A PLEASE READ

* NEVER force glass carafe open after brewing cycle finishes:
- Vacuum generated will make opening glass carafe difficult.
- Let sit for a few seconds for pressure to dissipate.

- Use stirring stick to break leftover coffee crust. This will help to
dissipate vacuum to easily open glass carafe. (See page 6).

e Do not use boiling water. Coffee is best brewed between 195°F
(91°C) and 205°F (96°C).

e When inserting VacOne into glass carafe make sure seal is not
distorted against the carafe or dislodged from body of VacOne.

e Push filter fully down from all sides to make sure it is secured
inside VacOne.

e Do not put VacOne in dishwasher. Do not microwave.

e There is no need to take out the filter for washing VacOne.

For a video demo or Customer E Pl-:n_E

Support please scan QR Code
with camera app or visit:
vac.coffee
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A POR FAVOR LEER

e NUNCA fuerce la apertura de la jarra de vidrio después de que
finalice el ciclo de preparacion:

- El vacio generado dificultard la apertura de la jarra de vidrio.
- Deje reposar unos segundos para que la presion se disipe.

- Use el palo de pldstico para romper la corteza de café restante.

Esto permitira abrir fdcilmente la jarra de vidrio. (Ver pg. 6).

e No use agua hirviendo. El café se prepara mejor entre 91°C y 96°C.

e Cuando inserte VacOne en la jarra de vidrio, asegurese que el sello
no se deforme contra la jarra ni se salga del cuerpo de VacOne.

e Empuije el filtro completamente hacia abajo desde todos los lados
para asegurarse de que esté plano dentro de la VacOne.

e No ponga la VacOne en el lavavaijillas. No ponga en el microondas.

e No es necesario sacar el filtro para lavar la VacOne.

Para ver una demostracién en
video o atencidn al cliente, esca-
nee el codigo QR con la apli-
cacion de la cdmara o visite:
vac.coffee
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A SI PREGA DI LEGGERE

e Non forzare MAI I'apertura della caraffa di vetro al termine del ciclo
di erogazione:

- Il vuoto generato rendera difficile I'apertura della caraffa di vetro.

- Lascia riposare per alcuni secondi affinché la pressione si dissolva.

- Usa un bastoncino per mescolare per rompere la crosta di caffé
rimanente. Cio contribuira a dissipare il vuoto per aprire facilmente
la caraffa di vetro. (Vedere pagina 6)

e Non usare acqua bollente. Il caffé viene preparato al meglio tra 91°C e
96°C.

e Quando si inserisce VacOne nella caraffa di vetro, assicurarsi che la
guarnizione non sia distorta contro la caraffa o staccata dal corpo di
VacOne.

e Spingere il filtro completamente verso il basso da tutti i lati per assicu-
rarsi che sia fissato all'interno di VacOne.

¢ Non mettere VacOne in lavastoviglie. Non microonde.

¢ Non & necessario rimuovere il filtro per lavare VacOne.

Per una dimostrazione video o per
['assistenza clienti, scansiona il
codice QR con I'app della foto-

camera o visita: vac.coffee
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1. Dissipate Vacuum:
Use stirring stick.

1. Disipar vacio:
Utilice agitador.
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1. Dissipare il vuoto:
Usa un bastoncino.
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2. To open: use
handle and thumb.

2. Para abrir: usar
mango y pulgar.
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2. Per aprire: utilizzare
manico e pollice.
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HOT COFFEE

1. Secure Filter — Pour 4 scoops (259) fine-medium ground coffee.

2. Add hot water (91°C - 96°C) to middle line (350ml) for normal strength,
bottom (300ml) for strong, or top line (400ml) for lighter coffee.

3. Stir coffee so it falls to the bottom and press button after 1 minute
brew time, counted from first pour of water.

4. Use stirring stick to break coffee crust and dissipate vacuum in glass.

Tip: Use grind setting about 30-35% from finest setting in grinder.

COLD BREW

1. Secure Filter — Pour 5 scoops (329) finely ground coffee.
2. Fill to the bottom line (300ml) with room temperature water.

3. Stir coffee so it falls to the bottom and press button after 4 minute
brew time counted from first pour of water.

4. Use stirring stick to break coffee crust and dissipate vacuum in glass.

Tip: Use grind setting about 20-25% from finest setting in grinder.

X CAFE CALIENTE

1. Asegurar filtro — Vierta 4 cucharadas (25g) café molido fino-medio.

2. Agregue agua caliente (91°C - 96°C) hasta la linea media (350 ml) para una
concentracion normal, hasta la inferior (300 ml) para un café fuerte o hasta
la linea superior (400 ml) para un café mds ligero.

3. Revuelva el café para que caiga al fondo y presione el botén después de 1
minuto contado desde el primer vertido de agua.

4. Use el palo de pldstico para romper la corteza de café y liberar el vacio.

Consejo: Use la configuracion de molido aproximadamente al 30-35% de la
configuraciéon mds fina del molinillo.

COLD BREW

1. Asegurar Filtro — Vierta 5 cucharadas (32g) de café finamente molido.

2. Llene hasta la linea inferior (300 ml) con agua a temperatura ambiente.

3. Revuelva el café para que caiga al fondo y presione el botén después de 4
minutos contados desde el primer vertido de agua.

4. Use el palo de pldstico para romper la corteza de café y liberar el vacio.

Consejo: Use la configuracién de molido aproximadamente al 20-25% de la
configuracion mds fina del molinillo.
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@ CAFFE

1. Assicurare filtro — versare 4 misurini (25 g) di caffé macinato medio-fine.

2. Aggiungi acqua calda (91°C - 96°C) alla linea mediana (350 ml) per una
forza normale, inferiore (300 ml) per un caffe forte o linea superiore (400 ml)
per un caffé pil leggero.

Y Leggero (400ml)
&=

3. Mescolare il caffé in modo che cada sul fondo e premere il pulsante dopo 1
minuto di infusione contato dal primo getto d'acqua.

4. Usa un bastoncino per mescolare per rompere la crosta di caffé e dissipare il
vuoto nel bicchiere.

Suggerimento: utilizzare I'impostazione di macinatura di circa il 30-35%
rispetto all'impostazione piu fine nel macinino.

COLD BREW

1. Assicurare filtro — Versare 5 misurini (32g) di caffé macinato finemente.

2. Riempi fino alla linea inferiore (300 ml) con acqua a temperatura ambiente.

3. Mescolare il caffé in modo che cada sul fondo e premere il pulsante dopo 4
minuti di infusione contati dal primo getto d'acqua.

4. Usa un bastoncino per mescolare per rompere la crosta di caffe e dissipare il
vuoto nel bicchiere.

Suggerimento: utilizzare I'impostazione di macinatura a circa il 20-25% dall'im-

postazione piu fine nel macinino.
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Cold Brew Grind Setting

Fine Coarse

(Espresso) (French Press)

20%

Hot Coffee Grind Setting

Fine Coarse

(Espresso) (French Press)

30%
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