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Utilisation de la cafetiere bodum

bodum INSERTION DE L'EAU

: Ajoutez doucement de l'eau froide

Méthode d’extraction EXPRESSO il en humidifiant tout le café moulu

Normiltre ¢ mersenies 12 @ Cafetiére piston dans la cafetiere, Jusdq,u a la limite
recommandée.

Temps d'infusion 12-24H

Balance-Minuteur digitale

INGREDIENTS
? Moulin a café
\ /

@ U LR ERIR AN TS e ety =1 (sivous utilisez du café en grains)

() 700g (=700 ml) d'eau

L'INFUSION
Une fois le café humidifié avec l'eau, veillez
a mélanger le café et leau que dans un sens
pour ne pas perturber le début d’infusion. Une
fois bien remué, fermez votre mélange avec le

- - : ‘ =<2 couvercle uniquement. ATTENTION a ne pas
m 5 e 3 ajouter le piston... Laissez reposer entre 12 et
PREPARATION DE LA & '

24 heures pour infuser.

CAFETIERE
Dévissez le couvercle et
retirez le piston avec le

couvercleczfle(:;gf:eur de la 7 ASSEMBLAGE DE LA
) ' CAFETIERE
Aprés linfusion placez votre piston
dans la cafetiere et appuyez au
poids de la main jusqu’au fond de
la cafetiere. Une fois le café séparé
de son marc, appuyez sur la petite
languette de la Bodum, se trouvant
au-dessus de la poignée.

LA MOUTURE

Moulez votre café en grains a la
mouture plus ou moins épaisse. 2

Placez le café moulu dans le fond . D’EGUSTATION i .
de la‘cafétiére jusqu’au trait MAX, et A part, preparez votre tasse a cafe :
tassez doucement pour avoir une « EMEC:OUERNS glalgqns. Versez votre

montagne » de café homogeéne. — i café sans ouvrir le‘couvercle et
3 en laissant le piston au fond de la
cafetiére.




