AEROPRESS KULLANIMI

Pistonu
ana hazneden
cikarin.

Filtre bagliginin

icine kagut filtreyi
yerlestirin ve sonra

ana haznenin
alt tarafina takin.

Ana haznenin
altina, kahveyi
yapmak istediginiz
fincani yerlestirin
ve 1 6lgl ince
o6gutulmis kahve
ekleyin.

Hafifce sallayarak
kahvenin seviyesini
duzlestirin.

Ana haznenin
tizerindeki @
seviyesine kadar
80°C ‘lik sicak
su ekleyin.

10 saniye
karistirin.

itici pistonu ana haznenin icine
yerlestirin ve 20 ile 60 saniye
arasinda ¢ok fazla gl¢
uygulamadan yavasga bastirin.

TARIFLER

Baslangigta 1 odlgek tepeleme espresso
veya 1.5 Olgek filtre kahve inceliginde
¢ekilmis kahve kullanin. Sonrasinda, daha
zengin bir tat isterseniz bu olglyu
arttirabilirsiniz. Su ve kahve miktarinin iki
veya U¢ katini kullanarak servis sayisini da
arttirabilirsiniz. Bir kisilik servisten fazlasi
icin, ince ¢ekilmis kahve kullaniniz.

En iyi kahve lezzeti icin 80°C su kullaniniz.
Cok hafif kavrulmus kahveler icinse 85°C
suyu deneyebilirsiniz.

Amerikan kahvesi: (2) seviyesine kadar
su doldurun. 10 saniye karistirin. Pistonu
yavasca bastirin. Sonra bardaginiza
toplam 225 ml olacak kadar sicak su
ekleyin.

Latte: (1) veya (1.5) seviyesine kadar su
doldurun. 10 saniye karistirin ve pistonu
nazikge bastirin. Sonrasinda toplam 225
ml olacak sekilde sut ekleyin.

Cappuccino: (1) veya (1.5) seviyesine
kadar su doldurun. 10 saniye karistirin ve
pistonu yavasca bastirin. Sonrasinda
bardaktaki kahve miktari kadar sit ekleyin.

Dilerseniz cappuccino ve lattenizin (izerine
sit képlgl ekleyebilirsiniz.

TEMIZLIK VE MUHAFAZA

Filtre bagligini ¢ikarin,
pistonu iterek,

kahve posasini atin
ve lastik ylzeyi
durulayin.

o
Onemli: Her zaman kahve posasini,
demleme igsleminin hemen sonrasinda atin.
(Evet kahve keyfinize baslamadan 6nce)
ve Aeropress'inizi piston tam olarak itiimis
sekilde muhafaza edin. Boylelikle piston,
sizdirmazlik 6zelligini gok daha uzun siire
koruyacaktir.



Ogiitme Ayari: Filtre Kahve veya espresso
inceliginde kahve kullanin. Espresso inceliginde
birden fazla 6l¢u kahve kullanildiginda, sabir ve
yetenegin yani sira, daha uzun bastirma suresi
de gerekir. Fakat kullaniciya daha zengin bir
demleme sunar.

Su Sicakhigi: Aeropress’i tecriibe edenler, orta ve
¢ok kavrulmus kahveler igin 80°C suyun en iyi
tadi verdiginde hemfikir oldular. Bununla birlikte
bazi kullanicilar az kavrulmus kahvelerle 85°C
suyu tercih ettiler.

Dogru sicaklikta suyu elde etme yontemleri:

Mikrodalga Firin: istediginiz miktardaki su ile
zaman ayarini degistirerek istediginiz 1si
derecesine ulasabilirsiniz.

Elektrikli Su Isiticisi: Isiticidaki suya termometre
batirin. Suyun kaynamaya baslamasindan sonra
istenen dereceye ulagsmadan 5°C dnce Isiticinizi
kapatin.

Bazi kullanicilar suyu tamamen kaynatip sonra
istenen dereceye kadar sogumasini beklemeyi
tercih ediyorlar. Fakat ufak bir su isiticisi igin
kaynama noktasindan 80°C ‘ye kadar
sogumasi 17 dakikayi bulabilir.

Sicak Su Muslugu: Eger mutfaginizda sicak su
muslugunuz varsa, sicakligi muhtemelen 80°C
dolaylarindadir. Once derecesini 6lgiip
sonrasinda gerekli ayarlamalari yapabilirsiniz.

Eger pistonu bastirmakta zorluk yasiyorsaniz:
Daha nazik ve daha uzun sirede bastirmayi
deneyin. Eger ¢cok kuvvetli bastirirsaniz, kahveyi
aniden sikistirarak akisi bloke edersiniz ve bunun
sonucunda demleme slresi artar. Eger nazikge
bastiriyor ve yine de ¢gok uzun zaman aliyorsa
biraz daha kalin 6gutilmis kahve kullanmayi
deneyin.

Neden daha fazla su ile demleme yapilmiyor?
Tabii ki yapilabilir, ancak tavsiye ettigimiz metotla
yapilan kahveden daha aci bir kahve tadi elde
edilir.

Aeropress ile ikram: Misafirleriniz gelmeden
Once espressoyu hazirlayin. Yemek sonrasi, 6nce
hazirladiginiz espresso ile Americano, Latte veya
Cappuccinolar yapabilirsiniz.

Kafein: Bagimsiz bir laboratuvarin
gergeklestirdigi testler, Aeropress ile demlenen
kahvenin kafein seviyesini, filtre kahvenin
seviyesine yakin oldugunu gdstermistir.

Asidite: Aeropress ile demlenen kahvenin
asidite orani, filtre kahve gibi damlama
yontemi ile yapilan kahvelerin beste biri,
French Press ile ile demlenen kahvelerin ise
dokuzda biri oranindadir. Yani Aeropress ile
hazirladiginiz kahve mideniz icin gok daha
iyidir.

Filtreleri Tekrar Kullanmak: Bir ok kullanici
filtreleri durulayarak tekrar kullanmayi tercih
ederler. Durulamadan sonra nemli filtreyi
stizgece koyun ve yerine yerlestirin. Boylelikle
filtreyi diiz bir konumda tutabilir ve bir sonraki
kullanima hazir hale getirebilirsiniz.

Yedek Pargalar igin Mira Gida'yi, 0216 580
8457 no'lu telefondan arayabilirsiniz.

Bulasik Makinesi: Eger isterseniz, bulagsik
makinenizin Ust rafinda yikayabilirsiniz fakat
buna hig gerek yoktur. Ana parcgay silerek
temizleyebilirsiniz. Piston kismini da akan bir
suyun altinda firga ile veya bir bez kullanarak
temizlemeniz mimkadndur.

Aeropress Giivenligi:

Higbir zaman lastigi gevsemis pistonu
bastirmayin. Eder sizdirmaz lastik kisim
tahris oldu veya yerinden oynadiysa, sicak su
sigramayla yaniklara sebebiyet verebilir. Yeni
bir sizdirmaz lastik parga siparis edin.

Higbir zaman ¢ok dar veya ¢ok hassas
bardak / fincan kullanmayin. Kullandiginiz
bardak veya fincanin saglamligindan emin
olun.

Higbir zaman gok kuvvetli bir sekilde
bastirmayin. Bu kirilmalara veya tagmalara
sebebiyet verebilir.

Garanti: Aeropress, kusurlu malzeme ve
iscilikten ortaya ¢cikan problemlere karsi, yetkili
satici sirket tarafindan, satin alma tarihinden
itibaren bir yil garantilidir. Litfen satis fisi veya
faturanizi saklayiniz.

Aeropress, Aerobie Inc. Palo Alto, California USA
tarafindan tescillenmistir.
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