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CELY SVET PRO MILOVNIKY KAVY

PRIPRAVA

Kromé pripravné nadoby EMPOT GR 2 nebo GR 4 budete potiebovat:

@ rychlovarnou konvici nebo moznost ohievu vody na 100 °C (spordk, mikrovinna trouba atd.)

@ Zmkovd kdva dle vaseho vybéru (POZOR: datum prazeni nejvyse 2 tydny, datum mleti maximalné
24 hodin), Dalsi informace viz www.empot.cz

@ Miynek na kavu se stupném nastaveni,EMPOT-jemny” — minimélné stuper mleti moka v prazimach.

@ Pokud viak mate piipravenou mletou kavu, neméla by byt mleta pred vice nez 24 hodinami
(podrobnosti viz www.empot.cz).

@ EMPOT-michaci ty¢inka nebo IZi¢ka na cappuccino

@ Sélek na kavu dle viastniho vybéru (standardni 150 - 160 ml) nebo stolni nadobi

NAVOD NA PRIPRAVU

@ Pripravte si ¢istou nadobu EMPOT a naplnte ji predepsanym mnozstvim mleté kavy
GR2 =14- 15 g nebo 2 lehce vrchovaté |Zice nebo GR4 = 21 - 22 g nebo 3 lehce vrchovaté
[Zice (mleté kavy se stupném mleti, EMPOT- jemny”)
@ Piivedte vodu k varu (510 ml EMPOT GR2 nebo 750 ml EMPOT GR4)
® Mletou kévu v nddobé EMPOT zalijeme 2/3 mnozstvim vrouci vody
@ EMPOT-michaci ty¢inkou nebo IZi¢kou na cappuccino odspodu promichejte, nez se utvori max. viditelna péna
® Nyni doplnite zbytek vody (s kone¢nym mnoZstvim vody méZete ovlivnit intenzitu podle vasi osobni chuti
— méné vody v EMPOTU = intenzivnéjsi chut)
® nechte odstat priblizné 4 minuty a poté si vychutnejte pravy pozitek z kavy

Vezméte prosim na védomi!

@ nemichejte bezprostiedné pred podavanim

@ konvici nevyprazdiujte nachylenim nad tihel 90°

@ nejlépe vyprazdnite vas EMPOT, je-li snizené dno nadoby stale z&asti pokryté tekutinou

Dodrzenf postupu plnéni nddoby je dllezité pro rozvinuti nejjemnéjsich chuti u rdznych druhl kévy.
Rozdily v mnozstvi mleté kdvy, nebo mnozstvi vody omezuiji srovnatelnost.

(Podrobnosti viz také www.empot.cz).

NASLEDNA OPATRENT

@ Po pouziti EMPOT-kdvovaru nadobu dtikladné vyplachnéte studenou vodou.

@ Poté dejte naddobu do myeky na nddobi, spodni stranou vzhtiru. PFimo pod drzadlem je maly
vypoustéci otvor pro odtok oplachové vody.

@ Pokud neni k dispozici mycka na nadobi, oplachnéte nddobu ve viazné vodé a vycistéte ji myci
houbou na nadobi.

@ Na rozdil od jinych kavovar(i v EMPOTU nezdistavajf zédné zbytky, které by mohly ovlivnit nasledny
chutovy pozitek. Pro srovndni rozmanitosti chuti, by jste méli zarover pouzit hned nékolik nadob
EMPOT, pro pripravu rdznych druhl kdvy soucasné.
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MATERTALOVE VLASTNOSTI

Material:

Tvrdy porceldn

- bez zadpachu a chutové neutréini, odolny proti bakteriim
Slozeni:

- Kaolin 50%

- Kfemen 25%

- Zivec 25%

(bez kostniho popela nebo pergamitu)

Materialové vlastnosti:

Absorpce vody <0,1%
Barva bila
Odolnost proti odienf a poskrabani velmi tvrdd, 8 Mohs (diamant = 10 Mohs)
Uvolnovani olova bez olova
Provozni omezeni:
Vhodné do mikrovinné trouby ANO
Myti v mycce na nadobi ANO
Vhodné k pouziti v troubé do 280°C

Viyrobeno v Némecku udrzitelnou vyrobou. (Zobrazit podrobnosti www.empot.cz)

TECHNTCKE UDAJE

Objem EMPOT GR2 EMPOT GR4
Voda: 510 ml max. objem (do bodu preteceni) 680 ml max. objem (do bodu preteceni)
Vysledné mnozstvi: 2 hrnky (ca. 250ml) nebo 3 $alky* 4 3alky*
Mnozstvi mleté kavy: 14— 15 g (nebo 2 mirné vrchovaté Izice) 21 - 22 g (nebo 3 mirné vrchovaté IZice)
na 2 hrnky nebo 3 salky* pro pripravu 4 salka*
Rozméry
Sitka (pres rukojet): 150 mm 168 mm
Hloubka: 100 mm 128 mm
Vyska (s vickem): 100 mm (130 mm) 128 mm (153 mm)
Objem rezervodaru: 25 ml 40ml
*1 standardni sdlek = 150-160 ml
1. Nasypte jemné 2. Zalijte vrouci vodou, 3. Kavu servirujte 4. Vyprazdnit
mletou kdvu zamichejte a nechte (Ghel max. 90°)

usadit sedlinu
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