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I N G R É D I E N T S  /              55g de café pour 750g d’eau*

M A T É R I E L

1  B A L A N C E  /  1  B O U I L L O I R E 

1  C H R O N O M È T R E

1  P R E S S E  F R A N Ç A I S E 

1  M O U L I N  À  C A F É  /  1  C U I L L È R EP I S T O N

x 8

Faire chauffer l’eau jusqu’à frémissement 
( 93-94°C ).

Chauffer la presse en la remplissant 
d’eau chaude.

Moudre le café afin d’obtenir 
une mouture légèrement plus grosse 
que de la semoule*.

Vider l’eau de la presse et y déposer le café.

Verser l’eau dans la presse et remuer à l’aide 
de la cuillère afin d’immerger tout le café.

Laisser infuser pendant 4 à 5 minutes 
selon l’intensité désirée.

Retirer de la surface le café et la crema restants 
à l’aide de la cuillère.

Replacer le couvercle et presser. Transférer 
la totalité du café dans un carafon ou un mug 
préchauffé afin de ne pas sur-extraire le café.

Déguster.
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* Il s’agit d’une recette de base. Chaque café a ses caractéristiques 
propres, n’hésitez pas à créer vos propres recettes!


