CAFE INFUSE A FROID

VELOUTE | SUAVE

CE DONT VOUS AUREZ BESOIN :
1 Cafetiere a piston (8 tasses, 32 oz
lig.)
2 1,25 tasse de café fraichement
moulu (environ 100 g)
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I 3 Eaufroide ou a température
ambiante

-
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4 Glagons (au moment de servir)

Commencer simplement

L'infusion a froid du café dans une cafetiére a piston est une nouvelle maniéere
d’utiliser cet appareil a café emblématique. Si vous n’avez pas de cafetiere a
piston, vous pouvez vous servir d’un contenant en verre ou en plastique. Pour
préparer votre café infusé a froid en grande quantité, augmentez les proportions
de la recette : utilisez 8 oz de café moulu et 2 litres d’eau.

MOUTURE : Grossiere

GROSSE MOYENNE FINE EXTRAFINE

Il n’existe pas de mouture idéale en toute circonstance : la mouture appropriée
dépend de la méthode de préparation. Voici une excellente indication : plus le
temps d’infusion est long, plus la mouture doit étre grossiére.

Combien de café devrais-je utiliser?

Mesurez 4 c. a soupe de café moulu pour 180 ml (6 oz lig.) d’eau.

Vous en apprendrez davantage sur les différents modes de préparation du café — et

sur l'univers vaste et merveilleux du café — a StarbucksCoffeeAcademy.com

STARBUCKS

ACADEMIE
DU CAFE

ETAPE1

Mesurez le café moulu et versez-le dans une
cafetiére a piston vide.

ETAPE 2

Versez de I’eau froide ou a température ambiante
sur la mouture et remplissez la cafetiere jusqu’a
environ un pouce du bord.

L’art de préparer le café consiste a utiliser de I’eau pour
libérer les saveurs, les ardmes et les textures contenus
dans les grains. L'eau chaude accélére le processus

et permet de préparer une tasse de café en quelques
instants, tandis que I'infusion sans chaleur ralentit le
processus.

ETAPE 3

Mélangez délicatement pour bien saturer toute
la mouture. Un ou deux tours de cuillere suffisent
amplement.

ETAPE 4

Placez le couvercle sur la cafetiére a piston.
Mettez de c6té et laissez infuser pendant
12 heures.

Laissez votre café infuser la nuit pendant que vous vous
reposez pour qu’une tasse de café parfaitement velouté
vous attende a votre réveil.

ETAPE 5

Apres I'infusion, appuyez doucement sur le piston
pour séparer la mouture du café.

Si vous avez laissé le café infuser dans un autre
contenant, au lieu de plonger le filtre métallique dans le
liquide, versez celui-ci soigneusement a travers un filtre
en métal ou en papier pour séparer les grains de café.

ETAPE 6

Versez le café infusé a froid concentré dans un
pichet.

Le café infusé a froid préparé dans une cafetiére a piston
est une boisson dont la texture est particulierement
riche. Si vous préférez obtenir une boisson douce et
onctueuse, vous pouvez verser le concentré a travers un
deuxiéme filtre en papier.

ETAPE7

Pour finir, versez sur de la glace une mesure de
café infusé a froid concentré et une mesure d’eau.
Personnalisez votre boisson en y ajoutant une touche
rafraichissante de creme, de boisson de coco ou d’eau

pétillante. Congelez le concentré restant dans un bac a
glacons.
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