Son histoire

Le café est la boisson la plus populaire du monde et il se
prépare en différentes versions. Il se produit par les
grains de son arbre homonyme.

O kapég eival To o ONHOWIAEC poPNHA OTOV KOOHO Kdl

mapaokeudleTai oc didpopec ekdoxéc. TTapayeTal améd Toug
KApToUG TOU olovUHoU 0EvOpoU Tou.

Selon une tradition, cet arbre nommé, le caféier, a éte
découvert vers les années 600 aprés JC. en Ethiopie. L4,
un berger observe que ses moutons sont extrémement
actifs lorsqu'ils mangent les fruits d'une plante.

2.0gpwva pe pia mapadoon, auto dévdpo mou ovopdlertai
Kapeodevrpo avakaAumtetar  yupw ota 600 p.X. ornhv
AiBiomia. Ekei, évac Pookog taparnpei 0TI Ta TPOPATA ToU




ATav e€aipeTikd {wnpd O0TAV TPWVE TOUG KAPTOUC €VOC
puUTOU.

Le berger golite le fruit et découvre ses qualités. Il est
tres fier de sa découverte et il partage son secret avec
les moines du monasteére voisin, en leur donnant quelques
grains du caféier. Les moines ont l'idée de faire une
boisson aromatique.

O pPookdég dokipaler Tov KAPTO KAl AVAKAAUTITEl  TIG
1810TNTEC Tou. Eival moAU TepRpavoc yia Tnv avakdAuyh Tou
Kal poipdleTal TO HUCTIKO TOU HE TOUC Hovaxoug Tou
YEITOVIKOU povaoThpioU, 0ivovTdg Toug HeEPIKOUC OTTOPOUC
Tou kapeodevdpou. O1 povaxoi €xouv Tnv 18éa va gTiaouv
£va dpwpdTIKO pophnua.

Et voila la naissance du cafeé.

Kai é€toi yevwnnke o kagéc.




La propagation du café dans le monde

H d1ddoon Tou kKawé ae 6Ao Tov KOALO

Le café devient la boisson la plus populaire chez les
Arabes, chez les Perses et chez les Turcs. Les
marchands Vénitiens |'apporte en Italie. Ils |'appellent
"boisson satanique”. O kagég yivetal To IO dNHOYIAEG
popnua artouc Apapec, otou¢ Tlépoec Kkai oTOUG
ToUpkou¢. O1 BeveToi éumopol Tov pépvouv otnv ITtaAia.
Tov ovopd{ouv «odTavikd ToTo»

Le golit du café est vraiment fantastique. Les Veénitiens
donnent la permission a tous les chrétiens de le
consommer librement. H yeUon Tou kagé civar mpayparikd
gavTaoTikin. O1 BeveToi divouv Tnv ddeia age OAOUC Toug
XpioTiavoUg va Tov katavaAwvouv eAeUBepa.

Au méme siecle, le café se répand non seulement dans
toute |'Europe, il dépasse ses frontiéres et il touche
I'Amérique. En 1773, a cause d'une lourde taxe qui
s'impose sur le thé, le café devient la boisson la plus
préférée pour tous. Tov idi0 aiwva o kapég e€amAwveTal
0X! povo og 0An Tnv Eupwmn, emepvd Ta olvopd TnG Kai
ayyier tnv Apepikn. To 1773, eaitiac wag papidg
popoAoyiac Tou emIPAAAETAl OTO TOdI, 0 KAPEC YiveTAl TO
poYNUA TO TIO AydTTnUEVO Yid O0AouG.




Choisir quel café?

[Towv Kawe va dlaAeéw;

Le Café Grec, connu dans I'Europe occidentale sous le
nom de "Café Turc". Les grains de café sont torréfiés.
Puis ils sont moulus en une fine poudre. On fait du café
dans une petite casserole (briki) en cuivre.

EAANVIKOC Kawég, yvwoTog oTh dUTIKA EupwTn pe To
ovopa w¢ «Toupkiko¢ Kagéc». O1 gmopol Tou £XouV
kaPoupdioTei.MeTd €xouv aAAeaTei ae AeTTTH oKOVA.
®TIAXVOURE TOV KAWE OE Evd HIKPO UTIPIKI
XAAKIvo(pTtakipévio).

Le Café Frappé est une boisson froide mousseuse
d'invention grecque. Ses ingrédients de base sont le
café instantané, le sucre et |'eau. Dimitris Vakondios

invente ce type de café, a Thessalonique, en 1957.




O Kayég Bpané civar éva EAANVIKAC emivonong appwdeg
KpUo appwdeg popnua eAANVIKAG emivonong. Ta Ppaaika
OUOTATIKA TOU €ival o aTiydidiog kapég, h {dxdpn Kai To

vepd. O AnpAtpnc Bakovdiog epelpe auTtd Tov TUTTO KAé

oThv OtcooaAovikn, To 1957.

Café instantané en poudre est le produit du café qui,
avec un peu d'eau chaude, se dissout, parfaitement, en
donnant tout I'aréme qu'il contient.

2ZTIyHIaioC KAPEC 0€ OKOVN, €ivdl TO TPOIOV TOU KAPE TO
oTroio, pe Aiyo (eaTé vepd, diaAUeTal, TéAeia, divovTag Ao
TO dpwid TTOU TTEPIEXEL.

Espresso

L'espresso Classique

Il s'agit de I'excellent café expresso classique au go(t
intense. Pour sa fabrication? la bonne machine a café
expresso, ¢a suffit.




TTpokeiTal yia Tov e€aIpeTIKO KAAGIKO KaPEé espresso pe
Thv évtovn yeuon. INia Thv tapackeun Tou; Mia cwaoTh
KAPETIEPA YId, APKEI.

1)Espresso Doppio

2)Espresso Ristretto
3)Espresso Lungo
4)Espresso Coretta
5)Espresso Macchiato
7)Espresso Romano
8)Espresso Con Pannal!

9)Irish Coffee




Cappuccino

Le café cappuccino se fait avec une dose d'espresso

puis on ajoute la mousse de lait. O kapég Cappuccino

PTIAXVETE HE Hia 000N espresso HETA TPOCOETOUUE TO
appoyaAa.

1)Fredo Cappuccino

Le cappuccino glace, le grand concurrent du frappé, qui
gagne de plus en plus d'adeptes. TTaywpévog
cappuccino, o HeydAog avraywvioTAG TOU ppdTE, TToU
kepdilel OAo Kal TTEPIO0OTEPOUG oTtadoug.

2)Cappuccino Milanello

On prépare une dose de café expresso et on y ajoute

1/2 cuillere a café de cacao et du lait mousseux riche.

Evoipdloupe pia d6on kagé espresso kal mpooBEToUUE
1/2 KouTaAdKI Tou Kagé kKakdo Kai TAoUaio appoyaAd.




3)Cappuccino Con Panna

On le fait comme le cappuccino classique, en y ajoutant
1 doigt de chantilly. Tov @Tidxvoule 6TWG TOV KAAGIKO
cappuccino, mpoaBétovrag 1 ddxTuAo aavTiyi.

4)Mochaccino

Café expresso au chocolat. Il se distingue par son
aréme et son go(it particulier.O kagég espresso e
ookoAdTa. Zexwpilel yia To dpwpd Tou Kai Thv 181aiTepn
veuaon Tou.
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