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AEROPRESS BRUVESANA

NEPIECIESAMS:

« kafijas pupinas; « téjkanna;

« svaigs filtréts ddens; « “Aeropress” bravriks;

« dzirnavinas ar regulé&jamu « “Aeropress” papira filtrs;
malumu; « bambusa maisamais kocin$

- svarini (ar precizitati 0,1 grams); vai karote;

« hronometrs; - piemérota izméra tase.

(] KOPSAVILKUMS

« Vajadzigi 15 - 16 grami kafijas.

« Vajadzigi 200 grami tidens.

« Tikko uzvarits Gidens (90 - 95 °C).

« Pagatavo3anas laiks - 43 sekundes.

« Nospiesanas laiks - 20 - 25 sekundes (precizakie
gatavotaji nospiez 23 sekundeés).

Kopéjais pagatavosanas laiks ir 1:20-1:25 miniites
(precizakajiem - 1:23 miniites).

Maluma pakape ir nedaudz rupjaka ka filtra kafijai.

Vienmér samaliet kafiju mirkli pirms
pagatavos$anas!

PAGATAVOSANA

a Sagatavojiet varianai tideni (aptuveni
300 ml), nosveriet kafiju un ievietojiet filtru
“Aeropress” bravrika.

Lai noskalotu papira puteklus un izvairitos
no papira garsas kafija, noskalojiet filtru

“Aeropress” brivrika virzuli ievietojiet
apméram 1,5 cm dziluma.

Saciet varit tdeni.
Samaliet 15 - 16 g kafijas.

leberiet kafiju “Aeropress” brivrika.

plastmasas diska ar vismaz 50 ml karsta tidens.

Piepildiet “Aeropress” ar Gideni. Sai bridi
neaizmirstiet ieslégt hronometru.

Uzgaidiet 40 - 45 sekundes (precizakie
gatavotaji gaida tiesi 43 sekundes).

Péc 40 - 45 sekundém, loti strauji maisiet
kafiju ar aplveida kustibam pulkstenraditaja
virziena, dariet to 10 sekundes.

Uzreiz péc tam uzlieciet plastmasas disku ar
filtru un uzlieciet brivriku uz kriizites.

Saciet kafijas nospieSanu ar vienmérigu
spéku, un spiediet 20 - 25 sekundes (vai
precizi 23 sekundes).

Kafijai jablt gatavai 1:20-1:25 miniisu
laika. Neizspiediet visu kafiju no brivrika
kriizité - atstajiet kafijas biezumus nedaudz
parklatus ar tideni. Beidziet kafijas
izspieSanu, lai izvairitos no riigtam garsas
notim kafija.
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@ Izmaisiet kafiju, lai raditu taja lidzsvarotu
garsu. Jisu rokas ir 160 ml suligas kafijas.

GARSO SAUSMIGI?

Kafija ir rigta?

Vizbiezak ta notiek, ja kafija ir bijusi parak ilga
saskarsmé ar Gdeni: iespéjams, ka kafijas malums ir
par smalku vai tas pagatavosanas laiks ir par ilgu.
Kafija ir pliekana?

Vizbiezak tam par iemeslu ir rupjs kafijas malums vai
parak iss pagatavosanas laiks.

Kas notiek, ja kafijas nospieSanas laiks ir par ilgu?
Rezultata kafijas garsa bius parak skabena un mazak
salda. Tai piemitis pliekana garsa ar rligtu pécgarsu.
Kas notiek, ja kafijas nospiesanas laiks ir par atru?

Rezultata kafijas tekstira bis pilnaka, tacu tas garsa
bis ass riigtums ar mazaku garSu daudzveidibu.

Kas notiek, ja pagatavosanas laiks parsniedz
paredzéto?
Rezultata jums bis parak izvilkta un rigta kafija.

« Vizbiezak tam par iemeslu ir parak smalks kafijas
malums - uzstadiet rupjaka maluma rezimu un
méginiet vélreiz.

- Parliecinieties, vai ievérojat visus pagatavo$anas
noteikumus.

+ Nav izmantotas dzirnavinas ar reguléjamu malumu.

Kas notiek, ja pagatavosanas laiks ir isaks par

paredzéto?

Rezultata jums bis nepilniga, parak viegla un

pliekana, bet tai pasa laika asas gar3as kafija.

« Vizbiezak tam par iemeslu ir parak rupjs kafijas
malums - uzstadiet smalkaka maluma rezimu un
méginiet vélreiz.

- Parliecinieties, vai ievérojat visus pagatavo$anas
noteikumus.



