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C E  D O N T  VO U S  AV E Z  B E S O I N
Cafetière italienne — Moulin — Eau minérale (Volvic 
ou Montcalm) ou filtrée

1  M I N U T E

U N  C A F É
R I C H E 
E T
A R O M AT I Q U E 

‣ Moudre le café « sel fin », un peu plus gros
que pour l’espresso.

‣ Préchauffer l’eau.

‣ Verser le café jusqu’en haut du porte-filtre 
(ne pas tasser), tapoter les bords pour 
une répartition uniforme de la mouture.

‣ Remplir le réservoir de l’eau préchauffée
jusque sous la valve, visser la cafetière 
et la placer sur feu doux, couvercle ouvert
pour surveiller l’extraction.
 
‣ Retirez la cafetière du feu dès que le café cesse 
de couler uniformément et forme des bulles.

‣ Passer le bas de la cafetière sous l’eau froide 
afin de stopper l’extraction.


