
12-24 hrs 20 mins

ENGLISH
HOW TO MAKE COLD BREW
(1) Insert mesh filter and paper filter into the brewer
(2) Fill with coarse-ground coffee or loose leaf tea according to the recipe
(3) Add cold water according to the recipe
(4) Cover brewer with lid and allow coffee to steep for 12-24 hours at room temperature
(5) Carefully place growler on a flat surface prior to draining brewer. Place funnel on top of open growler
(6) Remove lid from brewer, then carefully place brewer on top of funnel. Your cold brew will begin to drain immediately 
and completes in approximately 20 minutes
(7) Your cold brew coffee concentrate remains fresh for up to 2 weeks stored in your refrigerator
(8) Remove and discard the paper filter and coffee grounds. Coffee grounds make an excellent fertilizer and can also be 
composted.

• Keep Brewer upright while brewing to prevent spillage
• Do not overfill with grounds or water during brewing
• Do not heat or place brewer in microwave
• Brewer lid and funnel are dishwasher-safe on the top rack only. Do not clean brewer in dishwasher, hand-wash only.
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The Espro Cold Brew
For Coffee and Tea

Insert mesh filter 
and paper filter into 
the brewer

Fill with coarse-ground 
coffee or loose leaf tea 
according to the recipe

Add cold water 
according to recipe

Cover brewer with lid 
and allow coffe to steep 
for 12-24 hours at room 
temperature

Your cold brew coffee 
concentrate remains fresh 
for up to 2 weeks stored in 
your refrigerator

Carefully place growler 
on a flat surface prior to 
draining brewer.  
Place funnel on top of 
open growler

Remove and discard the paper filter 
and coffee grounds. Coffee grounds 
make an excellent fertilizer and can 
also be composted.

Remove lid from brewer, 
then carefully place brewer 
on top of funnel. Your cold 
brew will begin to drain  
immediately and completes 
in approximately 20 minutes

How to Make Cold Brew

1 2 4 7 85 63CB

3/8 lbs (170g)			                         28 oz                                 16 oz Concentrate 
					                    64 oz Ready to Drink Diluted 1:3

3/8 lbs (170g)			                        28 oz (83 cl)              16 oz (47 cl) de concentré
					           64 oz (189 cl) de boisson, dilution 1 pour 3

7 oz (198g)			                         64 oz                                 54 oz Concentrate 
					                      

7 oz (198g)			                         64 oz (189 cl)            54 oz (160 cl) de concentré 
					                      

3/4 lbs (340g)		                       	                      56 oz                                 35 oz Concentrate 3/4 lbs (340g)		                       	                      56 oz (166 cl)             35 oz (103 cl) de concentré

1 lbs (454g)		                 	                      68 oz                                 46 oz Concentrate 1 lbs (454g)		                 	                      68 oz (201 cl)             46 oz (136 cl) de concentré

COARSE GROUND COFFEE		                      WATER	               YIELDS CAFÉ MOULU GROSSIÈREMENT	                      EAU	       RENDEMENT RUW GEMALEN KOFFIE GROB GEMAHLENER KAFFEE CAFFÈ MACINATO GROSSO CAFÉ MOLIDO GRUESO 粗磨咖啡

LOSSE BLADEN THEE LOSE TEEBLÄTTER TÈ SFUSO TÉ EN HEBRAS 茶葉

170 g 170 g (3/8 lbs) 170 g (3/8 lb) 170 g 3/8 磅 (170 克)

198 g (7 oz) 198 g (7 oz) 198 g (7 oz) 198 g (7 oz) 198 g (7 oz)

340 g 340 g (3/4 lbs) 340 g (3/4 lb) 340 g 3/4 磅 (340 克)

454 g 454 g (1 lbs) 454 g (1 lb) 454 g 1 磅 (454 克)

830 ml (28 oz) 830 ml (28 oz) 830 ml (28 oz) 830 ml (28 oz) 28 盎司 (830 毫升)

1.890 ml (64 oz) 1.890 ml (64 oz) 1.890 ml (64 oz) 1.890 ml (64 oz) 64 盎司 (1890 毫升)

1660 ml (56 oz) 1660 ml (56 oz) 1660 ml (56 oz) 1660 ml (56 oz) 56 盎司 (1660 毫升)

2010 ml (68 oz) 2010 ml (68 oz) 2010 ml (68 oz) 2010 ml (68 oz) 68 盎司 (2010 毫升)

470 ml (16 oz) concentraat 
1.890 ml (64 oz) drinkklaar 
verdund 1:3

470 ml (16 oz) Konzentrat 1.890 ml 
(64 oz) bereit zum Verzehr bei einem 
Verhältnis von 1 : 3

470 ml (16 oz) di concentrato 
1890 mL (64 oz) di bevanda pronta 
diluita 1:3

470 ml (16 oz) di concentrato  
1890 mL (64 oz) di bevanda pronta 
diluita 1:3

16 盎司 (470毫升) 濃縮咖啡，按 1:3 
比例稀釋成 64 盎司 (1890 毫升) 後
即可飲用

1.600 ml (54 oz) concentraat 1.600 ml (54 oz) Konzentrat 1600 mL (54 oz) di concentrato 1600 mL (54 oz) di concentrato 54 盎司 (1600 毫升) 濃縮茶湯

1.040 ml (35 oz) concentraat 1.040 ml (35 oz) Konzentrat 1040 mL (35 oz) di concentrate 1040 mL (35 oz) di concentrate 35 盎司 (1040 毫升) 濃縮咖啡

1.360 ml (46 oz) concentraat 1.360 ml (46 oz) Konzentrat 1360 mL (46 oz) di concentrato 1360 mL (46 oz) di concentrato 46 盎司 (1360 毫升) 濃縮咖啡

WATER WASSER ACQUA AGUA 水

WATER WASSER ACQUA AGUA 水

PRODUCTIE ERGEBNIS RENDIMENTO RINDE 製作份量

PRODUCTIE ERGEBNIS RENDIMENTO RINDE 製作份量LOOSE LEAF TEA		                       WATER	               YIELDS THÉ EN VRAC		                     	                       EAU	       RENDEMENT

FRANÇAIS
COMMENT PRÉPARER UNE INFUSION À FROID
(1) Insérer le filtre à mailles et le filtre en papier dans l’infuseur
(2) Remplir avec du café moulu grossièrement ou du thé en vrac selon la recette
(3) Ajouter de l’eau froide selon la recette
(4) Placer le couvercle sur l’infuseur et laisser infuser le café pendant 12 à 24 heures à température ambiante
(5) Placer le growler sur une surface plane avant de vider l’infuseur. Placer l’entonnoir sur le growler ouvert
(6) Retirer le couvercle de l’infuseur, puis placer le au-dessus de l’entonnoir. Votre infusion froide commencera à s’écouler 
immédiatement et pendant environ 20 minutes
(7) Votre café concentré infusé à froid garde sa fraîcheur jusqu’à 2 semaines au réfrigérateur
(8) Retirer et jeter le filtre en papier et le marc de café. Le marc de café est un excellent engrais et peut également être composté.

• Garder l’infuseur en position verticale pendant l’infusion afin d’éviter les débordements
• Ne pas trop remplir d’eau ou de café moulu pendant l’infusion
• Ne pas réchauffer ou mettre l’infuseur au micro-ondes
• Le couvercle et l’entonnoir de l’infuseur vont au lave-vaisselle, sur le panier supérieur seulement. Ne pas mettre l’infuseur au 
lave-vaisselle, laver à la main uniquement.

NEDERLANDS
EEN KOUD BROUWSEL MAKEN
(1) Stop de filterzeef en papierfilter in de brouwer
(2) Vul met ruw gemalen koffie of losse blaadjes thee volgens het recept
(3) Voeg koud water toe volgens het recept
(4) Dek de brouwer af met het deksel en laat de koffie intrekken gedurende 12-24 uur bij kamertemperatuur
(5) Plaats de kan op een plat oppervlak voordat u de brouwer leegmaakt. Plaats de trechter bovenop de open kan
(6) Verwijder het deksel van de brouwer en plaats het bovenop de trechter. Uw koud brouwsel wordt onmiddellijk afgevoerd en is 
klaar in ca. 20 minuten
(7) U kunt uw koud brouwsel van koffieconcentraat gedurende 2 weken bewaren in uw koelkast
(8) Verwijder en gooi de papierfilter en het koffiebezinksel weg. Koffiebezinksel is een uitstekende meststof en kan ook  
worden gecomposteerd.

• Houd de brouwer rechtop tijdens het brouwen om morsen te vermijden.
• Vul niet teveel bezinksel of water bij tijdens het brouwen
• Verwarm of plaats de brouwer niet in de magnetron
• Het deksel en de trechter van de brouwer zijn vaatwasmachinebestendig maar mogen uitsluitend op het bovenste rek worden 
geplaatst. De brouwer uitsluitend met de hand wassen en niet in de vaatwasmachine.

DEUTSCH
EIN KALTES BRÜHGETRÄNK HERSTELLEN
(1) Siebgewebefilter und Filterpapier in den Kocher einlegen
(2) Mit grob gemahlenem Kaffee oder losen Teeblättern laut Rezept füllen
(3) Wasser laut Rezept hinzufügen
(4) Kocher mit dem Deckel abdecken und Kaffee bei Raumtemperatur für 12 bis 24 Stunden ziehen lassen
(5) Stellen Sie den Behälter auf eine ebene Oberfläche, bevor Sie den Kocher entleeren. Trichter auf dem offenen Behälter 
platzieren
(6) Den Deckel entfernen und den Kocher auf dem Trichter platzieren Ihr kaltes Brühgetränk wird sofort gefiltert und ist nach ca. 
20 Minuten bereit zum Verzehr.
(7) Im Kühlschrank bleibt Ihr kaltes Kaffeekonzentrat bis zu 2 Wochen haltbar.
(8) Entfernen und entsorgen Sie den Papierfilter und den Kaffeesatz. Kaffeesatz eignet sich ideal zum Düngen und ist 
kompostierbar.

• Den Kocher während des Brühens aufrecht halten, um ein Verschütten zu verhindern
• Nicht mit Kaffee oder Wasser überfüllen
• Den Kocher nicht erhitzen oder mit der Mikrowelle verwenden
• Der Deckel des Kochers und der Trichter sind auf dem oberen Gestell spülmaschinengeeignet. Den Kocher nicht in der 
Spülmaschine, sondern nur per Hand reinigen.

ITALIANO
COME PREPARARE IL COLD BREW
(1) Inserire il filtro a maglie e il filtro di carta nell’infusore
(2) Riempire con caffè a macinatura grossa o tè sfuso secondo la ricetta
(3) Aggiungere acqua fredda secondo la ricetta
(4) Coprire l’infusore con il coperchio e lasciare il caffè macinare per 12-24 ore a temperatura ambiente
(5) Posizionare il recipiente su una superficie piana prima di svuotare l’infusore. Posizionare l’imbuto sopra il recipiente aperto
(6) Togliere il coperchio dall’infusore, quindi posizionare l’infusore sopra l’imbuto. Il cold brew inizierà immediatamente a defluire 
esaurendosi in circa 20 minuti
(7) Il concentrato di caffè cold brew si mantiene fresco per fino a 2 settimane conservato in frigo
(8) Rimuovere e gettare il filtro di carta e i fondi di caffè. I fondi di caffè sono un ottimo fertilizzante e possono anche essere 
compostati.

• Mantenere l’infusore in posizione verticale durante l’infusione per evitare fuoriuscite
• Non riempire eccessivamente con caffè e acqua durante l’infusione
• Non riscaldare l’infusore. Non metterlo nel microonde
• Coperchio e imbuto dell’infusore sono lavabili in lavastoviglie, ma solo sul carrello superiore. Non lavare l’infusore nel 
lavastoviglie, lavare solo a mano.

ESPAÑOL
CÓMO PREPARAR INFUSIONES FRÍAS
(1) Inserte el filtro de malla y el filtro de papel en la cafetera.
(2) Llene con café molido grueso o té en hebras según la receta.
(3) Agregue agua fría según la receta.
(4) Cubra la cafetera con la tapa y deje reposar el café de 12 a 24 horas a temperatura ambiente.
(5) Coloque la jarra sobre una superficie plana antes de vaciar la cafetera. Coloque el embudo sobre la jarra abierta.
(6) Retire la tapa de la cafetera, luego coloque la cafetera en la parte superior del embudo. La infusión fría comenzará a verterse 
inmediatamente y se completará en aproximadamente 20 minutos.
(7) El concentrado de café frío se mantiene fresco hasta 2 semanas en el refrigerador.
(8) Retire y deseche el filtro de papel y los posos de café. Los posos de café son un excelente fertilizante y también se  
pueden compostar.

• Mantenga la cafetera en posición vertical durante la preparación para evitar que el líquido se derrame.• Non riempire 
eccessivamente con caffè e acqua durante l’infusione
• No llene demasiado con granos de café o agua durante la preparación.
• No caliente ni coloque la cafetera en el microondas.
• La tapa y el embudo de la cafetera solo se pueden lavar en la cesta superior del lavavajillas. No limpie la cafetera en el 
lavavajillas, lávela a mano.

繁體中文
冷萃咖啡製作方式
(1) 將濾網和濾紙放入咖啡壺中
(2) 按照配方裝入粗磨咖啡或茶葉
(3) 按照配方加入冷水
(4) 蓋上咖啡壺蓋，讓咖啡在室溫下浸泡 12 到 24 小時。
(5) 先將冷萃咖啡瓶放在平面上，再開始過濾咖啡。打開咖啡瓶蓋後，將漏斗置於瓶口上
(6) 取下咖啡壺蓋，將咖啡壺放在漏斗上。此時隨即開始流出冷萃咖啡，約 20 分鐘即可製作完成。
(7) 將濃縮冷萃咖啡放入冰箱保存，2 週內皆可保持新鮮風味。
(8) 取出濾紙和咖啡渣後丟棄。咖啡渣是非常棒的肥料，也可以製作堆肥。

• 冷萃時需讓咖啡壺保持直立，避免溢出
• 冷萃時不可裝入過多咖啡粉或水
• 不可使用微波爐加熱咖啡壺，也不可將咖啡壺放入微波爐中
• 咖啡壺蓋和漏斗皆可放入洗碗機，但只能置於上層。咖啡壺限手洗，不可放入洗碗機中清洗。

CAFÉ DE MOAGEM GROSSA

CHÁ DE FOLHA SOLTA

170 g

198 g

340 g

454 g

830 ml

1.890 ml

1.660 ml

2.010 ml

473 ml concentrado 1.890 ml diluído 
pronto para beber 1:3

1.600 ml concentrado

1.040 ml concentrado

1.360 ml concentrado

ÁGUA

ÁGUA

RENDIMENTOS

RENDIMENTOS

PORTUGUÊS BRASILEIRO
APRENDA A FAZER UM COLD BREW
(1) Coloque o filtro de malha e o filtro de papel na cafeteira 
(2) Encha com café de moagem grossa ou chá de folhas soltas de acordo com a receita
(3) Adicione água fria conforme a receita
(4) Feche a cafeteira com a tampa e deixe o café em infusão de 12 a 24 horas em temperatura ambiente 
(5) Coloque o growler em uma superfície plana antes de retirar da cafeteira. Coloque o funil na parte de cima do growler aberto
(6) Remova a tampa da cafeteira e coloque-a em cima do funil. Seu cold brew começará a escorrer imediatamente e levará 
aproximadamente 20 minutos para terminar
(7) Seu café cold brew concentrado pode ser consumido em até 2 semanas, se armazenado na geladeira
(8) Remova e descarte o filtro de papel e a borra de café. As borras de café são excelentes fertilizantes e também podem servir 
de adubo.

• Mantenha a cafeteira na vertical durante a infusão para evitar derrame
• Não coloque muito pó ou água durante a preparação
• Não aqueça ou coloque a cafeteira no microondas 
• A tampa e o funil da cafeteira podem ser lavados na máquina de lavar louça apenas no suporte superior. Não limpe a cafeteira 
na máquina de lavar louça, lave apenas à mão.

ΧΟΝΤΡΟΑΛΕΣΜΕΝΟΣ ΚΑΦΕΣ

ΦΥΛΛΑ ΤΣΑΓΙΟΥ

170 g

198 g

340 g

454 g

830 ml

1890 ml

1660 ml

2010 ml

473 ml συμπυκνώματος με αραίωση 
1:3 παράγουν 1890 ml έτοιμου καφέ

1600 ml συμπυκνώματος

1040 ml συμπυκνώματος

1360 ml συμπυκνώματος

ΝΕΡΟ

ΝΕΡΟ

ΑΝΑΛΟΓΙΕΣ

ΑΝΑΛΟΓΙΕΣ

ΕΛΛΗΝΙΚΑ
ΠΩΣ ΝΑ ΦΤΙΑΞΕΤΕ ΚΑΦΕ COLD BREW
(1) Τοποθετήστε το μεταλλικό και το χάρτινο φίλτρο στην καφετιέρα
(2) Γεμίστε με χοντροαλεσμένο καφέ ή με φύλλα τσαγιού σύμφωνα με τη συνταγή
(3) Προσθέστε κρύο νερό σύμφωνα με τη συνταγή
(4) Σκεπάστε την καφετιέρα με το καπάκι και αφήστε τον καφέ να μουλιάσει για 12-24 ώρες σε θερμοκρασία δωματίου
(5) Τοποθετήστε την κανάτα σε μια επίπεδη επιφάνεια προτού αδειάσετε το περιεχόμενο της καφετιέρας. Τοποθετήστε ένα χωνί 
στο επάνω μέρος της ανοιχτής κανάτας
(6) Αφαιρέστε το καπάκι από την καφετιέρα και στη συνέχεια τοποθετήστε την πάνω από το χωνί. Ο καφές σας θα αρχίσει να 
στραγγίζει άμεσα και η διαδικασία θα ολοκληρωθεί σε περίπου 20 λεπτά
(7) Το συμπύκνωμα του καφέ διατηρείται φρέσκο για έως και 2 εβδομάδες στο ψυγείο σας
(8) Αφαιρέστε και απορρίψτε το χάρτινο φίλτρο και το κατακάθι του καφέ. Το κατακάθι του καφέ είναι εξαιρετικό λίπασμα, καθώς 
επίσης μπορεί και να κομποστοποιηθεί.

• Κρατήστε την καφετιέρα σε κατακόρυφη θέση κατά τη διαδικασία για να αποφύγετε τυχόν διαρροές
• Μην τοποθετείτε υπερβολική ποσότητα καφέ ή νερού
• Μην θερμαίνετε ή τοποθετείτε την καφετιέρα στον φούρνο μικροκυμάτων
• Το καπάκι και το χωνί της καφετιέρας πλένονται μόνο στο επάνω ράφι του πλυντηρίου πιάτων. Μην τοποθετείτε την καφετιέρα 
στο πλυντήριο πιάτων. Πλένεται μόνο στο χέρι.

Keep Brewer upright 
while brewing to 
prevent spillage

Do not lift the full brewer 
by the edge of the lid as 
the brewer may drop and 
cause a spill.

Be careful not to drop the 
full brewer as dropping it 
may cause a spill.

Do not use hot water 
with the Cold Brew

Do not overfill with grounds 
or water during brewing

Do not heat or place 
brewer in microwave

Brewer lid and funnel are 
dishwasher-safe on the top 
rack only. 

Do not clean brewer in 
dishwasher, hand-wash only.

Warnings Cleaning

DURVÁRA ŐRÖLT KÁVÉ

SZÁLAS TEA

170 g

198 g

340 g

454 g

830 ml

1890 ml

1660 ml

2010 ml

473 ml koncentrátum segítségével 
1890 ml 1:3-as arányban hígított 
készen fogyasztható kávét kapunk

1600 ml koncentrátum

1040 ml-es koncentrátum

1360 ml-es koncentrátum

VÍZ

VÍZ

HOZAM

HOZAM

MAGYAR
HOGYAN KÉSZÍTSÜNK COLD BREW-T?
(1) Helyezzen a berendezés kávékészítő részébe egy hálós szűrőbetétet és egy papírszűrőt
(2) Töltse meg a kávékészítőt a receptnek megfelelő mennyiségű durvára őrölt kávéval vagy szálas teával
(3) Öntse fel a receptnek megfelelő mennyiségű hideg vízzel
(4) Tegye rá a kávékészítőre a fedőt, és áztassa a kávét 12–24 órán keresztül szobahőmérsékleten
(5) Mielőtt engedné lefolyni a kávét, helyezze a berendezés kancsó részét egy vízszintes felületre. Helyezzen egy tölcsért a 
nyitott kancsó tetejére
(6) Távolítsa el a fedőt a kávékészítőről, majd helyezze a kávékészítőt a tölcsér tetejére. A cold brew azonnal elkezd lefolyni, és 
nagyjából 20 perc alatt teljesen elkészül
(7) A cold brew kávékoncentrátum hűtőszekrényben tárolva akár 2 hétig is megőrzi frissességét
(8) Távolítsa el és dobja ki a papírszűrőt, valamint a kávéőrleményt. A kávéőrlemény kiváló trágyaalapanyag, ráadásul 
komposztálható.

• A kifolyás megelőzése érdekében tartsa álló helyzetben a kávékészítőt a folyamat során
• Ne töltsön bele túlzottan sok kávéőrleményt vagy vizet
• Ne melegítse fel a kávékészítőt és ne használja mikrohullámú sütőben
• A kávékészítőhöz tartozó fedő és tölcsér kizárólag a mosogatógép felső rácsán mosható el biztonságosan. A kávékészítőt ne 
tegye a mosogatógépbe, csakis kézzel öblítse el.

FOLDFOLD



القهوة الخشنة المطحونة
КОФЕ КРУПНОГО ПОМОЛА

조분쇄 커피 HRUBĚ MLETÁ KÁVA GROBO MLETA KAVA GRUBO ZMIELONA KAWA

الشاي سائب الأوراق
ЛИСТОВОЙ ЧАЙ

LOSE TEEBLÄTTER SYPANÝ ČAJ ČAJNI LISTI HERBATA LIŚCIASTA

(رطل )170 جم 3/8
3/8 фунта (170 г)

3/8lbs (170g) 170 g (3/8 lb) 170 g (3/8 lbs) 170 g

مل 198
7 унций (198 г)

7oz (198g) 198 g (7 oz) 198 g (7 oz) 198 g

(رطل )340 جم 3/4
3/4 фунта (340 г)

3/4lbs (340g) 340 g (3/4 lb) 340 g (3/4 lbs) 340 g

(رطل )454 جم 1
1 фунт (454 г)

1lbs (454g) 454 g (1 lb) 454 g (454 lbs) 454 g

مل 830
28 унций (830 мл)

28oz (830ml) 830 ml (28 oz) 830 ml (28 oz) 830 ml

مل 1890
64 унций (1890 мл)

64oz (1,890ml) 1890 ml (64 oz) 1.890 ml (64 oz) 1890 ml

مل 1660
56 унций (1660 мл)

56oz (1,660ml) 1660 ml (56 oz) 1.660 ml (56 oz) 1660 ml

مل 2010
68 унций (2010 мл)

68oz (2,010ml) 2010 ml (68 oz) 2.010 ml (68 oz) 2010 ml

 مل مركَّز 1890 مل مخفَّف جاهز 470
للشراب 1:3 Концентрат — 16 унций (470 мл) 

Готовый к употреблению разведенный 
1 : 3 продукт — 64 унции (1890 мл)

원액 16oz(470ml) 1:3으로 희석된 커피 
64oz(1,890ml)

470 ml (16 oz) koncentrátu, 1890 ml 
(64 oz) připraveno k pití po naředění 
v poměru 1 : 3

470 ml (16 oz) koncentrata; 1.890 ml 
(64 oz) kave, pripravljene za pitje; 
razredčene v razmerju 1:3

473 ml koncentratu 1890 ml gotowego 
napoju, rozcieńczonego w stosunku 
1:3

مل مركَّز 1600
Концентрат — 54 унции (1600 мл)

1.600 ml (54 oz) Konzentrat 1600 ml (54 oz) koncentrátu 1.600 ml (54 oz) koncentrata 1600 ml koncentratu

مل مركَّز 1040
Концентрат — 35 унций (1040 мл)

원액 35oz(1040ml) 1040 ml (35 oz) koncentrátu 1.040 ml (35 oz) koncentrata 1040 ml koncentratu

مل مركَّز 1360
Концентрат — 46 унций (1360 мл)

원액 46oz(1,360ml) 1360 ml (46 oz) koncentrátu 1.360 ml (46 oz) koncentrata 1360 ml koncentratu

الماء
ВОДА

물 VODA VODA WODA

الماء
ВОДА

물 VODA VODA WODA

المحاصيل
ГОТОВЫЙ ПРОДУКТ

결과물 VYDATNOST IZKORISTEK WYDAJNOŚĆ

المحاصيل
ГОТОВЫЙ ПРОДУКТ

결과물 VYDATNOST IZKORISTEK WYDAJNOŚĆ

يبرع
 طريقة تحضير خميرة باردة

أدخل مصفاة شبكية وورق ترشيح في آلة التخمير
املأها بالقهوة الخشنة المطحونة أو الشاي سائب الأوراق كما هو موضَّح في وصفة التحضير

ا لوصفة التحضير أضف الماء البارد وفقً
قم بتغطية آلة التخمير واترك القهوة للنقع لمدة 12 إلى 24 ساعة في درجة حرارة الغرفة

ا أعلى وعاء الخميرة المفتوح ضع وعاء الخميرة على سطح مستوٍ قبل تصفية الخميرة. ضع قمعً
غ الخميرة من أعلى القمع. ستبدأ الخميرة في التسرب على الفور وسينتهي التسرب في حوالي 20 دقيقة انزع الغطاء من أعلى آلة التخمير ثم أفرِ

ركزة المخمَّرة الباردة طازجة لمدة تصل إلى أسبوعين حال تخزينها في الثلاجة ستبقى قهوتك المُ
.أزل ورق الترشيح واطرح ثفل القهوة بعيدًا. يكوّن ثفل القهوة مادة مخصَّبة رائعة، ويمكن كذلك استخدامها كسماد

أبقِ آلة التخمير عمودية أثناء عملية التخمير لمنع الانسكاب
لا تملأها بالقهوة أو الماء أكثر من اللازم أثناء عملية التخمير
لا تعرضّ آلة التخمير للحرارة ولا تضعها في فُرن ميكروويڤ

نظف آلة التخمير في غسالة الأطباق، بل اغسلها فقط  من الآمن غسل غطاء آلة التخمير والقُمع في غسالة الأطباق في الدرج العلوي فقط. لا تُ
ا .يدويً

РУССКИЙ
КАК ПРИГОТОВИТЬ ХОЛОДНЫЙ КОФЕ
(1) Вставьте сетчатый и бумажный фильтры в кофеварку.
(2) Засыпьте кофе крупного помола или листовой чай в соответствии с рецептом.
(3) Добавьте холодную воду согласно рецепту.
(4) Закройте кофеварку крышкой и дайте кофе настояться в течение 12–24 часов при комнатной температуре.
(5) Поставьте емкость для готового кофе на плоскую поверхность. Вставьте кухонную воронку в открытое горлышко 
емкости.
(6) Снимите крышку с кофеварки, поместите ее над воронкой. Холодный кофе будет медленно переливаться из 
кофеварки в емкость в течение около 20 минут.
(7) Концентрированный холодный кофе будет оставаться свежим в течение двух недель при условии хранения его в 
холодильнике.
(8) Уберите бумажный фильтр и выбросьте его вместе с кофейной гущей. Кофейная гуща служит отличным удобрением 
для растений, а также может быть использована для изготовления компоста.

• Необходимо следить за тем, чтобы во время заваривания кофеварка находилась в вертикальном положении, чтобы 
избежать утечки.
• Не заливайте слишком много воды и не засыпайте слишком много кофе в кофеварку в процессе приготовления.
• Не нагревайте кофеварку в микроволновой печи.
• В посудомоечной машине рекомендуется мыть крышку и воронку кофеварки только в верхней корзине, чтобы 
избежать их повреждения. Нельзя мыть кофеварку в посудомоечной машине. Мойте кофеварку только вручную.

한국어
콜드브루 커피를 만드는 방법
(1) 내림기에 메시 필터와 종이 필터를 삽입한다
(2) 레시피에 따라 조분쇄 커피나 홍차잎을 채운다
(3) 레시피에 따라 찬 물을 넣는다
(4) 내림기 뚜껑을 닫고 커피가 내려지도록 실온에 12~24시간 둔다
(5) 내림기를 비우기 이전 그릇을 평평한 표면에 둔다. 그릇 위에 깔때기를 둔다
(6) 내림기 뚜껑을 제거하고, 깔때기 위에 내림기를 놓는다. 콜드브루 커피가 바로 추출되어 약 20분이면 전부 내려질 것이다
(7) 추출된 콜드브루 커피 원액은 냉장고에서 약 2주 보관할 수 있다
(8) 종이 필터와 분쇄 커피를 제거하고 폐기한다. 커피 찌꺼기는 훌륭한 비료나 퇴비로 활용할 수 있다.

• 커피를 흘리지 않도록 커피를 내리는 동안내림기가 기울지 않게 한다
• 커피를 내리는 동안 물이나 분쇄 커피가 넘치지 않도록 한다
• 내림기를 전자레인지로 가열하지 않는다
• 내림기 뚜껑과 깔때기는 식기세척기 상단 렉에 두어야 한다. 내림기는 식기세척기를 사용하지 말고 손으로 직접 세척해야 한다.

ČEŠTINA
JAK PŘIPRAVIT COLD BREW
(1) Vložte sítkový filtr a papírový filtr do překapávače.
(2) Dle receptu přidejte hrubě mletou kávu nebo sypaný čaj.
(3) Přilijte potřebné množství studené vody.
(4) Nasaďte na překapávač víčko a nechejte kávu macerovat 12 až 24 hodin při pokojové teplotě.
(5) Před přelitím nálevu postavte na rovný povrch nádobku. Do otevřené nádobky vložte nálevku.
(6) Sejměte víčko z překapávače a poté překapávač postavte na nálevku. Nápoj okamžitě začne překapávat a přibližně za 20 
minut bude hotový.
(7) Takto vytvořený koncentrát zůstane při uchování v chladničce čerstvý až 2 týdny.
(8) Papírový filtr a použitou kávu vyjměte a zlikvidujte. Použitou mletou kávu můžete využít jako skvělé hnojivo nebo ji přidat na 
kompost.

• Během přípravy kávy nechejte překapávač ve svislé poloze, aby se káva nerozlila.
• Nepoužívejte příliš velké množství kávy ani vody.
• Překapávač nezahřívejte ani nedávejte do mikrovlnné trouby.
• Víčko překapávače a nálevku můžete mýt v myčce, avšak pouze v horním šuplíku. Překapávač nedávejte do myčky, umývejte 
ho pouze ručně.

SLOVENŠČINA
KAKO PRIPRAVITI COLD BREW ALI HLADNO VARJENO KAVO
(1) V posodo vstavite mrežni in papirni filter
(2) Napolnite posodo z grobo mleto kavo ali čajnimi listi po recepturi
(3) Dolijte hladno vodo po recepturi
(4) Pokrijte posodo za pripravo hladno varjene kave s pokrovom in pustite, da se kava namaka 12–24 ur pri sobni temperaturi
(5) Preden odcedite posodo za pripravo hladno varjene kave, vrč postavite na ravno površino. Lijak namestite na vrh odprtega 
vrča
(6) S posode za pripravo hladno varjene kave odstranite pokrov, nato pa posodo za pripravo hladno varjene kave namestite na 
vrh lijaka. Vaša hladno varjena kava se takoj začne odcejati, postopek pa se zaključi v približno 20 minutah
(7) Koncentrat hladno varjene kave ostane svež do 2 tedna, če ga imate shranjenega v hladilniku
(8) Odstranite in zavrzite papirni filter in kavno usedlino. Kavna usedlina je odlično gnojilo in jo je mogoče tudi kompostirati.

• Med pripravo kave, naj bo posoda za pripravo hladno varjene kave v pokončnem položaju, da tako preprečite polivanje
• Med pripravo hladno varjene kave posode ne prenapolnite s kavo ali vodo
• Posode za pripravo hladno varjene kave ne segrevajte ali postavljajte v mikrovalovno pečico
• Pokrov in lijak posode za pripravo hladno varjene kave sta varna za pranje v pomivalnem stroju, vendar le na najvišji polici. 
Posode za pripravo hladno varjene kave ne dajajte v pomivalni stroj, temveč jo operite ročno.

POLSKI
JAK PRZYGOTOWAĆ KAWĘ LUB HERBATĘ PARZONĄ NA ZIMNO
(1) Do zaparzacza włożyć filtr siatkowy i papierowy
(2) Wsypać tyle grubo zmielonej kawy lub herbaty liściastej, ile podano w przepisie
(3) Według przepisu, napełnić zbiornik zimną wodą
(4) Przykryć zaparzacz i moczyć kawę przez 12 do 24 godzin w temperaturze pokojowej
(5) Przed odsączeniem napoju postawić termos na płaskiej powierzchni. Na otwartym termosie położyć lejek
(6) Zdjąć pokrywkę z zaparzacza i postawić zaparzacz na lejku. Przygotowany napój natychmiast zacznie sączyć się do termosu 
i zostanie do niego przelany całkowicie w ciągu około 20 minut
(7) Tak przygotowana kawa na zimno zachowuje świeżość do 2 tygodni, pod warunkiem, że jest przechowywana w lodówce
(8) Filtr i fusy należy wyciągnąć z zaparzacza i wyrzucić. Fusy z kawy są doskonałym nawozem dla roślin. Można je też wyrzucić 
na kompost.

• Podczas zaparzania kawy zaparzacz należy trzymać w pozycji pionowej, aby nie rozlać przygotowywanego napoju
• Należy zwracać uwagę na to, aby nie przelać wody i nie nasypać za dużo zmielonej kawy
• Zaparzacza nie można podgrzewać ani stosować w kuchence mikrofalowej
• Pokrywkę zaparzacza i lejek można myć w zmywarce, wyłącznie na górnym koszyku. Zaparzacza nie można myć w zmywarce. 
Myć tylko ręcznie.

粗磨咖啡粉COARSE GROUND NA KAPE CÀ PHÊ XAY THÔกาแฟบดหยาบ (COARSE GROUND COFFEE) BUBUK KOPI KASAR 粗挽きコーヒー İRİ ÖĞÜTÜLMÜŞ KAHVE KARKEAKSI JAUHETTUA KAHVIA

茶叶LOOSE LEAF NA TSAA LOSE TEEBLÄTTERใบชาแห ้ ง (LOOSE LEAF TEA) TÈ SFUSO TÉ EN HEBRAS DÖKME ÇAY IRTOTEETÄ

3/8 磅（170 克）3/8 lbs (170 g) 3/8 lbs (170 g)3/8 ปอนด ์ (170 กร มั) 3/8 lbs (170 g) 170 g 170 gr (3/8 lb) 170 g

7 盎司（198 克）7 oz (198 g) 7 oz (198 g)7 ออนซ ์ (198 กร มั) 7 ons (198 g) 198 g 198 gr (7 oz) 198 g

3/4 磅（340 克）3/4 lbs (340 g) 3/4 lbs (340 g)3/4 ปอนด ์ (340 กร มั) 3/4 lbs (340 g) 340 g 340 gr (3/4 lb) 340 g

1 磅（454 克）1 lbs (454 g) 1 lbs (454 g)1 ปอนด ์ (454 กร มั) 1 lbs (454 g) 454 g 454 gr (1 lb) 454 g

28 盎司（830 毫升）28  oz (830 ml) 28 oz (830 ml)28 ออนซ ์ (830 มล.) 28 ons 830 ｍｌ 28 oz 830 ml

64 盎司（1890 毫升）64  oz (1890 ml) 64 oz (1890 ml)64 ออนซ ์ (1890 มล.) 64 ons 1.890 ｍｌ 64 oz 1890 ml

56 盎司（1660 毫升）56  oz (1660 ml) 56 oz (1660 ml)56 ออนซ ์ (1660 มล.) 56 ons 1660 ｍｌ 56 oz 1660 ml

68 盎司（2010 毫升）68  oz (2010 ml) 68 oz (2010 ml)68 ออนซ ์ (2010 มล.) 68 ons 2010 ｍｌ 68 oz 2010 ml

16 盎司（470 毫升）浓缩液按 1:3 的
比例调制为 64 盎司（1890 毫升）的
即饮咖啡。

16 oz (470 ml) na Concentrate  
64 oz (1890 ml) na Ready to Drink na 
Na-dilute nang 1:3

16 oz (470 ml) Cà phê cô đặc 64 oz 
(1890 ml) Cà phê pha sẵn Pha loãng 
tỷ lệ 1:3

กาแฟเข ้ มข ้ น 16 ออนซ ์ (470 มล.) 
กาแฟพร ้ อมด ื ่ม 64 ออนซ ์ (1890 มล.) 
(อตัราส ่วน 1:3)

16 ons Konsentrat 64 ons Cairan Siap 
Minum 1:3

濃縮470ｍｌ（1：3希釈で1890ｍｌ分） 16 oz Konsantre, 64 oz İçime Hazır, 
Seyreltme Oranı 1:3

473 ml tiivistettä, 1890 ml valmista 
juomaa laimennettuna 1:3 suhteessa

54 盎司（1600 毫升）浓缩液54 oz (1600 ml) na Concentrate 54 oz (1600 ml) Cà phê cô đặcชาเข ้ มข ้ น 54 ออนซ ์ (1600 มล.) 54 ons Konsentrat 濃縮1600ｍｌ 54 oz Konsantre 1600 ml tiivistettä

35 盎司（1040 毫升）浓缩液35 oz (1040 ml) na Concentrate 35 oz (1040 ml) Cà phê cô đặcกาแฟเข ้ มข ้ น 35 ออนซ ์ (1040 มล.) 35 ons Konsentrat 濃縮1040ｍｌ 35 oz Konsantre 1040 ml tiivistettä

46 盎司（1360 毫升）浓缩液46 oz (1360 ml) na Concentrate 46 oz (1360 ml) Cà phê cô đặcกาแฟเข ้ มข ้ น 46 ออนซ ์ (1360 
มล.)

46 ons Konsentrat 濃縮1360ｍｌ 46 oz Konsantre 1360 ml tiivistettä

水TUBIG NƯỚCน ้ ำ� AIR 水 SU VETTÄ

水TUBIG NƯỚCน ้ ำ� AIR 水 SU VETTÄ

产出份量MGA YIELD THÀNH PHẨMปร มิาณท ี ่สกดัได ้ HASIL 抽出量 ELDE EDİLEN MİKTAR TUOTOS

产出份量MGA YIELD THÀNH PHẨMปร มิาณท ี ่สกดัได ้ HASIL 抽出量 ELDE EDİLEN MİKTAR TUOTOS

简体中文
如何制作冷萃咖啡
(1) 将滤网和滤纸放入冲泡器中
(2) 根据配方说明加入粗磨咖啡粉或茶叶
(3) 根据配方说明加入冷水
(4) 扣合冲泡器的盖子，室温条件下让咖啡充分浸泡 12-24 小时
(5) 将冷萃咖啡瓶置于平坦表面后再开始过滤。将漏斗放置于敞口的冷萃咖啡瓶顶部
(6) 将移除盖子后的冲泡器置于漏斗顶部。冷萃咖啡将即刻流出，完成滴滤步骤大约需要 20 分钟
(7) 将制作完成的冷萃咖啡浓缩液放入冰箱，可以保鲜 2 周 
(8) 取出滤纸和咖啡渣并妥善处理。咖啡渣是一种优质肥料，还可用于制作堆肥。

• 咖啡冲泡过程中，请保持冲泡器呈竖直状态以避免咖啡外溢
• 咖啡冲泡过程中，请勿过量添加咖啡粉或水
• 不得加热冲泡器或将其置于微波炉中
• 冲泡器盖子和漏斗可使用洗碗机清洗，但只能放在上层。冲泡器不得使用洗碗机清洗，仅可手洗。

TAGALOG
PAANO GUMAWA NG COLD BREW
(1) Maglagay ng mesh filter at paper filter sa brewer
(2) Punuin ito ng coarse-ground na kape o loose leaf na tsaa ayon sa recipe
(3) Lagyan ito ng malamig na tubig ayon sa recipe
(4) Takpan ang brewer gamit ang lid at hayaang mababad ang kape nang 12-24 na oras nang nasa room temperature 
(5) Ipatong ang growler sa isang flat surface bago i-drain ang brewer.  Itapat ang funnel sa ibabaw ng nakabukas na growler
(6) Alisin ang takip ng brewer, pagkatapos ay itapat ang brewer sa ibabaw ng funnel.  Made-drain kaagad ang iyong cold brew at 
matatapos ito sa loob ng humigit-kumulang 20 minuto
(7) Mananatiling fresh ang iyong cold brew na coffee concentrate nang hanggang 2 linggo sa refrigerator mo
(8) Alisin at itapon ang paper filter at latak na kape.  Mainam na pampataba ng lupa ang latak na kape, at maaari din itong gawing 
compost.

• Tiyaking nakapatayo ang Brewer habang nagbu-brew para walang matapon
• Huwag itong lagyan ng masyadong maraming grounds o tubig habang nagbu-brew
• Huwag initin o ilagay ang brewer sa microwave
• Ang takip at funnel ng brewer ay maaari lang ilagay sa itaas ng dishwasher.  Huwag linisin ang brewer sa dishwasher, hugasan 
ito sa pamamagitan lang ng iyong mga kamay.

TIẾNG VIỆT
CÁCH PHA TRÀ/CÀ PHÊ LẠNH
(1) Cho phin lọc và giấy lọc vào máy pha
(2) Cho cà phê xay thô hoặc trà lá rời vào theo đúng công thức
(3) Đổ nước lạnh vào theo công thức
(4) Đậy nắp máy pha và ngâm cà phê trong 12-24 giờ ở nhiệt độ phòng
(5) Đặt bình đựng lên mặt phẳng trước khi tháo cà phê ra khỏi máy pha. Đặt phễu lên trên miệng bình đựng đang mở
(6) Tháo nắp máy pha, sau đó đặt máy pha lên trên miệng phễu. Cà phê pha lạnh của bạn sẽ bắt đầu tháo xuống ngay lập tức và 
hoàn tất trong khoảng 20 phút
(7) Cà phê pha lạnh cô đặc giữ được độ tươi tới 2 tuần nếu được bảo quản trong tủ lạnh
(8) Tháo bỏ giấy lọc và bã cà phê. Bã cà phê có thể làm một loại phân bón tuyệt vời và cũng có thể chế thành phân trộn.

• Giữ Máy pha đứng thẳng trong quá trình pha để tránh làm đổ
• Không làm tràn bột cà phê hoặc nước trong quá trình pha
• Không đun nóng hay đặt máy pha trong lò vi sóng
• Chỉ rửa nắp máy pha và phễu trong máy rửa bát khi đặt ở ngăn trên cùng. Không rửa máy pha bằng máy rửa bát, chỉ rửa  
bằng tay.

ภาษาไทย
การท ำ�เคร ื ่องด ื ่มโคลด ์ บร วิ
(1) วางตวักรองและกระดาษกรองเข ้ าไปในหม ้ อสกดัเย ็น (brewer)
(2) ใส ่เมล ด็กาแฟบดหยาบหร อืใบชาแห ้ งตามส ตูร
(3) เต มิน ้ ำ�เย ็นตามส ตูร
(4 )ป ดิฝาหม ้ อสกดัเย ็นแล ้ วท ิ ้ งไว ้ ท ี ่อณุหภ ูม หิ ้ อง 12-24 ช ั ่วโมง 
(5) วางขวดโกรว ์ เลอร ์ (glower) บนพ ื ้ นราบก ่อนกรองน ้ ำ�ออกจากหม ้ อสกดัเย ็น วางกรวยลงบนขวดโกรว ์ เลอร ์ ท ี ่เป ดิอย ู ่
(6) เป ดิฝาหม ้ อสกดัเย ็น  จากน ั ้ นวางหม ้ อสกดัเย ็นไว ้ เหน อืกรวย เคร ื ่องด ื ่มโคลด ์ บร วิของคณุจะเร ิ ่มกรองทนัท ี  โดยใช ้ เวลากรอง
ประมาณ 20 นาท ี
(7) กาแฟโคลด ์ บร วิเข ้ มข ้ นของคณุยงัคงความสดช ื ่นในต ู ้ เย ็นได ้ นานถ งึ 2 ส ปัดาห ์
(8) เอากากกาแฟและกระดาษกรองออกท ิ ้ งไป กากกาแฟเป ็นป ุ ๋ยช ั ้ นด แีละท ำ�เป ็นป ุ ๋ยหมกัได ้ อ กีด ้ วย

• หม ้ อสกดัเย ็นต ้ องอย ู ่ในสภาพท ี ่ต ั ้ งตรงเสมอขณะทำ�การสกดัเพ ื ่อไม ่ให ้ เก ดิการหก
• อย ่าเต มิกาแฟบดหร อืน ้ ำ�จนล ้ นระหว ่างท ำ�การสกดั
• ห ้ ามท ำ�ให ้ หม ้ อร ้ อนหร อืวางหม ้ อสกดัเย ็นไว ้ ในเคร ื ่องไมโครเวฟ
• ล ้ างฝาป ดิหม ้ อสกดัเย ็นและกรวยด ้ วยเคร ื ่องล ้ างจานได ้ โดยวางไว ้ ท ี ่ด ้ านบนของช ั ้ นล ้ างเท ่าน ั ้ น ล ้ างหม ้ อสกดัเย ็นด ้ วยม อื
เท ่าน ั ้ น ห ้ ามล ้ างหม ้ อสกดัเย ็นด ้ วยเคร ื ่องล ้ างจาน 

BAHASA INDONESIA
CARA MEMBUAT MINUMAN SEDUH DINGIN
(1) Masukkan filter jaring dan filter kertas ke dalam alat seduh
(2) Isi dengan bubuk kopi kasar atau teh daun sesuai resep
(3) Tambahkan air dingin sesuai resep
(4) Tutup alat seduh dengan penutup dan diamkan kopi hingga terekstraksi selama 12-24 jam pada suhu ruangan
(5) Letakkan growler di permukaan yang datar sebelum menuangkan hasil ekstraksi. Letakkan corong di atas glowler yang 
terbuka
(6) Lepas penutup, lalu letakkan alat seduh di atas corong. Minuman seduh dingin Anda segera bisa dituang dan siap 
dihidangkan dalam waktu sekitar 20 menit
(7) Konsentrat kopi seduh dingin Anda akan tetap segar hingga 2 minggu disimpan di lemari pendingin
(8) Lepas dan buang filter kertas dan bubuk kopi. Bubuk kopi bisa dijadikan pupuk yang bermutu tinggi dan juga bisa dibuat 
kompos.

• Biarkan Alat Seduh tetap tegak saat menyeduh agar tidak tumpah
• Jangan terlalu banyak mengisi bubuk atau air saat menyeduh
• Jangan memanaskan atau meletakkan alat seduh dalam microwave
• Penutup dan corong alat seduh hanya boleh dicuci dengan mesin pencuci piring di rak bagian atas. Jangan mencuci alat seduh 
di mesin pencuci piring, cuci dengan tangan saja.

日本語
コールド・ブリューの作り方
(1) メッシュ・フィルターとペーパー・フィルターを抽出器具にセットします
(2) レシピに沿って、粗挽きコーヒーもしくはルースリーフティーを入れます
(3) レシピに沿って水を加えます
(4) 抽出器具にふたをして、コーヒーを室温で12～24時間寝かせます
(5) 抽出器具からコーヒーを注ぐ前に平らな場所に容器を置きます。ふたを開けた容器の上にじょうごを置きます
(6) 抽出器具からふたを外し、じょうごの上にセットします。コールド・ブリューはすぐに抽出され始め、約20分で完了します
(7) 濃縮コールド・ブリュー・コーヒーは、冷蔵庫で最長2週間保存可能です
(8) ペーパーフィルターとコーヒー粕を取り出して捨てます。コーヒー粕は優れた肥料を作ったり、堆肥に利用したりすることができます。

• 液体漏れを防ぐために抽出器具は垂直に保ってください
• 抽出時には挽いたコーヒーや水を入れすぎないでください
• 抽出器具を電子レンジで過熱しないでください
• 抽出器具のふたとじょうごは、食器洗浄機の上かごで洗浄可能です。抽出器具は食器洗い機の利用はできません、必ず手洗いしてくだ
さい。

TÜRK
SOĞUK DEMLEME YÖNTEMİ
(1) Gözenekli filtreyi ve kağıt filtreyi demleme ünitesine yerleştirin.
(2) Üniteyi iri öğütülmüş kahveyle veya dökme çayla reçeteye göre doldurun.
(3) Reçeteye göre soğuk su ekleyin.
(4) Demleme ünitesinin kapağını kapatın ve kahveyi oda sıcaklığında 12-24 saat demlenmeye bırakın.
(5) Demleme ünitesini süzmeden önce saklama şişesini düz bir yüzeye alın. Huniyi kapağını açtığınız saklama şişesine takın.
(6) Demleme ünitesinin kapağını çıkarın, ardından üniteyi huninin üzerine yerleştirin. Soğuk demleme içeceğiniz hemen 
süzülmeye başlayacak ve yaklaşık 20 dakika içinde tamamen süzülmüş olacaktır.
(7) Soğuk demleme kahve konsantreniz buzdolabında saklamak şartıyla 2 haftaya kadar tazeliğini korur.
(8) Kağıt filtreyi ve kalan kahve posasını atın. Kahve posası harika bir gübredir ve kompost malzemesi olarak da kullanılabilir.

• Dökülmeleri önlemek için demleme süresince demleme ünitesinin dik durmasını sağlayın.
• Demleme işlemi sırasında üniteyi öğütülmüş kahve veya suyla gereğinden fazla doldurmayın.
• Demleme ünitesini mikrodalga fırına koymayın, bu tip fırınlarda ısıtmayın.
• Demleme ünitesinin kapağı ve huni, yalnızca üst rafa yerleştirilmek şartıyla bulaşık makinesinde yıkanabilir. Demleme ünitesini 
bulaşık makinesinde yıkamayın, yalnızca elde yıkayın.

SUOMI
MITEN COLD BREW -JUOMAA VALMISTETAAN
(1) Aseta hauduttimeen verkkosuodatin ja paperisuodatin
(2) Täytä karkeaksi jauhetulla kahvilla tai irtoteellä reseptin mukaisesti
(3) Lisää kylmää vettä reseptin mukaisesti.
(4) Peitä haudutin kannella ja anna kahvin seistä huoneenlämmössä 12–24 tuntia.
(5) Aseta pullo tasaiselle alustalle ennen hauduttimen tyhjentämistä. Aseta suppilo avoimen pullon suulle
(6) Poista hauduttimen kansi ja aseta haudutin suppilon päälle. Cold Brew alkaa valumaan välittömästi ja valuminen kestää noin 
20 minuuttia
(7) Cold Brew -kahvitiiviste säilyy hyvänä jääkaapissa jopa kaksi viikkoa.
(8) Poista ja hävitä paperisuodatin sekä kahvijauhe. Kahvijauhe on erinomaista lannoitetta ja sen voi myös kompostoida.

• Säilytä haudutinta pystyssä hauduttamisen aikana estääksesi läikkymisen
• Älä ylitäytä jauheella tai vedellä hauduttamisen aikana
• Älä kuumenna tai laita haudutinta mikroaaltouuniin
• Hauduttimen kannen ja suppilon saa pestä vain astianpesukoneen yläkorissa. Älä pese haudutinta astianpesukoneessa – vain 
käsinpesu.

קפה טחון גס

עלי תה בתפזורת

גרם 170

גרם 198

גרם 340

גרם 454

מ”ל 830

מ”ל 1,890

מ”ל 1,660

מ”ל 2,010

 מ”ל תרכיז, 1,890 מ”ל קפה מוכן 470
לשתייה מהול 1:3

 מ”ל תרכיז 1,600

מ”ל תרכיז 1040

מ”ל תרכיז 1360

מים

מים

כמות מתקבלת

כמות מתקבלת

תירבע
 איך להכין חליטה קרה

הכנס את מסנן הרשת ומסנן הנייר למכשיר החליטה
מלא בקפה טחון גס או עלי תה בתפזורת, לפי המתכון

הוסף מים קרים לפי המתכון
כסה את מכשיר החליטה במכסה והנח את הקפה להשריה למשך 12-24 שעות בטמפרטורת החדר
הנח את המיכל על משטח ישר לפני ריקון מכשיר החליטה. הנח את המשפך על גבי המיכל הפתוח

הסר את מכסה מכשיר החליטה והנח את המכשיר על גבי המשפך. החליטה הקרה תתחיל מיד ותסתיים בתוך כ-20 דקות
תרכיז חליטת הקפה הקרה יישאר טרי למשך עד שבועיים באחסון במקרר

.הוצא והשלך את מסנן הנייר וגרגרי הקפה. גרגרי קפה הם דשן מצוין, וניתן גם ליצור מהם קומפוסט

הקפד שמכשיר החליטה יעמוד ישר במהלך החליטה כדי למנוע נזילות
אין למלא קפה או מים יתר על המידה במהלך החליטה

אין לחמם או להכניס את מכשיר החליטה למיקרוגל
 ניתן לשטוף את מכסה מכשיר החליטה והמשפך במדיח כלים, במדף העליון בלבד. אין לנקות את מכשיר החליטה במדיח כלים. יש לנקות בשטיפה

.ידנית בלבד

Espro Inc
8750 Fraser St 
Vancouver, BC V5X 3Y3    
+1 844 377 7622

esproinc

esproinc

@espro espro.ca

FOLD


