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Witaj w Swiecie Presso!

Przy odrobinie wprawy bedziesz w stanie
sporzadzi¢ petng game napojow kawowych na
bazie espresso.

Nasza historia
Chcielismy stworzy¢ najprostsze z mozliwych
urzadzenie do przygotowywania espresso.

Kawa espresso istnieje juz od prawie wieku i
wymaga dwadch bardzo istotnych rzeczy w celu
wydobycia wspanialego aromatu: cisnienia oraz
wody 0 temperaturze okolo 90 stopni (kawa
zalana wrzacag woda bedzie miala gorzki smak).
Klasyczne zaparzacze stosowane na kuchenkach
sg naprawde proste w obstudze, jednak nie
spetniajg tych dwaoch wymogow.

Wyszlismy z zalozenia, ze nie moze by¢ nic
prostszego od wykorzystania goracej wody |
uzycia dzwigni w celu uzyskania cisnienia.

Wykonalismy wiele prototypdw i uzyskalismy
rozwigzanie, ktére w prosty sposob pozwala na
uzyskanie znakomitej kawy. Chcielismy przy tym,
aby parzenie kawy miato w sobie cos z rytuatu,
ktéry angazuje i daje duzo satysfakcijl.

Postanowilismy rowniez stworzy¢ cos, co jest
bezpieczne dla srodowiska, uzywajac przy tym
materialow, ktore beda trwale i jednoczesnie beda
mogly by¢ odzyskane podczas recyklingu.

Kawa

Jestesmy zwolennikami poprawnego parzenia
kawy, zgodnie z prawami przygotowywania
espresso ustanowionymi przez Dr llly oraz innych
w plerwszej potowie XX wieku.

Stworzylismy Presso gléwnie do parzenia
podwojnego espresso, gdyz pojedyncze
pozostawlia wrazenie niedosytu.

Jesli naprawde zaangazujesz sie w parzenie

kawy, bedziesz uzywat kawy ziarmistej i mielit ja
wedle potrzeby. Swiezo zmielona kawa bedzie
miata ograniczony kontakt ze swoim najwigkszym
wrogiem - powietrzem. Podczas, gdy jest ono
niezbedne do zycia, zarazem jest niekorzystne

dla produktow spozywczych, w tym kawy. Przed
zakupem mielonej kawy, upewnij sie iz opakowanie
jest prozniowo pakowane, a kawa zmielona
odpowiednio do espresso, za grubo zmielona nie
zapewni odpowiedniego cisnienia potrzebnego do
uzyskania znakomitego espresso.

Zachecamy Cie do eksperymentow z Presso, bys
zawsze przyrzadzat kawe, ktdra Tobie najbardziej
odpowiada.

Zanim jednak zaczniesz, proponujemy bys
skorzystat z naszych wskazowek.,

Trzy rzeczy, o jakich nie mozemy zapomniec:

1. Uzywaj kawy zmielonej specjalnie do espresso.
2. W momencie napetniania goragcg woda ramiona
musza by¢ skierowane ku dofowi.

3. Rozgrzej urzadzenie przed jego uzyciem.



Podwdéjne espresso
Zacznij od zagotowania w czajniku Swiezej wody.

Umies¢ zmielong
kawe w filtrze |
delikatnie ubij jg,
uzywajac odwrotnej
strony naszej miarki.
Nastepnie umiesc
filtr w glownej czesci
Presso i zacisnij go,
przekrecajgc zgodnie
z ruchem wskazowek
zegara.

Wskazowki eksperta
Rozgrzej mocno filtr, zanim napetnisz go kawa.
Odpowiednie zmielenie kawy daje lepsze efekty.

Umies¢ odpowiednig
filizanke pod filtrem

i nalej goracej wody
do poziomu gomej
kreski. Nalezy przy
tym pamietac, by
ramiona pozostawaly
skierowane ku
dotowi. Nastepnie
delikatnie je unies.

Wskazowki eksperta

Wlej wode ponad miarke, zeby zwigkszy¢ jej
cisnienie przy wyciskaniu. Przed opuszczeniem
ramion zrob kilkusekundowa przerwe w celu
przesaczenia sie wody.

Teraz powoli obnizaj
ramiona, mocno je
Sciskajgc. Powinienes
czu¢ coraz wigkszy
opdr, spowodowany
przez wytwarzajgce
sie cisnienie. Przerwij
Sciskanie ramion, gdy
ilos¢ kawy odpowiada
podwodjnemu
espresso.

Resztke pozostatej kawy zlej do drugigj filizanki, a
nastepnie wylej.

Wskazoéwki eksperta
Przygotowanie kawy powinno zaja¢ okoto 25
sekund.

Pojedyncze espresso

Po obiedzie idealnym
rozwigzaniem jest zaparzenie
dwaoch pojedynczych
espresso za jednym razem.
By to zrobi¢, zatéz na filtr
przystawke, pamietajgc
jednoczesnie o umieszczeniu
pod nig dwach filizanek.

Cappuccino i latte

Teraz, gdy posiadasz podstawowg wiedze o
Presso, mozesz dodawac do kawy spienione
mleko w celu eksperymentowania z cappuccino i
latte.

Wskazowki eksperta
Tradycyjnie to mleko dodawane jest do kawy, lecz
my, sugerujemy, by zrobi¢ to odwrotnie.

Przed spienieniem podgrze;

mleko, jest to réwniez najlepszy
moment na postodzenie przysziego
cappuccino.

Trzymajgc spieniacz ttokiem do
gory, widz go do filizanki z mocno
cieplym, acz nie wrzacym mlekiem.

Poruszaj tlokiem spieniacza,
nasycajac mleko
powietrzem. Piana urosnie
dosyc¢ szybko. Teraz powoli
wyjmij spieniacz, podstaw
flizanke pod Presso |
wycisnij podwojng porcie
espresso prosto do mleka.
Mmm pychal

Czyszczenie

W celu wyczyszczenia Presso wykre¢ po prostu
filtr, przekrecajac go w prawo. Nastepnie wytrzgsnij
kawowe fusy oraz wyptucz sam filtr. Od czasu do
Czasu umyj cate Presso wodag z detergentem, lecz
nie myj go w zmywarce!



