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ﬂ Edelstahlknopf/ Bouton en acier inoxydable /

Botdn de acero inoxidable / loBOpOTHaA pyKoATKa C rpafyMpoBaHHbIM
ANCKOM

Q Kurbel mit Skalierungsscheibe / Manivelle avec rondelle de réglage de
mouture par crans / Manivela con disco selector de graduacién /

TonoBka 3 HepxasetoLueli cTanu

Q Aromadeckel / Couvercle de protection aromatique /

Tapa conservadora del aroma / [epmeTnyHan KpblLuKa

o Mahlgehduse / Corps de la meule / (émara de molienda /

Kopnyc menbHuup!

9 Auffangbecher, abschraubbar / Bocal a mouture dévissable /

Recipiente colector, desenroscable /
KowTeiitep ana cbopa

© standfuB, abnehmbar / Pied amovible / Pie de

soporte, extraible / (OcHoBaHMe, CbeMHoe



1

Kurbel aufsetzen (nur in einer Position
maglich).

Placer la manivelle (une seule position
possible).

Colocar la manivela (admite una sola
posicion de colocacion).

HapeTb noBopoTHYI0 pyKOATKY (BO3MOXHO
TONKO B OHOI NO3UUMK).
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Oberen Edelstahlknopf in Uhrzeigerrich-
tung bis zum Anschlag fest ziehen

Serrer le bouton supérieur en acier inox
dans le sens des aiguilles d‘'une montre
jusqu‘a la butée.

Girar el boton superior de acero inoxida-
ble en el sentido de las agujas del reloj y
apretar hasta el tope.

[0n0BKy 13 HepxaBetoLLieil cTanu
3aKpyTUTb N0 YaCoBOIi CTPENKe 10
npegena.



AnschlieBend die duBere Skalierungs-
scheibe auf die 0 Position ausrichten.
Dazu milssen der Tropfen auf dem
Edelstahlknopf und die 0 auf der
Skalierungsscheibe zueinander zeigen.
Jetzt ist die Kaffeemiihle justiert und
einsatzbereit. Diesen Vorgang miissen Sie
nur einmal durchfiihren. Danach brauchen
Sie nur noch den gewiinschten Mahlgrad
einzustellen (siehe 5).

Ein erneutes Justieren ist nur nach
einer Reinigung erforderlich oder wenn
die Skalierungsscheibe versehentlich
verstellt wurde.

Ensuite orienter la rondelle de réglage
de mouture sur la position 0. A cet effet,
la goutte marquée sur le bouton et le 0
sur la rondelle de réglage de mouture
doivent étre I'un en face de l'autre. Le
moulin a café est maintenant ajusté et
peut étre utilisé.

(ette opération ne doit étre effectuée
qu‘une seule fois. Par la suite, il suffit de
régler le degré de mouture désiré (cf. 5).
Un réajustage n'est nécessaire qu‘apres
un nettoyage ou si la rondelle de régla-
ge a été déréglée par inadvertance.

A continuacion, poner el disco selector
de graduacion exterior en la posicién
«0». Para ello, el simbolo en forma de
gota en el botdn de acero inoxidable y
el 0 en el disco selector de graduacion
deben sefialar el uno hacia el otro.
Ahora, el molinillo de café esta ajustado
y listo para su uso.

Este proceso tiene que realizarse una
sola vez. Después, lo iinico que hay

que hacer es seleccionar el grado de
molienda deseado (véase 5).

Un nuevo ajuste sélo es necesario tras
una limpieza o en caso de haberse
desajustado accidentalmente el selector
de graduacion.




TpazyypoBaHHblii AMCK YCTaHOBUTD B Mo~
noxeHue «0», [N 3T0r0 3HAYOK Kaniu Ha
TONOBKE 113 HEPXaBeloLLeii CTany AOMKeH
coBnagath ¢ «0» Ha LwKane ancka. Tenepb
KodemosiKa OTperynupoBaHa 1 rotoBa k
NCNoNb30BaHuK.

37 npoLieiypa BbINONHAETCA TONbKO
0k pas. Mocne 57010 HeobX0AMMO
JULLb YCTAHOBMTD HYXHYIO CTENEHD
nomona (puc 5). NepeHactpoiika npous-
BOAMTCA TONIKO B CIyyae YACTKY, Wi
€CIM AACK CyYaiiHo CMecTUCA.
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Zum Befiillen miissen Kurbel und
Aromadeckel entfernt werden.

Nach dem Befiillen Aromadeckel und
Kurbel wieder aufsetzen.

Pour remplir, enlever la manivelle et
le couvercle de protection aromatique.
Apres le remplissage, replacer la
manivelle et le couvercle de protection
aromatique.

Antes de cargar el molinillo, deben
retirarse la manivela y la tapa. Una vez
Ilenado el molinillo, volver a colocar la
manivela y la tapa.

Yt06bl 3arpy3uTh KOGEMOAKY PYKOATKY
1 KPbILLKY Heo6XoAnmo CHeTb. Mocne
3aM0HeHNA CHOBA YKPenuTb PYKOATKY
U KPBILLKY.



Mit Hilfe des EdelstahlknopfesOdie
gewiinschte Mahlgradstarke
einstellen (gegen den Uhrzeigersinn).
Von 1 = fein mahlen bis

11 = grob mahlen.

Empfehlung der Mahlgrade:
Espresso=1/2/3
Filterkaffee = 4/5/6

French Press = 6/7/8/9
Cold Brew =10/11

Alaide du bouton en acier inoxe,
régler le degré de mouture désiré (dans le
sens inverse des aiguilles d'une montre).
A partir de 1= broyer fine

11 = broyer grossiérement

Recommandation de degrés de mouture :
Expresso=1/2/3

(afé filtre = 4/5/6

(afé a piston = 6/7/8/9

Cold brew (infusion a froid) = 10/11

o

Mediante el botdn de acero inoxida-
bleo, seleccionar el grado de molienda
deseado (en sentido contrario a las
agujas del reloj).

A partir de 1= moler finamente

11 =moler aproximadamente

Grados de molienda recomendados:

(afé espresso =1/2/3

(afé de filtro = 4/5/6

(afé de prensa francesa = 6/7/8/9

Cold brew (café preparado en frio) = 10/11

(A]

( NOMOLLbH FONOBKM 13

HepaBetoLLelt ocTanm YCTaHOBUTb
HYXKHYI0 CTeneHb nomona (npoTiB YacoBoii
CTpenKm).

113 1= menko nomonotb

11=monotb rpy6o

PekomeHpauua cteneHeit nomona:
Jcnpecco=1/2/3
OunbTpoBaHHbIil Kode = 4/5/6
Kode Bo dpeHu-npecce = 6/7/8/9
XonoaHbiii Hanutok = 10/11
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Mit Hilfe der Kurbel die Kaffeebohnen
in Uhrzeigerrichtung mahlen. Das
Kaffeemehl wird unter der Kaffeemiihle
im Auffangbecher gesammelt. Im
Auffangbecher kann Kaffeemehl fiir bis
zu 4 Tassen vermahlen werden.

Machten Sie den Mahlgrad auf eine
feinere Stufe einstellen, sorgen Sie
dafiir, dass sich keine Bohnen in der
Miihle befinden und mahlen Sie mit 1-2
Umdrehungen auch die letzten Bohnen
aus dem Mahlwerk heraus.

Fiir einen Espresso bendtigt man 60 ml
Wasser und fiir Filterkaffee oder French
Press 125 ml Wasser.

Moudre les grains de café en tournant
la manivelle dans le sens des aiguilles
d‘une montre. La mouture de café tom-
be dans le bocal a mouture placé sous le
moulin a café et moulez en 1-2 tours les
derniers grains restant dans le broyeur.
Le bocal a mouture peut recueillir de la
mouture pour 4 tasses max.

Si le degré de mouture doit étre réglé
sur une mouture plus fine, veiller a ce
qu'il n'y ait plus de grains de café dans
le moulin.

Pour un expresso, on a besoin de 60 ml
d'eau et pour un café-filtre ou un café a
piston 125 ml d'eau.

Con ayuda de la manivela, moler los
granos de café en el sentido de las
aqujas del reloj. El café molido cae

en el recipiente dispuesto debajo de

la cdmara de molienda. El recipiente
colector tiene capacidad suficiente para
hasta 4 tazas de café.

Para poder seleccionar un grado de
molienda mas fino, debe procurarse que
no haya granos de café en el molinillo

y aplique 1-2 vueltas para moler hasta
los dltimos granos y asi extraerlos del
mecanismo de molienda.

Se necesitan 60 ml de agua para un café
espresso, y 125 ml de agua, para un café
de filtro o de prensa francesa.



Kode B 3epHax nepemanbigaetca
NOBOpPauNBaHMEM PYKOATKIA N0 YaCcoBOiA
ctpenke. Monotblit kode cobupaetca nog
KopemonKoii B KoHTeiiHep AnA cbopa
(BMeCTUTENbHOCTbIO 10 4 yallek).

Ecnm Bbl X0TUTe HACTpOUTB KohemonKy
Ha borniee menkuii nomon, To ybenutech,
4TO KOGEeMonKa nycTa, B NPOTUBHOM
Cnyyae nepepaboraifTe ocTaBLUMecA
3épHa 1-2 06opoTamm, Takim 06pa3om
OHY BbIBEAYTCA HApYKy U3 MENbHUYHOTO
MexaHu3ma.

[ina acnpecco pekomenpyetca 6patb 60
M BOZbI, AN QUALTPOBAHHOTO Kode unn
Kode Bo ¢peHy-npecce — 125 M BoAbI.

Zum platzsparenden Verstauen kann
die Kurbel auf den Bechergriff gesteckt
werden.

Wenn die Kurbel fiir den nachsten
Gebrauch aufgesetzt wird ist die letzte
Mahlgradeinstellung automatisch
vorhanden.

Pour permettre un rangement peu
encombrant, [a manivelle peut étre
placée sur la poignée du corps.
Lorsque la manivelle est remise la
fois suivante, le degré de mouture est
réglé automatiquement sur le dernier
réglage.



Para ahorrar espacio a la hora de
guardar el molinillo, la manivela puede
colocarse sobre el asa del recipiente
colector.

Al colocarse la manivela para el sigu-
iente uso, el dltimo grado de molienda
aun estd seleccionado.

[ind 3KoHoMUM MecTa CbEMHaA pyKo-
ATKA MOJET YIOXKeHa ANA XpaHeHus B
Kodemonky. Ecim pyKoATKa Hacaxm-
BAETCA 3aHOBO, TO CTEMeHb NoMoNa,
yCTaHOBNIEHHaA [0 3TOT0, aBTOMATUYECKI
COXPaHAETCA.






Espresso-shot

Fiir 8 shots

Die Kaffeebohnen mit der Kaffeemiihle
LORENZO fein mahlen.

Die Kardamomkapseln aufbrechen und die
Samenkorner herauslosen.

Die Vanilleschote langs aufschneiden und das
Mark herauskratzen. Nun die Milch mit dem
Vanillemark und dem Zucker im Aufschdumbe-
cher CLAUDIO mit einem Milchaufschaumer
(z.B. MARCELLO) schaumig schlagen.

Mit dem Espressokocher frischen Espresso
zubereiten. Den heiBen Espresso mit dem
Rum und dem Amaretto-Flavour mischen und
in groBe Shotgléser fiillen. Zum Schluss den
Milchschaum auf die Glaser verteilen und mit
den Kardamomsamen bestreuen. Direkt und
heil3 geniel3en.

Espresso shot

For 8 shots

Use the LORENZO coffee grinder to grind the
coffee beans to powder.

Break the cardamom pods and remove the
seeds.

Split the vanilla bean lengthwise and scrape
out the seeds. Now use a frother whisk

(e.g. MARCELLO) to beat the milk with the
vanilla and the sugar in the CLAUDIO frothing
jug until creamy.

Use the espresso maker to prepare fresh
espresso. Mix the hot espresso with rum and
amaretto flavouring and pour it into big shot
glasses. To finish off, give each glass a milk froth
topping and sprinkle with the cardamom seeds.
Enjoy instantly while still hot.

Zutaten

8 Kardamomkapseln
1Vanilleschote

150 ml Milch

30 g brauner Rohrzucker

20 g Kaffeebohnen fiir 300 ml frischen
Espresso

80 ml brauner Ubersee-Rum 40%vol
30 ml Amaretto Flavour Sirup

Ingredients

8 cardamom pods

1 vanilla bean

150 ml /511, oz. milk

309/ 10z. brown cane sugar

20 g/ % oz. coffee beans for 300 ml
/1011, oz. fresh espresso

80 ml/3fl. 0z. 40 % rum

30 ml/ 111. oz. amaretto flavour
syrup



Expresso
Pour 8 verres a shot ®

Moudre finement les grains de café avec le Ingrédients

moulina cafe.LORENZO. , 8 graines de cardamome

(asser les graines de cardamome et détacher .

| . 1 gousse de vanille

es grains. )

Ouvrir la gousse de vanille dans le sens de 150 ml de ait

la longueur et racler lintérieur pour sortir la 30 g de cassonade

pulpe. Battre le lait, les grains de vanille et le 20 g de grains de café pour 300 ml
sucre dans un bol mélangeur CLAUDIO avec d'expresso fraichement préparé

un mqusseu_ra_lalt (par ex. MARCELLO) jusqua 80 ml de rhum brun 40%vol
obtenir un liquide mousseux.

Préparer d'expresso avec la cafetiére a expresso.
Mélanger I'expresso chaud avec le rhum et le
sirop d’Amaretto et remplir de grands verres a
shot. Répartir ensuite la mousse de lait sur les
verres et parsemer de grains de cardamome.
Déguster directement I'expresso chaud.

30 ml de sirop d’Amaretto

Shot al caffe

Per 8 shot @
Macinare finemente i grani di caffé coniil Ingredienti

macinacaffe LORENZO. Rompere le bacche di 8 bacche di cardamomo

cardamomo ed estrarre i semi.

) S 1 stecca di vaniglia
Tagliare la stecca di vaniglia nel senso della lun- 9

ghezza e grattare i semini all'interno. Mettere 150 ml latte

il latte con i semini di vaniglia e lo zucchero nel 30 g zucchero di canna grezzo
bollilatte CLAUDIO e servirsi di uno schiumatore 50 g caffa in grani per preparare
(per es. MARCELLO) per fare la schiuma. 300 ml di caffe

Pregarared| caffe conla caff_ettlera. Mlscelare il 80 ml rum scuro d‘Oltremare
caffé caldo con il rum e lo sciroppo all'amaretto, 40%vol

quindi riempire i bicchieri da shot, che devono
essere piuttosto capienti. Concludere distribuen-
do la schiuma di latte nei bicchieri e guarnire
con i semi di cardamomo. Gustare subito e caldo.

30 ml sciroppo all'amaretto

Chupito de espresso
Para 8 chupitos @

Moler fino los granos de café con el molinillo de Ingredientes

café LORENZO. , 8 vainas de cardamomo
Abrir las vainas de cardamomo y extraer las semillas. ) .
1 vaina de vainilla

Cortar la vaina de vainilla a todo lo largo y rascar

con el cuchillo para sacar las semillas. Después, 150 ml de leche

introducir la leche, las semillas de vainilla y el 30 g de aziicar moreno de cafia

azticar en el cazo espumador CLAUDIO y batir con 20 q de aranos de café para 300 ml

un espumador de leche (por ejemplo, MARCELLO) de gs regsso recién hechpo I
hasta conseguir espuma. p

Preparar de espresso con la cafetera espresso. 80 ml de ron dorado (40% vol.)

Mezclar el espresso caliente con el ron y el jarabe 30 ml de jarabe de sabor amaretto

de sabor amaretto y verter en vasos chupito altos.

Finalmente, repartir la espuma de leche entre los ]
vasos y esparcir las semillas de cardamomo por

encima. Servir inmediatamente para disfrutar ¥
caliente.
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Espresso-shot

Voor 8 shots

De koffiebonen met de koffiemolen LORENZO
fijnmalen.

De kardemomcapsules openbreken en de zaadkor-
rels eruit halen.

De vanillepeul in de lengte opensnijden en het
merg eruit krabben. Nu de melk met het vanille-
merg en de suiker in de opschuimbeker CLAUDIO
met een melkopschuimer (bv. MARCELLO) tot
schuim kloppen.

Met de espressokoker erse espresso bereiden. De
hete espresso met de rum en de amaretto-Flavour
mengen en in grote shotglazen gieten. Tot slot
het melkschuim over de glazen verdelen en met
de kardemomzaden bestrooien. Direct en heet
consumeren.

Scnpecco-woT

Ha 8 ctrakaHunkoB

Menko HamonoTb KodeiiHble 3epHa B Kodemonke

LORENZO.

PackpbITb CTPYUKM KapAamoHa 1 BbIHYTb
(emeHa.

Pa3spe3atb BOMb CTPYYOK BaHWAM 1 BbIHYTH
MAKOTb. Tenepb B36UTb MOJOKO C BaHWbHO

11 CaXapoMm B MeHy B EMKOCTI A B36UBaHNA
CLAUDIO ¢ nomoLLbto BCeHMBATENA MOJOKA
(Hanpumep, MARCELLO).

[IpUroToBUTH CBEXEr0 3CNPecco B KopeBapKe
ana dcnpecco. CMeLLaTb ropAYmil Scnpecco ¢
POMOM U CMPOMOM C QpOMaToM aMapeTTo 1
BbIIUTb B CTaKaHUMKN. [Tof KoHew 106aBuUTb
B HIX MOOYHYH) MEHY 1 NOCbINaTb ceMeHaMK
KapaamoHa. lutb cpasy e B ropauem Buze.

Ingrediénten

8 kardemomcapsules
1 vanillepeul

150 ml melk

30 g bruine rietsuiker

20 g koffiebonen voor 300 ml verse
espresso

80 ml bruine overzeese rum 40%vol
30 ml amaretto-Flavour siroop

WnrpeauenTbl

8 (TpyuKOB KapaaMoHa
1 CTpyyOK BaHuM

150 mn monoka

30 1 KOpUYHEBOrO (TPOCTHNKOBOTO)
caxapa

20 1 KodeitHbix 3epeH Ana 300 mn
(BeXero 3(npecco

80 M 0pUrMHanbHOro KOPUYHEBOro
poma 40 rpagycos

30 M cupona ¢ BKyCoM amapeTTo
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Joghurt-Kaffeemousse

A GUH T E1E

Fiir die Mousse:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Die Kaffeebohnen mit der Kaffeemiihle LORENZO
grob mahlen.

Den Kaffee mit dem Kaffeebereiter DIEGO frisch
aufbriihen. In der Zeit die Sahne steif schlagen.
Den heiBen Kaffee in einen Topf geben und

die Gelatine unterriihren, dann den Zucker
hinzugeben.

AnschlieBend das Ganze auf Eiswasser riihren
bis die Gelatine anzieht.

Wenn die Kaffeemasse auf Raumtemperatur
runtergekiihlt ist, den Joghurt und die
geschlagene Sahne mit einriihren.

Nun diese Masse in ein flaches GefdR fiillen und
mindestens 3 Stunden Kaltstellen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 180°C
vorheizen.

Eine Lage Filoteig auf der Arbeitsfléche
ausbreiten.

Die Eier trennen und mit dem Eigelb den Teig
bestreichen. AnschlieBend die zweite Lage Teig
darauf legen und diese ebenfalls mit Eigelb
bestreichen. Den Teig in der Mitte falten, so dass
ein Teig mit vier Lagen entsteht.

Acht runde Teigplatzchen ausstechen und mit
Puderzucker bestreuen.

Diese ca. 15 Min. im vorgeheizten Ofen backen.
Zum Anrichten ein Teigplétzchen auf einen
Teller geben. Zwei Nocken von der fertigen
Joghurt-Kaffeemousse abstechen und auf dem
Teig platzieren. Zuletzt mit einem zweiten Platz-
chen bedecken und mit etwas braunem Zucker,
Minze und Obst oder Beeren garnieren.

Zutaten fiir 4 Personen:
Zutaten

100 g Naturjoghurt
100 g Sahne

25 g Kaffeebohnen fiir 400ml starken
Filterkaffee

5 Blatt Gelatine
200 g Zucker

2 Platten Filoteig
2 Eigelb

50 g Puderzucker

Obst oder Beeren zum
Garnieren
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Yoghurt-and-coffee mousse
with crunchy cookies

For the mousse:

Soak the gelatin in cold water.

Coarsely grind the coffee beans using the
LORENZO coffee grinder.

Brew fresh coffee in the DIEGO coffee maker.
Meanwhile beat the cream until stiff. Pour the
hot coffee into a pot and stir in the gelatin, then
add the sugar.

Stir the mixture over iced water until the gelatin
begins to thicken.

When the coffee mixture has cooled down to
room temperature, stir in the yoghurt and the
whipped cream. Pour the mixture into a shallow
vessel and keep in a cool place for at least 3
hours.

In the meantime, pre-heat the oven to 180°C/
approx. 360°F.

Spread a layer of filo dough on the worktop.
Separate the eggs and brush the dough with
the egg yolk. Place the second layer of dough
on top and brush it with eqg yolk, too. Fold the
dough along the middle to form 4 layers. Cut
out eight round cookies and sift icing sugar over
them, then bake them in the pre-heated oven
for approx. 15 min. To serve, put a cookie on a
plate. Use a spoon to take two scoops from the
yoghurt-and-coffee mousse and place them

on the cookie. Put another cookie on top and
garnish with some brown sugar, mint leaves,
and fruit or berries.

Mousse au yaourt et au café
avec petits biscuits croustillants

Pour la mousse:

Ramollir la gélatine a I'eau froide.

Moudre grossiérement les grains de café dans le
moulin a café LORENZO.

Préparer le café avec la cafetiére a piston DIEGO.
Pendant ce temps, monter la créme en chantilly.
Verser le café chaud dans une casserole et
incorporer la gélatine puis ajouter le sucre.
Mélanger ensuite le tout sur de I'eau glacée
jusqu'a ce que épaississement de la gélatine.
Ajouter le yaourt et la creme chantilly lorsque le
mélange café-gélatine a refroidi a température
ambiante.Verser cette préparation dans un
récipient plat et mettre a refroidir au moins 3
heures. Pendant ce temps, préchauffer le four a
180°C. Etendre une couche de feuilles de brick
sur la table de travail.

Séparer les blancs des jaunes d'ceuf et badigeon-
ner la pate avec le jaune d'ceuf.

Recouvrir avec la seconde couche de pate et la

Toserve 4

Ingredients

100 g /3 % oz. plain yoghurt
1009 /3% oz. cream

259/ 1 oz. coffee beans for 400 ml
/ 1411, 0z. strong coffee

5 gelatin sheets
2009 /7 oz. sugar

2 sheets of filo dough
2eqg yolks

209/ 1% oz.icing sugar
fruit or berries for a garnish

Pour 4 personnes
Ingrédients

100 g de yaourt nature
100 g de créeme

25 g de grains de café pour 400ml de
café filtré fort

5feuilles de gélatine

200 g de sucre

2 de feuilles de brick

2 jaunes d'ceuf

50 g de sucre en poudre

Fruits ou baies pour la garniture



badigeonner également avec le jaune d'ceuf.
Plier la pate au milieu pour obtenir 4 couches.
Découper huit biscuits ronds et saupoudrer de
sucre en poudre. Faire cuire les biscuits env. 15
min. au four préchauffé.

Présentation: déposer un biscuit sur une
assiette. Prélever deux cuillerées de mousse au
yaourt et au café et placer sur la pate. Recouvrir
d’un second biscuit et gamir avec un peu de
cassonade, de menthe, de fruits ou de baies.

Mousse di caffe e yogurt
con biscottini croccanti

Per la mousse:

Fare ammollare la gelatina in acqua fredda.
Macinare grossolanamente i grani di caffé con il
macinacaffé LORENZO.

Preparare il caffe con la caffettiera DIEGO. Nel
frattempo, montare la panna a neve ferma.
Versare il caffé caldo con la gelatina in una
pentola e mescolare bene, quindi aggiungere
anche lo zucchero.

Infine mettere la pentola in un contenitore con
acqua ghiacciata e mescolare fino a quando la
gelatina non si rapprende.

Quando il composto di caffe si sara raffreddato
alla temperatura ambiente, aggiungere lo
yogurt e la panna montata.

A questo punto, mettere la massa in un
recipiente basso e lasciare raffreddare in frigo
per almeno 3 ore. Nel frattempo, riscaldare il
fornoa 180°.

Aprire sul piano di lavoro uno strato di pasta

fillo. Separare i tuorli dagli albumi e spennellare

la pasta utilizzando solo i tuorli. Sovrapporre
quindi il secondo strato di pasta e spennellare
anche quest‘ultimo con il tuorlo d'uovo. Piegare
la pasta a meta, ottenendo cosi quattro strati.
Ricavare quattro tondi si pasta e spolverarli con
lo zucchero a velo.

Cuocere i biscotti nel forno preriscaldato per
circa 15 min. Presentare il dolce mettendo un
biscotto su un piatto. Prelevare due quenelle
di mousse allo yogurt e adagiarle sul biscotto.
Coprire con un secondo biscotto e guarnire con
un po’ di zucchero di canna, menta e frutta o
frutti di bosco.

Per 4 persone
Ingredienti

100 g yogurt al naturale
100 g panna

25 g caffé in grani per preparare 400ml
di caffé all'americana forte

5fogli di gelatina

200 g zucchero

2 fogli di pasta fillo

2 tuorli

50 g zucchero a velo

Frutta o frutti di bosco per decorare



Mousse de yogur y café S
con tortitas crujientes

Para la mousse: Para 4 personas

Poner la gelatina en remojo en agua fria. Ingredientes

Moler grueso los granos de café con el molinillo

de café LORENZO. 100 g de yogur natural

Preparar el café con la cafetera de prensa DIEGO. 100 g de nata

Mientras tanto, batir la nata a punto de nieve. 25 g de granos de café para 400 ml

Introducir el café caliente en un cazoy mezclarlo  de café fuerte de filtro
con la gelatina; después, afiadir el azdcar. A
continuacién, introducir el cazo en un recipiente
con agua helada y sequir removiendo hastaque 200 g de azticar

la gelatina cuaje. Una vez la masa de café se 2 hojas de masa filo
haya enfriado a temperatura ambiente, agregar yemas de huevo
el yogur y la nata montada y mezclar. Verter i
estamasa en un recipiente plano y dejar en el 50 g de aziicar glas
frigorifico durante al menos 3 horas. Mientras Frutas del bosque u otro tipo de

tanto, precalentar el horno a 180°C. Extender una ~ fruta (para decorar)

capa de masa filo sobre la superficie de trabajo.
Separar la yema de la clara y untar la masa

con yema de huevo. A continuacién, colocar la
segunda capa de masa sobre la primera y untarla
también con yema de huevo. Doblar la masa

en el centro, de manera que se forme una masa
de cuatro capas. Cortar con un molde redondo
ocho tortitas y espolvorearlas con azdcar glas.
Hornearlas durante unos 15 minutos en el horno
precalentado. Para servir, poner una tortita

en un plato y colocar encima dos cucharaditas
del mousse de yogur y café. Finalmente, cubrir
con una segunda tortita y decorar con un poco
de aziicar moreno, hojas de menta y frutas del
bosque u otro tipo de fruta.

5 hojas de gelatina

Yoghurt-koffiemousse

met knapperige koekjes

Voor de mousse: Voor 4 personen
De gelatine in koud water weken. Ingrediénten
De koffiebonen met de koffiemolen LORENZO grof .
malen. Verse koffie zetten met het koffiezetap- 100 g natuurlijke yoghurt

paraat DIEGO. 100 g room

Intussen de room stijf kloppen. De hete koffie 25 ¢ koffiebonen voor 400 ml sterke
in een pot doen en de gelatine eronder roeren, filterkoffie

dan de suiker erbij doen. Vervolgens dit allemaal ’
op ijswater roeren totdat de gelatine begint te 5blad geilatlne

trekken. 200 g suiker

Wanneer de koffiemassa tot op kamertemperatu- 2 schotels filodeeg

ur afgekoeld is, de yoghurt en de geklopte room 5 eigeel

er mee inroeren. .

Nu deze massa in een platte kom gieten en 50 g poedersuiker

minstens 3 uur lang koud zetten. Fruit of bessen om te garnieren
In de tussentijd de bakoven op 180°C voorver-

warmen. Een laag filodeeg op het werkblad
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uitspreiden. De eieren scheiden en met het eigeel
het deeg bestrijken.

Vervolgens de tweede laag erop leggen en deze
eveneens met eigeel bestrijken. Het deeg in het
midden vouwen, zodat er een deeg met vier lagen
ontstaat.

Acht ronde deegkoekjes uitsnijden en met poeder-
suiker bestrooien.

Deze ca. 15 min. lang in de voorverwarmde oven
bakken.

Om op te dienen een deegkoekje op een bord
doen. Twee meelballetjes van de kant-en-klare
yoghurt-koffiemousse afsteken en op het deeg
plaatsen. Tot slot met een tweede koekje bedekken
en met een beetje bruine suiker, munt en fruit of
bessen garneren.

NorypTHO-KObEliHbIN MycC € XPYCTALMUM

nevyeHbem-Tasiepamu

[lina mycca:

3aMouNTb XenaTuH B XONOAHOIA Boje.

Tpy6o nomonoTb KodeiiHble 3epHa B Kodemonke
LORENZO.

3aBapuTb Kode B kodesapke DIEGO.

B 370 BpemA B36UTb CIMBKIA B KPEMKYIo NeHy.
BbinuTb ropaumii Kode B yaluly, noameLIaTh XenatiH,
3aTeM J06aBuTb caxap.

[Nlanee ocTynuthb Kode Ha neaaHoii baHe, He
nepecTaBas MeLaTb, [10 TeX NP NoKa XenaTuH He
CXBaTUTCA.

Korpa KodeilHas Macca 0CTbIHET 10 KOMHATHO
Temneparypbl, 406aBUTb OrypT 1 B3OUTbIE CINBKY.
Tenepb BbINOXMTb Maccy B Herny6okyio nocyzy u
MOCTaBWTb B XONIOAWbHYK He MEHee YeM Ha 3 uaca.
B 310 Bpema pasorpets ayxosky no 180° C.
BbInoxuTb ofuH cnoii Tecta ¢puno Ha pabouyto
MOBEPXHOCTb.

OTAeAUTb ANYHBIN XXeNToK T 6e/Ka 1 (Ma3aTb UM
TecTo.

3aTem nonoxuTb CBEPXY BTOPOIA CIOI TeCTa 1 Takxe
(Ma3aTb ANYHBIM KeNTKOM. TeCTo NeperyTb no
LIEHTpY, TaK uTo6bl 06pa3oBanuch YeTbipe CoA.
BblnaBuTh 13 TeCTa BOCEMb KPYXKKOB M MOCbINATh
CaxapHoii nyapoii.

Bbinekatb ux 0kono 15 MUHYT B NpeABapuTeNbHO
pa3orpeToii fiyXoBKe.

BbInoXuTb 04HO Kpyrnoe neyeHbe Ha 6ntoo.
0TpenuTb 0T roTOBOTO I0rypTOBO-KOdEiiHOr0 Mycca
Z1Be HEOOMbLLX YACTV M MOMECTUTD Ha MEYeHbe.
ToTOM HaKpbITb €ro BTOPbIM NEYeHbeM 1 YKPacuTh
KOPUYHEBbIM CaXapoM, MATOI 1 GpyKTaMu um
Arofamu.

Ha 4 nopuuu
WurpeauenTbl

100 r HaTypanbHoro iorypta
100 r cmBoK

25 1 KodeitHbix 3epeH Ana 400 mn
Kpenkoro GunbTpoBaHHOro Kode

5 NNCTOB XenaTuHa
200 r caxapa

2 nncta TecTa ¢puno (BbITAXHOE TeCTo)

2 ANYHbIX XenTKa
50 r caxapHoii nygpbl
OpyKTbl UK ATOAbI ANA yKpaLLeHusa




GUARANTEE

GEFU gewahrleistet die dauerhafte
Haltbarkeit dieses Produktes mit dem Siegel
GEFU-Q5, das fiir 5 Jahre Garantieleistung
steht.

GEFU garantit la solidité durable de ces
produits avec le sigle GEFU-Q5, synonyme
d’une garantie de 5 ans.

GEFU garantiza la durabilidad permanente
de este producto mediante el sello
GEFU-Q5, que representa 5 aios de
garantia.

3nenus, nomMeyeHHble Kneii-Mom
GEFU-Q5, umetoT 5-neTHioko rapanTuio.

www.gefu.com/q5

GEFU

GEFU Kiichenboss GmbH & Co. KG

Braukweg 28 - 59889 Eslohe
Tel +4929739713-0
Fax  +4929739713-55
www.GEFU.com
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Reinigung: Um die Miihle zu saubern,
drehen Sie das Mahlwerk (iiber den
Edelstahlknopf gegen den Uhrzeigersinn) auf
und biirsten Sie es mit einem Pinsel aus.
Alternativ konnen Sie auch Reis in der Miihle
vermahlen, um diese zu saubern.

Nettoyage : Pour nettoyer le moulin, ouvrez
le broyeur (en tournant le bouton inox dans
le sens inverse des aiguilles d‘'une montre) et
brossez-le avec un pinceau.

Vous pouvez également moudre du riz dans
le moulin pour le nettoyer.

Limpieza: Para limpiar el molinillo, abra el
mecanismo de molienda (girando el pomo
de acero inoxidable en sentido contrario a las
agujas del reloj) y cepillelo con un pincel.
Alternativamente, también puede moler
arroz en el molinillo para asf limpiarlo.

Yucrka: Y1066 NOUNCTUTL MeNbHULY,
PacKpyTUTe Pa3MONIbHOE YCTPOICTBO (C
NOMOLLbI0 PYKOATKM B BUE KHOMKM U3
HepxkaBetoLLeli cTany npoTMB YacoBoit
CTPENKIA) ¥ BbIMETUTE €€ LLETKOIA.
Kpome Toro, Ha MenbHuLe MOXHO
Pa3MonoTh pyC 1, Takum 06pa3om,
NOYNCTUTD €€,



