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Instrukcja obstugi



PRO 3 Wprowadzenie

Witamy w cudownym Swiecie domowego espresso z Flair PRO 3.

Jako firma Flair espresso poczatkowo dziataliSmy jako projekt na Kickstarterze, ktérego celem bylo
zaoferowanie prostego,

niedrogi domowy ekspres do kawy z dZwignia, ktdry stale si¢ rozwija i obejmuje caly katalog
przemyslanych produktéw skoncentrowanych na espresso. JesteSmy dumni z naszej ciaglej ekspansji,
nape¢dzane innowacja i checia uczynienia espresso dostgpnym dla kazdego.

JesteSmy bardzo szczgsliwi, ze tu jeste§ 1 nie mozemy si¢ doczekad, az zaczniesz warzy¢ pyszne shoty dla
siebie i swoich bliskich. Ale zanim przejdziemy do konkretéw, chcieliSmy wspomnie¢ o kilku rzeczach:

* Aby uzyskac dobra jakoS¢ espresso, nalezy uzy¢ Swiezo palonych ziaren i zmieli¢ je za pomoca
mtynka zarnowego przeznaczonego do espresso.

* Wigcej informacji znajdziesz na naszej stronie internetowe] za poSrednictwem kodow QR.
Uwazamy, Ze filmy instruktazowe dotyczace warzenia piwa to najlepszy sposob na nauke.

* Wreszcie, jesteSmy tutaj, aby wspiera¢ Twoja przygode z espresso. W razie jakichkolwiek pytan
lub problemdéw, skontaktuj si¢ z naszym Swiatowej klasy zespolem obstugi klienta. Zawsze
jesteSmy do Twojej dyspozycji, aby pomoc Ci w miare mozliwosci.

Samouczek wideo dotyczacy warzenia piwa:

Najlepszym sposobem na nauke jest ogladanie

Samouczki wideo: https://flairespresso.com/flair-pro3-tutorials/
Skontaktuj si¢ z Flair: https://flairespresso.com/contact/

Czesci, bity i dodatki do zaparzania wspanialego espresso

Glowne elementy zawarte w Twoim PRO 3



. Gl6éwny stupek i dZwignia
. Opieraé
. Ttok z manometrem
. Cienkoscienny PRO cylinder do
parzenia z Stainless Steel plunger (
cylindrem wewnetrznym )
5. Ekran dyspersyjny ze stali
nierdzewnej
. Uchwyt filtra bez dna
. Ubijak ze stali nierdzewnej
. Kubek dozujacy
. Lejek
10. Tacka ociekowa ze stali
nierdzewnej
11. Wylewka ze stali nierdzewnej
12. Lustro przegubowe
13. Silikonowy lejek do podgrzewania
wstepnego
14. Etui ( nie pokazano )
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Przygotuj szybciej, niz mozesz powiedzieé ,,espresso’’

Skladanie ramy w dwoch krokach
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1. Stupek i podstawa Flair musza zosta¢ zmontowane za pomoca dotaczonej Sruby. Opus¢ stupek do
podstawy i wkreé Srubg w gwint. Dokrec dotaczonym kluczem imbusowym.

2. Przymocuj lusterko do okragtej monety magnetycznej po lewej stronie podstawy. W16z Stainless
Steel Drip Tray do podstawy... i gotowe!



Bycie w strefie espresso

Korzystanie z manometru i jego zrozumienie

1. Wprost w strefe espresso

Gratulacje, parzysz espresso! Twoj zastrzyk powinien trwa¢ okoto 35-45 sekund w strefie Espresso, aby
uzyskac petna ekstrakcje. Jesli parzysz krécej, zmiel drobniej. Jesli Twoja ekstrakcja jest bardzo powolna,
rozwaz uzycie grubszego zmielenia.

2. Ponizej strefy espresso

Jesli nie mozesz osiagnaé strefy Espresso — ani Portafilter — mozesz mieli¢ drobniej, ani zwigkszy¢ site
nacisku na dzwigni¢. Jesli wigksza sifa nie zadziata, bedziesz musiat mieli¢ drobniej.

3. Powyzej strefy espresso
Jesli jeste§ powyzej strefy espresso, albo naciskasz za mocno, albo kawa jest za drobno zmielona. Uzyj

grubszej kawy lub mniejszej sity nacisku na dZwignie. Powoli zwolnij dZwignig, jesli naci$niesz przycisk
STOP!

Jak dobrac odpowiedni strzal za pomoca wskaznika

Latwe zmiany dla lepszego espresso



CISNIENIE

1-5 BAR 6-9 BAR 10-12 BAR >12 BAR
CZAS Ponad 45 Wigcej presji ~ Zmiel grubiej  Zmiel grubiej NIEBEZPIECZ
PARZENIA sekund ENSTWO!
30-45 ZATRZYMAIJ 1
WYRZUC
Zmiel jeszcze  Espresso Made  Zmiel grubiej FURTKE
drobniej Right
Mniejniz 30  Zmiel jeszcze ~ Zmiel jeszcze Mniejsze
sekund drobniej drobniej ciSnienie

Jestes o kilka sekund od recznie robionego espresso

Przygotowanie pierwszego espresso
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1. Rozdziel glowice zaparzajaca — podziel ja na cztery czgsci: 1) Ttok 2) Cylinder zaparzajacy z ttokiem
3) Sitko 4) Uchwyt filtra.

2. Upewnij sie, ze tlok znajduje si¢ u gory cylindra. Za pomoca kubka dozujacego przesuri ttok do
gbrnej czgsci cylindra zaparzajacego.

3. Przygotuj Swiezo palone ziarna kawy — zmiel 15-17 graméw ziaren w mtynku zarnowym i wsyp do
uchwytu filtra.
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4. Lekko ubij na réwnej powierzchni — uzywajac ubijaka, réwnomiernie ubij fusy.
5. Dodaj Dispersion Screen do Portafilter - Dodaj Portafilter do ramki PRO 3 i umie$¢ ekran na gorze.

6. Dodaj cylinder do Portafilter — Doci$nij cylinder do uchwytu filtra. Nie wymaga podgrzewania.
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7. Napekij cylinder wrzatkiem - Napetnij cylinder PRO 3 przez ttok tylko wrzatkiem.

8. W16z manometr — umies¢ manometr na gorze ttoka. Obr6¢ manometr do gory, aby uzyskac najlepszy
odczyt.

9. Opus¢ dzwignie: Ustaw strefe Espresso - Ustaw ekstrakcje na 30—40 sekund w strefie Espresso.
Ostrzezenie:

* Nigdy nie zwalniaj dZwigni gwattownie! Wrzaca woda moze rozpryskiwac sig!
¢ Jesli dZzwignia jest wyjatkowo trudna do opuszczenia, oznacza to, ze fusy po kawie sa zbyt drobne

Musujace Espresso, Dzien po Dniu



Czyszczenie Twojego PRO 3

Wykonaj ponizsze kroki. Czyszczenie Flair PRO 3 powinno odbywa¢ si¢ wytacznie przy uzyciu wody. Nie
jest potrzebne mydto, poniewaz moze ono wptynaé na smak espresso. Nigdy nie wkiadaj czgsci PRO 3 do
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*Tutaj uchwyt

1. Powoli podnies§ dZwigni¢ i wyjmij zmontowana glowice zaparzajaca z ramki PRO, chwytajac
silikon w miejscu wskazanym powyzej.

2. Wyjmij trzpien wskaznika i wylej nadmiar wody do zlewu. Nastgpnie rozdziel Portafilter i

cylinder, chwytajac za silikon.

. Zdejmij sito 1 wyrzu¢ fusy do kosza na Smieci lub wykop fusy tepym narzgdziem.

. Zresetuj ttok za pomoca kubka dozujacego. Umies¢ cylinder na kubku dozujacym i naci$nij.

5. Optucz wszystkie czg¢Sci zaparzajace wodg z kranu. Pozostaw do wyschnigcia przed ponownym
zlozeniem.
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Nie wszystkie szlifierki s sobie rowne

Zapewnienie prawidlowego mielenia dla idealnego espresso



Jednym z najczgstszych problemoéw, z jakimi borykaja
si¢ nowi Flair-istas, jest brak ciSnienia podczas
parzenia. Prawie zawsze wynika to z niedostatecznego
zmielenia kawy w miynku Zarnowym. Mtynki
ostrzowe 1 kawa mielona prawie nigdy nie dadza
dobrych rezultatow w przypadku PRO 3. W razie
problemoéw skontaktuj si¢ z naszym dzialem obstugi
klienta, ktéry doradzi, czy konieczna begdzie
modernizacja mtynka!

Pot zartem, pot serio!
Opcjonalne podgrzewanie wstepne dla kawy lekko palonej

Twdj PRO 3 jest wyposazony w lejek do
podgrzewania, ktéry pasuje do czajnika.
Jesli chcesz podgrza¢ cylinder, aby
zapewni¢ wyzsza temperatur¢ ekstrakcji,
dodaj lejek do czajnika  przed
podgrzaniem wody do zaparzania.
Nastepnie umie$¢ cylinder w lejku i
pozostaw go do nagrzania wody. Po
zakoriczeniu ostroznie wyjmij cylinder i
wi6z go do przygotowanego uchwytu
filtra. Nastgpnie dodaj wode do
zaparzania i zaparz!

UWAGA: Cylinder bedzie goracy, dlatego
nalezy go wyjac za pomoca recznika.

Obstuga klienta na Swiatowym poziomie w Flair jest na wyciagniecie reki

Rozwiazywanie probleméw z PRO 3
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Skontaktuj si¢ z nami bezposrednio: https://flairespresso.com/contact/

Gwarancja i sposob uzytkowania produktu

Produkty sa objete standardowym, ustawowym okresem gwarancji. Gwarancja ta jest niezbywalna i nie
podlega rekompensacie finansowej w gotéwce. Gwarancja nie obejmuje produktéw, ktére byty uzywane
w sposéb niezgodny z niniejsza instrukcja obstugi.

Gwarancja nie obejmuje rowniez:
* Uszkodzen wynikajacych z niewlasciwego uzytkowania, zaniedbania pielggnacji lub
jakiegokolwiek innego zastosowania do celéw niewymienionych w niniejszej instrukcji.

¢ Uszkodzen wygladu zewngtrznego, uszkodzen spowodowanych korozja lub stopniowym zuzyciem.

Jakiekolwiek ingerencje lub naprawy dokonywane przez osoby nieuprawnione skutkuja utrata gwarancji
na produkt.

Sprzedawca i importer: NajTrade s.r.o., Huskova 31, 04023 Kosice, ICO: 50590502.
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