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Como fazer café Como preparar cha a granel om

eac ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO: lave NOTA: a prensa francesa retém os 6leos
® todas as partes da prensa francesa com naturais do café que seriam absorvidos
agua quente e sabdo. Enxague e seque. pelo filtro de papel.
Tampa
Filtro
. —
Bico Q Jarra de 1. Adicione 2 colheres de cha a granel para 1. Despeje dgua quente na jarra.
M vidro cada 350 ml de agua no fundo da prensa 2. Adicione saquinhos de cha (250 ml de agua
francesa. por saquinho de chd) a prensa francesa e
2. Despeje a 4gua quente na jarra. Veja a tabela pendure as etiquetas na jarra.
1. Coloque sempre a Prensa Francesa num a seguir para a temperatura recomendada da
balcdo seco, limpo e resistente ao calor agua e o tempo de infus&o. +
para cada utilizagdo. Enquanto segura a =
alga, remova cuidadosamente a prensa ? > e
de café. S =
2. Remova a prensa de café. Adicione café _ i
moido grosseiramente ao fundo da jarra -
(80g de po6 por 1 litro de agua).
3. Coloque a prensa de café na jarra. Faga
P re n s a fra n c e S a QW N /) o . infus@o seguindo as recomendacdes da
‘ 3. Coloque a prensa de café na jarra; deixe embalagem do cha. N&o pressione para baixo.
@ repousar de 1 a 5 minutos para a infus&o do 4, Remova a prensa de café. Remova e
cha. N&o pressione para baixo. descarte os saquinhos de cha.
Leia antes de usar. @ 4. Segure a alga com uma mao. Gire a tampa
para que o filtro na tampa ndo se sobreponha ?
Trava de tampa ao bico da jarra para ndo vedar o bico. Afaste
Visite o site www.hamiltonbeach.com.br 3. Despeje 4gua quente (91-96 °C) na jarra. o bico de voca. Coloque a outra m&o no topo = i
para conhecer a nossa linha de Misture rapidamente a mistura com uma da prensa francesa e pressione lentamente W
produtos completa. colher de madeira de cabo longo ou uma para baixo. -
Dividas? espatula de plastico a prova de calor. o . ;
Por favor, ligue - nossos associados estao 4. Coloque a prensa (.je café na jaa, delxe gJENErﬁ&tE I;g:tg: ,ﬂgterllrp %cézra.oc(;: a0
prontos para ajudar. descan,sarﬂpor 4 mllnutos para a infuséo p > % pc 5. Coloque a prensa de café na jarra.
do café. N&o pressione para baixo. fazer com que o cha quente esguiche
SAC: 0800-2412411 para fora do bico ou ao redor da tampa 6. Segure a alga com uma mo. Gire a
durante a prensagem. tampa para que o filtro na tampa nédo se
sobreponha ao bico da jarra para néo
= O vedar o bico. Afaste o bico de vocé.
= - 4 = Coloque a outra mao no topo da prensa
4 francesa e pressione lentamente para
baixo.
ATENCAO! Risco de queimadura: o
Prensa de café Batedor ndo cumprimento destas instrugbes
(Para fazer’café e chz_i a (Para fazer chocolate quente) . ) pode fazer com que o cha quente
granel ou chia em saquinho) 5. Segurea alga com uma mao. Gire a tampa 5. Gire a tampa para alinhar o filtro na tampa esguiche para fora do bico ou ao
para que o filtro na tampa néo se sobreponha com o bico da jarra para permitir que o cha redor da tampa durante a prensagem.

ao bico da jarra para ndo vedar o bico. Afaste

i o bico de vocé. Coloque a outra Mo no 1opo seja servido. Despeje todo o cha em xicaras
) ) imediatamente para eliminar o tempo
g:rgrte;;e; francesa e pressione lentamente adicional de infusdo.
ATENGAO! Risco de queimadura: o néo Infusdo de cha
cumprimento destas instrucées pode
i fazer com que o café quente esguiche TIPO DE CHA TE“SZEI{*:JXRA .'-IE“:S?A%E
PARA FAZER CAFE: pelo bico ou pela tampa durante a
Retire o misturador/batedor desparafusando a prensagem. Cha verde 79°C 1-3 minutos 7. Gire a tampa para alinhar o filtro na
trava por baixo da tampa e levante a tampa do . ) . Cha branco 82 °C 3-4 minutos tampa com o bico da jarra para permitir
misturador/batedor. 6. Gire a tampa para alinhar o filtro na tampa hé ool . , que o cha seja servido. Despeje o cha
Deslize a tampa em direcdo a prensa de café com o bico da jarra para permitir que o café Chd oolong 88°c 85 minutos imediatamente
e gire a trava da tampa até que a tampa esteja seja servido. Cha preto/de 100°C 5 minutos

presa. ervas

NOTA: siga as
ilustracdes para
conectar a prensa
de café.

\goras )\ L U J Y




Como fazer chocolate quente

i
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1. Remova a prensa de café desparafusando
a trava por baixo da tampa e levante a
tampa da prensa de café.

2. Deslize a tampa em direcéo ao batedor
e gire a trava da tampa até que a tampa
esteja presa.

3. Adicione na jarra 250 ml de mini gotas de
chocolate, 2 colheres de sopa (30 ml) de
acuUcar de confeiteiro e 1 colher de cha (5 ml)
de esséncia de baunilha.

4. Despeje 0,5 | de leite aquecido e 0,5 | de
creme de leite fresco aquecido sobre o
chocolate.

5. Coloque o batedor na jarra; deixe
descansar por 1 minuto. N&o pressione
para baixo.

6. Segure a alca com uma méo. Gire a
tampa para que o filtro na tampa néo
se sobreponha ao bico da jarra para
nao vedar o bico. Afaste o bico de
vocé. Cologue a outra mao no topo do
misturador/batedor e mova lentamente
para cima e para baixo por um minuto, ou
até que a mistura esteja bem homogénea.

ATENCAO! Risco de queimadura: o
ndo cumprimento destas instrucdes
pode fazer com que o chocolate
quente esguiche para fora do bico
ou em torno da tampa durante a
prensagem.

7. Gire a tampa para alinhar o filtro na tampa
com o bico da jarra para permitir que o
chocolate quente seja servido.

Dicas para um café de melhor sabor

Precaucoes de seguranca da jarra

f E vidro é fragil e pode quebrar, o

~

Todos os cafés sdo feitos a partir de
graos arabica ou graos robusta, ou
alguma combinagéo de ambos. Os graos
arabica sdo um pouco mais caros, mas
tendem a produzir café mais saboroso.
Usar 80 g de po6 por 1 litro de agua para
evitar o transbordamento, use um pouco
menos de po (60 g) ao preparar café
descafeinado ou aromatizado.

Café finamente moido tornara dificil
pressionar o café.

Compre apenas a quantidade de café
moido grosseiramente que vocé acha
que usarad em uma semana. Isso fara
com que vocé tenha o café mais fresco.
Nunca guarde café moido no congelador.
A umidade e o ar mudam seu sabor.
Preaqueca a prensa francesa com agua
quente para aquecer a jarra antes de
fazer café.

Usar agua filtrada ou agua engarrafada
produzira café com melhor sabor que a
agua da torneira.

Certifique-se de que sua prensa francesa
esteja limpa. Consulte a se¢do “Cuidados
e limpeza”.

Este simbolo alerta para o perigo
potencial de ferimentos pessoais.

Este simbolo lembra-lhe que o

que pode resultar em ferimentos
pessoais.

Nao use uma jarra rachada ou uma jarra
com uma alca solta ou enfraquecida.

Esta jarra foi projetada para ser usada
somente com a sua prensa francesa. Nao
use em um fogdo a gas ou elétrico, ou em
um micro-ondas ou forno convencional.
Para evitar quebras, manuseie a jarra

com cuidado. Evite o impacto. O vidro ira
quebrar como resultado do impacto. Tenha
cuidado ao limpar.

Nao coloque a jarra quente na superficie
fria ou molhada. Deixe esfriar antes de
lavar ou adicionar liquidos.

Nao coloque a jarra em uma superficie
quente.

Nao limpe com esponjas de aco,
limpadores abrasivos ou qualquer outro
material que possa arranhar.

Nao coloque as maos dentro da jarra. Ao
manusear, tenha cuidado ao usar qualquer
joia de mao, especialmente anéis de
diamante. Joias podem arranhar o vidro, o
que aumenta a possibilidade de quebra.
N&ao bata nem arranhe a jarra.

Descarte a jarra se estiver rachada ou
arranhada.

Para evitar acidentes, ndo despeje na
direcdo das pessoas.

Ao mexer na jarra, use apenas utensilios
de madeira, plastico ou borracha. Nao use
utensilios de metal.

Siga as precaugdes de seguranga acima
com cuidado para evitar queimaduras
graves, que podem ocorrer se a quebra
ocorrer enquanto a jarra retém liquidos
aquecidos.
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Prensa de café

Batedor

Limpe a prensa francesa apds cada
utilizagdo. Nao use esponja de ago ou
poés-abrasivos, pois eles podem arranhar
a superficie lisa da jarra, fazendo com
que o vidro se parta repentinamente
durante o uso ou a limpeza.
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Para Maquina de Lavar Loucas

NAO use a configuragao “SANI” quando
lavar na maquina de lavar louca. As
temperaturas do ciclo “SANI” podem
danificar seu produto.

M
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/ TERMO DE GARANTIA \

PRAZO DE GARANTIA

O produto neste manual identificado,
devidamente lacrado, é garantido pelo
seu fabricante e/ou importador, pelo prazo
de (3) anos, contando a partir da data

de aquisicao pelo primeiro consumidor,
desde que obedecidas as condicdes

e recomendacdes especiais aqui
discriminadas.

Esta garantia contratual é dada ao produto
identificado, exclusivamente contra
eventuais defeitos decorrentes de projeto,
fabricagdo, montagem ou quaisquer
outros vicios de qualidade que o tornem
impréprio ou inadequado ao uso regular.

Para a comprovacgao desse prazo, o
consumidor devera apresentar este Termo
de Garantia junto com a 12 via da nota
fiscal de compra, ou outro documento
fiscal equivalente, desde que identifique

o produto e a data de compra, legivel,
sem rasuras ou emendas. Por garantia,
entende-se a substituigo gratuita dos
componentes que apresentem defeitos de
produgédo ou de deformacédo material.

Em caso de defeito irreparavel ou de
repetidas avarias da mesma origem, o
revendedor/importador podera optar pela
substituicdo do aparelho.

A garantia do novo aparelho valera até o
fim do contrato inicial.

EXCLUSAO DE GARANTIA

A garantia ndo abrangera, sendo, pois,
6nus do consumidor:

Danos sofridos pelo produto ou seus
acessorios, em consequéncia de acidentes,
maus tratos, manuseio/uso incorreto ou
inadequado, impericia e transporte nao
efetuado pelo revendedor/importador;

Danos soffridos pelo produto, em
consequéncia de sua utilizagao para
finalidades diversas das especificadas

pelo fabricante e/ou importador, ou
incompativeis com a destinagdo do mesmo.

Séao também excluidas da garantia
intervencoes inerentes a instalagao e
alimentagéo do aparelho, uso de voltagem
indevida, assim como as operacoes

de manuteng&o enunciadas no manual

de instrugdes. A garantia ndo cobre o
desgaste proveniente de sua utilizagao.

LOCAL ONDE A GARANTIA DEVE SER
EXERCITADA

Os consertos em garantia somente devem
ser efetuados por uma Assisténcia Técnica
Autorizada, devidamente nomeada pelo
fabricante e/ou importador, que, para tanto,
se utilizara de técnicos especializados e de
pecas originais.

Durante os 36 (trinta e seis) meses de
garantia, caso o aparelho seja reparado

em um Centro de Assisténcia Técnica
Autorizada indicado pelo revendedor/
importador, o risco do transporte

sera coberto pelo cliente, caso o faga
diretamente, ou pelo Centro de Assisténcia
Técnica, caso este efetue o transporte. Os
técnicos autorizados, que operam na regiao,
intervirdo a pedido do cliente, nos limites de
tempo as exigéncias operacionais.

Central Técnica de Atendimento ao Cliente -
www.hamiltonbeach.com.br

SAC: 0800-2412411
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