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GEBRAUCHSANWEISUNG
FRENCH PRESS LISA

French Press Kaffeebereiter

Wichtig: Gesamte Anleitung vor Gebrauch
bitte sorgfdltig lesen und fiir spateres
Nachschlagen aufbewahren.



/N WARNHINWEISE

Achtung! Verbrennungsgefahr:

Beim Hinunterdriicken des Siebstempels kann ein
Uberdruck entstehen und so ein Schwall von heiRem
Kaffee aus der Offnung der Kanne spritzen.

Bitte beachte deshalb folgende Punkte:

Halte die French Press wahrend der Verwendung
von Kindern fern.

Befiille die French Press nie randvoll, sondern nur
maximal bis zur obersten Markierung.

Achte auf unsere empfohlenen Mengenangaben fiir
Wasser und Kaffeepulver, die du in der Anleitung
findest.

Zu fein gemahlenes Kaffeepulver kann das Sieb
verstopfen und so zu Uberdruck fithren. Beachte
deshalb unbedingt unsere Mahlgradempfehlung in
der Anleitung!

Drehe die Offnung der Kanne beim Driicken des
Press-Stempels immer von deinem Korper weg.
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»  Driicke den Stempel gleichmdRig und langsam bei
der Zubereitung herunter.

»  Halte die Kanne wahrend des Driickens des Stem-
pels am Griff fest, um ein Umkippen zu vermeiden.

ANWENDUNG & KAFFEEZUBEREITUNG

Vor Inbetriebnahme alle Einzelteile sorgfaltig mit
warmem Wasser und Spiilmittel reinigen.

Mabhlgrad: mittel bis grob = 5—7
(auf einer Skala sehr fein bis sehr grob = 1-10)

GroBe deiner

French Press Dosierung des Kaffeepulvers
350 ml (1—2 Tassen) 21 g (ca. 2 leicht gehdufte Essloffel)
600 ml (3 Tassen) 36 g (ca. 3 gehdufte Essloffel)

1000 ml (5 Tassen) 60 g (ca. 5 gehdufte Essloffel)



Vorbereitung

Den Siebstempel der French Press herausnehmen
und das gemahlene Kaffeepulver in die leere Kanne
einfillen.

Wasser aufkochen

Die ideale Wassertemperatur zum Aufgieflen liegt
bei 94 °C.

Dazu den Wasserkocher nach dem Aufkochen 1
Minute stehen lassen.

Kaffee angieflen

Zuerst nur so viel Wasser aufgief3en, dass das
Kaffeemehl gerade so bedeckt ist und 30 Sekunden
vorziehen lassen (Blooming).

Kaffee aufgieflen

Jetzt das restliche Wasser bis zur Markierung in
kreisenden Bewegungen aufgieffen und nochmal
umriihren, damit sich das Kaffeepulver im Wasser
gleichmafig verteilt. Dann den Deckel aufsetzen,
um einen Temperaturverlust zu vermeiden und 4
Minuten ziehen lassen.

Kaffee pressen und genieflen
Nach Ziehzeit den Kaffee noch einmal umriihren
und dann vorsichtig den Stempel herunterdriicken.
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Drehe den Deckel fiir ein sauberes Ausgief3en mit
der Offnung nach vorne. Geniefle deinen frisch zu-
bereiteten Kaffee!

Du solltest den Kaffeesatz nicht in den Abfluss schiitten,
um Verstopfungen zu vermeiden.

Hdufige Fehler bei der Kaffeezubereitung

1. Zufein gemahlenes Kaffeepulver
Fiir deine French Press solltest du immer mittel
bis grob gemahlenes Kaffeepulver verwenden. Die
Verwendung von zu feinem Pulver fithrt bei einer
Filtermethode mit 4 Minuten Ziehzeit zu einer
Uberextraktion des Kaffees, was wiederum einen
bitteren Geschmack erzeugt. Einfache Regel: je
feiner der Mahlgrad, desto mehr Extraktion. Daher
also lieber grob gemahlenes Pulver verwenden.

2. Kaffee schon mal vormahlen
Gemahlener Kaffee verliert sehr schnell sein Aroma.
Achte deshalb darauf, dass du nur so viel Kaffee
mahlst, wie du auch benétigst und dass du das fri-
sche Kaffeepulver moglichst direkt verarbeitest.



French Press mit zu wenig Wasser befiillen

Eine French Press soll nicht mit weniger Wasser
als der untersten Markierung befiillt werden. Der
Stempel hat eine gewisse Hohe und so wird bei zu
wenig Wasser der Kaffee nicht richtig ausgepresst.

Kaffee mit kochendem Wasser aufbriihen
Kochendes Wasser verbriiht und verbrennt den
Kaffee, eine zu hohe Temperatur zerstort wichtige
Aromen und ldsst deinen Kaffee bitter und ver-
brannt schmecken. Nach dem Aufkochen solltest du
das Wasser ein bis zwei Minuten ruhen lassen, um
so die optimale Temperatur von 93 °C bis

95 °C fiir deinen Kaffee zu erreichen. Eine zu niedri-
ge Temperatur hingegen, ldsst deinen Kaffee sauer
schmecken.

Kaffee zu lange extrahieren

Um eine Uberextraktion des Kaffee zu vermeiden
empfehlen wir, den Kaffee moglichst direkt auszu-
schenken oder in eine separate Thermoskanne um-
zufiillen. Der Kaffee kdnnte sonst bitter schmecken.
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REINIGUNG & WARTUNG

Generell ist die Reinigung von Hand am scho-
nendsten fiir deine French Press. Verwende dazu
Spiilmittel und warmes Wasser, keine scheuernden
Reinigungsmittel. Du kannst aber auch alle Teile
deiner Kaffeepresse ohne Bedenken in der Spililma-
schine reinigen.

Nach dem Reinigen sollten alle Teile griindlich
abgetrocknet werden, bevor du deine French Press
wieder zusammenbaust, um Verkalkungen zu ver-
meiden. Bei Bedarf kannst du deine French Press
mit Essig oder Zitronensdure entkalken.

Bei der Reinigung deiner French Press ist es be-
sonders wichtig, dass du sie nach jeder Zubereitung
komplett auseinanderbaust. Denn zwischen den
Teilen des Stempels sammeln sich Kaffeereste an,
die anders kaum beseitigt werden kénnen.

Zum Auseinanderbauen den unteren dreiteiligen
Stempel festhalten und gleichzeitig mit der anderen
Hand den Knauf oberhalb des Deckels gegen den
Uhrzeigersinn drehen. Zur Hilfe hier nochmal die
Zusammensetzung unserer Kaffeepresse:



Oberlegscheibe

Feines Filtersieb

Unterlegscheibe

Siebstempel

Doppelwand fiir heien Kaffee
Gebiirsteter Edelstahl

Filter mit verschiedenen Ebenen

Reparatur & Austausch von Teilen

Es liegen drei Ersatzfilter bei, diese kdnnen bei
Beschddigung ausgetauscht werden.

Sollte die French Press beschadigt sein, entsorge sie bitte
iber den Hausmiill.



INSTRUCTION MANUAL
FRENCH PRESS LISA

French press coffee maker

Important: Please read the entire
manual carefully before use and keep
it for future references.



/N WARNINGS

Caution! Danger of burns:

When the press plunger is pressed down, overpressure
can occur, causing a gush of hot coffee to splash out of the
opening of the jug.

Therefore, please note the following points:

Keep the French Press away from children during
use.

Never fill the French Press to the brim, but only to
the top mark.

Follow our recommended quantities for water and
coffee powder, which you will find in the instruc-
tions.

Coffee powder that is ground too finely can clog the
sieve and lead to overpressure. Therefore, be sure
to follow our recommendation for the grind in the
instructions!

Always turn the opening of the jug away from your
body when pressing the press plunger.



»  Press the plunger down evenly and slowly during
preparation.

»  Hold the jug by the handle while pressing the plun-
ger to prevent it from tipping over.

USE & COFFEE PREPARATION

Before use, clean all parts carefully with warm water and
washing-up liquid.

Grinding degree: medium to rough = 5-7
(on a scale very fine to very rough = 1-10)

Size of your

French Press Amount of coffee powder
350 ml (1—2 cups) 21 g (ca. 2 lightly heaped tablespoons)
600 ml (3 cups) 36 g (ca. 3 heaped tablespoons)

1000 ml (5 cups) 60 g (ca. 5 heaped tablespoons)



1. Preparation
Remove the sieve plunger from the French Press
and pour the ground coffee into the empty jug.

2. Boil water
The ideal water temperature for infusing is 94 °C.
To do this, leave the kettle to stand for 1 minute
after boiling.

3. Pour on coffee
First, pour on just enough water to cover the coffee
grounds and leave to bloom for 30 seconds.

4. Infuse coffee
Now pour the remaining water up to the mark in
circular movements and stir again so that the coffee
powder is evenly distributed in the water. Then put
the lid on to prevent a loss of temperature and leave
to brew for 4 minutes.

5. Press coffee and enjoy
After the brewing time, stir the coffee again and
then carefully press down the plunger. Turn the lid
with the opening towards the front for clean pou-
ring. Enjoy your freshly made coffee!

You should not pour the coffee grounds down the drain to
avoid blockages.
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Common mistakes in coffee preparation

1. Coffee powder ground too finely
For your French press, you should always use me-
dium to coarse ground coffee powder. Using a too
fine grinding degree leads to over-extraction of the
coffee in a filter method with a 4-minute brewing
time, which in turn produces a bitter taste. Simple
rule: the finer the grind, the more extraction. The-
refore, it is better to use coarsely ground powder.

2. Pre-grind the coffee
Ground coffee loses its aroma very quickly. There-
fore, make sure that you only grind as much coffee
as you need and that you process the fresh coffee
powder as directly as possible.

3. Fill the French Press with too little water
A French press should not be filled with less water
than to the lowest mark. The plunger has a certain
height, so if there is too little water, the coffee will
not be pressed out properly.

4. Brew coffee with boiling water
Boiling water scalds and burns the coffee powder,
a too high temperature destroys important aromas
and makes your coffee taste bitter and burned. After
boiling, you should let the water rest for one to two



minutes to reach the optimal temperature of 93 °C
to 95 °C for your coffee. If the temperature is too
low, your coffee will taste sour.

Extract coffee for too long

To avoid over-extraction of the coffee, we re-
commend pouring the coffee directly if possible
or transferring it to a separate thermos flask. The
coffee could otherwise taste bitter.

CLEANING & MAINTENANCE

In general, cleaning by hand is the gentlest way to
clean your French Press. Use washing-up liquid and
warm water, not abrasive cleaning agents. Howe-
ver, you can also clean all parts of your coffee press
in the dishwasher without hesitation.

After cleaning, all parts should be dried thoroughly
before reassembling your French press to avoid
limescale build-up. If necessary, you can descale
your French press with vinegar or citric acid.

When cleaning your French press, it is particularly
important that you disassemble it completely after
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each brewing session. Coffee residue accumulates
between the parts of the plunger and can hardly be
removed any other way.

To disassemble, hold the lower three-part plunger
while turning the knob above the lid counterclock-
wise with the other hand. To help you, here is the
composition of our coffee press again:

Top washer

Fine filter screen

Washer




Press plunger

Double wall for hot coffee

Brushed stainless steel

Filter with different levels

Repair & exchange parts

Three replacement filters are included, these can be
replaced in case of damage.

If the French Press is damaged, please dispose of it in the
household waste.



MANUEL D'INSTRUCTIONS
FRENCH PRESS LISA

Cafetiere a piston

Important: Veuillez lire attentivement
l‘intégralité du manuel avant utilisation
et conservez-le pour référence future.



/N AVERTISSEMENTS

Attention! Danger de briilures:

Lorsque le piston de la presse est enfoncé, une surpression
peut se produire, provoquant 1‘éclaboussure d‘un jet de
café chaud par 1‘ouverture de la cafetiere.

Par conséquent, veuillez noter les points suivants:

»  Gardez la cafetiere a piston hors de portée des en-
fants pendant son utilisation.

»  Neremplissez jamais la cafetiére a ras bord, mais
seulement jusqu‘au repere supérieur.

»  Respectez nos quantités recommandées pour 1‘eau
et la poudre de café, que vous trouverez dans les
instructions.

»  Lapoudre de café moulue trop finement peut
obstruer le tamis et entrainer une surpression. Par
conséquent, assurez-vous de suivre notre recom-
mandation pour la mouture dans les instructions!

»  Tournez toujours 1‘ouverture de la cafetiére a
1‘opposé de votre corps lorsque vous appuyez sur le
piston presseur.
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»  Appuyez sur le piston uniformément et lentement
pendant la préparation.

»  Tenez la cafetiére par la poignée tout en appuyant
sur le piston pour 1‘empécher de basculer.

UTILISATION & PREPARATION DU CAFE

Avant utilisation, nettoyez soigneusement toutes les
pieces avec de 1‘eau tiede et du liquide vaisselle.

Degré de broyage: moyen a grossier = 5—7
(sur une échelle tres fine a tres grossiere = 1-10)

Taille de votre
cafetiére a piston  Dosage de la poudre de café

350 ml (1-2tasses) 21g (env. 2 cuilleres a soupe légérement
bombées)

600 ml (3 tasses) 36 g (env. 3 cuilleres a soupe bombées)

1000 ml (5 tasses) 60 g (env. 5 cuilléres a soupe bombées)



Préparation
Retirez le piston du tamis de la cafetiére a piston et
versez le café moulu dans la carafe vide.

Faire bouillir de 1‘eau

La température idéale de 1‘eau pour infuser est de
94 °C.

Pour ce faire, laissez reposer la bouilloire pendant 1
minute apres 1‘ébullition

Verser le café

Tout d‘abord, versez juste assez d‘eau pour re-
couvrir le café moulu et laissez gonfler pendant 30
secondes.

Infuser le café

Versez maintenant 1‘eau restante jusqu‘a la marque
en mouvements circulaires et remuez a nouve-

au pour que la poudre de café soit uniformément
répartie dans 1‘eau. Mettez ensuite le couvercle pour
éviter une perte de température et laissez infuser 4
minutes.

Appuyez sur le piston et dégustez

Apres le temps d‘infusion, remuez a nouveau le
café, puis appuyez délicatement sur le piston.
Tournez le couvercle de sorte que 1‘ouverture soit
tournée vers 1‘avant pour un versement propre.
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Profitez de votre café fraichement préparé!

Vous ne devez pas verser le café moulu dans le tuyau pour
éviter les blocages.

Erreurs courantes dans la préparation du café

1. Poudre de café moulue trop finement
Pour votre cafetiere a piston, vous devez toujours
utiliser de la poudre de café moulu moyenne a gros-
siere. L‘utilisation d‘une mouture trop fine extraira
excessivement le café dans une méthode de filtre
d‘infusion de 4 minutes, ce qui créera a son tour un
golt amer. Regle simple: plus la mouture est fine,
plus l‘extraction est importante. Par conséquent, il
est préférable d‘utiliser de la poudre grossierement
moulue.

2. Pré-mouler le café
Le café moulu perd trés rapidement son aréme.
Par conséquent, assurez-vous de ne moudre que la
quantité de café dont vous avez besoin et de traiter
la poudre de café fraiche aussi vite que possible.

3. Remplissez la cafetiére a piston avec trop peu
d‘eau
Une cafetiére a piston ne doit pas étre remplie avec
moins d‘eau que la marque la plus basse. Le piston a



une certaine hauteur, donc s‘il y a trop peu d‘eau, le
café ne sera pas pressé correctement.

Préparez du café avec de 1‘eau bouillante

L‘eau bouillante brile votre café, une température
trop élevée détruit les arémes importants et donne
avotre café un golit amer et br{ilé. Apres ébullition,
vous devez laisser 1‘eau reposer pendant une a deux
minutes pour atteindre la température optimale de
93 °Ca 95 °C pour votre café. Si la température est
trop basse, votre café aura un gofit acide.

Extraire le café trop longtemps

Pour éviter une surextraction du café, nous vous re-
commandons de verser le café directement si pos-
sible ou de le transférer dans une bouteille thermos
séparée. Sinon, le café pourrait avoir un goQit amer.

NETTOYAGE & ENTRETIEN

En général, le nettoyage a la main est le moyen

le plus doux de nettoyer votre cafetiere a piston.
Utilisez du liquide vaisselle et de 1‘eau tiéde, pas
de produits de nettoyage abrasifs. Cependant,
vous pouvez également nettoyer toutes les piéces
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de votre cafetiere a piston au lave-vaisselle sans
hésitation.

Apres le nettoyage, toutes les pieces doivent étre
soigneusement séchées avant de remonter votre
cafetiere a piston pour éviter 1‘accumulation de
calcaire. Si nécessaire, vous pouvez détartrer votre
cafetiére a piston avec du vinaigre ou de 1‘acide
citrique.

Lors du nettoyage de votre cafetiere a piston, il
est particulierement important de la démonter
completement apres chaque brassage. Les résidus
de café s‘accumulent entre les parties du piston
et peuvent difficilement étre éliminés d‘une autre
maniere.

Pour démonter, maintenez le piston inférieur en
trois parties tout en tournant le bouton au-dessus
du couvercle dans le sens antihoraire avec l‘autre-
main. Pour vous aider, voici a nouveau la composi-
tion de notre presse a café:



Joint supérieure

Tamis filtrant fin

Joint

Piston de la presse

Double paroi pour café chaud
Acier inoxydable brossé
Filtre avec différents niveaux

Réparation et échange de pieces

Trois filtres de rechange sont inclus, ceux-ci peuvent étre
remplacés en cas de dommages.

Sila cafetiere a piston est endommagée, veuillez la jeter
dans les ordures ménageres.



MANUAL DE INSTRUCCIONES
FRENCH PRESS LISA

Cafetera de Prensa Francesa

Importante: Lea atentamente todo el
manual antes de utilizarlo y guardelo
para consultarlo en el futuro.



/\ ADVERTENCIAS

iPrecaucion! Peligro de quemaduras:

Cuando se presiona el pistén de la prensa, puede
producirse una sobrepresion, lo que hace que un chorro de
café caliente salga por la abertura de la jarra.

Por lo tanto, tenga en cuenta los siguientes puntos:

»  Mantenga la Prensa Francesa fuera del alcance de
los nifios durante su uso.

»  Nunca llene la prensa francesa hasta el borde, sélo
hasta la marca superior.

»  Siganuestras cantidades recomendadas de agua y
café en polvo, que encontrara en las instrucciones.

»  Elcafé molido demasiado fino puede obstruir el
tamiz y provocar una sobrepresion. jPor lo tanto,
asegurese de seguir nuestra recomendacién para
moler el café en las instrucciones!

»  Aleje la abertura de la jarra de su cuerpo cuando
presione el émbolo de presion.
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»  Presione el émbolo hacia abajo de manera uniforme
y lenta durante la preparacion.

»  Sujete lajarra por el asa mientras presiona el émbo-
lo para evitar que vuelque.

USO Y PREPARACION DEL CAFE

Antes de usar, limpie cuidadosamente todas las piezas con
agua tibia y detergente liquido.

Grado de molienda: medio a grueso = 5—7
(en una escala de muy fino a muy grueso = 1-10)

Tamafio de su
Prensa Francesa Dosificacion del café en polvo

350 ml (1-2 tazas) 21g (alrededor de 2 cucharadas
ligeramente colmadas)

600 ml (3 tazas) 36 g (alrededor de 3 cucharadas colmadas)

1000 ml (5 tazas) 60 g (alrededor de 3 cucharadas colmadas)



Preparacion
Retire el tamiz de la prensa francesa y vierta el café
molido en la jarra vacia.

Hervir agua

La temperatura ideal del agua para la infusién es de
94 °C.

Deje reposar la tetera durante 1 minuto después de
hervir.

Vierta el agua
Primero, vierta suficiente agua para cubrir el café
molido y déjelo reposar durante 30 segundos.

Vierta el café

Ahora vierta el agua restante hasta la marca con
movimientos circulares y revuelva nuevamente
para que el café en polvo se distribuya uniforme-
mente en el agua. A continuacién, tapar para evitar
la pérdida de temperatura y dejar reposar durante 4
minutos.

Presiona el café y disfruta

Después del tiempo de preparacion, revuelva el
café nuevamente y luego presione con cuidado el
émbolo. Gire la tapa con la abertura hacia el frente
para verter sin problema. jDisfruta de tu café recién
hecho!
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No debe verter los posos de café por el desaglie para evitar
obstrucciones.

Errores comunes en la preparacion del café

1. Café molido demasiado fino
Para su prensa francesa, siempre debe usar café
molido de grano mediano a grueso. Usar un café
demasiado fino extraera demasiado el café en un
método de filtro de preparacién de 4 minutos, lo
que a su vez creara un sabor amargo. Regla simple:
Cuanto mas fino es el grano, mas extraccién. Por lo
tanto, es mejor usar un grano de tamafio mediano a
grueso.

2. Pre-moler el café
El café molido pierde su aroma muy rapidamente.
Por lo tanto, aseguirese de moler solo la cantidad de
café que necesita y de procesar el café recién molido
de la manera mas rapida posible.

3. Llenelaprensa francesa con muy poca agua
Una cafetera de prensa francesa no debe llenarse
con menos agua de la marca mas baja. El émbolo
tiene cierta altura, por lo que, si hay muy poca agua,
el café no saldré correctamente.



Prepara café con agua hirviendo

El agua hirviendo escalda y quema el café, una
temperatura demasiado alta destruye aromas im-
portantes y hace que tu café tenga un sabor amargo
y quemado. Después de hervir el agua, debes dejar
reposar el agua durante uno o dos minutos para que
alcance la temperatura 6ptima de 93 °C a 95 °C para
tu café. Si la temperatura es demasiado baja, su café
tendra un sabor agrio.

Extrae el café rapidamente

Para evitar una extraccion excesiva del café, reco-
mendamos verter el café directamente si es posible
o transferirlo a un termo aparte. De lo contrario, el
café podria tener un sabor amargo.
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LIMPIEZAYY MANTENIMIENTO

En general, limpiar a mano es la forma mas delicada
de limpiar su cafetera de Prensa Francesa. Use
detergente liquido y agua tibia, no productos de
limpieza abrasivos. Sin embargo, también puedes
limpiar todas las partes de tu cafetera en el lavava-
jillas sin dudarlo.

Después de la limpieza, todas las piezas deben
secarse completamente antes de volver a montar su
prensa francesa para evitar la acumulacién de cal. Si
es necesario, puede descalcificar su prensa francesa
con vinagre o acido citrico.

Al limpiar su prensa francesa, es especialmente im-
portante que la desmonte por completo después de
cada sesién de preparacién. Porque entre las partes
del sello se acumulan restos de café, que dificil-
mente se pueden eliminar de otra forma.

Para desmontar, sostenga el émbolo inferior de tres
partes mientras gira la perilla sobre la tapa en sen-
tido contrario a las agujas del reloj con la otra mano.
Para ayudarte, aqui esta la composicién de nuestra
prensa de café:



Filtro Espiral Superior

Malla de acero inoxidable

Filtro Transversal Inferior

Pistén de la prensa

Doble pared para café caliente
Acero inoxidable cepillado
Filtro con diferentes niveles

Reparacion e intercambio de piezas

Se incluyen tres filtros de repuesto, estos se pueden
reemplazar en caso de dafio.

Sila prensa francesa esta dafiada, deséchela con la basura
doméstica.



MANUALE D’ISTRUZIONI
FRENCH PRESS LISA

Pressa per caffe alla francese

Importante: leggere attentamente
l‘intero manuale prima dell‘uso e
conservarlo per riferimenti futuri.



/N\ AVVERTENZE

Attenzione! Pericolo di ustioni:

Quando lo stantuffo della pressa viene premuto, si puo
verificare una sovrapressione, che fa fuoriuscire un getto
di caffeé caldo dall‘apertura della caraffa.

Pertanto, si prega di notare i seguenti punti:

Tenere la French Press lontano dalla portata dei
bambini durante 1‘uso.

Non riempire mai la French Press fino all‘orlo, ma
solo fino al segno pit alto.

Segui le quantita consigliate per l‘acqua e il caffé in
polvere, che troverai nelle istruzioni.

La polvere di caffé macinata troppo finemente puo
ostruire il setaccio e causare una sovrappressione.
Pertanto, assicurati di seguire le nostre raccoman-
dazioni per la macinatura nelle istruzioni!

Ruotare sempre 1‘apertura della caraffa lontano dal
proprio corpo quando si preme lo stantuffo della
pressa.



»  Premere lo stantuffo in modo uniforme e lento
durante la preparazione.

»  Tenere la caraffa per la maniglia mentre si preme lo
stantuffo per evitare che si ribalti

USO E PREPARAZIONE DEL CAFFE

Prima dell‘uso, pulire accuratamente tutte le parti con
acqua tiepida e detersivo per piatti.

Grado di macinazione: da medio a ruvido = 5—-7
(su una scala da molto fine (1) a molto ruvido (10))

Dimensioni della
tua French Press

350 ml (1—2 tazze)

600 ml (3 tazze)

1000 ml (5 tazze)

Dosare il caffé in polvere
21 g (ca. 2 cucchiani leggermente colmi)
36 g (ca. 3 cucchiai colmi)

60 g (ca. 5 cucchiai colmi)



Preparazione
Rimuovere lo stantuffo del setaccio dalla French
Press e versare il caffé macinato nella caraffa vuota.

Far bollire 1‘acqua

La temperatura ideale dell‘acqua per 1‘infusione &
di 94 °C.

Per fare cio, lasciare riposare il bollitore per 1 minu-
to dopo 1‘ebollizione.

Versare il caffe

Per prima cosa, versate acqua quanto basta per
coprire i fondi di caffe e lasciate decantare per 30
secondi.

Infondere il caffe

Ora versate l‘acqua rimanente fino al segno con
movimenti circolari e mescolate ancora in modo che
la polvere di caffe si distribuisca uniformemente
nell‘acqua. Quindi mettere il coperchio per evitare
una perdita di temperatura e lasciare in infusione
per 4 minuti.

Premi il caffé e divertiti

Trascorso il tempo di infusione, mescolare nuova-
mente il caffe e poi premere con cautela lo stantuf-
fo. Ruotare il coperchio con 1‘apertura verso la parte
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anteriore per versare in modo pulito. Goditi il tuo
caffé appena fatto!

Non versare i fondi di caffe nello scarico per evitare
blocchi.

Errori comuni nella preparazione del caffe

1. Polvere di caffé macinata troppo finemente
Per la tua caffettiera alla francese, dovresti sem-
pre usare una polvere di caffe macinata da media a
grossa. L‘uso di una macinatura troppo fine estrarra
eccessivamente il caffe in un metodo di filtraggio
dell‘infusione di 4 minuti, che a sua volta creera un
sapore amaro. Regola semplice: pili fine é la maci-
natura, maggiore € 1‘estrazione. Pertanto, € meglio
usare polvere macinata grossolanamente.

2. Pre-macinare il caffé
11 caffé macinato perde il suo aroma molto rapi-
damente. Pertanto, assicurati di macinare solo la
quantita di caffé necessaria e di lavorare la polvere
di caffé fresco il piti direttamente possibile.

3. Riempire la French Press con poca acqua
Una pressa francese non dovrebbe essere riempi-



ta con meno acqua rispetto al segno piti basso. Lo
stantuffo ha una certa altezza, quindi se c‘é poca
acqua, il caffé non verra spremuto correttamente.

Preparare il caffé con acqua bollente

L‘acqua bollente scotta e brucia il nostro caffe, una
temperatura troppo alta distrugge gli aromi e rende
il tuo caffé amaro e bruciato. Dopo 1‘ebollizione,
dovresti lasciare riposare 1‘acqua per uno o due mi-
nuti per raggiungere la temperatura ottimale da

93 °Ca 95 °C per il tuo caffé. Se la temperatura &
troppo bassa, il tuo caffe avra un sapore acido.

Estrarre il caffé troppo a lungo

Per evitare un‘estrazione eccessiva del caffe, con-
sigliamo di versare il caffé direttamente, se possi-
bile, o di trasferirlo in un thermos separato. Il caffé
potrebbe altrimenti avere un sapore amaro.



PULIZIA E MANUTENZIONE

In generale, la pulizia a mano ¢ il modo pit delicato
per pulire la tua caffettiera francese. Utilizzare de-
tersivo per piatti e acqua tiepida, non detergenti ab-
rasivi. Tuttavia, puoi anche pulire tutte le parti della
tua pressa da caffe in lavastoviglie senza problemi.

Dopo la pulizia, tutte le parti devono essere asciu-
gate accuratamente prima di rimontare la pressa
francese per evitare la formazione di calcare. Se
necessario, puoi decalcificare la tua caffettiera
francese con aceto o acido citrico.

Quando si pulisce la pressa francese,  particolar-
mente importante smontarla completamente dopo
ogni sessione. I residui di caffe si accumulano tra le
parti dello stantuffo e difficilmente possono essere
rimossi in altro modo.

Per smontare, tenere lo stantuffo in tre parti inferi-
ore mentre si gira la manopola sopra il coperchio in
senso antiorario con 1‘altra mano. Per aiutarti, ecco
ancora la composizione della nostra caffettiera:



Rondella superiore

Filtro fine

Rondella

Stantuffo della pressa

Doppia parete per caffé caldo
Acciaio inossidabile spazzolato
Filtri con diversi livelli

Riparazione e sostituzione di parti

Sono inclusi tre filtri di ricambio, questi possono essere
sostituiti in caso di danneggiamento.

Se la stampa francese si danneggia, smaltirla insieme ai
rifiuti domestici.



GEBRUIKSAANWIJZING
FRENCH PRESS LISA

French Press Koffiemaker

Belangrijk: Lees voor gebruik de gehele ge-
bruiksaanwijzing zorgvuldig door en bewaar
deze om later te kunnen raadplegen.



/N WAARSCHUWINGEN

Opgelet! Gevaar voor brandwonden:

Wanneer de zuiger wordt ingedrukt, kan overdruk
ontstaan, waardoor een stortvloed van hete koffie uit de
opening van de kan zal spetteren.

Let daarom op de volgende punten:

Houd de French Press tijdens het gebruik uit de
buurt van kinderen.

Vul de French Press nooit tot de rand, maar slechts
tot de bovenste markering.

Volg de door ons aanbevolen hoeveelheden voor
water en koffiepoeder, die u in de gebruiksaanwij-
zing vindt.

Te fijn gemalen koffiepoeder kan de zeef verstop-
pen en tot overdruk leiden. Houd u daarom aan onze
aanbevelingen voor de maling in de gebruiksaan-
wijzing!

Draai de opening van de kan altijd van uw lichaam
af wanneer u de plunjer van de pers indrukt.



»  Drukde zuiger tijdens de bereiding gelijkmatig en
langzaam naar beneden.

»  Houd de kan bij het handvat vast terwijl u de plunjer
indrukt om te voorkomen dat deze omvalt.

GEBRUIK EN KOFFIEBEREIDING

Reinig voor gebruik alle onderdelen zorgvuldig met warm
water en afwasmiddel.

Maalgraad: gemiddeld tot grof = 5—7
(op een schaal zeer fijn tot zeer grof = 1-10)

Grootte van uw

French Press Dosering van het koffiepoeder
350 ml (1—2 kopjes) 21 g (ca. 2 licht opgehoopte eetlepels)
600 ml (3 kopjes) 36 g (ca. 3 volle eetlepels)

1000 ml (5 kopjes) 60 g (ca. 5 volle eetlepels)



Bereiding
Verwijder de zeefstang uit de French Press en giet
de gemalen koffie in de lege kan.

Water koken

De ideale watertemperatuur voor infusen is 94 °C.
Laat hiervoor de waterkoker na het koken 1 minuut
Staan.

Giet de koffie op
Giet er eerst net genoeg water op om het koffiedik
te bedekken en laat het 30 seconden staan.

Laat de koffie intrekken

Giet nu het resterende water in cirkelvormige
bewegingen op en roer nogmaals, zodat het kof-
fiepoeder gelijkmatig in het water is verdeeld. Doe
vervolgens het deksel erop om temperatuurverlies
te voorkomen en laat het geheel 4 minuten trekken.

Pers de koffie en geniet

Na de zettijd roert u de koffie nogmaals door en
drukt u de zuiger voorzichtig naar beneden. Draai
het deksel zodat de opening naar voren wijst zodat
u zonder problemen kunt schenken. Geniet van uw
vers gezette koffie!
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Om verstoppingen te voorkomen mag u het koffiedik niet
in de afvoer gieten.

Veel voorkomende fouten bij de
koffiebereiding

1. Tefijn gemalen koffiepoeder
Voor uw French Press moet u altijd middel grof tot
grof gemalen koffiepoeder gebruiken. Als u een
te fijne maling gebruikt, wordt de koffie te sterk
geperst in een 4 minuten zetfilter, wat op zijn beurt
een bittere smaak veroorzaakt. Eenvoudige regel:
hoe fijner de maling, hoe meer extractie. Daarom is
het beter om grof gemalen poeder te gebruiken.

2. Maal de koffie voor
Gemalen koffie verliest heel snel zijn aroma. Zorg er
daarom voor dat u slechts zoveel koffie maalt als u
nodig heeft en dat u de verse koffiepoeder zo direct
mogelijk verwerkt.

3. Vulde French Press met te weinig water
Een French Press moet niet met minder water
gevuld worden dan tot de onderste markering. De
plunjer heeft een bepaalde hoogte, dus als er te
weinig water in zit, wordt de koffie er niet goed
uitgeperst.



Zet koffie met kokend water

Kokend water schroeit en verbrandt onze koffie, een
te hoge temperatuur vernietigt belangrijke aroma‘s
en laat uw koffiebitter en aangebrand smaken. Na
het koken moet u het water een tot twee minuten
laten rusten om de optimale temperatuur van 93 °C
tot 95 °C voor uw koffie te bereiken. Als de tempe-
ratuur te laag is, zal uw koffie zuur smaken.

Koffie te lang extraheren

Om te voorkomen dat de koffie te lang wordt ge-
éxtraheerd, raden wij aan de koffie indien mogelijk
direct over te gieten of over te hevelen in een aparte
thermoskan. De koffie zou anders bitter kunnen
smaken.
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REINIGING & ONDERHOUD

In het algemeen is met de hand schoonmaken de
zachtste manier om uw French Press schoon te
maken. Gebruik afwasmiddel en warm water, geen
schurende schoonmaakmiddelen. U kunt echter ook
zonder aarzelen alle onderdelen van uw koffiepers
in de vaatwasmachine reinigen.

Na het reinigen dienen alle onderdelen goed ge-
droogd te worden voordat u uw French Press weer
in elkaar zet om kalkaanslag te voorkomen. Indien
nodig kunt u uw Franse pers ontkalken met azijn of
citroenzuur.

Bij het schoonmaken van uw koffiemaker is het
bijzonder belangrijk dat u deze na elke brouwsessie
volledig demonteert. Koffieresten hopen zich op
tussen de onderdelen van de plunjer en kunnen op
geen enkele andere manier worden verwijderd.

Om te demonteren houdt u de onderste driedelige
zuiger vast terwijl u met de andere hand de knop
boven het deksel tegen de wijzers van de klok in
draait. Om u te helpen, ziet u hier nogmaals de
samenstelling van onze koffiepers:



Bovenste zeef

Zeef voor fijn filter

Schoonmaak element

Zuiger

Dubbele wand voor hete koffie
Geborsteld roestvrij staal

Filter met verschillende niveaus

Reparatie- en vervangingsonderdelen

Drie vervangingsfilters zijn inbegrepen, deze kunnen
worden vervangen in geval van schade.

Als de French Press beschadigd is, gooi deze dan bij het
huisvuil.



NAVOD K POUZITI
FRENCH PRESS LISA

French press pro pripravu kdvy

Diilezité: Pfed pouZitim si peclivé prectéte cely navod
a uschovejte jej pro budouci pouZiti.



/N POZOROVAT

Pozor! Nebezpeci popaleni:

Stisknutim razitka sita se mize vytvofit pretlak, ktery
muZe zpusobit vyst¥iknuti horké kavy z otvoru konvice.

Postupujte prosim podle nésledujicich pokynii:

Béhem pouzivani udrzujte French Press mimo
dosah déti.

Nikdy neplnte French press po vrch, ale pouze po
horni znacku.

Dodrzujte doporucené mnozstvi vody a mleté kavy
uvedené v navodu.

Kéava, ktera je namleta prili§ jemné, mizZe ucpat filtr
a zpUsobit pretlak. Vezméte prosim na védomi nase
doporuceni tykajici se jemnosti mleti!

Pfi stlaceni pistu vZdy otacejte otvorem konvice
smeérem od sebe.

Béhem pripravy stisknéte pist rovnomérné a po-
malu.
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»  DrZte konvici za rukojet, abyste zabranili jejimu
prevraceni, kdyz stisknete pist.

POUZITi A PRIPRAVA KAVY

Pfed prvnim pouzitim dikladné omyjte vSechny ¢ésti
teplou vodou a mydlem.

Uroveri mleti: stfedni a% hrubé = 5-7 (na stupnici od velmi
jemného po velmi hrubé = 1-10)

Velikost vaseho

French pressu davkovani kavy

350 ml (1-2 $alky) 21 g (cca 2 vrchovaté 1zice)
600 ml (3 $alky) 36 g (cca 3 vrchovaté 1Zice)

1000 ml (5 $alkd) 60 g (cca 5 vrchovatych 1zic)



Pfiprava
Vyjméte pist filtru z French pressu a nasypte mletou
kavu do prazdné konvice.

Varte vodu

Idedlni teplota vody pro nalévani je 94°C.
Poté, co se voda uvafti, nechte konvici 1 minutu
odstat.

Nalijte vodu
Zacnéte tim, Ze nalijete tolik vody, aby pokryla mle-
tou kavu, a nechte ji 30 sekund ulezet (kvést).

Nalijte vodu

Nyni pfidejte zbyvajici vodu krouZivymi pohyby az
po znacku a znovu promichejte, aby se kava ve vodé
rovnomeérné rozprostiela. Poté ptiklopte poklickou,
abyste zabranili tepelnym ztratam, a nechte 4 mi-
nuty louhovat.

Stisknéte kavu a vychutnejte si ji

Po uplynuti doby spafovani kavu znovu promichej-
te a poté opatrné stisknéte razitko dold. Pro Cisté
nalévani otocte vikem otvorem doptedu. Uzijte si
Cerstvé uvatenou kavu!
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Aby nedoslo k ucpani, nevylévejte kavovou sedlinu do
odpadu.

Casté chyby pfi pripravé kavy

1. Pfili$ jemné mleta kava
Pro French Press byste méli vZdy pouZzivat stfedné
az hrubé mletou kavu. Pouziti ptilis jemné mle-
té kavy pfi filtra¢ni metodé s 4minutovou dobou
louhovani vede k nadmérné extrakei kavy, coz
zpusobuje hotkou chut. Jednoduché pravidlo: ¢im
jemnéjsi mleti, tim vice extrakce. Proto je lepsi
pouzivat hrubé mleté kavové zrno.

2. Kavu si pfedem namelte
Mleté kava velmi rychle ztraci své aroma. Namelte
si proto jen tolik kavy, kolik skutecné potfebujete, a
Cerstvé namletou kavu pouZijte co nejrychleji.

3. Ve francouzském tisku je malo vody
Francouzsky lis by nemél byt naplnén méné nez
vody malo, kdva nebude spravné stlacena a extra-
hovéana.



Kavu zalijte vrouci vodou

Varici voda kévu spali a zni¢i dalezité chuté a
vytvofi hotkou, spalenou chut. Po pfevatreni nechte
vodu minutu az dvé odstat, aby dosahla idealni
teploty 93°C aZ 95°C. Naopak prilis§ nizka teplota
zpusobi, Ze kdva bude kysela.

Extrakce kavy je prili§ dlouha

Aby nedoslo k nadmérné extrakci kavy,
doporucujeme kavu prelit nebo prelit do termosky
ihned po ptipravé. Jinak mizete skonc¢it s hotkou
chuti.
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CISTENI A PECE

Obecné plati, Ze myti rukou je nejSetrnéjsi zplisob
¢isténi vaseho French pressu. PouZzivejte mydlo

a teplou vodu, vyhnéte se abrazivnim Cisticim
prostfedkim. V8echny ¢asti konvi¢ky na kavu viak
muZete bezpetné myt v mycce na nadobi.

Po vycisténi by mély byt vsechny dily pred
opétovnou montazi French Press diikladné vy-
suSeny, aby se zabranilo usazovani vodniho kame-
ne. V ptipadé potfeby miZete French press odvapnit
octem nebo kyselinou citronovou.

PYi ¢iténi French pressu je velmi dileZité jej po
kazdé ptipraveé kompletné rozebrat. Zbytky kavy se
hromadi mezi jednotlivymi ¢astmi pistu a jinak se
obtiZné odstranuji.

Pfi demontazi uchopte spodni tfidilny pist a druhou
rukou otocte knoflikem nad vikem proti sméru
hodinovych rucicek. Abychom vam pomohli, zde je
slozeni nasi konvice na kavu:



Horni disk

Jemné filtracni sito

Spodni disk

Pist se sitem

Dvojita sténa pro horkou kavu
Kartacovana nerezova ocel
Filtr s riznymi vrstvami

Opravy a vymeéna dilti

K dispozici jsou tti nahradni filtry, které 1ze v ptipadé
poskozeni vymeénit.

Pokud je French Press poskozena, zlikvidujte ji prosim
prostfednictvim komunalniho odpadu.



NAVOD NA POUZITIE
FRENCH PRESS LISA

Kdvovar French Press

Délezité: Pred pouzitim si pozorne precitajte vSetky
pokyny a uschovajte si ich pre budutce pouzitie.



/N UPOZORNENIA

Pozor! Nebezpecenstvo popalenia:

StlaCenie piestu sitka moze sposobit nadmerny tlak a
vystreknutie hordcej kavy z otvoru french pressu.

Preto dodrziavajte nasledujuce body:

Pocas pouzivania uchovavajte French Press mimo
dosahu deti.

French Press nikdy nenapiiajte po okraj, iba po
hornt znacku.

Dbajte na nami odporicané mnozstva vody a kavo-
vého prasku, ktoré najdete v navode.

Kéavovy prasok, ktory je namlety prilis jemne, méze
upchat sitko a viest k nadmernému tlaku. Preto je
nevyhnutné, aby ste dodrziavali nami odportacant
velkost mletia uvedent v navode!

Pri stlacani lisovacieho piestu vzdy otocte otvor
dzbanu smerom od tela.

Pocas pripravy stlacajte piest rovnomerne a pomaly.
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»  Pristlacani piestu drzte french press pevne za
rukovét, aby ste zabranili jeho prevrateniu.

POUZIVANIE A PRiIPRAVA KAVY

Pred pouzitim starostlivo oCistite vSetky jednotlivé Casti
teplou vodou a prostriedkom na umyvanie riadu.

Stupeii mletia: stredne hrubé az hrubé = 5 - 7 (na stupnici
od velmi jemného po velmi hrubé =1 - 10)

s

Velkost vasho
french pressu davka kavového prasku

350ml (1-28alky)  21g(pribliZzne 2 mierne vrchovaté
polievkové lyZice)

600 ml (3 $alky) 36 g (priblizne 3 vrchovaté polievkové
lyzice)
1000 ml (5 $alok) 60 g (priblizne 5 vrchovatych

polievkovych lyZic)



Priprava
Vyberte piest na sitko z french pressu a nasypte
mlety kdvovy prasok do prazdnej nadoby.

Prevarte vodu

Idedlna teplota vody na pripravu kavy je 94 °C. Na
tento ucel nechajte vriacu vodu z rychlovarnej kan-
vice po zohriati 1 minatu odstat.

Priprava kavy
Najprv nalejte len tolko vody, aby pokryla mlett
kavu, a nechajte 30 sekind lihovat (kvitnut).

Nasypte kavu

Teraz krizZivym pohybom nalejte zvy$na vodu azZ
po znacku a opat premiesajte, aby sa kavovy prasok
rovnomerne rozmiesal vo vode. Potom nasadte
veko, aby ste zabranili strate teploty, a nechajte
lGhovat 4 mindaty.

Stlacte a vychutnajte si kavu

Po uplynuti doby lGhovania kavu este raz pre-
mieSajte a potom opatrne stlacte piest nadol. Otocte
veko s otvorom dopredu pre Cisté nalievanie. Vy-
chutnajte si svoju Cerstvo pripravenu kavu!
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Kéavovu usadeninu by ste nemali vylievat do odtoku, aby
ste zabranili upchatiu.

Casté chyby pri priprave kavy

1. Prili$ jemne zomlety kavovy prasok
Do french pressu by ste mali vzdy pouzivat stredne
az hrubo mletd kavu. Ak pouZzivate filtracni metédu
s Casom varenia 4 minuty, pouZitie prili§ jemného
prasku vedie k nadmernej extrakcii kavy, ¢o nasled-
ne spésobuje horkt chut. Plati jednoduché pravidlo:
¢im jemnejsie mletie, tym vacsia extrakcia. Preto je
lepSie pouZzivat hrubo mlety prasok.

2. Predmletie kavy
Mleté kava velmi rychlo straca svoju chut. Preto sa
uistite, Ze meliete len tolko kavy, kolko potrebujete,
a Ze Cerstvy kavovy prasok spracujete ¢o najpria-
mejsie.

3. Naplnenie french pressu prili$§ malym mnoZstvom
vody
French press by sa nemal plnit men$im mnozstvom
vody, ako je najnizsia znacka. Piest ma urcita vysku
a ak je vody prili§ malo, kdva sa spravne nevytlaci.



Varenie kavy vriacou vodou

Varna voda kavu spali a spali, prilis vysoka teplota
znici déleZité chute a sposobi, Ze kdva bude mat
horka a spalenti chut. Po zovreti by ste mali vodu
nechat stat jednu az dve mintty, aby sa dosiahla
optimalna teplota 93 °C az 95 °C pre vasu kavu. Na
druhej strane, prili§ nizka teplota sposobi, Ze vasa
kava bude mat kyslt chut.

Prili$ dlha extrakcia kavy

Aby ste zabranili nadmernej extrakcii kavy,
odportcame podavat kavu priamo alebo ju naliat do
samostatnej termosky. V opa¢nom pripade by kava
mohla mat horki chut.
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CISTENIE A UDRZBA

Vo vSeobecnosti je najSetrnej$im spésobom Cistenia
french pressu rucné Cistenie. PouZivajte umyvaci
prostriedok a teplt vodu, nie abrazivne Cistiace
prostriedky. VSetky Casti french pressu vSak mozete
bezpecne vycistit aj v umyvacke riadu.

Po vycCisteni by sa mali vSetky Casti pred opdtovnym
zostavenim french pressu dokladne vysusit, aby sa
zabranilo usadzovaniu vodného kamenia. V pripade
potreby méZete z french pressu odstranit vodny
kamen pomocou octu alebo kyseliny citrénovej.

Pri Cisteni vasho french pressu je obzvlast dolezité,
aby ste ho po kazdej priprave Gplne rozobrali. Medzi
Castami piestu sa totiz hromadia zvysky kavy, ktoré
sa len tazko daju odstranit inym spésobom.

Na rozobratie pevne podrzte spodnt trojdielnu ¢ast
piestu a zaroven druhou rukou otocte tichyt nad
vekom proti smeru hodinovych ruciciek. Pre lepsiu
orientaciu uvadzame opat zloZenie nasej kavovej
kanvice:



Vrchny disk

Jemné filtra¢né sito

Dolny disk

Banka so sitom

Dvojstenna na hortcu kavu
Briisena nehrdzavejiica ocel
Filter s r6znymi vrstvami

Opravy a vymena dielov

K dispozicii st tri nahradné filtre, ktoré moézete v pripade
poskodenia vymenit.

Ak je French Press poskodena, zlikvidujte ju prosim
prostrednictvom bezného komunalneho odpadu.



INSTRUKCJA OBStUGI
FRENCH PRESS LISA

Zaparzacz do kawy typu French Press

Wazne: Prosze uwaznie przeczytac catg instrukcje
przed uzyciem i zachowac jg do p6zniejszego wgladu.



/N OSTRZEZENIA
Uwaga! Ryzyko poparzenia:

Podczas naciskania ttoka sitka moze powstac nadci$nienie,
powodujac wyrzut goracej kawy przez otwér dzbanka.

Prosze zwrdci¢ uwage na nastepujace punkty:

»  Podczas uzytkowania prase francuskg trzymaj z
dala od dzieci.

»  Napelniaj prase francuska tylko do najwyzszego
poziomu, nigdy do brzegéw.

»  Postepuj zgodnie z naszymi zaleceniami
dotyczacymi ilo$ci wody i kawy mielonej zawartymi
w instrukcji.

»  Zbyt drobno zmielona kawa moze zatkac filtr i
spowodowac nadciénienie. Koniecznie postepuj
zgodnie z naszymi zaleceniami dotyczacymi szlifo-
wania zawartymi w instrukeji!

»  Naciskajac ttok, zawsze kieruj otwér dzbanka w
strone przeciwng do siebie.

»  Podczas przygotowywania rownomiernie i powoli



naciskaj ttok.

»  Trzymaj dzbanek za uchwyt, jednoczesnie
naciskajac ttok, aby zapobiec jego przewréceniu.

ZASTOSOWANIE | PRZYGOTOWANIE
KAWY

Przed pierwszym uzyciem doktadnie umyj wszystkie
czedci ciepta wodg i ptynem do mycia naczyn.

Stopien mielenia: Sredni do gruboziarnisty = 5-7 (w skali
od bardzo drobno do bardzo grubo = 1-10)

Rozmiar
French Press dawkowanie kawy mielonej

350 ml (1—-2filizanki) 21 g (ok. 2 lekko czubate tyzki stotowe)
600 ml (3 filizanki) 36 g (ok. 3 czubate tyzki stotowe)

1000 ml (5 filizanek) 60 g (ok. 5 czubatych tyzek stotowych)



Przygotowanie
Wyjmij ttok i sitko z prasy francuskiej i wsyp
zmielong kawe do pustego dzbanka.

Zagotuj wode
Idealna temperatura wody do zalewania wynosi
94 °C. Po zagotowaniu wody odczekaj 1 minute.

Zagotuj wode

Najpierw wlej tylko tyle wody, aby kawa byta ledwo
przykryta, i pozostaw na 30 sekund do wstepnego
zaparzenia (tzw. , blooming”).

Wlaé kawe

Teraz okreznymi ruchami wlej pozostatg wode do
kreski i ponownie zamieszaj, aby kawa réwnomier-
nie rozprowadzita sie w wodzie. Zat6z pokrywke,
aby zapobiec utracie temperatury i pozostaw do
zaparzenia na 4 minuty.

Naci$nij kawe i ciesz sig¢

Po uptywie czasu parzenia zamieszaj kawe jeszcze
raz, a nastepnie ostroznie nacisnij ttok w dét. Ustaw
pokrywke tak, aby otwor znajdowat sie z przodu,

co umozliwi czyste nalewanie. Delektuj sie Swiezo
przygotowang kawg!
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Nie wylewaj fuséw do odptywu, aby unikna¢ jego zatkania.
Najczestsze bledy podczas parzenia kawy

1. Kawa mielona zbyt drobno zmielona
Do swojej French Press zawsze uzywaj Srednio lub
grubo mielonej kawy. Uzycie zbyt drobno zmie-
lonego proszku przy metodzie parzenia z czasem
zaparzania wynoszacym 4 minuty prowadzi do
nadmiernej ekstrakeji kawy, co powoduje gorzki
smak. Prosta zasada: im drobniejsze mielenie, tym
wieksza ekstrakcja. Dlatego lepiej uzywac grubiej
mielonego proszku.

2. Kawa wstepnie zmielona
Mielona kawa bardzo szybko traci swdj aromat.
Dlatego zwracaj uwage, aby mieli¢ tylko tyle kawy,
ile faktycznie potrzebujesz, i aby $wiezo zmielony
proszek wykorzysta¢ mozliwie od razu.

3. Napetnianie French Press zbyt malg ilo$cig wody
French Press nie powinna by¢ napeiniana mniejsza
iloscig wody niz do najnizszego oznaczenia. Ttok
ma okres$long wysoko$¢, wiec przy zbyt matej iloéci
wody kawa nie zostanie odpowiednio wycisnieta.



Zaparzanie kawy wrzaca woda

Wrzaca woda parzy i przypala kawe, zbyt wysoka
temperatura niszczy wazne aromaty i sprawia, ze
kawa smakuje gorzko i spalono. Po zagotowaniu
powiniene$ odczeka¢ minute lub dwie, aby woda
osiggneta optymalng temperature 93 °C do 95 °C
odpowiednig do parzenia kawy. Zbyt niska tempe-
ratura natomiast sprawia, ze kawa smakuje kwasno.

Zbyt dlugi czas ekstrakcji kawy

Aby unikng¢ nadmiernej ekstrakcji kawy, zalecamy
przelac ja bezposrednio do filizanek lub przela¢ do
oddzielnego termosu. W przeciwnym razie kawa
moze mie¢ gorzki smak.



CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Ogodlnie rzecz biorac, reczne czyszczenie jest
najdelikatniejsze dla twojej French Press. Uzyj do
tego detergentu i cieptej wody, unikajac Sciernych
srodkow czyszczacych. Mozesz jednak bez obaw
umy¢ wszystkie czesci prasy do kawy réwniez w
zmywarce.

Po czyszczeniu wszystkie czesci powinny by¢
doktadnie osuszone, zanim ponownie ztozysz swoja
French Press, aby zapobiec osadzaniu si¢ kamienia.
W razie potrzeby mozesz odkamieni¢ French Press
za pomocg octu lub kwasu cytrynowego.

Przy czyszczeniu French Press szczegblnie wazne
jest, aby po kazdym uzyciu catkowicie jg roztozyc¢.
Miedzy czeéciami ttoka zbieraja sie resztki kawy,
ktére w inny sposéb trudno jest usunaé.

Aby roztozy¢ urzadzenie, nalezy przytrzymac
dolna, tréjdzielna czes¢ ttoka i jednoczesnie druga
reka przekreci¢ uchwyt powyzej pokrywki w kie-
runku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara. Dla
utatwienia przedstawiamy ponizej budowe naszej
prasy do kawy:



Gérna ptyta

Drobne sito filtrujace

Dolny dysk

kolba sitowa

Podwoijne $cianki do goracej kawy

Szczotkowana stal nierdzewna

Filtruj z r6znymi warstwami

Naprawa i wymiana czesci

Dotgczone sa trzy zapasowe filtry, ktére mozna wymieni¢
w razie uszkodzenia.

Jesli zaparzacz French Press jest uszkodzony, wyrzu¢ go
prosze do odpadéw komunalnych.



BRUKSANVISNING
FRENCH PRESS LISA

French Press Kaffebryggare

Viktigt: Lds igenom hela instruktionen noggrant fére
anvandning och spara den for framtida behov.



/N VARNINGAR

Varning! Brannskaderisk:

Nar du trycker ner silstaven kan det uppsta ett 6vertryck,
vilket kan fd het kaffe att spruta ut ur kannans 6ppning.

Vanligen observera féljande punkter:

»

Hall franska pressen utom réackhall f6r barn under
anvandning.

Fyll aldrig den franska pressen till bradden, utan
endast upp till den 6vre markeringen.

Folj vara rekommenderade méangdangivelser for
vatten och kaffepulver som du hittar i instruktio-
nerna.

For finmalet kaffe kan tdppa till sillen och orsaka
overtryck. Folj darfor noggrant vara rekommenda-
tioner for malningsgrad i instruktionerna!

Vrid alltid kannans 6ppning bort fran kroppen nar
du trycker ner press-stampeln.

Tryck ned staimpeln jdmnt och ldngsamt under
forberedelsen.



»  Hallikannans handtag medan du trycker ner stam-
peln for att undvika att den vdlter.

ANVANDNING & KAFFETILLREDNING

Innan forsta anvandningen, rengor alla delar noggrant
med varmt vatten och diskmedel.

Malningsgrad: medium till grov = 5-7
(pd en skala frén mycket fint till mycket grovt = 1—10)

Storlek pa din

French Press Dosering av kaffepulver

350 ml (1—2 koppar) 21 g (ca. 2 14tt rdgade matskedar)
600 ml (3 koppar) 36 g (ca. 3 ragade matskedar)

1000 ml (5 koppar) 60 g (ca. 5 ragade matskedar)



1. Forberedelse
Ta bort silstimpeln frén din French Press och fyll
den tomma kannan med det malda kaffepulvret.

2. Koka upp vatten
Den idealiska vattentemperaturen fér bryggning ar
94 °C. Lat vattenkokaren std i 1 minut efter kokning.

3. Bakar kaffe
Haill forst pa bara sa mycket vatten att kaffepulvret
precis ticks och 13t det dra i 30 sekunder
(blooming).

4. Bakar kaffe
Hall nu resten av vattnet upp till markeringen i cir-
kulara rorelser och rér om igen s att kaffepulvret
fordelas jamnt i vattnet. Satt sedan pa locket for att
undvika viarmeférlust och 13t dra i 4 minuter.

5. Pressakaffet och njut
Efter bryggningstiden, ror om kaffet en gang till
och tryck sedan forsiktigt ner pressen. Vrid locket sa
att 6ppningen ar framdt for att hilla upp utan spill.
Njut av ditt nybryggda kaffe!

Du bor inte halla kaffesumpen i avloppet for att undvika
stopp.



Vanliga misstag vid kaffebryggning

1.

Kaffepulver malt for fint

For din French Press bor du alltid anvdnda medel-
grovt till grovt malet kaffepulver. Anvdndning av
for fint malet kaffe leder vid en bryggmetod med
4 minuters bryggtid till 6verextraktion av kaffet,
vilket ger en bitter smak. Enkel regel: ju finare
malningsgrad, desto mer extraktion. Darfor dr det
battre att anvdnda grovt malet pulver.

Mala aldrig kaffet i forvag

Malt kaffe forlorar snabbt sin arom. Se ddrfér till
att bara mala sd mycket kaffe som du behéver och
anvind det nymalda kaffepulvret sa snabbt som
mojligt.

Fyll inte din French Press med for lite vatten

En French Press bor inte fyllas med mindre vatten
dn den nedersta markeringen. Stampeln har en viss
hojd, och om det dr for lite vatten pressas inte kaffet
ordentligt.

Brygga kaffe med kokande vatten
Kokande vatten skallar och branner kaffet, och en
for hog temperatur forstor viktiga aromer, vilket



gor att ditt kaffe smakar bittert och brédnt. Efter
kokning bor du 1dta vattnet std i en till tvd minuter
for att na den optimala temperaturen pa 93 °C till
95 °C for ditt kaffe. En for 1dg temperatur d andra
sidan gor att kaffet smakar surt.

Extrahera kaffet for lange

For att undvika 6verextraktion av kaffet re-
kommenderar vi att halla upp kaffet direkt efter
bryggningen eller att hdlla det i en separat termos.
Annars kan kaffet fa en bitter smak.
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RENGORING & UNDERHALL

Generellt dr handdiskning det mest skonsamma
sdttet att rengodra din French Press. Anvand disk-
medel och varmt vatten, inga slipande rengérings-
medel. Du kan dock ocksa tryggt rengéra alla delar
av din kaffepress i diskmaskinen.

Efter rengdring bor alla delar torkas noggrant innan
du monterar ihop din French Press igen for att und-
vika kalkavlagringar. Vid behov kan du avkalka din
French Press med vindger eller citronsyra.

Vid rengdring av din French Press dr det sarskilt
viktigt att du monterar isdr den helt efter varje
bryggning. Mellan delarna pa pressens stampel
samlas namligen kafferester som annars ar svéra
att fa bort.

FOr att montera isir, hall fast den nedre tredelade
stampeln och vrid samtidigt knoppen ovanfér lo-
cket moturs med den andra handen. Har dr sam-
mansattningen av var kaffepress som hjalp:



Toppskiva

Fin filterskdrm

Nedre skiva

Gummi stampel
Dubbelvaggig f6r varmt kaffe
Borstat rostfritt stal
Flerskiktsfilter

Reparation och utbyte av delar

Tre filterskivor ingar och kan bytas ut vid skador.

Om din French Press dr skadad, vdnligen sldng den bland
hushallsavfallet.



KULLANIM KILAVUZU
FRENCH PRESS LISA

French Press Kahve Demleyici

Onemli: Liitfen kullanmadan 6nce tiim talimatlari
dikkatlice okuyun ve ileride basvurmak izere saklayin.



/N UYARI TALIMATLARI

Dikkat! Yanik tehlikesi:

Slizgec pistonu asagiya bastirildiginda bir basing olugabilir
ve bu da, sicak kahvenin demlik agzindan figkirmasina
neden olabilir.

Liitfen bu nedenle asagidaki noktalara dikkat edin:

»  French Press’i kullanim sirasinda ¢ocuklardan uzak
tutun.

»  French Press‘i asla agzina kadar doldurmayin,
yalnizca en iist isaretleme seviyesine kadar doldu-
run.

»  Kilavuzda bulabileceginiz su ve kahve miktari i¢in
oOnerilen Ol¢iilere dikkat edin.

»  Asir1ince ¢ekilmis kahve tozu, slizgeci tikayabilir ve
boylece asir1 basing olusturabilir. Bu nedenle, liitfen

kilavuzdaki 6giitme derecesi 6nerimize dikkat edin!

»  Dikkatli ol: Press pistonunu bastirirken siirahinin
acisini her zaman viicudundan uzak tut.

»  Hazirlik sirasinda pistonu yavas ve dikkatlice asag1
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dogru bastirin.

»  Pistona bastiginizda devrilmesini 6nlemek i¢in
stirahinin sapini tutun.

KULLANIM & KAHVE HAZIRLAMA

Kullanmadan 6nce tiim parcalar1 1lik su ve deterjanla
dikkatlice temizleyin.

Ogiitme derecesi: orta ile kaba = 5-7 (¢ok ince ile ¢ok kaba
arasinda = 1-10)

French Press’in

boyutu Kahve tozu 0lciisii
350 ml (1—2 fincan) 21 g (yaklasik 2 hafif dolu yemek kasig1)
600 ml (3 fincan) 36 g (yaklasik 3 dolu yemek kas1g1)

1000 ml (5 fincan) 60 g (yaklasik 5 dolu yemek kasig1)



Hazirhk
Slizgec pistonunu French pressten ¢ikarin ve
¢ekilmis kahve tozunu bos demlige dokiin.

Suyu kaynatin
Demleme icin ideal su sicaklig1 94 °C‘dir. Su
kaynadiktan sonra, su 1siticisini 1 dakika bekletin.

Kahve hazirla

Oncelikle égiitiilmiis kahvenin {izerini kaplayacak
kadar su dokiin ve 30 saniye (¢icek agmasi) demlen-
mesini bekleyin.

Kahve yapmak

Simdi kalan suyu isaretin izerine kadar dairesel
hareketlerle dokiin ve kahve telvesinin suyun icinde
esit sekilde dagilmasi i¢in bir kez daha karistirin.
Ardindan, sicaklik kaybini 6nlemek i¢in kapagi
kapatin ve 4 dakika demlenmeye birakin.

Kahve basin ve keyfini ¢ikarin

Demleme siiresinin sonunda kahveyi bir kez daha
karistirin ve ardindan dikkatlice pistonu asag itin.
Kapagl, temiz bir dokme i¢in agiklik 6ne gelecek
sekilde cevirin. Taze demlenmis kahvenizin tadini
¢ikarin!



Kahve telvesini kanalizasyona dékmemelisiniz
tikanikliklar1 6nlemek i¢in.

Kahve yaparken sik karsilagilan hatalar

1. Kahve tozu ¢ok ince 6giitiilmiis
Herhangi bir French Press i¢in her zaman orta
veya kalin ¢ekilmis kahve kullanmalisiniz. Cok ince
cekilmis kahve kullanmak, 4 dakikalik demleme
siiresiyle bir filtreleme yonteminde kahvenin asir1
ekstrakte olmasina neden olur, bu da ac1 bir tat
olusturur. Basit bir kural: ne kadar ince ¢ekilmisse,
o kadar fazla ekstraksiyon. Bu nedenle, daha kalin
¢ekilmis kahve kullanmaniz daha iyidir.

2. Kahveyi dnceden 6giitiin
Ogiitiilmiis kahve ¢ok hizli bir sekilde aromasim
kaybeder. Bu nedenle, ihtiyaciniz olan kadar kahve
ogiitmeye dikkat edin ve taze ogiitiilmiis kahveyi
miimkiin olan en kisa siirede isleyin.

3. Cokazsuile Fransiz presi
Bir French Press, alt isaretlemeden daha az su ile
doldurulmamalidir. Pistonun belirli bir yiiksekligi
vardir, bu nedenle yeterince su olmadiginda kahve
dogru bir sekilde sikistirilmaz.



Kaynar suyla kahve demleyin

Kaynar su, kahveyi yakar ve kahveyi 1sitirken agir1
sicaklik 6nemli aromalari yok eder ve kahvenizin aci
ve yanik bir tat almasina neden olur. Kaynadiktan
sonra, suyu bir ila iki dakika bekletmelisiniz, boy-
lece kahveniz i¢in optimal sicaklik olan 93 °Cile

95 °C arasinda bir sicakliga ulagabilirsiniz. Ancak
cok diisiik bir sicaklik, kahvenizin eksi tat almasina
neden olur.

Kahvenin ¢ok uzun siire ¢ikarilmasi

Kahvenin gereginden fazla ¢ekilmesini 6nlemek
icin kahveyi hemen servis etmenizi veya ayri bir
termosa dokmenizi 6neririz. Aksi halde kahvenin
tadr ac1 olabilir.
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TEMIZLIK & BAKIM

Genel olarak, French Press‘inizi temizlemenin en
nazik yolu el ile temizlemektir. Bunun i¢in bulagik
deterjani ve sicak su kullanin, asindirici temizlik
maddeleri kullanmayin. Ancak, kahve presinizin
tlim parcalarini da goniil rahatligiyla bulasik maki-
nesinde yikayabilirsiniz.

Temizledikten sonra, French Press‘inizi yeni-

den montaj etmeden &nce tiim parcalarin iyice
kurulanmas: gerekir; boylece kireglenmeyi 6nlersi-
niz. Gerekirse, French Press‘inizi sirke veya limon
tuzu ile kirecten arindirabilirsiniz.

French Press‘inizi temizlerken, her kullanimdan
sonra tamamen parc¢alarina ayirmaniz 6zellikle
onemlidir. Clinki piston parcalari arasinda kah-
ve kalintilar1 birikir ve bu kalintilar bagka sekilde
temizlenemez.

Parcalar1 ayirmak icin, alt i¢ parcali pistonun iist
kismini sikica tutun ve diger elinizle kapak tistin-
deki diigmeyi saat yoniiniin tersine gevirin. Iste
kahve presimizin bilegimi:



Ust disk

Ince filtre siizgeci

Alt disk

Lastik damga

Sicak kahve i¢in ¢ift duvarl
fircalanmis paslanmaz celik
Farkli seviyelerde filtreler

Parcalarin onarimi ve degistirilmesi

Ug yedek filtre dahildir; bunlar hasar goriirse
degistirilebilir.

French press hasar goriirse liitfen onu evsel atiklarla
birlikte atin.



HASZNALATI UTMUTATO
FRENCH PRESS LISA

French Press kdvéfozo

Fontos: Kérjlik, az egész itmutatdt hasznalat el6tt
alaposan olvassa el, és tartsa meg késébbi hivatkozasra



/N FIGYELMEZTETESEK

Veszély! Egési sériilés veszélye:

A szitabélyeg lenyomasakor tilnyomas keletkezhet,
aminek kévetkeztében forré kavé sugarzik ki az edény
nyilasabdl.

Kérjiik, vegye figyelembe a kovetkezg pontokat:

»  Hasznalat kozben tartsa tavol a francia sajtot a
gyerekektdl.

»  Sohane toltse sziniltig a francia prést, hanem csak
a felsé jelolésig.

»  Ugyeljen az altalunk javasolt viz és kavépor men-
nyiségére, amelyet az Gtmutatéban taldl.

»  Atll finomra 6rolt kavépor eltomitheti a szitat, és
tilnyomashoz vezethet. Kérjiik, vegye figyelembe
az Gtmutatdban talalhatd csiszolasi szintre vonat-
koz0 ajanlasunkat!

»  Anyomobélyeg megnyomasakor mindig forditsa el
a kancsé nyilasat a testétdl.

»  Nyomja meg egyenletesen és lassan a bélyegzot a
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felkésziilés soran.

»  Tartsa az edényt, mikzben lenyomja a bélyegzt
tartsa a fogantyut, nehogy felboruljon.

ALKALMAZAS ES KAVEKESZITES

Ahasznalatba vétel el6tt minden egyes alkatrészt alaposan
tisztitson meg meleg vizzel és mosogatdszerrel.

Orlési fok: kdzepes és durva = 5—7 (egy skalan, ahol a
nagyon finomtdl a nagyon durvaig terjed = 1-10)

A French Press

mérete A kavépor adagolasa
350 ml (1—2 csésze) 21 g (kb. 2 enyhén ptipozott evékanal)
600 ml (3 csésze) 36 g (kb. 3 plipozott evGkanal)

1000 ml (5 csésze) 60 g (kb. 5 plipozott evikanal)



Készitmény
Tavolitsa el a bélyeget a francia présrél, és ontse az
Orolt kavét az tires edénybe.

Vizet forralj
A megfelel6 vizhémérséklet a ledntéshez 94 °C. Eh-
hez a vizforralét forralas utan 1 percig allni hagyjuk.

Készitse el6 a kavét

El6szor csak annyi vizet 6ntsiink, hogy a kavépor
éppen hogy ellepje, majd 30 masodpercig hagyjuk
allni (blooming).

F6zzon kavét

Most 6ntsd hozzéa a maradék vizet a jelzésig kor-
koros mozdulatokkal, és keverd meg Gjra, hogy a
kavépor egyenletesen eloszoljon a vizben. Ezutan
tedd a fedelet a tetejére, hogy elkeriild a h6mérsék-
let csokkenését, és hagyd allni 4 percig.

Nyomja meg a kavét és élvezz
A 4ztatasi id6 utan keverd meg a kavét még egyszer,
majd évatosan nyomd le a dugattyut.

Forditsd a fedelet a tiszta kiontés érdekében a nyi-
lassal elSre. Elvezd a frissen készitett kavédat!
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Akavézaccot ne 6ntsd a lefolydba, hogy elkeriild a
dugulasokat.

Gyakori hibak a kavéfGzés soran

1. Tal finomra 6rélt kavépor
A French Presshez mindig kdzepesen vagy dur-
van 6r6lt kavét hasznalj. A ttl finom por ha-
sznalata egy 4 perces aztatasi idével rendelkezd
szlirémaédszernél a kavé tulextrakcidjahoz vezet,
ami keser( izt eredményez. Egyszer( szabaly: minél
finomabb az 6rlés, annal nagyobb az extrakcid.
Ezért inkabb durvan 6rolt port hasznalj.

2. El66ro6lni a kavét
A mar 6rolt kavé nagyon gyorsan elvesziti az
aromajat. Ezért figyelj arra, hogy csak annyi kavét
6rolj, amennyire sziikséged van, és hogy a frissen
orolt kavét lehetdleg azonnal feldolgozd.

3. Tulkevés vizzel toltse meg a francia prést
A French Press-t nem szabad a legalacsonyabb je-
161ésnél kevesebb vizzel megtolteni. A dugattytinak
van egy bizonyos magassaga, igy ha tal kevés viz
van, a kavé nem lesz megfelelGen kinyomva.



F6zz06n kavét forrasban 1év6 vizzel

Forro viz megégetheti a kavét, a til magas hémér-
séklet pedig elpusztitja a fontos aromakat, és a kavé
keser( és megégett {z{i lesz. F6zés utan érdemes
1-2 percig pihentetni a vizet, hogy elérje a kdvéhoz
optimalis 93 °C-tdl 95 °C-ig terjed6 homérsékletet.
Ezzel szemben a tll alacsony h6mérséklet savanyu
izt kolcsonoz a kavénak.

A kavé tdl hosszi kivonasa

A kavé talextrakcibjanak elkeriilése érdekében
javasoljuk, hogy a kavét lehet6leg kdzvetleniil 6ntsd
ki, vagy toltsd at egy kiilon termoszba. Ellenkezd
esetben a kavé keser( iz{i lehet.
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TISZTIiTAS ES KARBANTARTAS

Altaldban a French Press kézi tisztitasa a legkimé-
letesebb. Ehhez hasznalj mosogatészert és meleg
vizet, kertild a stirol6szereket. Azonban az ¢sszes
alkatrészt nyugodtan tisztithatod mosogatégépben
is.

Tisztitas utan minden alkatrészt alaposan meg

kell szaritani, miel6tt Gjra 6sszeszereled a French
Press-t, hogy elkertiild a vizkovesedést. Szlikség
esetén ecettel vagy citromsavval is vizkétlenitheted
a French Press.

A French Press tisztitasakor kiilonésen fontos,
hogy minden elkészités utan teljesen szétszedjed.
Ugyanis a dugattyu részei kozott kavémaradékok
gyllnek 6ssze, amelyeket mas mdédon nehezen
lehet eltavolitani.

A szétszereléshez fogd meg az alsé haromrészes
dugattytt, és egyidejlileg a masik kezedben 1év6
fogantyt a fedél f616tt az dramutaté jarasaval el-
lentétes irdnyba forgasd. ime a kavéf6zénk 6sszes-
zerelése:



FelsO alatét

Finom sz{rd

Alsé alatét

Sz{ir6dugattya

Dupla fal a forré kavéhoz
Kefélt rozsdamentes acél
Szlir6 killonbo6zd szintekkel

Javitas és alkatrészek cseréje

Hérom pétfilter talalhatd, amelyeket sériilés esetén ki
lehet cserélni.

Ha a French Press sériilt, kérjiik, a haztartasi hulladék
kozott helyezze el.
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