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Bạn đã thật sự hiểu hết về cà phê Espresso chưa? 

Tìm hiểu mọi điều cần biết về cà phê Espresso - từ khoa học chiết xuất, cách xử lý 

lỗi thường gặp đến bí quyết pha chế chuẩn từ ILOTA. 

MB: 

Đã bao giờ bạn đứng trước máy pha cà phê, nén một tamper hoàn hảo, bấm nút và 

chờ đợi một dòng chảy màu cánh gián tuyệt đẹp... để rồi nhận lại một ly Espresso 

đắng gắt, chua loét hoặc nhạt nhẽo đến thất vọng? Bạn đã có máy pha cà phê tốt, 

dùng cà phê rang xay tươi mới, nhưng kết quả vẫn không như ý. Đây chính là nỗi 

trăn trở chung của rất nhiều người yêu cà phê, kể cả những người đã đầu tư thiết bị 

đắt tiền. 

Tại ILOTA, qua hàng nghìn mẻ rang và vô số lần thử nếm, chúng tôi hiểu rằng: 

Một tách Espresso chuẩn vị luôn có công thức đằng sau nó. Đó là kết quả của việc 

thấu hiểu bản chất của cà phê Espresso.  

1. Lịch sử & Nguồn gốc cà phê Espresso 

Espresso ra đời ở Ý vào cuối thế kỷ 19, xuất phát từ nhu cầu pha chế cà phê nhanh 

chóng trong bối cảnh công nghiệp hóa mạnh mẽ. Năm 1884, Angelo Moriondo đặt 

những nền móng đầu tiên với bằng sáng chế cho một loại máy pha cà phê sử dụng 

hơi nước. Nhưng Luigi Bezzera và Desiderio Pavoni mới là người thương mại hóa 

và đặt tên "Espresso". 



 

Angelo Moriondo - Người sáng chế máy pha cà phê sử dụng hơi nước 

Bước ngoặt lớn nhất đến vào năm 1947, khi Achille Gaggia phát minh ra máy pha 

Piston tạo áp suất 9 bar - công nghệ giúp chiết xuất cà phê với hương vị đậm đà, 

phức hợp và đặc trưng bởi lớp crema sánh mịn trên bề mặt. Chính đặc điểm này đã 

trở thành tiêu chuẩn cho Espresso hiện đại và là biểu tượng của chất lượng cho đến 

ngày nay. Để hiểu thêm hơn về quá trình phát triển của cà phê Espresso, bạn có thể 

tìm hiểu sâu hơn ở bài viết [Lịch sử & Nguồn gốc cà phê Espresso] của chúng tôi.  

 
 



 

Achille Gaggia - người phát minh ra máy pha Piston 

2. Terroir: Nguồn gốc tự nhiên quyết định 60% hương vị tiềm năng 

Hương vị của ly cà phê Espresso đã được quyết định phần lớn ngay từ khi còn ở 

trên cây. Chúng tôi gọi đó là "terroir" - dấu ấn của vùng đất. Yếu tố "terroir" - bao 

gồm thổ nhưỡng, độ cao và khí hậu - chính là điểm khởi đầu tạo nên sự khác biệt. 

Nói một cách ngắn gọn, hạt cà phê được trồng ở nơi càng cao thì càng có hương vị 

phức tạp. Khí hậu mát mẻ làm hạt phát triển chậm lại, tích tụ nhiều đường và các 

axit hữu cơ tinh tế, tạo nên vị ngọt sâu và chua thanh sống động. 

Mỗi vùng đất đều mang một hương vị đặc trưng cà phê riêng biệt. Hiểu về nó là 

bước đầu tiên để ILOTA lựa chọn những hạt cà rang mộc phù hợp nhất cho bạn. 



Bạn tò mò muốn biết vùng Sơn La (Việt Nam) hay Ethiopia định hình nên 

hương vị cà phê như thế nào? Hãy khám phá sâu hơn tại bài viết: [Terroir Và 

Câu Chuyện Hương Vị Đằng Sau Hạt Cà Phê Espresso] 

3. Hóa học hương vị: Phản ứng diễn ra trong từng giây chiết xuất   

Khi nước nóng đi qua bột cà phê dưới áp suất cao, một chuỗi phản ứng hóa học 

phức tạp sẽ diễn ra chỉ trong 25–30 giây. Hàng trăm hợp chất hương vị được chiết 

xuất, và sự cân bằng của chúng quyết định tất cả. Việc kiểm soát những phản ứng 

này là kỹ thuật cốt lõi của người thợ rang tại ILOTA. 

Chúng ta có thể hình dung về 3 nhóm chính quyết định trải nghiệm của bạn: 

●​ Vị chua thanh (Acidity): Được tạo nên bởi các axit hữu cơ, chiết xuất rất 

nhanh ngay những giây đầu tiên, mang lại cảm giác tươi mới, sống động. 

●​ Vị ngọt & đậm đà (Sweetness & Body): Sinh ra từ quá trình đường trong 

hạt bị biến đổi (Caramel hóa) và phản ứng Maillard, tạo nên màu nâu, lớp 

crema óng ả và vị ngọt sâu lắng. 

●​ Hậu vị (Aftertaste): Các loại dầu tự nhiên trong cà phê mang theo những 

hợp chất thơm tinh tế, tạo cảm giác mượt mà và dư vị vương vấn sau khi 

uống. 

Một ly Espresso hoàn hảo là kết quả của việc kết thúc quá trình chiết xuất đúng tại 

"điểm ngọt" (sweet spot) - khi vị ngọt đã phát triển đủ đầy để cân bằng với vị chua 

ban đầu, và trước cả khi các hợp chất đắng bị chiết xuất quá nhiều. Sự cân bằng 

của ba nhóm này chính là chìa khóa cho một ly cà phê Espresso nguyên chất hoàn 

hảo.  

https://docs.google.com/document/d/1qKzb9KkhGzedopqUezf3tZdnmOMIQd5YKTzOgVod9a8/edit?tab=t.1jkmhjqpceos
https://docs.google.com/document/d/1qKzb9KkhGzedopqUezf3tZdnmOMIQd5YKTzOgVod9a8/edit?tab=t.1jkmhjqpceos


Các phản ứng hóa học này phức tạp và kỳ diệu hơn bạn nghĩ. Đọc thêm 

tại: [Khoa Học Rang Cà Phê: Phản Ứng Maillard & Caramelization 

Tạo Ngọt Như Thế Nào?] 

4.  Ba lỗi sai phổ biến khi pha Espresso 

Dưới đây là 3 lỗi sai phổ biến nhất, được giải thích dưới góc độ khoa học và kinh 

nghiệm thực chiến từ ILOTA. 

4.1. Dòng chảy loang lổ, vị vừa chua vừa đắng (Channeling) 

 

●​ Dấu hiệu nhận biết: Dòng Espresso chảy ra không đều, có những tia sáng 

màu, bắn tung tóe. Ly cà phê cuối cùng có vị hỗn tạp khó chịu. 

●​ Nguyên nhân khoa học: Khi bạn nén cà phê không đều hoặc không phân 

phối bột cà phê phẳng, sẽ có những "khe hở" trong bánh cà phê. Nước sẽ xối 

qua những khe hở này (chiết xuất quá mức -> đắng) và bỏ qua những vùng 

cà phê bị nén chặt (chiết xuất dưới ngưỡng -> chua). 

https://docs.google.com/document/d/1qCP2kf2TceCc2WRWyEGeB9idtmZeeXSoy5QQ2nrDp6c/edit?usp=sharing
https://docs.google.com/document/d/1qCP2kf2TceCc2WRWyEGeB9idtmZeeXSoy5QQ2nrDp6c/edit?usp=sharing


●​ Giải pháp nhanh từ ILOTA: Dùng dụng cụ WDT (kim khuấy) để phá vỡ 

các cục vón và dàn đều bột cà phê trước khi nén. Đảm bảo lực nén thẳng, 

đều và dứt khoát. 

Để hiểu thêm về hiện tượng Channeling, hãy đọc bài viết chi tiết của chúng tôi: 

[Hiện tượng Channeling: “Kẻ thù thầm lặng” của tách Espresso] 

4.2. Vị đắng gắt, khét và làm khô cổ họng (Over-extraction) 

●​ Dấu hiệu nhận biết: Dòng chảy rất chậm, nhỏ giọt, màu sẫm. Shot Espresso 

mất hơn 35 giây để hoàn thành. Vị đắng ám ảnh, gần như vị thuốc cháy. 

●​ Nguyên nhân khoa học: Xay cà phê quá mịn làm tăng tổng bề mặt tiếp xúc 

của bột cà phê, đồng thời tạo ra một "bức tường" quá chặt khiến nước khó đi 

qua. Nước bị "giam" lại quá lâu, sau khi đã lấy hết vị ngọt, nó bắt đầu hòa 

tan cả những hợp chất đắng chát, khó chịu có trong cấu trúc cellulose của 

hạt. 

 



●​ Lưu ý, đây chỉ là bảng tham khảo, tùy vào mỗi loại hạt  

4.3. Vị chua gắt, mỏng và nhạt nhẽo (Under-extraction) 

●​ Dấu hiệu nhận biết: Dòng chảy ào ạt như vòi nước, màu vàng nhạt. Shot 

Espresso chỉ mất 15-20 giây. Vị chua gắt, thiếu ngọt, cảm giác như uống 

nước chanh loãng. 

●​ Nguyên nhân khoa học: Xay cà phê quá thô tạo ra những khoảng trống lớn, 

khiến nước chảy qua quá nhanh. Nước chỉ kịp "rửa trôi" lớp axit hữu cơ ở bề 

mặt (vị chua) mà không có đủ thời gian thẩm thấu sâu vào bên trong để lôi 

ra các hợp chất đường và dầu (vị ngọt, độ đậm đà). 

 

Để trở thành một chuyên gia xử lý lỗi, hãy đọc bài viết chi tiết của chúng tôi: 

[Tổng Hợp 10 Lỗi Sai Phổ Biến Khi Pha Espresso Và Cách Khắc Phục 

Nhanh Chóng] 

5. Bí quyết để pha chế Espresso từ ILOTA 

https://docs.google.com/document/d/1qCP2kf2TceCc2WRWyEGeB9idtmZeeXSoy5QQ2nrDp6c/edit?usp=sharing
https://docs.google.com/document/d/1qCP2kf2TceCc2WRWyEGeB9idtmZeeXSoy5QQ2nrDp6c/edit?usp=sharing


Thấu hiểu những vấn đề trên, Xưởng rang Cà phê “may đo” ILOTA mang đến 

một giải pháp toàn diện, đảm bảo chất lượng từ nguồn gốc đến cách pha chế.  

 Công thức giúp bạn làm chủ máy pha cà phê 

Hãy xem đây là điểm xuất phát, cố định các yếu tố khác và chỉ thay đổi cỡ xay để 

đưa thời gian chiết xuất về khoảng 25-30 giây. 

Bảng chỉ dẫn thông số pha Espresso cơ bản 

Yếu tố Thông số Lưu ý từ ILOTA 

Lượng cà phê (Dose) 18 -20 gram Có thể thay đổi nhẹ theo 

từng loại hạt và khẩu vị.  

Nhiệt độ nước 92 - 92.5°C Điều chỉnh nhiệt độ cũng 

phụ thuộc vào độ tươi hạt 

và phương pháp rang. 

Tỷ lệ pha (Ratio) 1:2  

(18g cà phê vào -> 36g 

Espresso ra) 

Tỷ lệ "vàng" cho sự cân 

bằng. Có thể thử 1:2.5 để 

có vị ngọt hơn. 

Thời gian (Time) 25 - 30 giây Thời gian này là kết quả 

của sự kết hợp các yếu 

tố: cỡ xay, lượng cà phê, 

áp suất, nhiệt độ, và cách 

vận hành máy 

Cỡ xay (Grind Size) Xay quá mịn hoặc quá 

thô sẽ ảnh hưởng đến 

Biến số quan trọng nhất. 

Hãy điều chỉnh nó để đạt 



thời gian chiết xuất và 

hương vị. 

được thời gian chiết xuất 

lý tưởng. 

Chất lượng hạt cà phê Rang trong vòng 1-4 tuần 

(với một số dòng hạt rang 

đậm hoặc hạt đã qua xử 

lý đặc biệt có thể lâu 

hơn) 

Lưu trữ hạt trong môi 

trường kín, tránh ẩm và 

nhiệt độ cao để giữ chất 

lượng 

5.2. Giải pháp pha cà phê Espresso không cần dùng máy 

Chúng tôi hiểu rằng, không phải ai cũng bắt đầu tiếp cận với Esspresso bằng 1 

chiếc máy pha. Vậy có thể “tái tạo” tinh thần của một ly cà phê đậm đà, chuẩn vị Ý 

mà không cần áp suất 9 bar không? 

Câu trả lời của ILOTA là: Hoàn toàn có thể! Với những dụng cụ quen thuộc như 

Moka Pot hay French Press và một chút khéo léo trong kỹ thuật, bạn vẫn có thể tạo 

ra những ly cà phê vô cùng ấn tượng. 

Khám phá ngay bí quyết trong bài viết chi tiết của chúng tôi: 3 cách pha 

Espresso không dùng máy chuẩn vị Ý tại nhà 

Quy trình rang "May đo" của ILOTA 

 Tại ILOTA, chúng tôi không có một công thức rang chung. Mỗi loại hạt đều được 

"may đo" một profile rang riêng để tối ưu hương vị. Chúng tôi kiểm soát nhiệt độ 

và thời gian cực kỳ chính xác để phát triển tối đa vị ngọt tự nhiên, cân bằng vị chua 

mà không tạo ra vị đắng gắt. Điều này giúp hạt cà phê của chúng tôi dễ dàng chiết 

xuất hơn, cho ra chất lượng ổn định trong mỗi lần pha. 

https://ilota.vn/blog/3-cach-pha-espresso-khong-dung-may-chuan-vi-tai-gia/
https://ilota.vn/blog/3-cach-pha-espresso-khong-dung-may-chuan-vi-tai-gia/


Khám phá ngay các dòng cà phê pha Espresso của ILOTA, được "may đo" profile 

rang để tối ưu cho mọi phương pháp pha chế! 

●​ Dành cho người yêu cà phê tại nhà: Nếu bạn đang tìm kiếm cà phê rang 

mộc ở Hà Nội hay trên toàn quốc, hãy khám phá ngay bộ sưu tập cà phê 

của ILOTA. Mỗi sản phẩm đều có thông tin chi tiết về vùng trồng, sơ chế 

và profile hương vị để bạn dễ dàng lựa chọn. 

●​ Dành cho chủ quán và doanh nghiệp: Hãy để ILOTA trở thành đối tác tin 

cậy của bạn. Liên hệ ngay với chúng tôi để nhận tư vấn về giải pháp cà phê 

rang mộc cho quán, mẫu thử miễn phí và chính sách giá ưu đãi nhất. 

 

XƯỞNG RANG "MAY ĐO” ILOTA Coffee & Tea 

ĐỊA CHỈ: Biệt thự 3, ngõ 2A Chế Lan Viên, phường Đông Ngạc, 
Hà Nội. 

ZALO: 0989 099 033 (Mr Thắng) 

WEBSITE: ilota.vn 

FACEBOOK: ILOTA Coffee and Tea 

 

 

 

https://ilota.vn/ca-phe-rang-xay/
https://ilota.vn/ca-phe-rang-xay/
https://ilota.vn/contact-us/
https://ilota.vn/ca-phe-rang-xay/
https://maps.app.goo.gl/NzL2QC31abroLfFT8
https://maps.app.goo.gl/NzL2QC31abroLfFT8
https://ilota.vn/
https://www.facebook.com/ilota.vn
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Tiêu đề SEO: 3 cách pha Espresso không dùng máy chuẩn vị Ý tại nhà  

Meta Description: Bạn muốn pha một ly Espresso đậm đà nhưng không có máy? 

Khám phá 3 cách pha Espresso không dùng máy một cách khoa học và dễ dàng 

thực hiện tại nhà từ ILOTA.  

Mở bài 

Bạn muốn thưởng thức một ly Espresso đậm đà, hương thơm dịu với lớp crema 

sánh mịn như ngoài ngoài quán nhưng lại e ngại việc đầu tư máy pha đắt đỏ? Đây 

là trăn trở chung của rất nhiều “tín đồ” cà phê. 

Sau khi đọc xong bài viết này,bạn hoàn toàn có thể làm chủ cách pha Espresso 

không dùng máy. 

Những lầm tưởng và khó khăn thường gặp 

Trước khi bắt đầu, hãy cùng chỉ ra những lỗi sai phổ biến khiến ly cà phê của bạn 

không được như ý: 

●​ Cà phê bị loãng, thiếu body: Do tỷ lệ nước và cà phê không phù hợp, hoặc 

cỡ xay quá thô. 

●​ Vị đắng gắt, khét: Thường do nhiệt độ nước quá cao hoặc thời gian chiết 

xuất quá lâu (over-extraction). 

●​ Vị chua gắt, vô hồn: Do chiết xuất chưa tới (under-extraction) bởi nhiệt độ 

nước thấp hoặc cỡ xay không đủ mịn. 

Chúng tôi sẽ giải quyết triệt để những vấn đề này trong từng phương pháp dưới 

đây. 

1. Ấm Moka Pot: Cách pha Espresso không dùng máy kinh điển của người Ý 



Moka Pot là biểu tượng của văn hóa cà phê Ý. Dụng cụ này tạo ra một ly cà phê 

đậm đặc, mạnh mẽ thông qua áp suất hơi nước, là phương pháp gần nhất với 

espresso truyền thống. 

Nguyên lý khoa học 

Khi đun nóng, nước ở ngăn dưới cùng bay hơi, tạo ra áp suất đẩy nước nóng đi lên 

qua bột cà phê ở ngăn giữa và chiết xuất ra cà phê ở ngăn trên cùng.  

 

Các bước thực hiện: 

1.​ Đổ nước nóng vào ngăn dưới: Đổ nước nóng đã đun sẵn vào khoang dưới 

của ấm, ngay dưới vạch van an toàn. 

Sử dụng nước nóng giúp rút ngắn thời gian đun trên bếp, tránh cho cà phê bị 

"nấu" quá lâu và có vị kim loại từ thành ấm, bảo toàn hương vị tinh tế của hạt. 



2.​ Cho cà phê vào phin lọc: Đổ đầy cà phê đã xay vào phin, gạt phẳng bề mặt 

nhưng tuyệt đối không nén. 

Nén cà phê sẽ khiến nước khó xuyên qua, gây ra hiện tượng áp suất tăng quá cao 

(nguy hiểm) hoặc chiết xuất không đồng đều, tạo vị đắng cháy. 

3.​ Lắp ráp và đun: Vặn chặt các bộ phận của ấm và đặt lên bếp ở lửa vừa. Mở 

nắp ấm để quan sát. 

4.​ Quan sát dòng chảy: Cà phê sẽ bắt đầu chảy ra từ cột giữa. Ban đầu dòng 

chảy sẽ đậm màu, sau đó nhạt dần. Khi dòng chảy có màu vàng nhạt và bắt 

đầu tạo bọt khí, hãy nhấc ấm ra khỏi bếp ngay lập tức. 

Giai đoạn cuối của quá trình chiết xuất thường mang nhiều vị đắng và gắt. Kết 

thúc đúng thời điểm là chìa khóa cho một ly Moka Pot cân bằng. 

5.​ Làm nguội và thưởng thức: Nhúng đáy ấm vào nước lạnh hoặc đặt lên 

khăn lạnh để ngưng quá trình chiết xuất ngay lập tức. Rót ra ly và thưởng 

thức. 

Để biết chi tiết hơn về ấm Moka Pot, hãy đọc bài Ấm cà phê Moka Pot: Pha cà phê 

ngon chuẩn ý tại nhà. 

2. AeroPress: Lực nén thủ công cho ly cà phê cô đọng 

AeroPress là một dụng cụ pha chế linh hoạt, có thể tạo ra một ly cà phê đậm đặc 

tương tự Espresso nhờ vào lực nén từ piston. 

https://ilota.vn/blog/am-ca-phe-moka-pot-pha-ca-phe-ngon-chuan-y-tai-nha/
https://ilota.vn/blog/am-ca-phe-moka-pot-pha-ca-phe-ngon-chuan-y-tai-nha/


 

Nguyên lý khoa học 

AeroPress kết hợp giữa phương pháp ngâm ủ (immersion) và pha phin (drip) dưới 

áp suất do tay người tạo ra. Lực nén này giúp tăng tốc độ chiết xuất, cho phép sử 

dụng cỡ xay mịn hơn mà không gây tắc nghẽn, tạo ra một ly cà phê cô đọng với 

body dày. 

Các bước thực hiện (Pha chế kiểu đảo ngược - Inverted): 

1.​ Lắp ráp AeroPress: Lắp piston vào thân ống khoảng 1-2cm, lật ngược và 

đặt lên một bề mặt vững chắc. 

2.​ Cho cà phê và nước: Cho 18g bột cà phê vào. Khởi động đồng hồ và rót 

nhanh 50g nước vào, khuấy nhẹ trong 10 giây. 

Giai đoạn này gọi là blooming, giúp giải phóng CO2 và làm ướt đều toàn bộ cà 

phê, tạo tiền đề cho việc chiết xuất đồng đều các hợp chất hương vị. 

3.​ Lắp giấy lọc và vặn chặt: Thấm ướt giấy lọc, đặt vào nắp lọc và vặn chặt 

vào thân AeroPress. 



4.​ Ngâm ủ và lật ngược: Chờ đến khi đồng hồ điểm 45 giây. Cẩn thận lật 

ngược AeroPress lên trên ly của bạn. 

5.​ Ép Piston: Dùng lực đều và chậm, ép piston xuống trong khoảng 25-30 

giây. Bạn sẽ nghe thấy tiếng "xì" khi quá trình kết thúc. 

Lực ép chậm và đều đặn đảm bảo nước đi qua cà phê một cách nhất quán, chiết 

xuất trọn vẹn hương vị mà không tạo ra các kênh lưu thông (channeling) gây vị 

đắng. 

Để biết chi tiết hơn về ấm Aero Press, hãy đọc bài Aero Press 

3. French Press: Biến tấu để có ly cà phê đậm đặc 

Nghe có vẻ lạ, nhưng bạn hoàn toàn có thể sử dụng French Press như một cách 

pha Espresso không dùng máy nếu điều chỉnh một vài yếu tố. Kết quả sẽ là một 

ly cà phê có body rất dày và đậm đà. 

 

Nguyên lý khoa học 



Bằng cách tăng tỷ lệ cà phê, sử dụng cỡ xay mịn hơn và rút ngắn thời gian ngâm ủ, 

chúng ta buộc nước phải chiết xuất các hợp chất hòa tan trong một khoảng thời 

gian ngắn, tạo ra một dung dịch cà phê cô đặc. 

Các bước thực hiện: 

1.​ Cho cà phê và nước: Cho 20g cà phê vào bình. Rót vào 60- 80g nước nóng. 

2.​ Khuấy và ngâm ủ: Dùng đũa khuấy mạnh trong 10 giây để phá vỡ lớp váng 

trên bề mặt. Đậy nắp hờ và ngâm trong 1 phút. 

3.​ Ép và thưởng thức: Sau 1 phút, từ từ nhấn piston xuống hết cỡ. Rót cà phê 

ra ly ngay lập tức để tránh cà phê tiếp tục chiết xuất và bị đắng. 

Để biết chi tiết hơn về ấm French Press, hãy đọc bài French Press 

So Sánh Nhanh & Lựa Chọn Phù Hợp 
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Quy trình rang "May đo" của ILOTA: “Bí mật” đằng sau chất lượng đồng 

nhất 



Với ILOTA, mỗi hạt cà phê đều mang một hương vị riêng, vì vậy mỗi một mẻ rang 

cũng đều được chăm chút và "may đo" một profile riêng để làm nổi bật lên những 

nốt hương đặc trưng nhất. Bằng hệ thống máy rang cao cấp, ILOTA áp dụng công 

nghệ rang khí nóng (Hot-air), cho phép kiểm soát chính xác từng thông số về nhiệt 

độ và thời gian. Nhờ vậy, những mẻ rang từ ILOTA luôn có độ chín đều đồng nhất, 

giúp ly cà phê luôn có chất lượng ổn định. 

Để áp dụng các cách pha Espresso không dùng máy thành công, hãy ghi nhớ 

những bí quyết sau từ ILOTA: 

●​ Cỡ xay: Đây là yếu tố quyết định. Hãy đầu tư một chiếc cối xay tốt để có 

thể điều chỉnh độ mịn chính xác cho từng phương pháp. 

●​ Nhiệt độ nước: Nước quá nóng (>96°C) sẽ gây chiết xuất quá mức 

(over-extraction), làm cà phê có vị đắng gắt. Nước quá nguội (<88°C) lại 

khiến ly cà phê bị phẳng và chua loãng.  

●​ Tỷ lệ vàng: Bắt đầu với tỷ lệ 1:2 (1 phần cà phê : 2 phần nước) cho 

AeroPress, và điều chỉnh dần theo khẩu vị của bạn. Với Moka Pot và French 

Press, hãy tuân thủ công thức đã nêu. 

Để có hương vị tốt nhất, việc hiểu rõ về đặc tính chính của cà phê Espresso là rất 

quan trọng. Bạn có thể xem lại bài viết tổng quan của chúng tôi để hiểu sâu hơn về 

nghệ thuật chiết xuất này. Cà Phê Espresso là gì? Tất tần tật những điều bạn cần 

biết. 

Kết luận 

Việc thiếu một chiếc máy pha chuyên nghiệp không còn là rào cản ngăn bạn 

thưởng thức một ly cà phê đậm đà chuẩn vị Espresso. Với những kiến thức cơ bản 

https://ilota.vn/blog/ca-phe-espresso-trai-tim-cua-van-hoa-ca-phe-hien-dai/
https://ilota.vn/blog/ca-phe-espresso-trai-tim-cua-van-hoa-ca-phe-hien-dai/


mà ILOTA đã chia sẻ ở bài viết trên, bạn đã nắm trong tay cách pha Espresso 

không cần dùng máy dễ dàng tại nhà. 

Kiến thức mới chỉ là một nửa, nửa còn lại phụ thuộc vào chất lượng của sản phẩm: 

Khám phá ngay các dòng cà phê pha Espresso của ILOTA, được "may đo" profile 

rang để tối ưu cho mọi phương pháp pha chế! 

●​ Dành cho người yêu cà phê tại nhà: Nếu bạn đang tìm kiếm cà phê rang 

mộc ở Hà Nội hay trên toàn quốc, hãy khám phá ngay bộ sưu tập cà phê 

của ILOTA. Mỗi sản phẩm đều có thông tin chi tiết về vùng trồng, sơ chế 

và profile hương vị để bạn dễ dàng lựa chọn. 

●​ Dành cho chủ quán và doanh nghiệp: Hãy để ILOTA trở thành đối tác tin 

cậy của bạn. Liên hệ ngay với chúng tôi để nhận tư vấn về giải pháp cà phê 

rang mộc cho quán, mẫu thử miễn phí và chính sách giá ưu đãi nhất. 

Xưởng rang “may đo” ILOTA Coffee & Tea 

Địa chỉ: Biệt thự 3, ngõ 2A Chế Lan Viên, phường Đông Ngạc, Hà Nội. 

Zalo: 0989 099 033 (Mr Thắng) 

Website: ilota.vn 

Facebook: ILOTA Coffee and Tea 

 

 

https://ilota.vn/ca-phe-pha-may/
https://ilota.vn/ca-phe-rang-xay/
https://ilota.vn/ca-phe-rang-xay/
https://ilota.vn/contact-us/
https://ilota.vn/ca-phe-rang-xay/
https://maps.app.goo.gl/NzL2QC31abroLfFT8
https://ilota.vn/
https://www.facebook.com/ilota.vn


Aero Press 



Tiêu đề SEO: AeroPress là gì? Hướng dẫn sử dụng cho người mới bắt đầu 

Mô tả Meta SEO: Tất tần tật về AeroPress từ A-Z. Khám phá cấu tạo, nguyên lý 

khoa học và bí quyết pha chế AeroPress chuẩn vị từ chuyên gia rang xay ILOTA 

để có ly cà phê hoàn hảo. 

AeroPress là một trong những dụng cụ pha chế độc đáo và được yêu thích nhất 

trong thế giới cà phê specialty, nhưng cũng gây ra không ít bối rối. Làm thế nào 

một dụng cụ trông như "ống tiêm" bằng nhựa lại có thể tạo ra một ly cà phê sạch, 

đậm đà và phức tạp đến vậy? 

Bài viết này của ILOTA sẽ không chỉ hướng dẫn bạn "làm thế nào", mà sẽ đi sâu 

vào "tại sao" đằng sau mỗi bước, giải mã toàn diện về AeroPress để bạn thực sự 

làm chủ được dụng cụ này. 

1. AeroPress là gì? Một phát minh "ngoài ngành" thay đổi cuộc chơi 

Không giống như V60 hay Kalita có lịch sử lâu đời, AeroPress ra đời vào năm 

2005 bởi Alan Adler, một kỹ sư người Mỹ. Điều thú vị là ông không phải chuyên 

gia cà phê, mà là một nhà phát minh đồ chơi (nổi tiếng với đĩa bay Aerobie). 

Chính tư duy của một kỹ sư đã giúp ông tạo ra một dụng cụ giải quyết được những 

vấn đề cố hữu của cà phê phin và French Press: thời gian chiết xuất lâu và cặn 

nhiều. 

Cấu tạo cốt lõi của AeroPress bao gồm 3 bộ phận chính: 

●​ Plunger (Pít-tông): Phần dùng để tạo áp suất, đẩy nước qua cà phê. 

●​ Chamber (Buồng chứa): Nơi cà phê và nước nóng được ngâm ủ. 

●​ Filter Cap (Nắp lọc): Dùng để giữ giấy lọc hoặc lưới lọc kim loại. 

2. Giải mã khoa học: Tại sao AeroPress lại hiệu quả? 



Sự kỳ diệu của AeroPress nằm ở việc kết hợp hai phương pháp chiết xuất: Ngâm ủ 

(Immersion) và Ép bằng Áp suất (Pressure). 

●​ Giai đoạn ngâm ủ: Tương tự French Press, cà phê và nước được tiếp xúc 

hoàn toàn trong buồng chứa. Giai đoạn này giúp các hợp chất hương vị hòa 

tan một cách nhẹ nhàng và đồng đều. 

●​ Giai đoạn ép áp suất: Đây chính là điểm khác biệt. Khi bạn đẩy pít-tông, 

một lực áp suất không khí (khoảng 0.35-0.7 bar, thấp hơn nhiều so với 

Espresso) được tạo ra. Áp suất này giúp đẩy nhanh quá trình chiết xuất, ép 

toàn bộ nước qua bã cà phê một cách triệt để và nhanh chóng. 

Sự kết hợp này mang lại hai lợi ích vượt trội: 

1.​ Chiết xuất nhanh: Toàn bộ quá trình chỉ mất 1-2 phút, hạn chế tối đa việc 

chiết xuất quá mức (over-extraction) gây ra vị đắng chát. 

2.​ Ly cà phê sạch (Clean Cup): Giấy lọc của AeroPress giữ lại gần như toàn 

bộ cặn mịn và một phần dầu, tạo ra một ly cà phê có body vừa phải nhưng 

hậu vị rất trong trẻo, rõ ràng. 

Để khai thác tối đa tiềm năng của các phương pháp pha chế độc đáo này, việc hiểu 

rõ các kiến thức nền tảng là cực kỳ quan trọng. Bạn có thể xem lại bài viết tổng 

quan của chúng tôi để hiểu sâu hơn về [[Tổng quan các phương pháp pha chế cà 

phê Specialty]]. 

3. Những lỗi sai phổ biến và giải pháp từ chuyên gia ILOTA 

Nhiều người dùng AeroPress lần đầu thường gặp phải các vấn đề như cà phê quá 

đắng, quá chua hoặc hương vị nhạt nhòa. Nguyên nhân thường đến từ những sai 

lầm nhỏ trong kỹ thuật. 



Phân tích nhanh vấn đề: 

●​ Cà phê quá đắng/chát: Thường do cỡ xay quá mịn, nhiệt độ nước quá cao 

hoặc thời gian ngâm ủ quá lâu. 

●​ Cà phê quá chua/vị rỗng (hollow): Do cỡ xay quá thô, nhiệt độ nước quá 

thấp hoặc chiết xuất chưa đủ. 

●​ Hương vị không ổn định: Do lực ấn pít-tông không đều hoặc khuấy trộn 

không nhất quán. 

Giải pháp chi tiết từ ILOTA 

Với ILOTA, mỗi hạt cà phê đều mang một hương vị riêng, vì vậy mỗi một mẻ rang 

cũng đều được chăm chút và "may đo" một profile riêng để làm nổi bật lên những 

nốt hương đặc trưng nhất. Bằng hệ thống máy rang cao cấp, ILOTA áp dụng công 

nghệ rang khí nóng (Hot-air), cho phép kiểm soát chính xác từng thông số về nhiệt 

độ và thời gian. Nhờ vậy, những mẻ rang từ ILOTA luôn có độ chín đều đồng nhất, 

giúp ly cà phê luôn có chất lượng ổn định. 

Từ kinh nghiệm đó, chúng tôi đề xuất một bộ thông số khởi điểm và bảng khắc 

phục sự cố để bạn dễ dàng điều chỉnh và tìm ra công thức AeroPress hoàn hảo cho 

riêng mình. 

 



French Press 



 



Moka Pot 



Ấm cà phê Moka Pot: Pha cà phê ngon chuẩn Ý tại nhà 

Sở hữu ấm Moka Pot nhưng cà phê pha ra bị đắng hoặc loãng? Hướng dẫn chi tiết 

từ ILOTA sẽ giúp bạn làm chủ chiếc ấm Moka, để tự pha ly cà phê Ý đậm đà và 

tròn vị ngay tại nhà. 

Lịch sử và nguồn gốc của Moka Pot 

Ra đời vào năm 1933 tại Ý, ấm Moka Pot là phát minh của kỹ sư Alfonso Bialetti - 

người đã mang hương vị cà phê espresso mạnh mẽ từ quán bar vào chính căn bếp 

gia đình. ​

Với phát minh này, lần đầu tiên người Ý có thể tự tay pha một ly cà phê đậm đặc, 

thơm nồng ngay tại nhà, mà không cần đến máy móc phức tạp. 

Thiết kế bát giác đặc trưng của Moka Pot không chỉ là dấu ấn thẩm mỹ, mà còn 

mang ý nghĩa kỹ thuật: các cạnh góc giúp phân tán nhiệt đều hơn, tạo dòng chiết 

xuất ổn định và hương vị nhất quán. 

Trải qua gần một thế kỷ, Moka Pot không chỉ là dụng cụ pha cà phê - mà là biểu 

tượng văn hóa Ý, gắn liền với hình ảnh bữa sáng ấm cúng, hương cà phê lan tỏa 

khắp gian bếp, báo hiệu một ngày mới bắt đầu. 

Để hiểu thêm về Cà phê Espresso, bạn có thể đọc bài viết chi tiết của chúng tôi về: 

Hiểu đúng về cà phê Espresso trong 5 phút 

https://ilota.vn/blog/5-phut-de-ban-hieu-het-ve-ca-phe-espresso/


 

Nguyên lý hoạt động của ấm Moka Pot 

Moka Pot hoạt động dựa trên áp suất hơi nước tạo ra trong buồng nước dưới đáy 

khi đun nóng. 

Khi nước đạt gần sôi, áp suất tăng, đẩy nước nóng (và hơi) qua lớp cà phê xay 

trong phễu, rồi đi lên ống trung tâm vào buồng thu trên cùng. 

Quá trình này là chiết xuất liên tục qua lớp cà phê ẩm (vật lý - truyền nhiệt, và hóa 

học - hòa tan các hợp chất hòa tan: đường, acid, các phản ứng Maillard).  



 

Để hiểu sâu hơn về phản ứng Maillard, bạn có thể đọc bài viết chi tiết của 

chúng tôi về: Phản ứng Maillard: Bí mật tạo nên hương vị của cà phê 

Kỹ thuật pha chế Moka Pot: Giải thích khoa học từng bước 

Toàn bộ quá trình từ khi bắt đầu đến khi kết thúc chỉ mất khoảng 3-5 phút. Hãy 

tuân thủ chính xác 5 bước sau để có thành phẩm hoàn hảo. 

Chuẩn bị 

1.​ Tỷ lệ & liều lượng: trung bình 1 phần cà : 7-9 phần nước (theo trọng 

lượng). Ví dụ 15-18 g cà / 140-160 g nước cho 3-cup Moka. 

2.​ Cỡ xay: mịn hơn pha phin nhưng thô hơn espresso - tương tự “muối hạt 

mịn” / medium-fine. Nếu xay quá mịn → đắng, tắc; quá thô → loãng, nhạt. 

https://ilota.vn/blog/phan-ung-maillard-bi-mat-tao-nen-huong-vi-cua-ca-phe/


3.​ Nước: tốt nhất dùng nước lọc mềm (TDS ~50-120 ppm). Làm nóng sơ 

(preheated) giúp giảm thời gian chịu nhiệt của hạt xanh, tránh mùi cháy. 

Các bước pha 

1.​ Đổ nước vào buồng dưới tới dưới van an toàn (~ở miệng van): Để giữ 

thể tích hơi và tránh áp lực quá mức; van an toàn phải luôn có khoảng chân 

không hoạt động. 

2.​ Đổ cà phê xay vào phễu, nhấn nhẹ cho phẳng (không nén mạnh): Moka 

Pot không cần tamp chặt; nén mạnh gây tắc và quá chiết. Mặt phẳng giúp 

nước đi qua đều. 

3.​ Lắp chặt, đặt trên bếp lửa vừa – nhỏ (heat medium-low): Nhiệt quá cao 

tạo “cú sốc nhiệt”, tăng chance scorching (vị khét) và chiết nhanh quá mức 

→ đắng. Nhiệt vừa giúp kiểm soát tốc độ RoR (rate of rise) của nhiệt. 

4.​ Quan sát dòng chảy: Ban đầu sẽ có lớp dịch màu nâu đỏ; khi chuyển sang 

sủi và tiếng gurgle, tắt lửa ngay. Khi áp suất lên, nước nóng bắt đầu đẩy qua 

cà phê; thời điểm gurgle báo hiệu gần hết nước/ hơi bắt đầu đi nhiều → nếu 

để lâu, dầu và vị cháy sẽ tăng. 

5.​ Lấy ấm khỏi bếp, khuấy nhẹ trong buồng chứa (để hòa đều các lớp 

hương), rót ra tách ngay: Tránh cà phê tiếp tục “nấu” trong thân ấm; khuấy 

giúp phối đều các lớp chiết (thanh - ngọt - đắng). 

Thời gian tham chiếu: từ lúc đặt lên bếp đến khi tắt lửa ~3-5 phút (tùy lửa, dung 

tích, xem bằng mắt/âm thanh).​

Mẹo từ ILOTA: Nếu muốn vị sáng hơn thì dùng nước hơi lạnh hơn và rút lửa 

sớm; muốn đậm hơn, tăng liều lượng cà phê hoặc chọn rang đậm vừa phải. 



Bảng xử lý lỗi sai khi dùng ấm Moka Pot 

Lỗi thường gặp Nguyên nhân phổ biến Giải pháp từ ILOTA 

Vị đắng, khét Nhiệt quá cao/ Bỏ ấm 

trên lửa quá lâu/ Cà phê 

xay quá mịn 

Giảm lửa, dùng nước ấm 

trước khi charge, tắt lửa 

khi nghe gurgle, tăng cỡ 

xay 1 mức 

Vị nhạt, loãng Cà phê xay quá thô/ Quá 

ít cà phê/ Rửa ấm quá kỹ 

(mất dầu) 

Xay nhỏ hơn 1 mức, tăng 

liều, dùng profile rang 

phù hợp 

Rót chảy không đều, có 

nước bùn 

Cà phê nén quá chặt/ 

Phễu bị tắc 

Không nén, làm sạch 

rãnh, thử xay thô hơn 

Áp suất không lên, không 

chảy 

Van an toàn tắc/ Nước 

quá ít/ Gioăng cao su 

lỏng 

Kiểm tra van, đổ đủ 

nước, siết chặt, thay 

gioăng nếu mòn 

Mùi kim loại hoặc hôi Ấm mới hoặc để lâu, bám 

cặn 

Rửa bằng nước nóng, đun 

vài lần không cà phê 

(burn-off), tránh xà 

phòng mạnh cho nhôm 

Van xì hơi Van an toàn hoạt động 

(áp vượt ngưỡng) 

Ngừng dùng, kiểm tra 

van & gioăng; không cố 

siết van, sửa chữa trước 

khi dùng tiếp 



Cách vệ sinh ấm Moka Pot đúng cách (đơn giản, an toàn) 

Để chiếc ấm Moka Pot của bạn luôn bền đẹp và cho ra cà phê ngon, việc vệ sinh là 

tối quan trọng. 

1.​ Sau mỗi lần dùng: đợi ấm nguội, tháo rời các bộ phận (nắp, buồng trên, 

phễu, buồng nước). Rửa bằng nước nóng, không dùng xà phòng mạnh nếu là 

nhôm (có thể hút mùi/xà phòng). 

2.​ Làm sạch gioăng & lọc: kiểm tra gioăng cao su và đĩa lọc; rửa kỹ bằng bàn 

chải mềm để loại bỏ cặn. Thay gioăng khi mòn. 

3.​ Tẩy cặn (theo định kỳ, ~1-2 tháng): dùng dung dịch giấm + nước (1:3) đun 

sôi qua 1 chu kỳ, sau đó rửa nhiều lần bằng nước sạch để loại mùi giấm. 

4.​ Không dùng máy rửa chén cho ấm nhôm cổ điển - dễ xỉn màu và làm mòn 

bề mặt. 

5.​ Bảo quản: để khô hoàn toàn, tháo rời khi cất để tránh ẩm và mốc. 

6.​ An toàn van: kiểm tra van an toàn định kỳ; không bịt kín hoặc sửa van bằng 

cách tự chế. 

Quy trình rang "May đo" của ILOTA 

Với ILOTA, mỗi  hạt cà phê đều mang một hương vị riêng, vì vậy mỗi một mẻ 

rang cũng đều được chăm chút và "may đo" một profile riêng để làm nổi bật lên 

những nốt hương đặc trưng nhất. Bằng hệ thống máy rang cao cấp, ILOTA áp dụng 

công nghệ rang khí nóng (Hot-air), cho phép kiểm soát chính xác từng thông số về 

nhiệt độ và thời gian. Nhờ vậy, những mẻ rang từ ILOTA luôn có độ chín đều đồng 

nhất, giúp ly cà phê luôn có chất lượng ổn định.  

Khám phá ngay các dòng cà phê pha Espresso của ILOTA, được "may đo" profile 

rang để tối ưu cho mọi phương pháp pha chế! 

https://ilota.vn/ca-phe-pha-may/


XƯỞNG RANG "MAY ĐO” ILOTA Coffee & Tea 

ĐỊA CHỈ: Biệt thự 3, ngõ 2A Chế Lan Viên, phường Đông Ngạc, Hà Nội. 

ZALO: 0989 099 033 (Mr Thắng) 

WEBSITE: ilota.vn 

FACEBOOK: ILOTA Coffee and Tea 

 

 

https://ilota.vn/ca-phe-rang-xay/
https://maps.app.goo.gl/NzL2QC31abroLfFT8
https://ilota.vn/
https://www.facebook.com/ilota.vn
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4. Moka Pot có phải là Espresso không? Sự thật cần biết 

Nhiều người thường gọi cà phê Moka Pot là "Espresso pha tại nhà", tuy nhiên, về 

mặt kỹ thuật, chúng là hai phương pháp chiết xuất hoàn toàn khác biệt. Việc hiểu 

rõ điều này sẽ giúp bạn làm chủ cả hai phương pháp. 

Sự khác biệt cốt lõi và duy nhất nằm ở ÁP SUẤT chiết xuất: 

●​ Ấm Moka Pot: Tạo ra áp suất hơi nước chỉ khoảng 1.5 - 2 bar. 

●​ Máy pha Espresso: Sử dụng bơm để tạo ra áp suất cực cao, đạt chuẩn 9 

bar. 

Chính áp suất 9 bar mạnh mẽ này mới đủ sức "ép" và nhũ hóa các loại dầu có trong 

cà phê để tạo ra lớp Crema sánh mịn - vốn là linh hồn của một ly cà phê Espresso 

đúng nghĩa. Cà phê Moka Pot đậm đà, mạnh mẽ, nhưng không thể có được lớp 

crema và cấu trúc hương vị phức hợp như vậy. 

Vì vậy, có thể nói Moka Pot là một phương pháp tuyệt vời để thưởng thức cà phê 

đậm đặc theo phong cách Ý, nhưng nó không phải là Espresso thực thụ. Để tìm 

hiểu sâu về khoa học chiết xuất 9 bar, kỹ thuật pha chế và cách tạo ra một ly cà phê 

chuẩn vị với lớp crema sánh mịn, bạn có thể khám phá bài viết chi tiết của chúng 

tôi về [Hiểu đúng về cà phê Espresso trong 5 phút] 

 

 

Không phải. Moka Pot cho ra cà phê mạnh, đậm vị và đôi khi có crema nhẹ, nhưng 

không phải espresso chuẩn vì: 

https://ilota.vn/blog/5-phut-de-ban-hieu-het-ve-ca-phe-espresso/


●​ Áp suất: Moka Pot tạo ~1–2 bar, trong khi espresso chuyên nghiệp cần ~9 

bar để chiết các chất hòa tan và tạo crema đặc trưng.​

 

●​ Cách chiết: Espresso dùng nước nóng ở áp suất cao ép qua cà phê nén chặt 

trong vài chục giây; Moka Pot dùng hơi nước đẩy chảy qua cà phê ướt, tốc 

độ và cơ chế khác.​

 

●​ Kết quả cảm quan: Moka cho body đậm và vị concentrated, nhưng ít crema, 

ít layer hương phức tạp như espresso.​

 Kết luận: Moka Pot là một phương pháp pha cà phê mạnh kiểu Ý, gần với 

espresso ở độ đậm nhưng khác về kỹ thuật và profile. 
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1.​ Các lựa chọn hạt theo từng mô hình quán 
2.​ 2 công thức blend đc ưa chuộng mà để chủ quán nên tham khảo. 
3.​ Ưu điểm của dịch vụ rang may đo 

Dẫn link bài phong cách thiết kế quán  
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