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使用 AEROPRESS® 进行冷热冲调

将压杆从
滤筒中拉出。

将滤纸放
入滤盖中。

取下滤盖，推动压杆以顶
出残留的咖啡渣，然后冲

洗密封橡胶塞。

插入压杆，轻缓向
下按压，感觉有阻力时暂
停一会儿再继续，直到压

杆下降到咖啡渣上。

热冲调搅拌约 

10 秒钟，
冷冲调搅拌约

1 分钟。

将滤盖拧
到滤筒上。

将滤筒竖立在结实的杯
子上，然后往滤筒中放一

勺细研磨咖啡粉。

摇晃使咖
啡粉铺匀。

意式特浓咖啡：
直接压制而成。

美式咖啡：
往杯中加水，即完成一份 

237 毫升的美式咖啡。

拿铁： 
往杯中添加牛奶，即完成一
份 237 毫升的拿铁。

冷冲调咖啡： 
往杯中添加常温水或冰水，
即完成一份 237 毫升的冷冲
调咖啡。

请查看背面的冲调提示、质保说明和安全须知。

如需订购替换用部件，请访问  www.aeropress.com 

往滤筒中倒
水至刻度   1   处，

加入 80°C 的热水进行
热冲调，

或
加入常温水

进行冷冲调。



清理：使用后请立即顶出残留的咖啡渣，存放? AeroPress”时应将密封橡胶

塞推到底。这样可确保密封橡胶塞不会变形，延长使用寿命。

液体滴落：在按压之前有少量液体滴落是正常现象。如按压前有大量液体流

出，请记得摇晃使咖啡粉铺匀并缓慢倒入水。如果仍有大量液体流出，请使

用更细的咖啡粉。

很难向下按压：轻缓地向下压，感觉气压往上顶时暂停。气压缓和之后继续

向下压。如果向下按压的力度较重，会对咖啡产生压缩力并阻塞水流。按压

的时间太长？如果轻缓按压还是会花费过长时间，可尝试较粗研磨。

水温：绝大多数品鉴师更喜欢用 80°C 的热水冲调咖啡。您也可以使用常温自

来水冲调，只需搅拌一分钟即可。

冲调提示 研磨程度：采用细研磨或意式特浓研磨咖啡粉。使用多勺意式特浓研磨咖啡粉

时，研磨时间较长，且需要一定耐心，不过成品口感会相对浓郁一些。

款待客人：客人来访之前先压制好几杯意式特浓咖啡。之后您便可快速地冲调

美味的美式咖啡、拿铁、卡布其诺等。

清洗：您可以将它放在洗碗机顶层清洗，但是这没有必要。每次压制咖啡前都

将滤筒擦拭干净。只需使用自来水刷洗或擦拭密封橡胶塞即可。如果滤筒粘连

残渣，请用醋清洗。我们建议偶尔取下压杆的密封橡胶塞，用温水和清洁剂将

其清洗干净。

小心，热的液体可以导致严重的烫伤。

如何冲调多达 3 种咖啡
冲调意式特浓浓缩咖啡：

往“AeroPress”中放一勺细研磨咖啡粉，

冲调一杯咖啡。  

意式特浓咖啡、拿铁或美式咖啡：

如想冲调 3 杯咖啡，请向滤筒内加入 

80°C 的水，水量至对应勺数的刻度处，

并搅拌 10 秒钟。  

冷冲调咖啡：

如想冲调 3 杯咖啡，请向滤筒内加入常

温水，水量至对应勺数的刻度处，并搅拌 

1 分钟。

轻缓地向下压。

使用浓缩咖啡：

制作意式特浓咖啡：直接饮用。

制作拿铁：加入牛奶，每勺研磨咖啡粉可

冲调出总计 237 毫升拿铁。您可享用冷

拿铁，也可放入微波炉内加热。

制作美式咖啡：加入水，每勺研磨咖啡粉

可冲调出总计 237 毫升美式咖啡。

制作冷冲调咖啡：加入水或冰水，每勺研

磨咖啡粉可冲调出总计 237 毫升冷冲调

咖啡。 

您也可以在多种清凉饮料中添加浓缩咖啡。

安全须知

质保：自您从授权零售商购买之日起一年内，保证“AeroPress”咖啡壶

没有材料和工艺上的缺陷。请保留收据。

请一手拿稳杯子和“AeroPress”滤筒，另一只手垂直向下按压压杆。提醒他人

退后。

滤筒密封橡胶塞变松时，不要向下按压。热水可能会从密封橡胶塞四周喷出并烫

伤您。密封橡胶塞已磨损。请访问 aeropress.com 订购替换用的密封橡胶塞。

不要将咖啡压入易碎或底部狭窄的杯中。请使用结实的杯子。

不要过度用力按压。否则可能导致设备损坏和液体溅出。

倒置的冲调方法：许多用户使用? AeroPress”冲调咖啡时会使用倒置的方式浸

泡咖啡。我们建议不要使用此方法。因为这种方法不太稳定，可能会导致咖啡壶

翻倒，让使用者被热水烫伤。

AeroPress 是美国加州帕洛阿尔托市 AeroPress, Inc. 公司的注册商标。© 2019 年 AeroPress, Inc.公司版权所有。保留所有权利。
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