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Macchine del caffè manuali: la nuova passione per l’espresso
fatto in casa
divisionebusiness · Tuesday, July 21st, 2026

Negli ultimi tempi il modo di preparare il caffè tra le mura di casa è cambiato profondamente.
Accanto alla classica moka e alle macchine automatiche con capsule, sempre più persone scelgono
macchine del caffè manuali e modelli semi professionali che offrono un’esperienza simile a quella
del bar. Questa tendenza nasce dal desiderio di avere maggiore controllo sulla preparazione
dell’espresso, dalla scelta della miscela alla regolazione della macinatura, fino alla gestione della
temperatura e della pressione dell’acqua.

Le macchine manuali richiedono qualche passaggio in più rispetto ai sistemi più semplici, ma
proprio questa caratteristica ha contribuito al loro successo. Preparare un caffè diventa un processo
da personalizzare, dove ogni dettaglio può influire sul risultato finale. Per molti appassionati, il
valore aggiunto sta nella possibilità di sperimentare con diverse miscele, modificare le
impostazioni e ottenere una bevanda più vicina ai propri gusti.

Perché le macchine del caffè manuali stanno conquistando sempre più case

Il successo delle macchine manuali è legato soprattutto alla ricerca di un maggiore controllo sulla
preparazione. Nei modelli automatici molti parametri vengono gestiti internamente dalla macchina,
mentre con una soluzione manuale è possibile intervenire direttamente sulla quantità di caffè, sulla
pressione esercitata durante la preparazione e sulla durata dell’estrazione.

Le macchine semi professionali hanno inoltre introdotto nelle abitazioni tecnologie prima riservate
ai bar. Alcuni modelli dispongono di caldaie più efficienti, sistemi per mantenere stabile la
temperatura e lance vapore per montare il latte con una consistenza cremosa. Questo permette di
preparare cappuccini con una schiuma più fine e uniforme, oltre a diverse ricette a base di espresso.

Un altro elemento che ha favorito questa tendenza è la maggiore disponibilità di informazioni.
Video, guide e comunità online dedicate al mondo del caffè hanno reso più semplice imparare
tecniche di estrazione e comprendere il funzionamento delle apparecchiature. Così la preparazione
del caffè in casa per molti è diventato anche un hobby.

Cosa sapere prima di scegliere il caffè in grani

La scelta del caffè in grani è un passaggio fondamentale per ottenere un buon espresso con una
macchina manuale. Anche un apparecchio di qualità può offrire risultati poco soddisfacenti se
viene utilizzata una miscela poco adatta o conservata in modo scorretto. Prima dell’acquisto è
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quindi importante valutare alcune caratteristiche, a partire dalla tipologia dei chicchi.

La miscela può essere composta principalmente da Arabica, Robusta oppure da una combinazione
delle due varietà. L’Arabica viene spesso apprezzata per gli aromi più delicati e una maggiore
complessità di profumi, mentre la Robusta offre un gusto più deciso, una maggiore intensità e una
crema più consistente. La scelta dipende dalle preferenze personali e dal tipo di bevanda che si
desidera preparare.

Anche il livello di tostatura influisce molto sul risultato in tazza. Una tostatura chiara tende a
valorizzare maggiormente le caratteristiche aromatiche del chicco, mentre una tostatura più scura
porta verso sapori più intensi e persistenti, spesso associati all’espresso italiano classico. Per
l’utilizzo con macchine manuali è consigliabile scegliere prodotti specifici per espresso,
verificando sempre la data di tostatura quando possibile, perché col tempo il caffè perde parte delle
sue proprietà aromatiche.

La macinatura è un altro aspetto essenziale: per un espresso con una macchina manuale serve
generalmente una polvere fine, ma il grado preciso può variare in base al modello utilizzato e alla
miscela scelta. Per questo molti appassionati preferiscono acquistare un macinacaffè separato, così
da macinare i chicchi poco prima della preparazione e preservare meglio gli aromi.

Anche il rapporto qualità prezzo ha un ruolo importante; il caffè in grani è spesso disponibile in
diversi formati e fasce di prezzo, con possibilità di trovare prodotti interessanti anche nella grande
distribuzione. In alcuni supermercati, come ad esempio Bennet, è possibile acquistare il caffè in
grani con le offerte, che permettono di comprare confezioni di qualità a prezzi più convenienti.
Queste occasioni possono essere utili anche per provare miscele differenti e individuare quella più
adatta ai propri gusti.

Acquistare una macchina semi professionale: cosa valutare

L’acquisto di una macchina semi professionale richiede una valutazione delle funzioni disponibili e
dello spazio che si ha a disposizione. Tra gli aspetti più importanti ci sono la qualità dei materiali,
la capacità della caldaia, la potenza del sistema di riscaldamento e la presenza di una buona lancia
vapore.

Per chi prepara spesso cappuccini o bevande con latte, un sistema vapore efficiente può fare una
grande differenza. Alcuni modelli permettono di preparare espresso e montare il latte in tempi
ridotti, grazie a componenti progettati per un uso più intenso rispetto alle macchine tradizionali.

Un altro elemento da considerare riguarda la manutenzione. Le macchine manuali richiedono
pulizia regolare del gruppo erogatore, del portafiltro e della lancia vapore. Una corretta cura
dell’apparecchio aiuta a mantenere costanti le prestazioni e a preservare il sapore del caffè.

La tendenza delle macchine manuali per il caffè in casa

La crescita delle macchine manuali dimostra un interesse sempre maggiore verso una preparazione
più personalizzata. Il caffè è più soltanto una pausa veloce, ma diventa un momento in cui
sperimentare tecniche, strumenti e materie prime diverse.

Investire in una macchina semi professionale significa scegliere un sistema che richiede maggiore
coinvolgimento, ma offre anche più possibilità rispetto alle soluzioni automatiche. Con la giusta
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attrezzatura, una buona selezione di caffè in grani e un po’ di pratica, è possibile ottenere espresso
e cappuccino di qualità direttamente in casa.
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