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Cone Shape

A,
Spiral Ribs

Large Single Hole

Features of V60 English

With the shape of a cone, the layers of coffee grounds
become thick vertically. The cone-shaped dripper lets hot
water flow toward the center, allowing it fo stay in contact
with the coffee grounds longer and ensuring a proper
exiraction of faste and aromatic constituents from the coffee
grounds.

When grounds are saturated, the high ribs do not hinder
their expansion and a layer of air the dripper. The twisted
ribs prevent the paper and the dripper from sticking, let the
air through and allow the grounds fo expand adequately.
This promotes a smooth exiraction.

Alarge hole is made in the bottom of the dripper. This
makes the tip of paper protrude through the hole, allowing
the hot water, unrestricted by the dripper, fo perform
extraction closer fo that of cloth filter. By changing the
speed of pouring, you can brew coffee with your preferred
faste, stronger or hghter,

How to brew

Fold the paper filter along the seams and place inside the

dripper. Add coffee grounds (medium-fine grind) for your

required servings and shake it lightly 1o level.

*10-12g is for one serving (120mL ). Using fresh ground
coffee is recommended.

Pour water slowly fo moisten the grounds, from the center
outward, while moving in a circular pattern.
Wait for about 30 seconds

Slowly start adding more water using the same speed and
swirling motion as before, making sure the water does not
come into direct contact with the paper filter. Brewing time
should be within 3 minutes.
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Kegelform

A,
Spiralférmige
Rippen

GroBes einzelnes
loch

Merkmale des V6O Deutsch

Durch die Kegelform werden die Schichten des Kaffeepulvers
vertikal verdichtet. Der kegelférmige Tropfer lasst heiBes Wasser
in Richtung der Mitte ﬂ\egen, wodurch es langer in Kontakt mit
dem Kaffeepulver bleiben kann und eine optimale Extraktion
der Geschmacks- und Aromastoffe aus dem Kaffeepulver
ermdglicht wird.

Wenn das Kaffeepulver durchtrénkt ist, verhindern die Rippen
nicht seine Ausdehnung und eine Lufischicht bewegt sich durch
den Tropfer. Die verdrehten Rippen verhindern das Verkleben
des Papiers und des Tropfers, lassen die Luft durch und erméglichen
die richfige Ausdehnung des Kaffepulvers. Hierdurch wird eine
einwandfreie Extrakfion begunstigt.

In den Boden des Tropfers ist ein grofies Loch eingelassen.
Dadurch ragt die Spitze des Papiers durch das Loch, so dass
das heife Wasser ohne durch den Tropfer behindert zu werden
eine Exiraktion durchfihren kann, die mehr der eines Tuchfiliers
enispricht. Durch Andern der Eingiegeschwindigkeit kénnen
Sie Kaffee mit Ihrem bevorzugten Geschmack brihen,
entweder stdrker oder schwacher.

So brihen Sie

Falten Sie den Papierfilter enflang den Nahten und setzen
Sie ihn in den Tropfer ein. Figen Sie Kaffeepulver (halbfeiner
Mahlgrad) fir lhre benstigten Portionen hinzu und schiteln
Sie leicht, um es zu ebnen.

* 10-12g ist fur eine Portion (120 mL). Es wird die Verwendung
von frisch gemahlenem Kaffee empfohlen.

GieBen Sie langsam von der Mitie nach auPen und in einer
kreisformigen Bewegung Wasser ein, um das Kaffeepulver
zu befeuchten. Ca. 30 Sekunden warten

Beginnen Sie langsam, mehr Wasser hinzuzufigen, und
verwenden Sie dabei die gleiche Geschwindigkeit und
drehende Bewegung wie zuvor. Achten Sie dabei darauf,
dass das Wasser nicht in direkten Kontakt mit dem Papierfilter
kommt. Die Brishzeit sollte innerhalb von 3 Minuten liegen



Forma cénica

Estrias en espiral

Orificio grande
Unico

Espariol

Caracteristicas de la V60

La forma cénica permite que se creen capas gruesas de
café molido en vertical. La cafetera de goteo con forma
cénica hace que el agua caliente fluya hacia el centro,

lo que permite que esta permanezca en contacto con el
café molido durante mas tiempo y asegura una extraccion
correcta del sabor y el aroma del mismo.

Cuando el café molido se empapa, las estrias superiores
no dificultan su expansién y el aire se puede mover por la
cafetera de goteo. Las esfrias en espiral evitan que el papel
se pegue a la cafetera de goteo, dejan que pase el aire y
permiten que el café molido se expanda de forma adecuada.
Esfo propicia una exiraccién homogénea.

La cafetera de goteo cuenta con un orificio grande en la
zona inferior. De este modo la punta del papel sobresale
por el orificio permitiendo que el agua caliente, que no se
ve bloqueada por la cafetera de goteo, realice una
extraccién més similar a la que se realiza con un filro de
tela. Al cambiar la velocidad a la que vierte el agua puede
preparar el café segun el sabor que prefiera, més fuerte o
mas ligero.

Cémo realizar el filtrado

Doble el filiro de papel por las costuras y coléquelo en la
cafetera de goteo. Afiada la cantidad de café molido
(molido medio-fino) que desee y agite la cafetera
ligeramente para nivelarlo.

*10-12 g son suficientes para elaborar un café (120 mL).
Recomendamos utilizar café recién molido.

Vierta el agua poco a poco, desde el centro hacia fuera y
de forma circular, para humedecer el café molido. Espere
unos 30 segundos

Comience a agregar mds agua lentamente a la misma
velocidad y con el mismo movimiento que antes,
asegurandose de que no entra en contacto directo con
el filiro de papel. El tiempo de filirado no debe ser superior
a 3 minutos.



Caractéristiques du V6O Francais

Forme conique

Nervures en spirale

Grand trou simple

Grace & la forme de cone, les couches de mouture de café
s’ épaississent en sens vertical. Le porte-filire en forme de cone
laisse I eau chaude couler vers E centre, lui permettant de
rester en contact avec les moutures de café plus longtemps
et lui garantissant une bonne exiraction du goot et des
constituants aromatiques des moutures de café

Quand les moutures sont saturées, les nervures hautes
n'empéchent pas leur expansion et une couche d'air se
déplace & fravers le porte-filire. Les nervures torsadées
empéchent le papier et le porte-filire de coller, laissant I air
passer ef permeftant aux moutures de s’ étendre de

facon adéquate. Cela favorise une exiraction en douceur

Un grand trou se crée au fond du porte-filire. Cela fait
ressorfir la pointe du papier & fravers le trou, permettant &
I"eau chaude, non limitée par le porte-filire, de réaliser une
extraction plus proche de celle d' un filire en fissu. En
changeant la vitesse de coulée, vous pouvez infuser le café
& votre guise, plus fort ou plus doux.

Comment infuser

Plier le filire papier en suivant les coutures, et le placer dans
le porte-filire. Ajouter les moutures de café (mouture
moyennement fine) pour les portions souhaitées ef les secover
légerement pour les égaliser.

*10-12 g représente une portion (120 mL). Utiliser du café
fraichement moulu est recommandé

Verser lentement |' eau pour humidifier les moutures, du
centre vers ' extérieur, tout en effectuant des mouvements
circulaires. Attendre environ 30 secondes.

Commencer lentement & ajouter de | eau en utilisant la
méme vitesse et en effectuant des mouvements circulaires,
comme auparavant, fout en s” assurant que | eau n' enfre
pas directement en contact avec le filire papier. Le temps
d’infusion doit étre inférieur & 3 minutes.



Caratteristiche di V60O ligliano

Grazie alla forma a cono, gli sirafi di caffé macinato si
compattano verticalmente. Il gocciolatoio a forma di cono
fa defluire I' acqua calda verso il centro, permettendole
di rimanere a contatto con il caffé macinato piv a lungo e
garantendo una corretta estrazione del gusto e dei cosfituenti

Forma conica e ’
aromatici del caffé macinato.

*ﬂ\) Y, Quando il macinato & saturo, le nervature alie non ostacolano
—<L la sua espansione e uno strato d” aria si sposta atfraverso il
/((&f gocciolatoio. Le nervature a spirale impediscono alla carta
NS di attaccarsi al gocciolatoio, lasciano passare I aria e
Nervature a consentono al macinato di espandersi adeguatamente.
Spirg\e Cio promuove un’ estrazione omogenea.

E presente un grande foro sul fondo del gocciolatoio. In

questo modo la punta della carta sporge atiraverso il foro,

permettendo all" acqua calda, che non viene bloccata dal

gocciolatoio, di effettuare un’ estrazione piv simile a quella
Grande foro che si esegue con il filtro in tessuto. Modificando la velocita
di versamento, & possibile preparare il caffé a seconda del
gusto che si preferisce, pit forte o pit leggero.

singolo

Come eseguire |'infusione

Piegare il filtro di carta lungo le cuciture e posizionarlo
all'interno del gocciolatoio. Aggiungere il caffé macinato
(macinatura medio-fine) per le porzioni desiderate e agitarlo
leggermente per livellare

* 10-12 g sono sufficienti per una porzione (120 mlL).

Si raccomanda di utilizzare del caffé appena macinato.

Versare ' acqua lentamente per inumidire il macinato, dal
centro verso |’ esterno, muovendosi in modo circolare.
Attendere circa 30 secondi.

Iniziare ad aggiungere alira acqua lentamente, con la
stessa velocita e lo stesso movimento rotatorio ufilizzati in
precedenza, assicurandosi che I acqua non enfri in
contatto diretto con il filiro di carta. Il tempo di infusione
dovra essere non maggiore di 3 minuti.




Forma de cone

AV,
S
Ranhuras em
espiral

Orificio grande
Onico

Caracterfsticas do V6O Portugués

Com a forma de um cone, as camadas de pé de café
tornam-se espessas verticalmente. O gotejador em forma
de cone permite que a dgua quente flua para o centro,
permitindo que ela permaneca em contato com o pé de
café por mais tempo e garantindo uma extracéo adequada
do sabor e dos constituintes aromdticos do pé de café

Quando o pé estiver saturado, as ranhuras altas ndo
impedem sua expansdo e uma camada de ar se move
através do gotejador. As ranhuras torcidas impedem que
o papel e o gotejador grudem, deixam o ar passar e
permitem que o pé se expanda adequadamente. Isso
promove uma exiragdo suave.

Um orificio grande encontra-se no fundo do gotejador.
Isso faz com que a ponta do papel saia pelo orificio,
permitindo que a égua quente, sem resfricdo do gotejador,
faga a exiracdo mais préxima de um filiro de pano. Ao
alterar a velocidade de despejo, vocé pode preparar o
café com o seu sabor preferido, mais forte ou mais leve.

Como preparar

Dobre o filtro de papel ao longo das costuras e coloque
dentro do gotejador. Adicione o pé de café (moagem
fina-média) para as porcées desejadas e agite levemente
para nivelar,

* 10-12g equivale a uma porcéo (120 mL). Recomenda-se
o uso de pé de café fresco.

Despeje agua lentamente para umedecer o pé, do centro
para fora, enquanto move em um padréo circular. Aguarde
cerca de 30 segundos.

Lentamente, comece a adicionar mais dgua usando a
mesma velocidade e movimento giratério de antes,
certificando-se de que a égua ndo entre em contato direto
com o filiro de papel. O tempo de preparo ndo deve passar
de 3 minutos.
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Stozkowy ksztatt

_\)\))/

7 <
Spiralne

uzebrowanie

Duzy pojedynczy
otwor

Cechy kroplownika Y60 o

Dzigki stozkowemu ksztattowi grubosé warstwy zmielonej
kawy zwigksza sie w pionie. Kroplownik o stozkowym
ksztafcie umozliwia przeptyw gorgcej wody w kierunku
$rodka, dzigki czemu pozostaje ona diuzej w kontakcie ze
zmielong kawq i zapewnia prawidtowq ekstrakcje smaku
oraz skfadnikéw aromatycznych

Gdy zmielone ziarna sq nasycone wodg, wysokie
uzebrowanie nie utrudnia ich rozprezania i umozliwia ruch
powietrza w kroplowniku. Spiralne uzebrowanie zapobiega
przywieraniu papieru do kroplownika, przepuszcza
powietfrze i umozliwia odpowiednie rozszerzanie zmielonych
Zziaren. Dzigki temu zapewnia sprawnq ekstrakcie.

W dnie kroplownika znajduje sie duzy otwér. Koncéwka
papierowego filira wpasowuje sie w ten otwdr i sprawia,
Zze gorgca woda, kidre] rozprzesirzenianie nie jest
ograniczone przez kroplownik, zapewnia eksirakcje zblizong
do ekstrakdji z filtra tkaninowego. Zmieniajqc predkos¢
nalewania, mozna zaparzy¢ kawe o preferowanym smaku
— mochniejszq lub sfabszq.

Instrukcja parzenia

Ztozy¢ papierowy filir wzdtuz szwéw i umiesci¢ w
kroplowniku. Doda¢ odpowiedniq ilos¢ zmielonej kawy
($rednio-drobny poziom zmielenia) i lekko nig wstrzgsnqé,
aby wyréwnaé poziom.

*10-12 g na jednqg porcie (120 ml). Zalecamy
stosowanie $wiezo zmielonej kawy.

Wilewa¢ wode powoli, aby zwilzy¢ zmielong kawe,
wykonujgc ruchy okrezne w kierunku od érodka na
zewngtrz. Poczekad okoto 30 sekund.

Powoli zaczq¢ dolewa¢ wigcej wody, stosujqc takg
samq predkosé i ruch okrezny, jok poprzednio. Pilnowag,
aby wlewana woda nie miata bezposredniego kontakiu
z papierowym filirem. Czas parzenia powinien by¢ nie
diuzszy niz 3 minuty.
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Kegelvorm
AV,

Spiraalvormige
ribben

Eén groot gat

Kenmerken van V60 Hederongs

Door de kegelvorm worden de lagen gemalen koffie
verticaal gevormd. De kegelvormige druppelaar laat
het hete water naar het midden vloeien, waardoor het
langer met de gemalen koffie in contact blijft. Hierdoor
wordt de juiste extractie van smaak en aromatische
bestanddelen van de gemalen koffie gegarandeerd.

Als de gemalen koffie verzadigd is, verhinderen de hoge
ribben niet dat deze vitzet en dat er lucht vit de
druppelaar kan ontsnappen. Door de spiraalvormige
ribben gaan het koffiefilter en de druppelaar niet kleven,
kan er lucht ontsnappen en kan de gemalen koffle gepast
vitzetten. Hierdoor krijg je een goeie extractie

Er is een groot gat gemaakt onderaan de druppelaar.
Hierdoor gaat de tip van het filier door het gat steken,
waardoor het hete water, niet gehinderd door de
druppelaar, een extractie kan vitvoeren die dichter
aanleunt bij een stoffen filter. Door de sneller of frager
water op te gieten, kunt u koffie bereiden met uw
smaakvoorkeur, sterker of lichter.

Hoe te bereiden

Vouw het papierfilter langs de naden en plaats het in
de druppelaar. Voeg gemalen koffie (medium-fijn
gemalen) voor het gewenste aantal koppen toe en
schud het lichties om effen te krijgen.

*10-12 giis voor één kopje (120 mL). Het is aan te
bevelen om versgemalen koffie fe gebruiken

Giet langzaam water op om de gemalen koffie te
bevochtigen, van in het midden naar buiten toe in
cirkelvormige bewegingen. Wacht ongeveer 30
seconden.

Giet daarna langzaam meer water met dezelfde
snelheid en met een draaibeweging zoals voorheen.
Zorg ervoor dat het water niet direct met papierfilter in
contact komt. De bereidingstijd mag maximaal 3 minuten
duren
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