Przed rozpoczeciem

Instrukcje: Przygotowanie kawy za pomocg Flair PRO 2

f Korzystanie z manometru

Przygotowanie espresso!

Reczne parzenie espresso w ekspresie Flair to potaczenie
nauki i sztuki. Flair jest jak narzedzie reczne; bedzie podazac
1a Twoimi decyzjami i dziataniami. Smak i pianka espresso
7aleig w najwiekszym stopniu od jakosci i Swiezosci ziaren
oraz znalezienia odpowiedniego rozmiaru mielenia.
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Uiywaj catych ziaren kawy:

Nigdy nie uzywaj wstepnie zmielonych
ziaren  do  espresso.  Zalecamy
stosowanie ziaren wypalonych w ciggu
kilku tygodni i zmielonych bezposrednio
przed przygotowaniem.
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Do espresso uzywaj wytgcznie dobrej jakosci mtynka do
kawy, ktory zapewnia bardziej réwnomierne mielenie niz
mitynek z ostrzami i pozwala kontrolowal wielkosc
mielenia. Zacznij od zmielenia kawy o stopien lub dwa
grubiej niz zwykle do espresso i zalecamy rozpoczecie od
partii 20 gramow. Zmiana ziaren kawy moze wymagac
zmiany wielkosci mielenia.

Zalecany miynek:

Jak uzyskac dobra pianke?

Pianke moina uzyskaC tylko wtedy, gdy
espresso jest prawidtowo przygotowane.
Zacznij od temperatury parzenia miedzy 90-
95°C, upewnij sie, Ze ziarna s3 $wiezo palone i
zmielone oraz eksperymentuj z roznymi
wielkosciami mielenia i dawkami. Uzyskanie
whasciwego rezultatu moze wymagac praktyki.
Pamietaj, jestesmy tu dla Ciebie!
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#1- Przygotowanie Flair
(a) Widz stojak do podstawy i umiesc tacke ociekowa na podstawie. (b)
Zdemontuj growice zaparzajaca. (c) Przesun thok (cze$¢ wewnatrz growicy
7aparzajacej) na miejsce za pomocg kubka dozujgcego. Prawidtowo

wyregulowany ttok znajdzie sie naprzeciwko czerwonych o-ringéw
wewnatrz cylindra.

#2 - Przygotowanie ziaren

(a) Zawsze uiywaj mtynka do kawy, ktéry zmieli co najmniej 16 gramow
Swieio palonych ziaren kawy. (b) Przymocuj lejek do gornej czesc
portafiltra i napetnij go Swiezymi fusami kawy. (c) Lekko ubij za pomoca
ponizszej nasadki do ubijania. (d) Zdejmij lejek i umiesc sitko na gorze.
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#3 - Przygotowanie gtowicy zaparzajacej

(a) Umies¢ nasadke do podgrzewania na spodzie (od strony o-ringu)
butelki i napetnij ja przegotowang woda. Pozostaw na co najmniej 30
sekund. (b) Wylej wstepnie podgrzang wode z butli, zdejmij nasadke do
podgrzewania. (c) Umies¢ butle na gorze portafiltra.
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#4 - Dodawanie wody do gotowania

(a) Wlej wode do gotowania (90-95°C) przez gorng czesc cylindra.
Napetniaj do momentu, ai woda bedzie widoczna w studzience. Nie
przepetniac! (b) Zamocowac trzpien, wsuwajac go do otworu. (c)
0Obro¢ bagnet tak, aby byt jak najbardziej widoczny.
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#5 - Przygotowanie kawy za pomocg ekspresu Flair
Umies¢ gtowice zaparzajgca na ekspresie Flair i opus¢ diwignie
7aparzania. Aby zaparzy¢ kawe za pomocg wylewki, ,zatrzasnij”
wylewke na spodzie portafiltra. Czas parzenia powinien wynosi¢ 35-45
sekund przy cisnieniu 6-9 BAR. Jesli tak nie jest, sprawd? stopien
zmielenia i dozowanie.

Wigczanie i wyfaczanie
procesu gotowania % l

Prawidtowo przygotowane espresso Flair to potaczenie
whasciwego  mielenia, odpowiedniego  ciSnienia i
wiasciwego zasu parzenia. Wszystko zaczyna sie od
mielenia i dozowania, ktdre tworzg opdr, aby osiggnac
poigdane cisnienie i czas parzenia. ,Flairistas”, ktorzy
opanowali swojg technike, zaparza od 6 do 9 baréw w
Ciggu 35-45 sekund.

Ekspres Flair PRO 2 jest wyposazony w manometr, ktory pomaga
zapewnic, Ze espresso zawsze spetnia Twoje wymagania.

Nie niszcz swojego Flair. Nigdy nie przekraczaj obszaru ,STOP -
PRZERWA" na mierniku.

Skorzystaj z ponizszej tabeli, aby utatwic sobie regulacje.

CISNIENIE
1-5BAR 6-9 BAR 10-12BAR  >12BAR
Ponad 45 Grubsze Grubsze
sekund szlifowanie J szlifowanie

o Prawidtowo
3545  PULTIEEEN brzygotowand RS
sekund FZAULIELIEE [ espresso szlifowanie

(ZAS PARZENIA KAWY

NIEBEZPIECZENSTWO!
ZATRZYMA SIE | WYRZUC ZIEMIE

Mnigj niz 35 Drobniel Drobniel
robniejsze robniejsze
sekund szlifowajnie szlifowalnie

Wskazowka 1: Kalibruj mielenie, cinienie i czas za pomocg tanich ziaren!

Wskazowka 2: Podczas kalibracji utrzymuj dawke na statym poziomie, aby
ograniczy¢ zmienne.

Wiskazéwka 3: Wstepnie zwilz fusy kawowe za pomoca pary wstepnej, powoli
pociagajac d2wignie w dét, az osiagniesz 2 BAR, i przytrzymaj ja przez 5-10
sekund. Nastepnie kontynuuj parzenie jak zwykle przez 35-45 sekund.



f Rozwigzywanie problemdéw: skontaktuj sie z nami!

Wiecej informacji na temat najlepszego sposobu
korzystania z Flair, w tym demonstracje wideo i
(zesto zadawane pytania, mozna znalez¢ na nasze]
stronie internetowej:
www.flairespresso.com/flair-pro2-tutorials

Chcemy, abys pokochat swojg Flair! Nasz zespot jest
gotowy do pomocy w przypadku jakichkolwiek
problemow. W razie jakichkolwiek problemow
prosimy o natychmiastowy kontakt pod adresem:

https://flairespresso.com/contact

Aby zakupic dodatkowe akcesoria, czesci
zamienne |ub ulepszenia, odwiedz nasz sklep
internetowy pod nastepujacym adresem:

www.flairespresso.com/

HANDCRAFTEDESPRESSO

Po przygotowaniu kawy

Czyszczenie Flair

Czyszczenie ekspresu Flair jest tatwe. Zuyte fusy z kawy
mozna usunac z ekspresu Flair, wysypujac je na bok
pojemnika lub wykrecajac je nozem do sztu¢cow.

Po usunieciu fusow wyptucz
wszystkie czesci zaparzacza w
zimnej wodzie.

Mydto nie jest potrzebne!
Moze to wptyna¢ na smak

d“@o
espresso.

Nie myj zadnych czesci urzadzenia Flair w zmywarce.

Pakowanie i przechowywanie urzadzenia Flair

Ograniczona gwarancja

Podstawa prasy Flair, cylinder zaparzajacy i ttok ze stali nierdzewnej s3 objete
gwarancja na wady funkcjonalne przez okres 5 lat od daty zakupu, jesli s
uzywane zgodnie z instrukcjg obstugi. Czedci, ktére sg bardziej naraione na
normalne zuiycie, takie jak o-ringj, sito dyspersyjne, silikonowe tuleje, trzpien
ttoka i portafiltr, sg objete gwarancjg na wady materiatowe, projektowe lub
wykonawcze przez okres 1 roku od daty zakupu, chocia oczekuje sie, ze
elementy te beda dziatac dtuzej niz okres gwarangji.

Do potwierdzenia okresu gwarancji wymagany jest dowdd zakupu. Gwarancja
jest waina tylko wtedy, gdy produkt i jego komponenty sa uzywane zgodnie ze
wszystkimi instrukcjami obstugi. Gwarancja traci waznos¢, jesli produkt lub
jego aesci sa modyfikowane, naduzywane lub niewtasciwie uzywane,
uszkodzone w wyniku wypadku, upadku lub zaniedbania, lub jesli jakiekolwiek
(zesci s nieprawidtowo zainstalowane. Manometr jest wrazliwy na wstrzasy i
musi zawsze pozostawac suchy na zewnatrz.

Prosimy o kontakt z dziatem obstugi klienta w przypadku jakichkolwiek pytai
dotyczacych motliwej usterki. Wszystkie reklamacje dotyczace wadliwych
produktéw beda rozpatrywane indywidualnie przez nasz zespét obstugi
klienta, ktdry poprosi o opisanie problemu, dostarczenie zdje¢ oraz podanie
daty i miejsca zakupu. Po potwierdzeniu wady wystawimy upowaznienie do
wrotu materiatéw (RMA), ktdre zostanie wykorzystane do zwrotu produktu
lub wadliwej czesci. Numer RMA musi by¢ wyraznie zapisany na boku pudetka
wysytkowego, w ktdrym zwracany jest produkt. O ile nie okreslono inaczej,
produkt lub czesci nalezy wystac opfacona z gory przesytkg na nasz adres, a nie
na adres sklepu, w ktérym zostaty zakupione.

Intact Idea nie udziela Zadnych innych gwarancji, wyrainych ani
dorozumianych, i wyrainie zrzeka sie gwarancji przydatnosci handlowej i
przydatnosci do okredlonego celu. Odpowiedzialnos¢ firmy Intact Idea w
ramach niniejszej gwarangji jest ograniczona do naprawy lub wymiany
wadliwych czesci, w zaleinosci od tego, co ma zastosowanie. Intact Idea nie
ponosi  odpowiedzialnosci za jakiekolwiek szkody lub obraienia ciata,
przypadkowe lub wtdrne, ani za roszczenia o takie szkody na podstawie
jakiejkolwiek teorii prawnej, ktére moga wynikna¢ z uiytkowania tego
produktu. Niniejsza gwarancja daje uzytkownikowi okreslone prawa, ktre
mogg sie rozni¢ w zaleznosci od stanu i kraju.
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