Antes de empezar

Instrucciones de uso: Elaboracion de cerveza con la Flair PRO 2

f Uso del manometro

Preparacion del espresso

Preparar espresso a mano en una Flair es una mezcla de
ciencia y arte. Flair es como una herramienta manual;
seguira tus decisiones y acciones. El sabor y la espuma de
su espresso dependen sobre todo de la calidad y frescura
de los granos y de encontrar el tamafio de molido
adecuado.
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Utilice granos de café enteros:

Nunca utilice granos premolidos para el
espresso. Recomendamos utilizar granos
tostados en pocas semanas y molidos
inmediatamente antes de la preparacion.

Molinillo recomendado:

Utilice s6lo un molinillo de café de buena calidad para
espresso, que produce un molido mas uniforme que un
molinillo con cuchillas y le permite controlar el tamafio del
molido. Empiece moliendo el café uno o dos grados mds
grueso de lo normal para espresso, y le recomendamos
empezar con una tanda de 20 gramos. Cambiar de grano
de café puede requerir cambiar el tamafio del molido.

¢Como conseguir una buena espuma?
S6lo se puede conseguir espuma si el
espresso se prepara correctamente. Empiece
con una temperatura de infusion de entre 90-
95°C, aseglrese de que los granos estén
recién tostados y molidos, y experimente con
diferentes tamafios de molido y dosis. Puede
que necesites practica para obtener el
resultado adecuado. Recuerde que estamos a
su disposicion.
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#2 - Preparacion del grano

() Utilice siempre un molinillo de café que muela al menos 16 gramos de
granos de café recién tostados. (b) Coloque el embudo en la parte superior
del portafiltro y llénelo de granos de café recién molidos. (c) Apisone
ligeramente utilizando el tapdn de apisonado situado debajo. (d) Retire el
embudo y coloque el colador en la parte superior.
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#3 - Preparacion del cabezal de coccién

(a) Coloque el tapdn de precalentamiento en la parte inferior (lado de la
junta tdrica) de la botella y liénela de agua hervida. Deje reposar
durante al menos 30 segundos. (b) Vierta el agua de precalentamiento
de la bombona y retire el tapon de precalentamiento. (c) Coloque la
bombona encima del portafiltro.

tgti Qx lﬁl

#4 - Afadir agua para cocinar

(a) Afiada agua para cocinar (90 - 95 “C) sobre la parte superior del
cilindro. Llene hasta que el agua sea visible en el pozo. No llene en
exceso. (b) Coloque el vastago empujandolo dentro del pocillo. (c) Gire
|a varilla de medicion para que sea lo mds visible posible.
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#5 - Prepare su café con Flair

Coloque el cabezal de infusion en la Flair y baje la palanca de infusion.
Para preparar con boquilla, «encaje» la boquilla en la parte inferior del
portafiltro. El tiempo de infusion deberia ser de 35-45 segundos a una
presién de 6-9 BAR. Si no es asi, compruebe el molido y la dosificacion.

Elaboracion de cerveza con cafio
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Un espresso bien preparado con un Flair es una
combinacion del molido adecuado, la presion correctay el
tiempo de infusion adecuado. Todo empieza con la
molienda y la dosificacion, que crean la resistencia
necesaria para alcanzar la presion y el tiempo de infusién
deseados. Los «Flairistas» que dominan su técnica
prepararan de 6 a 9 BARs en entre 35-45 segundos.

La Flair PRO 2 incluye un manémetro que le ayudard a asegurarse de
que Su espresso siempre satisface sus necesidades.

No rompas tu Flair. No cruce nunca la zona «STOP -
ROTURA» de su calibrador.

Utilice la siguiente tabla para ayudarle con sus ajustes.
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Consejo 1: Calibre la molienda, la presién y el tiempo con granos baratos.

Consejo 2: Al calibrar, mantenga la dosis constante para limitar las variables.

Consejo 3: Humedezca previamente los posos de café con un vapor previo
tirando lentamente de la palanca hacia abajo hasta llegar a 2 BAR, y
manténgala quieta durante 5-10 segundos. A continuacién, continde con la
preparacién normal durante 35-45 segundos.



Solucion de problemas: Pongase
en contacto con nosotros

Para obtener mas informacion sobre la mejor manera
de utilizar Flair, incluidas demostraciones en video y
preguntas frecuentes, visitenos en linea en:

www.flairespresso.com/flair-pro2-tutorials

iQueremos que adores tu Flair! Nuestro equipo
estd listo para ayudarte con cualquier problema.
Si tiene algun problema, pdngase en contacto con
nosotros inmediatamente en:

https://flairespresso.com/contact

Para adquirir accesorios adicionales, piezas de
repuesto o actualizaciones, visite nuestra tienda
enlinea en la siguiente direccion:

www.flairespresso.com/

HANDCRAFTEDESPRESSO

Después de la elaboracion

Limpieza de su Flair

Limpiar la cafetera Flair es facil. Puede retirar los posos de
café usados de la Flair volcandolos sobre el lateral de la
papelera, o escurriéndolos con un cuchillo de cubiertos.

Después de retirar los posos de
café, enjuague todas las piezas de
preparacion en agua fria.

No es necesario utilizar jabon.
Puede afectar al sabor de su
espresso.
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No lave ninguna pieza del Flair en el lavavajillas.

Embalaje y almacenamiento de su Flair

Garantia limitada

La base de la prensa Flair, el cilindro de infusion y el piston de acero
inoxidable estan garantizados contra defectos de funcionamiento durante un
periodo de 5 afios a partir de la fecha de compra, siempre que se utilicen de
acuerdo con el manual de instrucciones. Las piezas que estan mds sujetas al
desgaste normal, como las juntas téricas, la rejilla de dispersién, los manguitos
de silicona, el vastago del piston y el portafiltro, estan garantizadas contra
defectos de material, disefio o fabricacién durante un periodo de 1 afio a
partir de la fecha de compra, aunque se espera que estos articulos duren mas
allé del periodo de garantia.

Para confirmar la validez del periodo de garantia es necesario presentar un
justificante de compra. La garantia sélo es valida si el producto y sus
componentes se utilizan de acuerdo con todas las instrucciones de uso. La
garantia no serd valida si el producto o sus componentes se modifican,
maltratan o utilizan indebidamente, se dafian por accidente, caida o
negligencia, o si alguna pieza se instala incorrectamente. El manémetro es
sensible a los golpes y debe permanecer siempre seco a la intemperie.

Péngase en contacto con el servicio de atencién al cliente si tiene alguna duda
sobre un posible defecto. Todas las reclamaciones por productos defectuosos
seran tratadas individualmente por nuestro equipo de atencion al cliente, que
le pedird que describa el problema, proporcione fotografias e indique la fecha
y el lugar de compra. Una vez confirmado el defecto, emitiremos una
autorizacién de devolucion de material (RMA) que deberd utilizar para
devolver el producto o la pieza defectuosa. El nimero de RMA debe estar
claramente escrito en el lateral de la caja de envio en la que devuelve el
producto. A menos que hayamos especificado lo contrario, el producto o las
piezas deben enviarse a portes pagados a nuestra direccién, no a la direccion
de latienda donde se compraron.

Intact Idea no ofrece ninguna otra garantia, expresa o implicita, y renuncia
expresamente a las garantias de comerciabilidad e idoneidad para un fin
determinado. La responsabilidad de Intact Idea en virtud de esta garantia se
limita a la reparacion o sustitucion de la(s) pieza(s) defectuosa(s), segtin
proceda. Intact Idea no serd responsable de ningdin dafio o lesion personal, ya
sea incidental o consecuente, ni de reclamaciones por tales dafios bajo
ninguna teorfa legal que pueda surgir del uso de este producto. Esta garantia
le otorga derechos legales especificos, y usted puede tener otros derechos,
que pueden variar de un estado a otro y de un pais a otro.
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