de temperatura.

Solo incluye filtros presurizados v oculta limitaciones para aprender espresso,
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Resefias mencionan fugas, temperatura irregular, piezas fragiles o repuestos dificiles.

DECISION RAPIDA

Cumple al menos & puntos clave de esta checklist antes de comprar,
Se ajusta a tu presupuesto, espacio, bebidas favoritas y frecuencia de uso.

Mejora consistencia antes que funciones decorativas o promesas espectaculares,
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Te permite aprender, ajustar y repetir: eso vale mdas que una cifra alta de bares.

En espresso, mas bares no siempre significan mejor café.
La presion importa, pero la consistencia manda.

Compra con criterio, prieriza la presion real, la estabilidad térmica y una buena melienda.

Asi cada taza en casa puede ser tu mejor café del dia.
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