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LT PRANCUZISKO KAVINUKO NAUDOJIMO INSTRUKCIJA

1 ZINGSNIS. KAVINUKO PASTATYMAS
- Pastatykite kavinuka ant lygaus, sauso, kars¢iui atsparaus ir neslystancio pavirsiaus.

« Tvirtai laikydami uz rankenos istraukite stamoklj.

2 ZINGSNIS. KAVOS |DEJIMAS

- Kiekvienam puodeliui vandens (1,25 dl) jdékite po kauselj (7 g) kavos.

- Norédami pasiekti optimaly rezultata, naudokite rupesnio malimo kava. Smulkiai malta kava gali uzkimsti filtra ir
sukelti didelj slégj, todél gali bati sunku nuspausti stamoklj.

3 ZINGSNIS. VANDENS KAITINIMAS

«Vanduo turi beveik uzvirti — siekti 90-95 °C (195-205 °F).

« Optimaliam rezultatui pasiekti uzvirinkite vandenj virdulyje ir pries uzplikydami kava leiskite jam apie 30 sekundziy
atvésti.

4 ZINGSNIS. KARSTO VANDENS UZPYLIMAS

« Sukamaisiais judesiais supilkite karstg vandenj j kavinuka, kad bty tolygiai apsemta visa kava.

« Nepilkite vandens iki pat kavinuko krasty - palikite bent 2,5 cm tarpa virsuje. Uzplikyta kava isbrinksta.

5 ZINGSNIS. LAIKO SKAICIAVIMAS

- |statykite kavinuko stamoklj, bet jo dar nespauskite. Taip bus sulaikyta Siluma.

« Nustatykite laikmatj keturioms minutéms.

6 ZINGSNIS. MAISYMAS

« Po minutés atsargiai pamaisykite kava, kad ji baty tolygiai apsemta.

+ Maisykite mediniu arba plastikiniu $aukstu, nes metalinis Saukstas gali subraizyti, jskelti arba sudauzyti kavinuka.

« Uzdékite ant kavinuko dangtelj.

7 ZINGSNIS. SPAUDIMAS

« Tvirtai laikykite uz kavinuko rankenélés ir nepamirskite nukreipti pylimo snapelio nuo saves.

« Praéjus lygiai keturioms minutéms, i$ léto paspauskite stamoklj zemyn.

- Spauskite tvirtai, bet atsargiai. Gali tekti kelis kartus paspausti ir atleisti stamoklj, kad visi kavos gradeliai atsidurty ant
kavinuko dugno. Nenaudokite pernelyg didelés jégos, nes i$ kavinuko gali i$siverzti karstas vanduo.

8 ZINGSNIS. KAVOS PYLIMAS

- Stiklinis kavinukas: kava pilkite paslinke filtra taip, kad jis baty atidarytoje padétyje.

« Nerudijancio plieno kavinukas: kava pilkite paslinke kavinuko virsuje esancia rodykle taip, kad ji susilyginty su pylimo
snapeliu.

RU UHCTPYKLU MO 3ABAPUBAHUIO A1 ®PEHY-NPECCA

LUAT 1: MIPABWUJIbHO PACMONTIOMUTE KOJIBY

« MocTaBbTe KONGY Ha POBHYIO, CYXYI0, TEPMOCTOWKYIO HECKOSb3ALLYI0 MOBEPXHOCTb.

« Kpenko yaep»umBas pyuKky, NOTAHUTE NOPLUEHb BBEPX U BbIHbTE €ro U3 Konbbl.

LIAT 2: JOBABBTE KOOE

« 3acbinbTe Ha 4HO Kode B pacuéTte ofHa noxKa (7 rp.) Ha ofHy yalwuky (1,25 an).

« Havnyuwnin pesynstat aaet kode rpy6oro nomona. Kode Menkoro nomosna MoxeT 3acopuTtb GUILTP 1 co3aaTb
BbICOKOE []aB/IeHVie, KOTOPOE 3aTPYAHUT MPeccoBaHwe Kode.

LLIAT 3: HATPEMTE BOAY

+ Bopa fomkHa 6bITb 6N1113Ka K KUMEHUI0 — TO eCTb, MeTb Temnepatypy ot 90 °C (195 °F) o 95 °C (205 °F).

« [inA onTUManbHOro pe3synbTaTa BCKUNATUTE BOAY B YalHUKe, 3aTeM flaliTe eii OCTbITb B TeYeHe NpumepHo 30 ceKyH
nepey 3aBapvBaHyem.

LUAT 4: HAJNTEVTE FOPAYYIO BOAY

« Hanetite ropauyto Boay B Konby, nepemelas CTpylo paBHOMepPHO.

+ He 3anonxsaiiTe Konby NoNHOCTbIO — OCTaBbTe CBEPXY NPOCTPAHCTBO He MeHee 2,5 cM. Bo Bpemsa 3aBapuBaHusa kode
6yfeT yBenmumBatbcs B obbeme.

LLIAT 5: 3ACEKWTE BPEMA

- [epeBepuTe NopLeHb B BEPXHIOIO YaCTb KONObI, HO MOKa He HaXXNMarTe BHI3. 3TO yAePKUT Temno.

« YcTaHOBUTE TaliMep Ha YeTbipe MUHYThI.

LLIAT 6: MEPEMELLAVTE COLEPXXMOE KOJIBbI

+ Yepes oAHY MUHYTY OCTOPOXKHO NepemellaiTe Kope, YTobbl OH Gbil PaBHOMEPHO NPOMMUTaH.

« NepemelunBaiite Kode AepEBAHHON UM NAACTUKOBOW NOXKOWM — METaNNMYECKON TOXKKON MOXKHO noLapanartb,
HaAKOoMNOTb MNK Pa3buTb KONoy.

+ HakpoiiTe Konby KpbiLKOA.

LIAT 7: 3ABAPUTE KOOE

« Kperko fiepxute konby 3a pyuKy TaK, 4Tobbl HOCUK ANA HanVBKK Obin HanpasneH B CTOPOHY OT Bac.

+ POBHO Uepes yeTbipe MUHYTbl MEANIEHHO HaZlaBUTe Ha MOpLUEHb.

+ HaxnmaiiTe Kpenko, Ho akKypaTHO — BO3MOXHO, NPUAETCA HaxaTb 1 OTMYCTUTb HECKOMbKO pas, YTobbl Becb Kode
OnyCTUNCA Ha AHO. He HalaBN1BaiiTe CIMLLKOM CUNbHO, MHaye ropAYan BOAA MOXET BbIMIECHYTbCA U3 KONObI.

LLIAT 8: HANEMTE KOOE

+ CTeKNAHHbIN Npecc: YTo6bl HaNWTL Kode, NepemecTuTe GUALTP TaK, YTOObI B OTKPLITOM MOOMKEHUM OH 6biNl HAaNpaBeH
Bnepes.

« Mpecc 13 HepxaBetolLen cTanu: YTo6bl HaNUTL KOde, NepeMecTuTe CTPENKY Ha BEPXHEN YacTu Npecca TaK, 4To6bl OHa
6bina BbIPOBHEHA C HOCUKOM [11A Hanvisa.

270313
270530

KITCHEN LIFE

EN BREWING INSTRUCTIONS FOR FRENCH PRESS

STEP 1: POSITION THE POT

« Place the pot on a flat, dry, heatproof nonslip surface.

« Holding the handle firmly, pull the plunger upward and out of the pot.

STEP 2: ADD THE COFFEE

« Add a spoonful (7 g) of ground coffee per cup (1,25 dl) of water.

« For best results, use coarsely ground coffee. Fine grounds can clog the filter and create high pressure that
makes it difficult to press the coffee.

STEP 3: HEAT THE WATER

« Water should be just near boiling—between 195°F (90°C) and 205°F (95°C).

« For optimal results, use a kettle to bring the water to a boil, then let it cool for about 30 seconds before
brewing.

STEP 4: ADD THE HOT WATER

« Pour the hot water into the pot, moving the stream around so that you evenly saturate all the grounds.

« Don't fill the pot completely—Ileave a minimum space of 1 inch (2.5 cm) at the top. Coffee grounds will expand
during brewing.

STEP 5: START TIMING

« Place the plunger on top of the pot, but do not press down yet. This holds the heat in.

« Set your timer for four minutes.

STEP 6: STIRTHE POT

« After one minute, gently stir the grounds to make sure they're evenly saturated.

« Use a wooden or plastic spoon for stirring—metal spoons can scratch, chip or break the pot.

« Put the lid on the pot.

STEP 7: PRESS THE POT

« Hold the pot handle firmly and be sure to point the pour spout away from your body.

« At exactly four minutes, slowly push down on the plunger.

« Be firm but gentle—you may have to press and release a few times to push all the grounds to the bottom. Do
not use excessive force—this can cause hot water to shoot out of the pot.

STEP 8: POUR THE COFFEE

« Glass Press: To pour your coffee, move the filter so that it’s facing forward in an open position.

« Stainless-Steel Press: To pour your coffee, move the arrow on top of the press so that it’s lined up with the pour
spout.

Hand wash.
Késinpesu.
T Diskas for hand.

g d 7 Késipesu.
d 9

Info/Tootja/Raz : Tammer Brands Oy,
V\Inlkankatu 36, 33500 Tampere, Finland/Tamnepe, OuHnaHaua

www.makukitchen.com

intojas/U3ro
Mazgat ar rokam.
Plauti rankomis.

MbITb TONBKO BPYUHYIO.
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FI PRESSOPANNUN KAYTTOOHJE

VAIHE 1: OIKEA KAYTTOASENTO

« Aseta pannu tasaiselle, kuivalle ja luistamattomalle kuumuutta kestévalle pinnalle.

« Ota tiukka ote kahvasta ja vedd manta pois pannusta suoraan ylspain.

VAIHE 2: LISAA KAHVI

- Mittaa kannun pohjalle mitallinen (7 g) kahvijauhetta kupillista (1,25 dl) kohden.

- Parhaan tuloksen saat karkealla jauhatuksella. Lian hienojakoinen kahvi voi tukkia suodattimen ja nostaa
painetta pannussa, mika vaikeuttaa mannan painamista.

VAIHE 3: LAMMITA VESI

+Veden tulee olla melkein kiehuvaa — 90-95-asteista.

« Parhaan tuloksen saat kun keitét veden kiehuvaksi ja odotat noin 30 sekuntia ennen veden kaatamista
pannuun.

VAIHE 4: LISAA KUUMA VESI

« Kaada kuuma vesi pannuun pyorivélld liikkeella niin, ettd kahvi kastuu tasaisesti.

- Ala kaada pannua téyteen — jata vahintaan 2,5 cm tilaa yldreunaan. Kahvinporot turpoavat vedessa.
VAIHE 5: ALOITA AJANOTTO

- Aseta manta pannun paalle, mutta &ld paina sita vield alas. Mdnta ehkdisee lammaon karkaamisen.

- Aseta ajastimeen nelja minuuttia.

VAIHE 6: SEKOITA KAHVIA

«Varmista, etta kahvinporot ovat kastuneet tasaisesti sekoittamalla kahvia minuutin kuluttua.

« Kéyta sekoittamiseen puu- tai muovilusikkaa, silla metallilusikka voi naarmuttaa, kolhia tai rikkoa pannun.
« Aseta kansi takaisin pannun péalle.

VAIHE 7: PAINA MANTA ALAS

« Pida tiukasti kiinni pannun kahvasta ja varmista, ettd pannun kaatonokka osoittaa poispdin sinusta.

« Kun tasan nelja minuuttia on kulunut, paina manta hitaasti alas.

- Paina mant&a varovaisesti mutta paattavaisesti — saatat joutua painamaan mantaa asteittain, jotta saat porot
painettua kokonaan alas. Al4 paina liian kovasti, ettei kuuma vesi roisku kaatonokasta.

VAIHE 8: KAADA KAHVI

« Lasipannu: kadnna kannen suodatin kaatonokan kohdalle ennen kaatamista.

- Ruostumattomasta terdksestd valmistettu pannu: siirra keittimen kannessa oleva nuoli kaatonokan kohdalle
ennen kaatamista.

STEG 1: PLACERA KANNAN

« Placera kannan pa en plan, torr, varmetalig och halkséker yta.

« Hall stadigt i handtaget och dra kolven uppéat och ut ur kannan.

STEG 2: LAGG TILL KAFFE

« Mét upp ett kaffematt (7 g) kaffepulver per kopp (1,25 dl) i kaffepressen.

- Anvénd grovmalet kaffe for basta resultat. Finmalet kaffe kan tappa till filtret och skapa ett hogt tryck som gor
det svart att pressa kaffet.

STEG 3: VARM VATTNET

«Vattnet ska vara strax under kokpunkten — mellan 90 och 95°C.

« For optimalt resultat, anvand en vattenkokare for att koka upp vattnet och 1at det sedan svalna i ungefér 30
sekunder innan du brygger kaffet.

STEG 4: TILLSATT DET HETA VATTNET

« Hall det heta vattnet i kannan och rér om sa att allt malet kaffe bléts upp jamnt.

« Fyll inte kannan helt - ldmna minst 2,5 cm tomt upptill. Det malda kaffet utvidgas vid bryggningen.

STEG 5: TATID

« Sétt locket pa kannan, men tryck inte ner kolven annu. P& sa satt haller du vattnet varmt.

« Stéll in en timer pa fyra minuter.

STEG 6: ROR OM | KANNAN

« Ror om forsiktigt efter en minut for att sakerstélla att kaffet ar jamnt genomdrankt.

« R6r om med en sked av trd eller plast - en metallsked kan skada kannan.

- Satt locket pa kannan.

STEG 7: PRESSA KANNAN

« Hall stadigt i kannans handtag och se till att pipen &r véand fran dig.

« Tryck langsamt ner kolven nér exakt fyra minuter har gatt.

« Pressa stadigt men forsiktigt — du kanske maste trycka ner och dra uppat igen nagra ganger for att fa ner allt
kaffe till botten. Tryck inte alltfér hart - det kan leda till att hett vatten kommer ut ur kannan.

STEG 8: HALL UPP KAFFET

« Bryggare av glas: For att halla upp kaffet, vand filtret till 6ppet lage.
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« Bryggare av rostfritt stal: For att halla upp kaffet, vand locket sa att pilen &r i linje med pipen I
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ET PRESSKANNU KASUTUSJUHEND

1. KANNU ASEND

«Tostke kann tasasele, kuivale, kuumakindlale ja mittelibisevale pinnale.

« Hoidke kindlalt kdepidemest ja tommake kolb tles ning kannust vélja.

2. KOHVI LISAMINE

« Pange kannu pdhja kohvipuru tiks mdétlusikatais (7 g) the tassi (1,25 dl) kohta.

« Parima tulemuse saavutamiseks kasutage jamedat jahvatust. Peenjahvatus voib ummistada filtri ja tekitada suure
réhu, mistottu on raske kolbi alla vajutada.

3.VEE KUUMUTAMINE

«Vesi peaks peaaegu keema ehk jadma 90 ... 95 °C vahele.

« Parima tulemuse saavutamiseks ajage vesi keedukannuga keema ja laske sel enne kohvi tdmbama panemist
umbes 30 sekundit jahtuda.

4. KUUMA VEE LISAMINE

«Valage kuum vesi kannu, nii et see immutaks kogu puru lébi.

- Arge taitke kannu servani, vaid jitke peale 2,5 cm ruumi. Kohvipuru paisub tdmbamise ajal.

5. AJAMOOTMINE

« Pange kolb kannu, aga drge vajutage seda veel alla. See ei lase kuumust valja.

« Seadke taimer nelja minuti peale.

6. SEGAMINE

« Minuti méddudes segage kohvipuru ettevaatlikult, et see saaks tihtlaselt immutatud.

- Kasutage puit- voi plastlusikat, sest metall voib kannu kriipida, sellest tiiki valja ltitia voi selle purustada.
« Katke kann kaanega.

7. PRESSIMINE

- Hoidke kindlalt kdepidemest ja veenduge, et tila oleks suunatud kehast eemale.

- Tapselt nelja minuti parast vajutage kolb aeglaselt alla.

- Tegutsege kindlalt, ent ettevaatlikult. Voimalik, et peate kohu puru pohja surumiseks kolbi mitu korda
edasi-tagasi liigutama. Arge kasutage liigset joudu, sest nii véib kuum vesi kannust vélja pritsida.

8. KOHVI VALJAVALAMINE

« Klaaskann: liigutage filtrit selliselt, et see oleks avatud asendis.

« Roostevabast terasest kann: liigutage pealmist noolt, nii et see oleks tilaga tihel joonel.

LV NORADIJUMI KAFIJAS PAGATAVOSANAI AR FRANCU KAFIJAS PRESI

1. DARBIBA: NOVIETOJIET TRAUKU

- Novietojiet trauku uz lidzenas, sausas, karstumizturigas, neslidenas virsmas.

« Ciesi turot rokturi, velciet spiedi uz augsu un izvelciet to no trauka.

2. DARBIBA: [EBERIET KAFIJU

« leberiet vienu karoti (7 g) kafijas uz katru krazi adens (1,25 dl).

« Lai iegutu labakos rezultatus, izmantojiet rupji maltu kafiju. Smalki samalta kafija var blokét filtru un radit augstu
spiedienu, kas apgratina kafijas nospiesanu.

3. DARBIBA: UZKARSEJIET UDENI

- Udenim jabat tuvu virsanas temperatarai - no 90 °C (195 °F) lidz 95 °C (205 °F).

« Lai iegttu optimalus rezultatus, uzvariet Gdeni téjkanna un pirms uzlieSanas aptuveni 30 sekundes |aujiet tam
atdzist.

4. DARBIBA: IELEJIET KARSTO UDENI

« lelejiet karsto Gdeni trauka, Gdens plasmu virzot t4, lai visa malta kafija vienmérigi uzsaktu adeni.

« Nepielejiet trauku lidz galam - atstajiet augspusé vismaz 2,5 cm (1 collu) brivas vietas. Malta kafijas gatavosanas
laika uzbriedts.

5. DARBIBA: LAIKA UZNEMSANA

- levietojiet spiedi trauka augsdala, bet vél nespiediet. Ta trauka tiek noturéts siltums.

- lestatiet taimer Cetras minates.

6. DARBIBA: SAMAISIET TRAUKU

- Kad ir pagajusi viena minate, uzmanigi samaisiet malto kafiju, lai nodrosinatu, ka ta ir vienmérigi uzstkusi adeni.
- Maisisanai izmantojiet koka vai plastmasas karoti -metala karote var saskrapét trauku, tas var saplaisat vai saplist.
« Uzlieciet traukam atpakal vaku.

7. DARBIBA: NOSPIEDIET KAFIJU TRAUKA

« Ciesi turiet trauka rokturi un pavérsiet izliesanas snipi prom no sevis.

« Péc tiesi cetram minatém lénam nospiediet spiedi.

« Spiediet stingri, bet uzmanigi - lai visus kafijas biezumus nospiestu lidz pasai apaksai, var nakties vairakas reizes
spiest un atlaist. Neizmantojiet parmérigu spéku, citadi karstais adens var izs|akties pa trauka snipi.

8. DARBIBA: IZLEJIET KAFLJU

« Stikla prese: lai izlietu kafiju, pavérsiet filtru ta, lai tas atvérta pozicija atrastos uz prieksu.

- Nertséjosa térauda prese: lai izlietu kafiju, pagrieziet bultinu uz preses vaka ta, lai ta atrastos viena linija ar snipi.




