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KTOI1SET “Slow coffee”
Set per Slow coffee

“Macinare chicchi freschi e preparare il caffe
per te o per le persone a cui tieni & una cosa
semplice ed é un ottimo modo per iniziare
la giornata”.

Questo particolare set per la preparazione
dello Slow coffee & stato disegnato da Keiji
Takeuchinel 2023.

1l set & composto da un macinacaffé rea-
lizzato in acciaio inossidabile 18/10 (A),

da una caraffa in vetro pirofilo (B), da un
portafiltro con manico in porcellana (C) e
un filtro in rete in acciaio inossidabile 18/10

(D) (fig. 1).
Avvertenze

¢ Questo prodotto & stato realizzato esclu-
sivamente per preparare e servire caffé
caldo.

¢ La caraffanon & idonea per I'uso nel
forno, nel microonde o per riscaldare le
bevande su qualsiasi fonte di calore.
Non mettere la caraffa vicino a fiamme
libere.

¢ Potendo contenere bevande bollenti,
evitare ai bambini di utilizzare la caraffa
se non sotto la supervisione di un adulto.
Per lo stesso motivo, non bere mai diretta-
mente dalla caraffa.

® Prestare attenzione a non scottarvi
quando toccate le parti che possono
essere calde come il portafiltro e il filtro.
Utilizzare sempre il manico per spostare
la caraffa e per togliere il portafiltro.

¢ Non mettere la caraffa nel congelatore
per raffreddare.

e Maneggiare con cura la caraffa per evitare
urti o cadute accidentali, a seguito dei
quali il vetro potrebbe rompersi. In caso
di rottura prestare attenzione e utilizzare
guanti di protezione per eliminare le parti
rotte.

Prima dell’'uso

Dopo aver tolto tutti i componenti del

set dall'imballaggio, controllare che siano
integri.

Prima dell’uso lavare la caraffa in vetro,

il portafiltro e il filtro con acqua calda e

un detergente per stoviglie e risciacquare
abbondantemente.

Asciugare con un panno morbido.

Pulire esternamente il macinacaffé solo con
un panno umido.

fig.2A

Il macinacaffe

Regolazione della macinatura e uso.

La regolazione della macinatura del caffe
puo variare leggermente a seconda del tipo
di miscela adoperata e dal gusto personale.
L'aroma del caffé & contenuto negli oli
essenziali che, estremamente volatili, si
perdono durante le operazioni di macina-
tura e tostatura. Ecco perché, per ottenere
un buon caffé, i chicchi dovrebbero essere
macinati appena prima di utilizzarli.

Per impostare il tipo di macinatura utilizza-
re larotella di regolazione posizionata sotto
al corpo superiore del macinacaffe.
Sollevare il corpo superiore dal contenitore
inferiore (fig. 2A).

Tenere ferma la manovella con la mano.
Girare la rotella in senso orario per una
macinatura piti fine e in senso antiorario per
aumentare il tipo di macinatura (fig. 2B).
Riposizionare poi le due parti del corpo del
macinacaffé una sopra all’altra (fig. 2C).
Per inserire il caffé in grani nel macinacaffe
togliere la manovella con pomolo e sollevare
il coperchio appoggiato sul corpo superiore
del macinacaffe (fig. 3A).

Inserire il caffeé in grani, riposizionare il
coperchio sul corpo superiore e poi la
manovella.

Tenere il macinacaffé con una mano e con
I'altra girare la manovella in senso orario per
macinare il caffe (fig. 3B).

1l caffé macinato viene raccolto nel conteni-
tore inferiore ed & pronto all'uso.

Per prendere il caff¢, sollevare il corpo su-
periore del macinacaffé dalla parte inferiore
(fg.3C).

La capacita del macinacaffé ¢ dicirca 20 g
di caffé in grani sufficiente per preparare

1 mug di caffe.

Come preparare lo Slow coffee

Mettere a bollire 'acqua. Posizionare il
portafiltro sulla caraffa in vetro e appog-
giare all'interno il filtro in acciaio (fig. 4A),
mettere tutto il caffé appena macinato (fig.
4B) e versarci sopra con un movimento
lento e circolare I'acqua bollente (fig. 4C) di
modo che 'acqua bagni la polvere di caffe,
I'attraversi e ne assorba tutto I’aroma.

Le dosi consigliate per 2 tazze di un ottimo
Slow coffee sono:
- acqua bollente circa 600 ml

- caffé macinato circa 40 g (2 cicli di maci-
natura di caffe).

Dopo aver versato sulla polvere di caffe
tutta I'acqua, aspettate che sia passata
attraverso la polvere di caffé e poi sollevate
il portafiltro con il filtro.

Poiché queste parti sono molto calde utiliz-
zate sempre il manico del portafiltro.

1l caffé puo ora essere versato nelle tazze.

& fig. 3B

Qualora voleste fare un solo caffe le dosi
consigliate per 1 sola tazza sono:
- acqua bollente 300 ml

- caffé macinato 20 g (1 solo ciclo di macina-
tura di caffe).

Il portafiltro con il filtro puo anche essere
appoggiato direttamente sul bordo di una
capiente mug (fig. 5).

La procedura per la preparazione del caffe
& sempre la stessa.

Versate sul caffé macinato 'acqua bollente
e attendete che tutta I’acqua sia passata
attraverso la polvere di caffe.

Pulizia e manutenzione

La caraffa, il portafiltro e il filtro possono
essere lavati a mano con acqua calda e deter-
sivo per stoviglie e possono essere lavati in
lavastoviglie.

Se, dopo qualche tempo il caffé dovesse
ostruire i micro fori del filtro, vi suggeriamo
dilasciarlo a bagno per qualche minuto in
acqua calda e detergente per stoviglie e poi
sciacquarlo abbondantemente.

Lasciarlo asciugare all’aria aperta.

11 filtro & un componente delicato, prestare
attenzione a non schiacciarlo perché si puo
danneggiare.

Macinacaffé: il corpo esterno deve essere
pulito SOLO con un panno morbido per
togliere eventuali residui di polvere di caffe.
Sconsigliamo di lavare il macinacaffe sotto
acqua corrente e di metterlo in lavastoviglie.

KTO1SET “Slow coffee”
Slow coffee set

“As simple as grinding fresh beans and mak-
ing coffee for yourself or for people you care
for is a great way to start a day”.

This special set for preparing Slow coffee
was designed by Keiji Takeuchi in 2023.
The set consists of an 18/10 stainless steel
coffee grinder (A), a heat-resistant glass jug
(B), a filter holder with handle in porcelain
(C) and an 18/10 stainless steel net filter
(D) (fig. 1).

Warnings

¢ This product was designed exclusively for
preparing and serving hot coffee.

¢ The jug must not be used in the oven, the
microwave or for heating beverages on
any heat source.
Do not place the jug near a naked flame.

fig.3C

fig. 4A

® Asit may contain boiling hot beverages,
do not allow children to use the jug unless
supervised by an adult. For the same
reason, never drink directly from the jug.

e Be careful NOT to burn/scald yourself
when touching the parts that may be hot,
such as the filter holder or the filter.
Always carry the jug by the handle, and
hold the handle when removing the filter
holder.

¢ Do not put the jug in the freezer to cool it.

¢ Handle the jug with care to avoid acciden-
tally knocking or dropping it, as this may
cause the glass to break. If broken, take
care and use protective gloves to remove
the broken parts.

Before use

Having removed all the parts of the set from
the packaging, check that they are intact.
Before using, wash the glass jug, the filter
holder and the filter with hot water and
washing-up liquid, then rinse in plenty of
water.

Dry them with a soft cloth.

Clean the outside of the coffee mill with a
damp cloth.

The coffee grinder

Adjusting the grinding level and use.

The coffee grinding adjustment may vary
slightly depending on the type of blend used
and personal taste.

The coffee aroma is contained in its essential
oils which are extremely volatile and can be
lost during grinding and roasting.

This is why a good coffee should be made
with beans ground just before use.

To set the grinding level, use the adjustment
wheel beneath the upper body of the coffee
grinder.

Lift the upper body from the lower contain-
er (fig. 2A).

Hold the handle firmly with your hand.
Turn the wheel clockwise for finer grinding
and anti-clockwise for coarser grinding
(hg.2B).

Then replace the top part of the coffee
grinder body on the bottom part (fig. 2C).
To place the coffee beans in the coffee
grinder, remove the handle with the knob
and lift the cover resting on the upper body
of the coffee grinder (fig. 3A).

Insert the coffee beans, replace the cover on
the upper body and then the handle.

Hold the coffee grinder in one hand and
with the other turn the handle clockwise to
grind the coffee (fig. 3B).

The ground coffee is collected in the bottom
container and is ready for use.

To take the coffee, lift the upper body of the
coffee grinder from the lower part (fig. 3C).

The coffee grinder capacity is approx. 20 g
of coffee beans, enough to make 1 mug of
coffee.

How to prepare Slow coffee

Boil the water. Place the filter holder on the
glass jug and rest the steel filter (fig. 4A) on
it; place all the freshly ground coffee (fig.
4B) in it and, using slow, circular move-
ments, pour over the boiling water (fig. 4C)
so that the water wets all the coffee powder,
runs through it and absorbs all the aroma.

The recommended doses for 2 cups of
excellent Slow coffee are:
- boiling water, approx. 600 ml

- ground coffee, approx. 40 g (2 coffee
grinding cycles).

Having poured all the water on the coffee
powder, wait for it to pass through the cof-
fee powder and then lift off the filter holder
and filter.

These parts are very hot; always grip by the
filter holder handle.

Now pour the coffee into the cups.

If you wish to make only one coffee, the
recommended doses for 1 cup are:
- boiling water 300 ml

- ground coffee, 20 g (only 1 coffee grinding
cycle).

The filter holder and filter can be rested
directly on the edge of a large mug (fig. 5).
The coffee preparation procedure is the
same.

Pour the boiling water onto the ground cof-
fee and wait for all the water to pass through
the coffee powder.

Cleaning and maintenance

The jug, filter holder and filter can be
washed by hand with hot water and wash-
ing-up liquid, or in the dishwasher.

If after a while the coffee clogs the mi-
cro-holes in the filter, we suggest you leave it
to soak in hot soapy water for a few minutes
and then rinse it thoroughly.

Leave to dry in the open air.

The filter is a delicate component. Take
great care not to crush it since it may be
damaged.

Grinder: the external coffee grinder body
should ONLY be cleaned with a damp cloth
to remove any coffee powder residues.

Do not wash the grinder under running
water or in the dishwasher.

«Moudre des grains frais et préparer le café
pour vous-méme et pour les personnes que
vous aimez est une chose simple et une
excellente fagcon de commencer la journée ».

Ce kit particulier pour la préparation du
Slow coffee a été dessiné par Keiji Takeuchi
en 2023.

Le kit comprend un moulin a café fabriqué
en acier inoxydable 18/10 (A), une carafe
en verre borosilicate (B), un porte-filtre
avec poignée en porcelaine (C) et un filtre a
treillis en acier inoxydable 18/10

(D) (fig. 1).
Avertissements

¢ Ce produita été congu exclusivement
pour préparer et servir du café chaud.

o La carafe n’est pas prévue pour étre utili-
sée dans le four, le micro-ondes ou pour
réchauffer des boissons sur n’importe
quelle source de chaleur.

Ne pas approcher la carafe de flammes
vives.

e Etant donné que la carafe peut contenir
des boissons bouillantes, éviter que les
enfants ne |'utilisent sans la supervision
d’un adulte.

Pour cette méme raison, ne jamais boire
directement de la carafe.

¢ Faire attention a ne pas se briiler en
touchant des éléments susceptibles d’étre
chauds comme le porte-filtre et le filtre.
Toujours utiliser la poignée pour déplacer
la carafe et pour retirer le porte-filtre.

¢ Ne pas mettre la carafe au congélateur
pour la refroidir.

e Manipuler la carafe avec soin pour éviter
les chocs ou les chutes accidentelles
susceptibles de provoquer la rupture du
verre. En cas de rupture, faire attention
et utiliser des gants de protection pour
éliminer les morceaux cassés.

Avant 'utilisation

Apres avoir sorti tous les composants du kit
de I’emballage, vérifier qu'ils sont en parfait
état. Avant I'utilisation, laver la carafe en
verre, le porte-filtre et le filtre avec de 'eau
chaude et un liquide vaisselle, puis rincer
abondamment.

Les sécher avec un chiffon doux.

Ne nettoyer I'extérieur du moulin a café
qu’avec un chiffon humide.

Le moulin a café

Réglage de la moulure et utilisation.

Le réglage de la moulure du café peut varier
légérement en fonction du type de mélange
utilisé et du gofit personnel.

L'aréme du café est contenu dans les huiles
essentielles qui se perdent lors des opéra-
tions de mouture et de torréfaction parce
qu’elles sont trés volatiles.

C’est pourquoi, pour obtenir un bon café,
les grains devraient étre moulus juste avant
de les utiliser.

Pour régler le type de mouture, utiliser

la molette de réglage située sous le corps
supérieur du moulin a café.

Soulever le corps supérieur du conteneur
inférieur (fig. 2A).

Maintenir la manivelle immobile avec la
main.

Tourner la molette dans le sens des aiguilles
d’une montre pour une mouture plus fine et
dans le sens inverse pour augmenter le type
de mouture (fig. 2B).

Replacer ensuite les deux parties du corps
dumoulin a café I'une au-dessus de I'autre

couvercle sur le corps supérieur et puis la
manivelle.

Tenir le moulin a café d’une main et de
'autre, faire tourner la manivelle dans

le sens des aiguilles d’une montre pour
moudre le café (fig. 3B).

Le café moulu est recueilli dans le conteneur
inférieur et est prét a l'emploi.

Pour prendre le café, soulever le corps supé-
rieur du moulin a café pour le séparer de la
partie inférieure (fig. 3C).

Le moulin a café a une capacité de 20 g
environ de café en grains, ce qui permet de
préparer 1 mug de café.

Comment préparer le Slow coffee

Faire bouillir de I’eau. Placer le porte-filtre
sur la carafe en verre, y déposer le filtre en
acier (fig. 4A), le remplir avec tout le café
qui vient d’étre moulu (fig. 4B), puis, d’'un
mouvement lent et circulaire, verser dessus
I'eau bouillante (fig. 4C) de fagon que 'eau
mouille le café en poudre, le traverse et
absorbe tout son aréme.

Les doses conseillées pour 2 tasses d'un
excellent Slow coffee sont :
- eau bouillante environ 600 ml

- café moulu environ 40 g (2 cycles de mou-
ture de café).

Apreés avoir versé toute I’eau sur le café en
poudre, attendre que I’eau soit passée a
travers le café en poudre, puis soulever le
porte-filtre avec le filtre.

Etant donné que ces éléments sont trés
chauds, toujours utiliser la poignée du
porte-filtre.

Il est a présent possible de verser le café dans
les tasses.

Pour faire un seul café, les doses conseillées
pour 1 seule tasse sont :
- eau bouillante 300 ml

- café moulu 20 g (1 seul cycle de mouture
de café).

1l est également possible de déposer le
porte-filtre avec le filtre directement sur le
bord d’un grand mug (fig. 5).

La procédure de préparation du café reste
la méme.

Verser I’eau bouillante sur le café moulu et
attendre que toute I’eau soit passée a travers
le café en poudre.

Nettoyage et entretien

Il est possible de laver la carafe, le porte-
filtre et le filtre 4 la main avec de I'eau
chaude et du liquide vaisselle ou bien en
lave-vaisselle.

Si, aprés quelque temps, le café devait
boucher les micro trous du filtre, nous vous
conseillons de le faire tremper pendant
quelques minutes dans de I'’eau chaude

et duliquide vaisselle et puis de le rincer
abondamment.

Le laisser sécher a Iair libre.

Le filtre est un composant délicat, veiller &
ne pas |'écraser pour ne pas I'endommager.
Moulin a café : le corps extérieur du moulin
a café doit étre nettoyé¢ UNIQUEMENT
avec un chiffon doux pour éliminer les
résidus éventuels de café en poudre.

Nous déconseillons de le laver le moulin a
café sous |’eau courante ou de le mettre en
lave-vaisselle.
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KTO1SET “Slow coffee”
Set fiir Slow coffee

“Frische Kaffeebohnen zu mahlen und den
Kaffee fiir sich oder Ihre Lieben zuzuberei-
ten ist einfach und genau das Richtige, um
den Tag frohen Mutes zu beginnen”.

Dieses besondere Set fiir die Zubereitung
des Slow coffee wurde von Keiji Takeuchi
im Jahr 2023 entworfen.

Das Set besteht aus einer Kaffeemiihle

aus Edelstahl 18/10 (A), einer Kanne aus
feuerfestem Glas (B), einem Siebtriger mit
Griff aus Porzellan (C) und einem Filter aus
Edelstahlnetz 18/10 (D) (Abb. 1).

Hinweise

¢ Dieses Produkt ist ausschliefilich dafiir
bestimmt, um heif3en Kaffee zuzuberei-
ten und zu servieren.

¢ Die Kanne ist nicht fiir die Verwendung
im Ofen, in der Mikrowelle oder zum
Erhitzen von Getrinken aufjeder beliebi-
gen Wirmequelle geeignet.
Stellen Sie die Kanne nicht in der Nihe
von offenen Flammen auf.

¢ Da die Kanne heif’e Getriinke enthalten
kann, darf sie nicht von Kindern verwen-
det werden, es sei denn unter Aufsicht
eines Erwachsenen.
Aus demselben Grund darf nicht direkt
aus der Kanne getrunken werden.

o Achten Sie darauf; sich nicht zu verbren-
nen, wenn Sie die heifsen Teile wie den
Siebtriger und den Filter beriihren.
Verwenden Sie immer den Griff, um die
Kanne zu versetzen und den Siebtriger
herauszunehmen.

e Kiihlen Sie die Kanne nicht im Gefrier-
schrank.

¢ Gehen Sie vorsichtig mit der Kanne um,
um versehentliche Stéf8e oder ein Herun-
terfallen zu verhindern, da dadurch das
Glas zerbrechen konnte. Bei einem Bruch
ist vorsichtig vorzugehen und es miissen
Schutzhandschuhe getragen werden, um
die zerbrochenen Teile zu beseitigen.

Vor dem Gebrauch

Nach Herausnehmen aller Bestandteile des
Sets aus der Verpackung sind diese auf ihre
Unversehrtheit zu kontrollieren.

Vor der Verwendung spiilen Sie die Glas-
kanne, den Siebtriger und den Filter mit
warmem Wasser und Sptilmittel und spiilen
Sie sie reichlich ab.

fig.2A & fig. 3B

Trocknen Sie sie mit einem weichen Tuch ab.
Reinigen Sie die Au3enflichen der Kaffee-
miihle nur mit einem feuchten Tuch.

Die Kaffeemiihlen

Einstellung des Mahlgrads und Verwen-
dung.

Die Einstellung des Mahlgrads des Kaffees
kann je nach Art der verwendeten Mischung
und persénlichem Geschmack leicht
variieren.

Das Kaffeearoma ist in den dtherischen
Olen enthalten, die aufgrund ihrer fliich-
tigen Natur wihrend dem Mahlen und
Rosten verfliegen.

Und aus diesem Grund sollten die Kaffee-
bohnen erst kurz vor der Zubereitung des
Kaffees gemahlen werden, um einen kost-
lichen Kaffee zu erhalten.

Zum Einstellen des Mahlgrads verwenden
Sie das Einstellridchen unter dem oberen
Korpus der Kaffeemdihle.

Heben Sie den oberen Korpus vom unteren
Behilter an (Abb. 2A).

Halten Sie die Kurbel mit der Hand fest.
Drehen Sie das Ridchen im Uhrzeigersinn
fiir einen feineren Mahlgrad und gegen den
Uhrzeigersinn, um den Mahlgrad zu er-
hohen (Abb. 2B).

Legen Sie beide Teile des Korpus der Kaffee-
miihle itbereinander (Abb. 2C).

Zum Einfiigen der Bohnen in die Kaffee-
mithle entnehmen Sie die Kurbel mit Knopf
und heben Sie den auf dem oberen Korpus
der Kaffeemiihle aufliegenden Deckel an
(Abb.3A).

Geben Sie die Kaffeebohnen ein und posi-
tionieren Sie den Deckel auf dem oberen
Korpus und dann die Kurbel.

Halten Sie die Kaffeemtihle mit einer Hand
fest und drehen Sie die Kurbel mit der ande-
ren Hand im Uhrzeigersinn, um den Kaffee
zu mahlen (Abb. 3B).

Der gemahlene Kaffee wird in einem unteren
Behilter aufgefangen und ist bereit fiir die
Zubereitung. Fiir die Entnahme des Kaffees
heben Sie den oberen Korpus der Kaffee-
miihle vom unteren Teil an (Abb. 3C).

Die Kaffeemiihle fasst rund 20 g an Kaffee-
bohnen, die fiir die Zubereitung von 1 Kaf-
fee-Mug reichen.

Zubereitung des Slow coffee

Bringen Sie Wasser zum Kochen.
Positionieren Sie den Siebtriger auf der
Glaskanne und legen Sie den Edelstahl-
filter ein (Abb. 4A), geben Sie den soeben
gemahlenen Kaffee hinein (Abb. 4B) und
gieflen Sie das kochende Wasser mit einer
langsamen und kreisenden Bewegung
darauf (Abb. 4C), damit das Wasser das
Kaffeepulver benisst, es durchdringt und
sein unverkennbares Aroma aufnimmt.

Die empfohlenen Dosen fiir 2 Tassen kost-
lichen Slow coffee sind:
- etwa 600 ml kochendes Wasser

- etwa 40 g gemahlener Kaffee (2 Kaffee-
Mahlzyklen).

Nachdem Sie das gesamte Wasser auf das
Kaffeepulver gegossen haben, warten Sie ab,
dass es durch das Kaffeepulver gedrungen
ist, und heben Sie dann den Siebtriger mit
dem Filter an.

Da diese Teile sehr heif3 sind, verwenden
Sie immer den Griff des Siebtrigers.

Nun kann der Kaffee in die Tassen gegossen
werden.

Wenn Sie nur einen Kaffee zubereiten
mochten, nehmen Sie die empfohlenen.

Dosen fiir 1 Tasse:
- 300 ml kochendes Wasser

- 20 g gemahlener Kaffee (1 Kaffee-Mahl-
zyklus).

Der Siebtriger mit dem Filter kann auch
direkt auf den Rand eines grofRen Mugs auf-
gelegt werden (Abb. 5).

Das Verfahren fiir die Zubereitung des
Kaffees istimmer dasselbe.

GiefSen Sie das kochende Wasser auf den
gemahlenen Kaffee und warten Sie ab, dass
das gesamte Wasser durch das Kaffeepulver
gedrungen ist.

Reinigung und Wartung

Die Kanne, der Siebtriger und der Filter
kénnen mit warmem Wasser und Spiilmittel
von Hand oder in der Spiilmaschine gespiilt
werden.

Falls der Kaffee nach einiger Zeit die Mikro-
16cher des Filters verstopft, empfehlen wir
Thnen, diesen einige Minuten lang in war-
mem Wasser und Spiilmittel einzutauchen
und dann griindlich abzuspiilen.

Lassen Sie ihn an der Luft trocknen.

Der Filter ist besonders empfindlich, zer-
driicken Sie ihn nicht, da er beschidigt
werden kann.

Kaffeemiihle: der externe Korpus der
Kaffeemiihle darf NUR mit einem weichen
Tuch gereinigt werden, um eventuelle
Riickstinde von Kaffeepulver zu entfernen.
Er sollte nicht unter laufendem Wasser ge-
waschen oder in die Spiilmaschine gegeben
werden.

KTO1SET “Slow coffee”
Juego para Slow coffee

“Moler granos frescos y preparar café para
ti o para tus seres queridos es facil de hacer

y una excelente manera de empezar el dia”.

Este caracteristico juego para la prepara-
cién del Slow coffee ha sido disefiado por
Keiji Takeuchi en 2023.

El juego consta de un molinillo de café de
acero inoxidable 18/10 (A), una jarra de
vidrio resistente al calor (B), un portafiltro
con asa de porcelana (C) y un filtro de ma-
lla de acero inoxidable 18/10 (D) (fig. 1).

Advertencias

e Este producto se ha realizado exclusiva-
mente para preparar y servir café caliente.

e Lajarrano es adecuada para su uso en
el horno, microondas o para calentar las
bebidas en ningtn tipo de fuente de calor.
No dejar la jarra cerca de llamas desnu-

das.

¢ Dado que puede contener bebidas
hirviendo, evitar que los nifios utilicen la
jarra sin la supervision de un adulto.
Por el mismo motivo, no beber nunca
directamente de la jarra.

e Tener cuidado de no quemarse al tocar
las partes calientes como el portafiltroy el
filtro.

Utilizar siempre el asa para manipular la
jarray para sacar el portafiltro.

* No poner la jarra en el congelador para
refrigerarla.

e Manipular la jarra con cuidado para
evitar golpes o caidas accidentales que
podrian provocar la rotura del vidrio. En
caso de rotura, prestar atencion y utilizar
guantes de proteccion para recoger las
piezas rotas.

Antes de utilizar

Después de haber sacado del embalaje to-
dos los componentes del juego, compruebe
que estén intactos.

Antes de usar, lave la jarra de vidrio, el
portafiltro y el filtro con agua caliente y un
detergente para vajilla y enjuague bien.
Seque con un pafio suave.

Limpie la parte exterior del molinillo de
café tnicamente con un pafio hamedo.

El molinillo de café

Regulacion de la molienda y uso.

La regulacion de la molienda del café pue-
de variar ligeramente dependiendo del tipo

de mezcla utilizada y de su gusto personal.
El aroma del café se encuentra en los acei-
tes esenciales que contiene los cuales, al ser
altamente volatiles, se pierden durante las
operaciones de molienda y tostado.

Es por eso por lo que, para obtener un
buen café, los granos se deben moler justo
antes de usarlos.

Para establecer el tipo de molienda, utilice
el anillo de regulacion situado debajo del
cuerpo superior del molinillo de café.
Separe el cuerpo superior del contenedor
inferior (fig. 2A).

Mantenga firme la manivela con una mano.
Gire el anillo de regulacién en sentido ho-
rario para obtener una molienda més fina

y en sentido antihorario para aumentar el
tipo de molienda (fig. 2B).

A continuacién, coloque las dos partes del
cuerpo del molinillo de café una encima de
la otra (fig. 2C).

Para introducir los granos de café en el mo-
linillo de café, quite la manivela con pomo
y levante la tapa apoyada sobre el cuerpo
superior del molinillo de café (fig. 3A).
Introduzca los granos de café, vuelva a
colocar la tapa sobre el cuerpo superior y, a
continuacién, la manivela.

Sujete el molinillo de café con una mano vy,
con la otra mano, gire la manivela en senti-
do horario para moler el café (fig. 3B).

El café molido se recoge en el contenedor
inferior y esta listo para usar.

Para retirar el café, levante el cuerpo supe-
rior del molinillo de café para separarlo de
la parte inferior (fig. 3C).

La capacidad del molinillo de café es de
aproximadamente 20 g de granos de café,
suficientes para preparar 1 taza grande
(mug) de café.

Coémo preparar el Slow coffee

Ponga a hervir el agua. Coloque el portafil-
tro en la jarra de vidrio y apoye en su inte-
rior el filtro de acero (fig. 4A), introduzca
todo el café recién molido (fig. 4B) y vierta
lentamente el agua hirviendo por encima
con un movimiento lento y circular (fig.
4C) de manera que el agua empape el café
en polvo, pase a través de él y absorba todo
su aroma.

Las dosis recomendadas para 2 tazas de
excelente café por goteo son:
- aprox. 600 ml de agua hirviendo

- aprox. 40 g de café molido (2 ciclos de
molienda).

Tras verter toda el agua sobre el café en
polvo, espere hasta que haya pasado a
través del café en polvo y luego levante el
portafiltro con el filtro.

Puesto que estas piezas estin muy calien-
tes, utilice siempre el asa del portafiltro.

Ahora ya se puede verter el café en las
tazas.

Si se desea preparar solo 1 taza de café,
estas son las dosis recomendadas:
- 300 ml de agua hirviendo

- 20 g de café molido (1 solo ciclo de mo-

lienda).

El portafiltro con el filtro también se puede
apoyar directamente sobre el borde de una
espaciosa taza/mug (fig. 5).

El procedimiento para la preparacion del
café es el mismo.

Vierta el agua caliente sobre el café molido
y espere hasta que toda el agua haya pasa-
do a través del café en polvo.

Limpieza y mantenimiento

La jarra, el portafiltro y el filtro se pueden
limpiar a mano con agua caliente y un
poco de detergente para vajilla, y se pue-
den lavar también en el lavavajillas.

Si trascurrido cierto tiempo, el café obs-
truye los microorificios del filtro, recomen-
damos dejarlo en remojo durante unos
minutos en agua caliente con detergente
para vajilla y luego enjuagarlo bien.

Déjelo secar al aire libre.

El filtro es un componente delicado; procu-
re no aplastarlo, ya que puede dafarse.
Molinillo de café: el cuerpo exterior del
molinillo de café debe limpiarse SOLO
con un pafio suave para eliminar los posi-
bles restos de café en polvo.

Se desaconseja lavarlo bajo un chorro de
agua corriente, asi como ponerlo en el
lavavajillas.

KTO1SET “Slow coffee”
Aq—a—kt—+tv

Bt e T2 o AP R ADTdIc
aA—b—ZBENDLDIE, > INRETNEER
—HDIBRDHITTT 4,

20234E1211F T, Keiji Takeuchin®

FHL Y LA —a—E—ART vty T
7,

£y F% 18- 102 F v LABla—e— /54
Z'— (A i EH 7 28 a—e — Ry b (B), Mg
B> P Ea—t—FY v, 98— (C),18-10
AFVLRB Ry 274 L5 —(D) (K1)

Iy
3
HE

o AN By ba—b—2inTHRET S
HNDZDIESN b DTT,

e A—t—RyMIA—TUPELLYITD
R, B CIERRAY) % i 5 DIZI3iE
LTwEXEA,
a—t—Fy b2 KDZIXITHEPRNTL
7230,

o ZDa—t—FKy MIUZERDOIKAIH A -
TVBIERHYETDOT, BT 4
VEHERLWREZY,
BRI 851 KAD TN HE
HEX 2T &,

FICBIHC, a—t =Ry b S EERAY
2O Z M LRWLTE RN,

o RU9IR—P 74N Y= EDEIIC 58
s L E X, KR LBROEIITHELT
REZ,
a—t—xy FOBEIR Y v 85— ) 4
LIZiE bl PRI T3,

o 2—b—KyMI I AN THP S &
WTEZ N,

o A—kb—Ry FRMSTEDTFDEELED
LAWVES I Hid g LTl 72
WV,

HIABHINBREED DY £ T,
T U EEAETEZEML IR
LT L7 20 BRoTl 230,

ot 1125 | b aY i 0

2y PR SID L, T XTOEBMICHR
PN ERFER LT Z D,
CHERORNC AT AR Y b Ry — 7415
—%zh5 L s ARy XKFTwT
{7ZE,

PHOEPOAITIZP LRI,

a—b— I =S IATTIMIE SN
WIZFLTLEZ Y,

aA—k—=IF54 05—
o HPR S5 L s

I—b— DS H O T LUF
DR A DU Lo TE TR 28 4H8
HHET,
a—b—DFEDIF MO THIEIED E RIS
GENTED, THERHAOBICAbNTLE
WET, 2D/ FERL L a—Ee—ZiinsIc
N SIERNCE A2 2 EDIRY)ITT,
EHZIET2I2E. a— =7 F4 v —
FAED Ficdh 2 7Y v 25 —ZH LT
7230,

AR ZE THIESE» S LET (M2A),
ANYRLEFTEHPROEIHELET,
TYRAY — AT EREE DM,
g EHEHHL D 9 (XI2B),
PHet% SIS —D B IR EATLTE
¥ (®20),

A—b—FEIIAL VY= ANBIIE, /T
EDONVIEVENL T I4 07— FRIARIC N
WTWEEERS EIFET (K3A),
a—b—5% AN AN=ENY RV FAR A
WCHRLET,

K DFTY 548 —%lBR bIRFSTDOFT
NYRLVEELTa—e—EZ2#HZEET (X3B),
vz a—e = MilloBIRIED S, I
fifcEET,
a—e—2HOHTICE, 794 v — FAEK
ZTHIER» S/ LT (K3C),

P4 —DREIFH20gTT, 2hUF <
Hy 7 I D a—te =% o s mICHY
LET,

AR—2—Et—DEY fi

IKEEZEET, HTARY MR v =21
DT, ZOHIC ATV LAB T 4 V8 — 23 L
7 (M4A), 74 V7 =iz hoa—t
— k% AL (KM4B). B\ 2w - ) LU 2235
HEEANET (X4C), 29T BT 8
—E—BEEETEFICENZ LoD ) EWRIN
TEBLLIITRYET,

An—a—E =25 0jikt:

- YL 73535 £600m]

- A—E—H 1408 (7 74 > 5 — T2l
.

A—b—MICBHEES AN, B a—
E— Bzl 2 ETREL T, BESTAT
WL 725, 74NV — 2 I EE R vR—%
HLET,

NSO IBIER IS RIS D 5 DTN
DI T R Y v 8 — DI > TR LT
{728,

T a—b—2 Ay SIS LN TEET,

A—b—Z IR B DOH LR :

- Bl L 73635 £9300 ml

- A== f120g(7 74 >y —THHE 1N
i

TANEY =27 R) v =% REDD
<7y 7N EEEE Tl T AL TEE
3 (5),

ZoE b, a—t—DEYJHIZFALTY,
a—b =G ERITEE BT RTEE LT
B ETRLET,

BTANSGIR

Bl B D2 W Bl B ) P A 291 2 4l 53
N F5EREHAEAICT RO TEDIED,
BV OIS TP T 2 2 LD TRETT,

([ EDME L7248 T 74 VY —DHDEEE > T2 L
BRI RE 05 5B R
T LT TRTLEZ N,

Z D HRZIRSE TS,

TN — B T AL 58T
ZEBNZZEDHY EFTOT DK T
EBLTUER Y,

A== IR VF =KD ) — =71l
ZoPOAIDAREMHL, -7 a—t—#%2I
DT &,

B S ey AL /AL L A QY RE A ES LI ) M
X\,

KTO1SET “Slow coffee”
1EmnEE

“P B IR ER AR E M=
FEMMER AL B RNE, ARENS
XA BHB—RIE,

XMFFRBIELEH Keiji Takeuchi F2023
FERIATIEMHEEL T

ZEERNE— 18/10 RNEMAYMINEZ FF
EE2R(A). — M PIRIBEE (B). — MEFIRHY
FREIEHT (C) AR —1~18/10 REEMATIER
(D) (B 1),

B
« EFEmIAEEMARHRmEHS T,

* IRIRTRLE R IMNIERE. RPN ETE
AR E MR INAEI R,
KEERTEAN,

« ERERALGENERT, SR/ EM

BERREERERIR. HTFHEREZE,

BNEEERRETESERRIRENE

2o

AR, MIEEFMERETRSSHE

1o

E— R ERRIB TS A F ARz

EfifIE,

* IBSIIEIE RIS R ERHTISEN,

E s 5 7, ERREER T IOE

&,

BB RRIZIRMMEINGE . SRIEER

B, EEA P FERFIEER .

fERZA

BREFREEEMNEENLEESTH
T
ERIZ~mZ BB ARKIEBR TS
TEIRIEIE IRFARLIER, BA—RFRIR
BRHEET

WNHES B EE 2R BOSMEB R BEIE AR IR AR 1B

==
/80

e B ER
EREMNEE A9EEE S ANGER,
BREENMES BIEEE 5 TR IR R RIS A
EKELEA N A OB MEEE R E.

W ESNEEREZH, EREZTIE
EHEMEMM S AR EI 2R it
BXMEH, LEIEWHEE A 8EEFIH—
FREFRIINE,

B ERREERS L EPRERA T RIRE
PREEFHIA N
TEIREERS EFEM T AR B EH: (B 2A).
RFEEEREFR.

VAR §1 75 4% hifE 1346 =) e bt BE R 58
A,

LUSEET £ I T (sERA EE Rk B 4E (B 2B)o
SRR LT MEi s BRI (B
2C),

ARNHES EINRESE R, 5k AT
FRH

SRR RS FIEER(E 3A).
SIS EINREE RS, B BRI
FHIBERE F1Ro

B—RFEEMES, 5 —RFLURE 7
L BN sE FARSRER I (B 3B).
BRI SRR T AR FHA

I BNEY A,
JUBR IR , 18 MR EREREER EE SR B0 £
EB(E3C)o

HESRL AT ER20 2 RINEE, ZERER
HIH— D5 ERIHINEE,

EUIEpEE LD

RokEH. EMREERBE LS, B
THEPEMBENIEFT (B 4A), BINFRE N
FEGFRYMNNERS (B 4B) B M LS EBEN K
FIKLGRE S TUEN (B 4C), SNt ARk
g SN H IR KRB IE S,

TR ARERIEMMHEE AR ECEE A -
- £9600 ZFHHIHK
- £940 2FERIEREMMEHG (FREFRE) .

TR FHKEENE P FRHEKRyTeEL
MIHERD, AR IR BB EEER,

BT IR EN+22F, EitiF—#E
AR ANFImHTIZIE

MM EEFEINFRT

ERREHE R, BRI
- 300 ZFHa9HK
- 20 AFERIEREEMIMER) (FREE—EIENF) o

ERERIEM A R EE— RO
HEAF (B 5).
JRHINEEEY S BER AR Ao

B EENMD L EREMEKD TR
WM HRET o

Hm RS

TS AT AR BE AR AR F 5k
BN IE .
Bk —ER YA 2 IS EIEMBFL
B, BATENERESBERKPDH,
BERARREEH RS TS
BEBEERLRT

AR ZIEMA— BN A, Eit e
RIITENEE,

IMEEREE 2R A9 SMER R RELUSARIETETA R
BMNRIERS o

ARG EAKEHBIN AT A FE



