ESPRO

The Espro Cold Brew

How to Make Cold Brew

Warnings

Cleaning

EAAHNIKA
MO NA ®TIAZETE KA®E COLD BREW
(1) ToroBeTrOTE TO HETAAAIKO KAl TO XAPTIVO YIATPO OTNV KAPETIEPA

PORTUGUES BRASILEIRO
APRENDA A FAZER UM COLD BREW
(1) Coloque o filtro de malha e o filtro de papel na cafeteira

For Coffee and Tea (2) MepioTe pe XOVTPOAAETHEVO KAPE 1) PE QUAAC TOQYIOU GUPQWVA PE TN CUVTAYR (2) Encha com café de moagem grossa ou cha de folhas soltas de acordo com a receita
(3) MpoaBéaTe KpUO vEPO TUUPWVA WE T TUVTAYH (3) Adicione agua fria conforme a receita
(4) ZKETTATTE TNV KAPETIEQA HE TO KATTAKI KAl apOTE TOV KAQE va JoUuNIdael yia 12-24 wpeg ag Beppokpadia SwpaTiou (4) Feche a cafeteira com a tampa e deixe o café em infusdo de 12 a 24 horas em temperatura ambiente
w (5) ToTTOBETACTE TNV KAVATA OE UIA ETTITTEDN ETTIPAVEIQ TTPOTOU ABEIATETE TO TTEPIEXOHEVO TNG KAPETIEPAG. TOTTOBETATTE €va XwVi (5) Coloque o growler em uma superficie plana antes de retirar da cafeteira. Coloque o funil na parte de cima do growler aberto
OTO ETTAVW PEPOG TNG AVOIXTAG KAVATAG (6) Remova a tampa da cafeteira e coloque-a em cima do funil. Seu cold brew comegara a escorrer imediatamente e levara
| ?f Z (6) AQaipéaTe TO KATTAKI ATTO TNV KAPETIEPA KAI OTN TUVEXEID TOTTOBETATTE TNV TTAVW ATTO TO Xwvi. O KaPEg aag Ba apxioel va aproximadamente 20 minutos para terminar
| atpayyifel apeoa kai n diadikagia 6a oAokAnpwOei o TepitTTou 20 AeTrTa (7) Seu café cold brew concentrado pode ser consumido em até 2 semanas, se armazenado na geladeira
@ (7) To gupTTUKVWHO TOU KAQE BIATNPEITAI PETKO Yia £WG Kal 2 EBSopadeg aTO Yuyeio oag (8) Remova e descarte o filtro de papel e a borra de café. As borras de café s&o excelentes fertilizantes e também podem servir
(8) AaIp£aTE KAl ATTOPPIYTE TO XAPTIVO PIATPO Kal TO KATAKAB! TOU KagE. To KAaTakadl Tou Kage gival e§aIPETIKO AiTTagpa, KaBwg de adubo.
€TTIONG YTTOPEI KAl VO KOPTTOTTOTIOINGEI.
» Mantenha a cafeteira na vertical durante a infusdo para evitar derrame
! ! » KpatrioTe TNV KaQeTIEpa g€ Katakdpuen B£an katd T Siadikagia yia va atroQUYETE TUXOV dlappoég « N&o coloque muito pé ou dgua durante a preparagéo
@Z- . . : f * Mnv TotroBeTeiTe UTTEPBOAIKN TTOTOTNTA KAPE 1) VEPOU « Nao aquega ou coloque a cafeteira no microondas
iﬂ t t \Ifleh(ielz Ekl)rrz\xier:;?:ght E?;:tte?\;el:’::;:rr;vgv'i’z;nds E:ecvitr?:?;iz:g‘,l:::e gir:m;slﬁ,if_zgfiugﬁ:érfop Sghn‘;;;iinh:;e;\!;ralsnh only. * Mnv eaguaivaa ] TO1T09€TE[T€ mv Kucpzrl;’pu GTDV'(pOUpVO ulK'pOKUHdva ) ) ) ) *A ta'mpg e o funil da cafeteira podem sgr Iayados na maquina de lavar louga apenas no suporte superior. Nao limpe a cafeteira
prevent spillage rack only. * To KATTAKI Kal TO XWwVi TNG KAPETIEPAG TTAEVOVTAI HOVO OTO ETTAVW PAPI TOU TTAUVTNPIOU TATWY. MNV TOTTOBETEITE TNV KAPETIEPA na maquina de lavar louga, lave apenas a mé&o.
oTo TAUVTApPIO TIATWV. MAEVETAl HOVO OTO XEPI.
XONTPOAAEEZMENOZ KADEZL NEPO ANAAOTIEZ CAFE DE MOAGEM GROSSA AGUA RENDIMENTOS
12-24 hrs 20 mins <<<
g 170 g 830 ml 473 ml GUPTTUKVWHATOG PE apaiwan 170g 830 ml 473 ml concentrado 1.890 ml diluido
1:3 mapayouv 1890 ml éToigou Kagé pronto para beber 1:3
1 Insert mesh filter 2 Fill with coarse-ground 3 Add cold water 4 Cover brewer with lid 5 Carefully place growler 6 Remove lid from brewer, 7 Your cold brew coffee 8 Remove and discard the paper filter 340g 1660 ml 1040 ml GUPTTUKVOPATOG 3409 1.660 ml 1.040 ml concentrado
and paper filter into coffee or loose leaf tea according to recipe and allow coffe to steep on a flat surface prior to then carefully place brewer concentrate remains fresh and coffee grounds. Coffee grounds
the brewer according to the recipe for 12-24 hours at room draining brewer. on top of funnel. Your cold for up to 2 weeks stored in make an excellent fertilizer and can
temperature Place funnel on top of brew will begin to drain your refrigerator also be composted. 454 g 2010 ml 1360 ml gupTTUKVOUATOg 4549 2.010 ml 1.360 ml concentrado
o open growler immediately and completes Do not lift the full brewer Be careful not to drop the Do not use hot water
8 in approximately 20 minutes by the edge of the lid as full brewer as d.ropping it with the Cold Brew
S ‘c:i:erz"‘;;:"may drop and may cause a spill. DOYAAA TEATIOY NEPO ANANOTIES CHA DE FOLHA SOLTA AGUA RENDIMENTOS
o
— ° 198 g 1890 ml 1600 ml GUPTTUKV@PATOG 198 g 1.890 ml 1.600 ml concentrado
ENGLISH FRANCAIS NEDERLANDS DEUTSCH ITALIANO ESPAROL L4 Libeg MAGYAR
HOW TO MAKE COLD BREW COMMENT PREPARER UNE INFUSION A FROID EEN KOUD BROUWSEL MAKEN EIN KALTES BRUHGETRANK HERSTELLEN COME PREPARARE IL COLD BREW COMO PREPARAR INFUSIONES FRIAS M RAES R HOGYAN KESZITSUNK COLD BREW-T?
(1) Insert mesh filter and paper filter into the brewer (1) Insérer le filtre a mailles et le filtre en papier dans I'infuseur (1) Stop de filterzeef en papierfilter in de brouwer (1) Siebgewebefilter und Filterpapier in den Kocher einlegen (1) Inserire il filtro a maglie e il filtro di carta nell'infusore (1) Inserte el filtro de malla y el filtro de papel en la cafetera. (1) AR AB A BAR BR AR R (1) Helyezzen a berendezés kavékészitd részébe egy halos szlrdbetétet és egy papirszirét
(2) Fill with coarse-ground coffee or loose leaf tea according to the recipe (2) Remplir avec du café moulu grossierement ou du thé en vrac selon la recette (2) Vul met ruw gemalen koffie of losse blaadjes thee volgens het recept (2) Mit grob gemahlenem Kaffee oder losen Teeblattern laut Rezept fiillen (2) Riempire con caffe a macinatura grossa o te sfuso secondo la ricetta (2) Llene con café molido grueso o té en hebras segln la receta. (2) HRHRE S A HEMGERRE (2) Toltse meg a kavékészitdt a receptnek megfelelé mennyiségil durvéra 6rolt kavéval vagy szélas teaval
(3) Add cold water according to the recipe (3) Ajouter de I'eau froide selon la recette (3) Voeg koud water toe volgens het recept (3) Wasser laut Rezept hinzufiigen (3) Aggiungere acqua fredda secondo la ricetta (3) Agregue agua fria segun la receta. (3) BB A MBI (3) Ontse fel a receptnek megfeleld mennyiség hideg vizzel

(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.

(4) Placer le couvercle sur l'infuseur et laisser infuser le café pendant 12 & 24 heures a température ambiante

(5) Placer le growler sur une surface plane avant de vider I'infuseur. Placer I'entonnoir sur le growler ouvert

(6) Retirer le couvercle de I'infuseur, puis placer le au-dessus de I'entonnoir. Votre infusion froide commencera a s’écouler
immédiatement et pendant environ 20 minutes

(7) Votre café concentré infusé a froid garde sa fraicheur jusqu’a 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 étre composté.

« Garder I'infuseur en position verticale pendant I'infusion afin d’éviter les débordements

« Ne pas trop remplir d’eau ou de café moulu pendant I'infusion

* Ne pas réchauffer ou mettre I'infuseur au micro-ondes

« Le couvercle et I'entonnoir de I'infuseur vont au lave-vaisselle, sur le panier supérieur seulement. Ne pas mettre I'infuseur au
lave-vaisselle, laver a la main uniquement.

COARSE GROUND COFFEE WATER YIELDS CAFE MOULU GROSSIEREMENT EAU RENDEMENT
3/8 Ibs (1709) 28 0z 16 oz Concentrate 3/8 Ibs (1709) 280z (83 cl) 16 oz (47 cl) de concentré
64 oz Ready to Drink Diluted 1:3 64 0z (189 cl) de boisson, dilution 1 pour 3
3/4 Ibs (340g) 56 oz 35 oz Concentrate 3/4 Ibs (340g) 56 oz (166 cl) 35 0z (103 cl) de concentré
1 Ibs (454g) 68 oz 46 oz Concentrate 1 Ibs (454g) 68 0z (201 cl) 46 oz (136 cl) de concentré
LOOSE LEAF TEA WATER YIELDS THE EN VRAC EAU RENDEMENT
7 oz (198g) 64 oz 54 oz Concentrate 7 oz (198g) 64 0z (189 cl) 54 0z (160 cl) de concentré

(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.

(4) Kocher mit dem Deckel abdecken und Kaffee bei Raumtemperatur fiir 12 bis 24 Stunden ziehen lassen

(5) Stellen Sie den Behalter auf eine ebene Oberflache, bevor Sie den Kocher entleeren. Trichter auf dem offenen Behalter
platzieren

(6) Den Deckel entfernen und den Kocher auf dem Trichter platzieren Ihr kaltes Briihgetrank wird sofort gefiltert und ist nach ca.
20 Minuten bereit zum Verzehr.

(7) Im Kuhlschrank bleibt Ihr kaltes Kaffeekonzentrat bis zu 2 Wochen haltbar.

(8) Entfernen und entsorgen Sie den Papierfilter und den Kaffeesatz. Kaffeesatz eignet sich ideal zum Diingen und ist
kompostierbar.

« Den Kocher wahrend des Briihens aufrecht halten, um ein Verschitten zu verhindern

« Nicht mit Kaffee oder Wasser tberfillen

« Den Kocher nicht erhitzen oder mit der Mikrowelle verwenden

« Der Deckel des Kochers und der Trichter sind auf dem oberen Gestell spiilmaschinengeeignet. Den Kocher nicht in der
Spulmaschine, sondern nur per Hand reinigen.

RUW GEMALEN KOFFIE WATER PRODUCTIE GROB GEMAHLENER KAFFEE WASSER ERGEBNIS

1709 830 ml (28 0z) 470 ml (16 0z) concentraat 170 g (3/8 Ibs) 830 ml (28 0z) 470 ml (16 oz) Konzentrat 1.890 ml
1.890 ml (64 oz) drinkklaar (64 oz) bereit zum Verzehr bei einem
verdund 1:3 Verhéltnis von 1: 3

3409 1660 ml (56 oz) 1.040 ml (35 oz) concentraat 340 g (3/4 Ibs) 1660 ml (56 0z) 1.040 ml (35 oz) Konzentrat

454 g 2010 ml (68 oz) 1.360 ml (46 oz) concentraat 454 g (1 Ibs) 2010 ml (68 o0z) 1.360 ml (46 oz) Konzentrat

LOSSE BLADEN THEE WATER PRODUCTIE LOSE TEEBLATTER WASSER ERGEBNIS

198 g (7 oz) 1.890 ml (64 oz) 1.600 ml (54 oz) concentraat 198 g (7 0z) 1.890 ml (64 oz) 1.600 ml (54 oz) Konzentrat

(4) Coprire I'infusore con il coperchio e lasciare il caffé macinare per 12-24 ore a temperatura ambiente

(5) Posizionare il recipiente su una superficie piana prima di svuotare I'infusore. Posizionare I'imbuto sopra il recipiente aperto
(6) Togliere il coperchio dall'infusore, quindi posizionare I'infusore sopra I'imbuto. Il cold brew iniziera immediatamente a defluire
esaurendosi in circa 20 minuti

(7) Il concentrato di caffé 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 caffé. | fondi di caffé sono un ottimo fertilizzante e possono anche essere
compostati.

» Mantenere I'infusore in posizione verticale durante I'infusione per evitare fuoriuscite

« Non riempire eccessivamente con caffé e acqua durante I'infusione

« Non riscaldare I'infusore. Non metterlo nel microonde

« Coperchio e imbuto dell'infusore sono lavabili in lavastoviglie, ma solo sul carrello superiore. Non lavare I'infusore nel
lavastoviglie, lavare solo a mano.

CAFFE MACINATO GROSSO ACQUA RENDIMENTO

(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 |a jarra abierta.

(6) Retire la tapa de la cafetera, luego coloque la cafetera en la parte superior del embudo. La infusion fria comenzara a verterse
inmediatamente y se completara en aproximadamente 20 minutos.

(7) El concentrado de café frio 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 posicion vertical durante la preparacion para evitar que el liquido se derrame.+ Non riempire
eccessivamente con caffé e acqua durante I'infusione

* No llene demasiado con granos de café o agua durante la preparacion.

« 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 lavavaijillas. No limpie la cafetera en el
lavavaijillas, lavela a mano.

CAFE MOLIDO GRUESO AGUA RINDE

170 g (3/8 Ib) 830 ml (28 0z) 470 ml (16 oz) di concentrato

1890 mL (64 oz) di bevanda pronta

1709 830 ml (28 0z) 470 ml (16 oz) di concentrato

1890 mL (64 oz) di bevanda pronta

diluita 1:3 diluita 1:3
340 g (3/4 Ib) 1660 ml (56 oz) 1040 mL (35 oz) di concentrate 3409 1660 ml (56 oz) 1040 mL (35 oz) di concentrate
454 g (11b) 2010 ml (68 oz) 1360 mL (46 oz) di concentrato 454 g 2010 ml (68 oz) 1360 mL (46 oz) di concentrato
TE SFUSO ACQUA RENDIMENTO TE EN HEBRAS AGUA RINDE
198 g (7 oz) 1.890 ml (64 oz) 1600 mL (54 oz) di concentrato 198 g (7 oz) 1.890 ml (64 oz) 1600 mL (54 oz) di concentrato

(4) BLMEEEE , AWMBEZE TR 12 3 24 P,

(5) SEASBEEMBERAIETLE L, BRMBIBME, FTBAMBHEER  SRIBRIEO L

(6) EXTMNBEEE 2 , ASMIBEEE AT IR Lo BEREREENBR 2R B ZEMISE , 49 20 DRI AT RUET R
(7) FERAE DM A KRR, 2 B AT RIFH B

(8) BN BAE ML AERE R, MEHERFERAMEHY , LIRS,

c AERTERWMGERIFEY , B REH

R R OEINEED 2 e

* TAIGE A BKOR AR DNZADNBESE | 7 AT AS Wk 28 AR A AR il oh

« WNEEE B AR E AR ARG B REEERLE. MSEER T, R RSB PE .

HHEE M x RiEDE

(4) Tegye ra a kavékészitére a fed6t, és aztassa a kavét 12-24 oran keresztiil szobahémérsékleten

(5) Miel6tt engedné lefolyni a kavét, helyezze a berendezés kancso részét egy vizszintes feliiletre. Helyezzen egy tolcsért a
nyitott kancso tetejére

(6) Tavolitsa el a fed6t a kavékészitérdl, majd helyezze a kavékészitot a télcsér tetejére. A cold brew azonnal elkezd lefolyni, és
nagyjabol 20 perc alatt teljesen elkésziil

(7) A cold brew kavékoncentratum hiitészekrényben tarolva akar 2 hétig is megérzi frissességét

(8) Tavolitsa el és dobja ki a papirszirét, valamint a kavéérleményt. A kavéérlemény kivalé tragyaalapanyag, raadasul
komposztalhaté.

« A kifolyas megel6zése érdekében tartsa all6 helyzetben a kavékészitét a folyamat soran

« Ne toltson bele tulzottan sok kavédrleményt vagy vizet

» Ne melegitse fel a kavékészitét és ne hasznalja mikrohullamu stutében

* A kavékészitéhoz tartozo fedd és télcsér kizarélag a mosogatogép felsé racsan moshato el biztonsagosan. A kavékészitét ne
tegye a mosogatoégépbe, csakis kézzel dblitse el.

DURVARA OROLT KAVE viz HOZAM

3/8 B (170 ) 28 %7 (830 ) 16 2 (470ZEF) MMM , 3 1:3

LB 64 BT (1890 ZFH) %

1709 830 ml 473 ml koncentratum segitségével

1890 ml 1:3-as aranyban higitott

BIRIER A készen fogyaszthato kavét kapunk
3/4 B (340 &) 56 #7] (1660 ZH) 35 £ 7] (1040 ZF) IR AEWIGE 340g 1660 ml 1040 ml-es koncentratum
1B (454 =) 68 &7 (2010 EH) 46 #&7) (1360 ZF) BHEMGE 4549 2010 ml 1360 ml-es koncentratum
RE IS REEGR SZALAS TEA viz HOZAM
198 g (7 0z) 64 #7] (1890 EFt) 54 #7) (1600 ZF) BHERS 198 g 1890 ml 1600 ml koncentratum



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.
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TIENG VIET

CACH PHA TRA/CA PHE LANH

(1) Cho phin loc va gidy loc vao may pha

(2) Cho ca phé xay thé hodac tra la roi vao theo dung cong thirc

(3) P8 nudc lanh vao theo céng thic

(4) Day ndp may pha va ngam ca phé trong 12-24 gi¢ & nhiét d6 phong

(5) Dat binh dung Ién mat phéng trudc khi thao ca phé ra khdi may pha. D4t phéu Ién trén miéng binh dung dang mé

(6) Thao nip may pha, sau do dat may pha I&n trén miéng ph&u. Ca phé pha lanh ciia ban sé& bat du thao xudng ngay lap tirc va
hoan tat trong khoang 20 phut

(7) Ca phé pha lanh c6 dac gilr dugc do tudi tdi 2 tuan néu dugc bao quan trong td lanh

(8) Thao bd gidy loc va ba ca phé. Ba ca phé c6 thé lam mot loai phan bon tuyét vai va ciing c6 thé ché thanh phan tron.

« Gilr May pha diing thang trong qua trinh pha dé tranh lam d&

« Khdng lam tran bt ca phé hoac nudce trong qua trinh pha

« Khéng dun néng hay dat may pha trong 10 vi séng

« Chi rira nép may pha va ph&u trong may rira bat khi d&t & ngan trén cung. Khong rira may pha bang may rita bat, chi rira
béng tay.

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.
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=V,

TURK

SOGUK DEMLEME YONTEMI

(1) Gozenekli filtreyi ve kagit filtreyi demleme Unitesine yerlestirin.

(2) Uniteyi iri 6giitilmis kahveyle veya dékme gayla regeteye gére doldurun.

(3) Regeteye gore soguk su ekleyin.

(4) Demleme (initesinin kapagini kapatin ve kahveyi oda sicakliinda 12-24 saat demlenmeye birakin.

(5) Demleme Unitesini sizmeden 6nce saklama sisesini diiz bir ylizeye alin. Huniyi kapagini actiginiz saklama sisesine takin.
(6) Demleme Unitesinin kapagini ¢ikarin, ardindan tniteyi huninin Gzerine yerlestirin. Soguk demleme igeceginiz hemen
suizilmeye baslayacak ve yaklasik 20 dakika iginde tamamen siiziilmus olacaktir.

(7) Soguk demleme kahve konsantreniz buzdolabinda saklamak sartiyla 2 haftaya kadar tazeligini korur.

(8) Kagut filtreyi ve kalan kahve posasini atin. Kahve posasi harika bir giibredir ve kompost malzemesi olarak da kullanilabilir.

« Dékiilmeleri dnlemek igin demleme siiresince demleme Unitesinin dik durmasini saglayin.

+ Demleme islemi sirasinda iiniteyi 6gitiilmis kahve veya suyla gereginden fazla doldurmayin.

* Demleme ( sini mikrodalga firina koymayin, bu tip firinlarda isitmayin.

« Demleme Unitesinin kapagdi ve huni, yalnizca Ust rafa yerlestirilmek sartiyla bulasik makinesinde yikanabilir. Demleme Unitesini
bulasik makinesinde yikamayin, yalnizca elde yikayin.

Suowmli

MITEN COLD BREW -JUOMAA VALMISTETAAN

(1) Aseta hauduttimeen verkkosuodatin ja paperisuodatin

(2) Tayta karkeaksi jauhetulla kahvilla tai irtoteella reseptin mukaisesti

(3) Lisaa kylmaa vetta reseptin mukaisesti.

(4) Peita haudutin kannella ja anna kahvin seista huoneenlammossa 12-24 tuntia.

(5) Aseta pullo tasaiselle alustalle ennen hauduttimen tyhjentamista. Aseta suppilo avoimen pullon suulle

(6) Poista hauduttimen kansi ja aseta haudutin suppilon paélle. Cold Brew alkaa valumaan valittémasti ja valuminen kestaa noin
20 minuuttia

(7) Cold Brew -kahvitiiviste sailyy hyvéna jaékaapissa jopa kaksi viikkoa.

(8) Poista ja havita paperisuodatin seké kahvijauhe. Kahvijauhe on erinomaista lannoitetta ja sen voi myds kompostoida.

« Sailyta haudutinta pystyssa hauduttamisen aikana estaaksesi laikkymisen

4 ylitéyta jauheella tai vedelld hauduttamisen aikana

+ Al kuumenna tai laita haudutinta mikroaaltouuniin

+ Hauduttimen kannen ja suppilon saa pesté vain astianpesukoneen ylékorissa. Al4 pese haudutinta astianpesukoneessa — vain
kasinpesu.

COARSE GROUND NA KAPE TUBIG MGA YIELD nunuana1y (COARSE GROUND COFFEE) U Yot arfela FE BN K bat=<075 4 CA PHE XAY THO NUOC THANH PHAM BUBUK KOPI KASAR AIR HASIL BAkEI—E— K R iRi OGUTULMUS KAHVE suU ELDE EDILEN MIiKTAR KARKEAKSI JAUHETTUA KAHVIA VETTA TUOTOS
3/8 Ibs (170 g) 28 0z (830 ml) 16 0z (470 ml) na Concentrate 3/8 Joun’ (170 n3) 28 aaua’ (830 ua.) n'nwsll.‘u:u'u“q 16 aaua’ (470 ua.) 38 BE(170 32 ) 28 &7 (830 EH) 16 £878) (470 ZH ) RERE 1:3 8 3/8 Ibs (170 g) 28 0z (830 ml) 16 0z (470 ml) Ca phé c6 dac 64 oz 3/8 Ibs (170 g) 28 ons 16 ons Konsentrat 64 ons Cairan Siap 1709 830 ml JBAR4TOM | (1:3FIMT1890m 1 5) 170 gr (3/8 Ib) 28 oz 16 oz Konsantre, 64 oz igime Hazir, 170g 830 ml 473 ml tiivistetta, 1890 ml valmista
64 0z (1890 ml) na Ready to Drink na muvslwls anel u 64 aaus (1890 Na.) eSS 64 27 (1890 BFH)M (1890 ml) Ca phé pha s&n Pha loang Minum 1:3 Seyreltme Orani 1:3 juomaa laimennettuna 1:3 suhteessa
Na-dilute nang 1:3 (@n51du 1:3) AL L2 tylé 1:3
3/4 Ibs (340 g) 56 oz (1660 ml) 35 0z (1040 ml) na Concentrate 3/4 oun” (340 n3w) 56 paus’ (1660 ua.) nuvia’ ua u 35 aaua” (1040 ua.) 3/4 B (340 ;) 56 #7 (1660 ZH) 35 &7 (1040 ZH ) RER 3/4 Ibs (340 g) 56 0z (1660 ml) 35 0z (1040 ml) Ca phé c6 dac 3/4 Ibs (340 g) 56 ons 35 ons Konsentrat 3409 1660 m | JBHE1040m | 340 gr (3/4 Ib) 56 oz 35 oz Konsantre 3409 1660 ml 1040 m tiivistetta
1 Ibs (454 g) 68 0z (2010 ml) 46 0z (1360 ml) na Concentrate 1 1aun’ (454 nsu) 68 paus’ (2010 ua.) nuia’ w46 aauw” (1360 18 (454 %) 68 &7 (2010 ZH) 46 BT (1360 ZF ) REH 1Ibs (454 g) 68 0z (2010 ml) 46 0z (1360 ml) Ca phé c6 dic 1 Ibs (454 g) 68 ons 46 ons Konsentrat 454 g 2010 m | JBAE1360m | 454 gr (1 Ib) 68 oz 46 oz Konsantre 454 g 2010 ml 1360 m tiivistetta
ua.)
LOOSE LEAF NA TSAA TUBIG MGAYIELD Tuaun v (LOOSE LEAF TEA) u™ U ot driela Ey X EHOR LOSE TEEBLATTER NUGC THANH PHAM TE SFUSO AIR HASIL TE EN HEBRAS X il DOKME GAY Su ELDE EDILEN MIKTAR IRTOTEETA VETTA TUOTOS
7 0z (198 g) 64 oz (1890 ml) 54 o0z (1600 ml) na Concentrate 7 aoug’ (198 n3) 64 paus’ (1890 ua.) s uy w54 aoud’ (1600 ua.) 7RT(198 %) 64 &7 (1890 ZF) 54 #7 (1600 EF ) RE&K 7 0z (198 g) 64 oz (1890 ml) 54 0z (1600 ml) Ca phé c6 dac 7 ons (198 g) 64 ons 54 ons Konsentrat 198 ¢ 1.890 m1| SE#E1600m | 198 gr (7 oz) 64 oz 54 oz Konsantre 198 g 1890 ml 1600 ml tiivistetta
Eon g=0] varn PYCCKUI CESTINA SLOVENSCINA POLSKI
603)l; 6,403 Luaxi didy b 2CcHT g oteEs YUY Mp NN PINY PR KAK MPUrOTOBUTL XONOAHbLIN KOGE JAK PRIPRAVIT COLD BREW KAKO PRIPRAVITI COLD BREW ALI HLADNO VARJENO KAVO JAK PRZYGOTOWAC KAWE LUB HERBATE PARZONA NA ZIMNO
. seaill Al L8 aadiyi §)99 &Saib 8lasan J3ol (1) L2170l HIAl ZE{Q Fo| ZEE & elstct NV*YNN 1PEONY 1IN 170N NYIN 1300 NX 01N (1) BctaBbTe ceTyaThbiit M GyMaxHbIi hUnbTpbl B KOEBAPKY. (1) Vlozte sitkovy filtr a papirovy filtr do piekapavace. (1) V posodo vstavite mrezni in papirni filter (1) Do zaparzacza wtozyc filtr siatkowy i papierowy
wiaxill 4209 9 2iogs 98 LaS SLoYl wilw slill 9l digxlaall diill 89gall Nl (2) BlAlzlol et ZEM ALt ExtUS "MSCh 15NNN 9% ,NMTON2 NN Yy IX DA NNV NOPA kYN (2) 3acbinbTe kode KpynHOro NoMona Unu NUCTOBOIE Yail B COOTBETCTBUM C PELIENTOM. (2) Dle receptu pfidejte hrubé mletou kdvu nebo sypany ¢aj. (2) Napolnite posodo z grobo mleto kavo ali ¢ajnimi listi po recepturi (2) Wsypac¢ tyle grubo zmielonej kawy lub herbaty lisciastej, ile podano w przepisie
Jeiazill daog) 1399 3l elall Guiol (3) ellAlzlof mtet 2t 22 Fert 112NNN 9% DMP DA qOIN (3) Do6aBbTe XONoAHYI0 BOAY COTMAacHO peLenTy. (3) Prilijte potfebné mnozstvi studené vody. (3) Dolijte hladno vodo po recepturi (3) Wedtug przepisu, napetni¢ zbiornik zimng woda
ad,2)l 8)1,> a2)5 (9 dclw 24 )] 12 620 gaill bogall Uily srazill Al dagi, pd (4) 27| £728 21 AHL7t LIRS A=20f 12~24A12H ECt ATNN NMLI9NLA Myw 12-24 N> MWD NDPN NX NIN NN VYN 1'YIN NX NDD (4) BakpoiiTe koeBapKy KpbILIKOiA 1 AaiiTe kode HaCTOATLCS B TeueHne 12—-24 Yacos Npu KOMHATHOI TemnepaType. (4) Nasad'te na prekapavac vicko a nechejte kdvu macerovat 12 az 24 hodin pfi pokojové teploté. (4) Pokrijte posodo za pripravo hladno varjene kave s pokrovom in pustite, da se kava namaka 12-24 ur pri sobni temperaturi (4) Przykry¢ zaparzacz i moczy¢ kawe przez 12 do 24 godzin w temperaturze pokojowej
zoidall 6,002l eleg ulni 208 20 5ol dpai 18 giwo plaw e 6uaxll eleg gio (5) LHRZIE BIR7| oI 2R S HHs Hof ECt. O2 2ol ZmrIE £t NN9N Y2 NN 22 YV 19NN NX NIN .NLYNN 1IN NP™M "9 W NV Yy Y5 NN NX NN (5) MocTaBbTe EMKOCTbL AN rOTOBOrO KOe Ha NNOCKY0 NOBEPXHOCTL. BCTaBbTe KyXOHHYIO BOPOHKY B OTKPLITOE FOPSibILLIKO (5) Pred prelitim nalevu postavte na rovny povrch nadobku. Do oteviené nadobky vloZte nalevku. (5) Preden odcedite posodo za pripravo hladno varjene kave, vré postavite na ravno povrsino. Lijak namestite na vrh odprtega (5) Przed odsaczeniem napoju postawi¢ termos na ptaskiej powierzchni. Na otwartym termosie potozy¢ lejek
2483 20 Llo> o8 wopanill Lgiinws 5ol Lle il 8 6pnail s gadll el o 6pasl £,91 ai ozl all Llel oo sllazll g il (6) LRI £32 M7stn, 27| ol LHR7|& s=ch E22% 7u|7t vt2 FEE|of o 20&20[H T& Li2{E Zolct MpT 20-0 IN2 D™NOM TN Y*ANN 1PN NLNA JOWNN 223 HY 1'WINA NX NI NL*DNN 1'WON NDIN NX 10N eMKOCTH. (6) Sejméte vicko z prekapavace a poté prekapavaé postavte na nalevku. Napoj okamZité zatne prekapavat a pfiblizné za 20 vréa (6) Zdjaé pokrywke z zaparzacza i postawi¢ zaparzacz na lejku. Przygotowany napéj natychmiast zacznie saczy¢ sie do termosu
axMil 3 lgissss Jl> oCorwl LI Juai 61a) azjlb 63)l1 ,a5all 8555l liggd huiaw (7) FEE 22257 A HH2 SF DA of 2F Bate = ok 21PNA NONKA DMWY TY TWNY M0 IRY™ 1PN 19PN NV*SN 1IN (6) CHUMUTE KpbILLKY C KOEBAPKM, MOMECTUTE €€ Haa BOPOHKOIA. XONoAHbI kohe GyaeT MeaneHHo NnepenuBaThecs U3 minut bude hotovy. (6) S posode za pripravo hladno varjene kave odstranite pokrov, nato pa posodo za pripravo hladno varjene kave namestite na i zostanie do niego przelany catkowicie w ciggu okoto 20 minut
slaws lgolagiwl W3S ,Sas9 dsil) anaxo 6310 s9gall Jas 09Ss Iuns 6sgall Jii 2obls auinill §y9 Jsl. (8) 0| EE{et 24 7I|E M7stn m7|stcth AHI| WH7|E £88 HIZLE EHIZ 8 % QlCh LDIOMP DNN MY DA TN 1IN YT DN AP AR .NDPN MAIA 1IN 1200 NK TPWN KN KOeBAPKM B EMKOCTb B TEYEHNE OKONO 20 MUHYT. (7) Takto vytvofeny koncentrat zistane pfi uchovani v chladni¢ce Cerstvy az 2 tydny. vrh lijaka. Vasa hladno varjena kava se takoj za&ne odcejati, postopek pa se zakljuéi v priblizno 20 minutah (7) Tak przygotowana kawa na zimno zachowuije $wiezo$¢ do 2 tygodni, pod warunkiem, ze jest przechowywana w lodéwce
(7) KoHUEeHTpMpOBaHHbI XoNoAHbIN Kode ByaeT ocTaBaTbCsl CBEXUM B TEYEHUE ABYX HEAENb NPU YCIIOBUM XPaHEHUS ero B (8) Papirovy filtr a pouzitou kdvu vyjméte a zlikvidujte. PouZitou mletou kdvu muZzete vyuzit jako skvélé hnojivo nebo ji pfidat na (7) Koncentrat hladno varjene kave ostane svez do 2 tedna, ¢e ga imate shranjenega v hladilniku (8) Filtr i fusy nalezy wyciagna¢ z zaparzacza i wyrzucic. Fusy z kawy sg doskonatym nawozem dla roslin. Mozna je tez wyrzuci¢
SVl gial jrazill adas slisl d9a8 ozl all 5.0 - 7IlE ECIX| A= F HIUIE LH2ls SeUHRIZI7E 718X] oA Btk M1 y1Ind 13 N0*YNN PN W TINY? NL*YNN TWINY Topn XONOAUNbHUKE. kompost. (8) Odstranite in zavrzite papirni filter in kavno usedlino. Kavna usedlina je odli¢no gnojilo in jo je mogode tudi kompostirati. na kompost.
ssazill dglac elisl @M1 oo LisT elall 9l 65all, (BVas Y - 7HI|E Li2lE Set SolLt 24 Hul7t HRIX| =5 stct NL*»NN 79NN NTNN YY IN° DN IR NDP KINY PR (8) Y6epute GymaskHbiii ounbTp 1 BbIGpOCLTe ero BMecTe ¢ kodheitHol ryleil. KodeiiHas ryla cnyxnT oTnnyHbIM yaobpeHuem
899,510 c_,_,é 9 lg=iai Y9 8)L,xl) juazill &l Loyes ¥ < LHE7|E ©XtBQIX|2 7t d5kk| bt YA1P MY NLYNN 1IN NX ©ONY X DANY 'R [ONS pacTeHWiA, @ Takxxe MOXeT GblTb MCMONb30BaHa AN N3roTOBMIEHWSt KOMMOCTA. « Béhem pripravy kavy nechejte prekapavac ve svislé poloze, aby se kava nerozlila. + Med pripravo kave, naj bo posoda za pripravo hladno varjene kave v pokonénem poloZaju, da tako preprecite polivanje + Podczas zaparzania kawy zaparzacz nalezy trzymac¢ w pozycji pionowej, aby nie rozla¢ przygotowywanego napoju
103 lglwél Ji (SLbYl dllwe L3 ozl al wlais ¥ 1aad solall 25l L9 SLbYI dllue 5 gaslly jazill dll ellad Jué oYl oo < LHRIZ| 723 27| AT7IMA7| 4E Sof Fofof Soh LIRIZ|E A7|IMA7IE ALSSHX| 2o &0 2 EF Ml&sHof Bt N9'VYA MpP1% ¥* .0°90 NN NUHNN 1IN NX MPIY 'K 71252 1"YYA 9702 ,0°90 N TR 19WNM N0*ONN 1°'WON 10N NN NUYH N7 « Nepouzivejte pfili§ velké mnozstvi kavy ani vody. * Med pripravo hladno varjene kave posode ne prenapolnite s kavo ali vodo « Nalezy zwraca¢ uwage na to, aby nie przelaé¢ wody i nie nasypaé za duzo zmielonej kawy
92, TabanaT. * Heobxoanmo cneauthb 3a Tem, 4To6bl BO Bpems 3aBapuBaHus kodeBapka Haxogunach B BEPTUKaNbHOM MOMOXeHUN, YToGb! « Pfekapavac nezahfivejte ani nedavejte do mikrovinné trouby. « Posode za pripravo hladno varjene kave ne segrevajte ali postavljajte v mikrovalovno pecico « Zaparzacza nie mozna podgrzewac ani stosowaé w kuchence mikrofalowej
nabexarb yTeUKu. « Vicko piekapavace a nalevku mlzete myt v mycce, avSak pouze v hornim Supliku. Pfekapavac nedavejte do mycky, umyvejte « Pokrov in lijak posode za pripravo hladno varjene kave sta varna za pranje v pomivalnem stroju, vendar le na najvisji polici. « Pokrywke zaparzacza i lejek mozna my¢ w zmywarce, wytacznie na gérnym koszyku. Zaparzacza nie mozna my¢ w zmywarce.
* He 3anuBaiite CrMwKOM MHOTO BO/bI U He 3acbinaiTe CNULLKOM MHOTO kode B koheBapKy B NpoLecce NPUroToBEHNs. ho pouze ru¢né. Posode za pripravo hladno varjene kave ne dajajte v pomivalni stroj, temvec jo operite ro¢no. My¢ tylko recznie.
* He HarpeBaiiTe koceBapKky B MUKPOBOSTHOBOW neyu.
* B NOCY/10MO€EYHOII MalLMHE PEKOMEH/YETCS MbiTh KPbILLKY 1 BOPOHKY KOEBapKM TONLKO B BEPXHEN KOP3UHE, YTOGbI
n3bexatb ux noBpexaeHns. Henb3s MbiTb kocheBapky B NOCYA0OMOEYHO MalunHe. MoiiTe kocheBapKy TONbKO BPYUHYIO.
daioxbaoll diixll 6ggall elall Juolzall ZEM AT = Zasg 02 1IN0 NP on nYapnn mnd HRUBE MLETA KAVA VODA VYDATNOST GROBO MLETA KAVA VODA IZKORISTEK GRUBO ZMIELONA KAWA WODA WYDAJNOSC
KO®E KPYMNHOIO NOMOMNA BOOA FOTOBbLIV NMPOAYKT
3/8 a> 170) Jb)) 830 Jo 470 ;8l> waso Jo 1890 55,0 Jo 3/8lbs (170g) 280z (830ml) 2% 160z(470ml) 1:32 2 3| E 7l 170 0 8305n 4701210 nop H*n 1,890 ;101N Hn 170 g (3/8 Ib) 830 ml (28 0z) 470 ml (16 0z) koncentratu, 1890 ml 170 g (3/8 Ibs) 830 ml (28 0z) 470 ml (16 0z) koncentrata; 1.890 ml 1709 830 ml 473 ml koncentratu 1890 ml gotowego
1:3 Chuul) 6402z(1,890ml) 1:3900 nnwh 3/8 cpyHTa (170 1) 28 yHuwii (830 mn) KoHueHTpaT — 16 yHUWii (470 mn) (64 oz) ptipraveno k piti po nafedéni (64 oz) kave, pripravljene za pitje; napoju, rozcieficzonego w stosunku
loToBbIN K ynoTpebneHuio passeeHHbIn vpoméru1:3 razred¢ene v razmerju 1:3 1:3
- 1: 3 npoaykT — 64 yHuuu (1890 mn)
3/4 p> 340) Jb)) 1660 Jo 1040 ;5,0 Jo 3/4lbs (3409) 560z (1,660ml) 2t 3502(1040ml) 340 b 1,660 >“n 1040 1o Y“n 340 g (3/4 Ib) 1660 ml (56 oz) 1040 ml (35 oz) koncentratu 340 g (3/4 Ibs) 1.660 ml (56 oz) 1.040 ml (35 oz) koncentrata 3409 1660 ml 1040 ml koncentratu
3/4 coyHTa (340 1) 56 yHuuin (1660 mn) KoHueHTpaT — 35 yHuuit (1040 mn)
1 a> 454) Jb)) 2010 Jo 1360 55,0 Jo 1lbs (454) 680z (2,010ml) 2194 460z(1,360ml) 454 0 2,010 %n 1360 1210 Y*n 4549 (11b) 2010 ml (68 0z) 1360 ml (46 0z) koncentratu 454 g (454 Ibs) 2.010 ml (68 02) 1.360 ml (46 0z) koncentrata 4549 2010 ml 1360 ml koncentratu
1 chyHT (454 1) 68 yHuuin (2010 mn) KoHueHTpaT — 46 yHuuit (1360 mn)
Ol el A = - e . . o Espro Inc esproinc
LoVl ilaw slasl clall Juol=all LOSE TEEBLATTER = dnte NNTONA NN Yy om n%1pnn mnd SYPANY CAJ VODA VYDATNOST CAJNILISTI VODA IZKORISTEK HERBATA LISCIASTA WODA WYDAJNOSC
FINCTOBOW YA BOOA TOTOBBI MPOJYKT \8/750 Fraser Bsé VX 3Y E1 esproinc
. . . ancouver, 5X 3Y3
198 Jo 1890 Jo 1600 ;5,0 Jo 7oz (198g) 640z (1,890ml) 1.600 ml (54 oz) Konzentrat 198 o 1,890 5'n 1,600 >N Yn 198 g (7 oz) 1890 ml (64 oz) 1600 ml (54 oz) koncentratu 198 g (7 oz) 1.890 ml (64 oz) 1.600 ml (54 oz) koncentrata 1989 1890 ml 1600 ml koncentratu 1844 377 7622 , @espro E espro.ca

7 yHuwmii (198 ) 64 yHuui (1890 mn) KoHueHTpaT — 54 yHuyum (1600 mn)




