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Szanowni Klienci!

Prosimy o uwazne przeczytanie niniejszej instrukcji obstugi. Szczegding
uwage nalezy poswieci¢ wskazéwkom bezpieczenstwa. Instrukcje obstugi
prosimy zachowa¢, aby mozna byto korzystac¢ z niej rowniez w trakcie p6z-
niejszego uzytkowania wyrobu.

Importer/producent nie odpowiada za ewentualne szkody spowodo-
wane zastosowaniem urzadzenia niezgodnym z jego przeznaczeniem
lub niewtasciwag jego obstuga.

Importer/producent zastrzega sobie prawo modyfikacji wyrobu w kaz-
dej chwili, bez wczesniejszego powiadamiania, w celu dostosowania
do przepiséw prawnych, norm, dyrektyw albo z przyczyn konstruk-
cyjnych, handlowych, estetycznych i innych.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
PODCZAS UZYTKOWANIA EKSPRESU DO KAWY

® Przeczytaj uwaznie i zachowaj niniejszg instrukcje obstugi dostarczong
razem z urzgdzeniem.

® Zawsze umieszczaj urzadzenie na ptaskiej, rownej powierzchni.

® Nie uzywaj ekspresu bez wody w zbiorniku. Zbiornik napetniaj jedynie
czysta i zimng woda. Przestrzegaj maksymalnej pojemnosci zbiornika,
ktora wynosi 1,2I.

® Nigdy nie usuwaj uchwytu sitka podczas parzenia kawy ani tez podczas
pobierania wrzatku, poniewaz urzadzenie znajduje sie pod cisnieniem.
Usuniecie uchwytu sitka podczas tych czynnosci moze doprowadzi¢ do
poparzenia lub zranienia.

® Dysza pary staje sie bardzo goraca podczas spieniania mleka i prze-
ptywu wody. Moze to spowodowa¢ oparzenia w przypadku kontaktu,
dlatego tez nalezy unika¢ jakiegokolwiek bezposredniego kontaktu
z dyszg pary.

® Zawsze przed czyszczeniem ekspresu do kawy a takze w razie poja-
wienia sie problemoéw podczas procesu zaparzania kawy, wylacz eks-
pres i wyciagnij wtyczke z gniazdka.

® Nie dopuszczaj do kontaktu przewodu przytaczeniowego z gorgcymi
czesciami ekspresu do kawy, wigczajgc dysze pary.

® Nie umieszczaj rak bezposrednio pod strumieniem pary, goracej wody lub
nalewanej kawy, poniewaz moze to prowadzi¢ do oparzenia lub zranienia.

® Zawsze wylaczaj zasilanie (przycisk d)) przed wiozeniem lub wycia-
gnieciem wtyczki z gniazdka. Wtyczke nie nalezy wycigga¢ z gniazdka
ciagnac za przewdd zasilajgcy — chwytaj za sama wtyczke.

® Zawsze wytgczaj zasilanie i wyciagaj wtyczke, kiedy urzadzenie nie be-
dzie uzywane przez dtuzszy czas oraz przed czyszczeniem.

® Nie uzywaj ekspresu z przediuzaczem, chyba ze przediuzacz zostat
sprawdzony przez wykwalifikowanego technika lub pracownika serwisu.

® Urzadzenie zawsze powinno by¢ podtgczone do gniazdka sieci elek-
trycznej (jedynie pradu przemiennego) wyposazonego w kotek ochronny
i 0 napieciu zgodnym z podanym na tabliczce znamionowej urzadzenia.

® Nie uzywaj ekspresu do celéw innych niz zgodnie z jego przeznacze-
niem opisanym w instrukcji uzytkowania.

® Nie umieszczaj urzadzenia blisko zrédta ciepta, ptomienia, elektryczne-
go elementu grzewczego lub na gorgcym piekarniku. Nie umieszczaj
na zadnym innym urzgdzeniu.

® Nie pozwalaj, aby przewdd zasilajacy urzadzenia zwisat ponad krawe-
dzig stotu lub potki, lub dotykat goracej powierzchni.

® Nie uzywaj urzadzenia elektrycznego z widocznymi uszkodzeniami,
uszkodzonym przewodem zasilajagcym, po upadku urzadzenia lub
uszkodzenia go w inny sposob. Jezeli zachodzi przypuszczenie, ze
urzgdzenie jest uszkodzone to sprawdzenia, naprawy, regulacji urza-
dzenia moze dokona¢ jedynie przeszkolony personel autoryzowanego
punktu serwisowego.

® Nie zanurzaj urzadzenia w wodzie lub Zzadnym innym ptlynie.

® Jezeli przewdd zasilajacy nieodiaczalny ulegnie uszkodzeniu, to powi-
nien on by¢ wymieniony u wytworcy lub w specjalistycznym zaktadzie
naprawczym albo przez wykwalifikowang osobe w celu unikniecia za-
grozenia.

® Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania przez osoby
(w tym dzieci) o ograniczonej zdolnosci fizycznej, czuciowej lub psy-
chicznej, lub osoby nie majace doswiadczenia lub znajomosci sprzetu,
chyba ze odbywa sie to pod nadzorem lub zgodnie z instrukcjg uzytko-
wania sprzetu, przekazanej przez osoby odpowiadajace za ich bezpie-
czenstwo.

® Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem.

Nalezy upewni¢ sig, ze powyzsze wskazoéwki zostaly zrozumiane.

DANE TECHNICZNE

Parametry techniczne podane sg na tabliczce znamionowej wyrobu.
Moc urzadzenia: 1250 W przy 230 V.

Pojemnos¢ zbiornika na wode: 1,2 I.

Ekspres jest urzadzeniem klasy |, wyposazonym w przewdd przytgczenio-
wy z zytg ochronng i wtyczke ze stykiem ochronnym.

Ekspres spetnia wymagania obowigzujacych norm.

Urzadzenie jest zgodne z wymaganiami dyrektyw:

- Urzadzenie elektryczne niskonapieciowe (LVD) — 2006/95/EC
- Kompatybilnos$¢ elektromagnetyczna (EMC) — 2004/108/EC
Wyréb oznaczono znakiem CE na tabliczce znamionowej.
Deklaracja zgodnosci CE znajduje sie na stronach www.zelmer.pl.

O EKSPRESIE DO KAWY

Ekspres zaparza kawe o wysokich walorach smakowych i aromacie, ponie-
waz zapewniona jest wlasciwa temperatura wody do zaparzania 92-94°C.
Ekspres zostat tak zaprojektowany, aby mozliwa byta obserwacja jego goto-
wosci do zaparzania kawy lub wytwarzania pary do spieniania mleka.

OPIS URZADZENIA

A. Zbiornik na wode o pojemnosci 1,21
Wyjmowany zbiornik na wode w celu utatwienia napetniania, wyjmo-
wany do gory.

B. Przycisk (przelacznik) goraca wodal/para Q@

Dysza pary

D. Nasadka do spieniania mleka
Gumowa nasadka zostata zaprojektowana tak, aby utatwia¢ sporza-
dzanie zwartej, gestej pianki z mleka w ciggu kilku sekund. Uzywaj
jej zawsze do spieniania mleka.

E. Uchwyt sitka

F. Blokada sitka
Jest bardzo pomocna podczas wysypywania zuzytej kawy ze sitka.
Podtrzymuje ona bowiem sitko w uchwycie przy odwracaniu.

G. Miarka z ubijakiem

H. Sitko na 1 filizanke, sitko na 2 filizanki

I.  Tacka ociekowa
Moze by¢ wyjmowana w celu tatwiejszego oczyszczenia.

J. Kratka przelewowa
Moze by¢ wyjmowana w celu tatwiejszego oczyszczenia.

K. Pokretto regulatora
Obrét w lewo — espresso z gtowicy, obrét w prawo — gorgca woda
lub para z dyszy.

L. Lampka wiacz/wytacz

Przycisk (wylacznik) wiacziwytacz O

Lampka stanu gotowosci

Zwrd¢ uwage, ze podczas normalnej pracy tacka ociekowa (I) bedzie

sie napetnia¢ wodg. Sprawdzaj jg regularnie i w razie koniecznosci

oprozniaj, aby unikng¢ przelania.

o

Z =



OBStUGA PULPITU STERUJACEGO

Przycisk wtacz/wytacz 0) (M)

Wiacz ekspres do kawy naciskajac przycisk 0] (M). Lampka sygnalizacyj-
na (L) zaswieci sie na czerwono, natomiast lampka stanu gotowosci (N)
zacznie migac.

Uwaga: Przed wigczeniem ekspresu do kawy upewnij sig, czy pokretto
regulatora (K) znajduje sie w potozeniu 0 (wytaczony).

Kiedy ekspres do kawy jest gotowy do pracy, lampka stanu gotowosci (N)
zgasnie.

Uwaga: Pamietaj, ze jezeli lampka stanu gotowosci (N) miga, oznacza to,
ze ekspres do kawy nie osiggnat wtasciwej temperatury pracy.

W celu wylaczenia ekspresu wystarczy nacisng¢ przycisk 0) (M).

ESPRESSO

Kiedy ekspres jest wtgczony — wcisniety przycisk b (M) (Swieci sie lampka
wiacz/wytacz (L)), a przycisk gorgca woda/para Q@ (B) jest w pozyciji
Jwycisniety” 7L (lampka stanu gotowosci (N) nie $wieci) — urzadzenie
znajduje sie w trybie espresso.

Jezeli wczesniej uzywano funkcji para, ustaw przycisk goraca woda/para
Q@ (B) w potozeniu ,wycisniety” I-L.. Z chwilg uzyskania odpowiedniej
temperatury przez ekspres przestanie miga¢ i zgasnie lampka stanu goto-
wosci (N). Ekspres jest gotowy do zaparzania kawy.

Uwaga: Pod gtowice zaparzania podstaw filizanke/filizanki.

Aby zaparzy¢ espresso (wtgczenie pompki), obré¢ pokretto regulatora (K)
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara do pozycji . Pod-
czas tego procesu $wieci sie lampka stanu gotowosci (N).

Aby wylaczy¢ pompke (zatrzymaé proces parzenia/nalewania kawy),
ustaw pokretto ponownie w potozeniu 0.

GORACA WODA/WRZATEK

Kiedy ekspres jest wigczony — wcisnigty przycisk 0) (M) (Swieci sie lampka
wigcz/wytacz (L)), a przycisk goraca woda/para @@ (B) jest w pozycji
wycisniety” L (lampka stanu gotowosci (N) nie $wieci) — urzadzenie
znajduje sie w trybie goraca woda.

Jezeli wezesniej uzywano funkcji para, ustaw przycisk goraca woda/para
@ @ (B) w potozeniu ,wycisniety” 2. Z chwilg uzyskania odpowiedniej
temperatury przez ekspres przestanie miga¢ i zgasnie lampka stanu goto-
wosci (N). Ekspres jest gotowy do pracy.

Uwaga: Pod dysze pary (C) podstaw odpowiednie naczynie.

Aby otrzymac¢ goraca wode/wrzatek, obro¢ pokretto regulatora (K) w kie-
runku zgodnym do ruchu wskazéwek zegara do pozycji Y Podczas tego
procesu $wieci sie lampka stanu gotowosci (N).

Aby wytaczy¢ nalewanie goracej wody/wrzatku ustaw pokretto ponownie
w potozeniu 0.

PARA
Kiedy ekspres jest wiaczony — wcisnigty przycisk 0) (M) (Swieci sie lampka

wiacz/wytacz (L)), a przycisk goraca woda/para Q@@ (B) jest w pozycji
Jwcisniety” .= (lampka stanu gotowosci (N) nie $wieci) — urzadzenie
znajduje sie w trybie para.

Jezeli weczesniej uzywano funkcji espresso lub gorgca woda, ustaw przy-
cisk gorgca woda/para Q@ (B) w potozeniu ,wcidniety” L£=1.. Z chwilg uzy-
skania odpowiedniej temperatury przez ekspres przestanie migac i zgasnie
lampka stanu gotowosci (N). Ekspres jest gotowy do funkcji pary.

Aby rozpoczaé dozowanie pary obro¢ pokretto regulatora (K) w kierunku
zgodnym do ruchu wskazéwek zegara do pozycji £ . Podczas tego proce-
su $wieci sie lampka stanu gotowosci (N). Aby wytaczy¢é dozowanie pary
ustaw pokretto ponownie w potozeniu 0.

KROTKI PRZEWODNIK OBSLUGI EKSPRESU DO KAWY

Ponizsze rysunki majg na celu pomoc Panstwu w uzytkowaniu ekspresu.
Kazdy z rysunkéw ma swoj numer. W tresci niniejszego podrecznika uzyt-
kowania, bedg odwotania do tychze rysunkoéw, tak wiec zostaty one ponu-
merowane w celu tatwosci i wygody ich uzycia.

Na przyktad: Napetnij zbiornik na wode (1) zimng woda — nie mineralna.
Za kazdym razem, kiedy zobacza Panstwo takie numery, prosze zapoznaé
sie z rysunkami.

Przygotowanie ekspresu do kawy - sporzadzanie espresso

Napetnij zbiornik zimng woda do znacz-
ka MAX.

Nacisnij przycisk 0) (M), aby wiaczyé
ekspres do kawy. Zaswieci sie lampka
wiacz/wytacz (L). Zacznie miga¢ lampka
stanu gotowosci (N).

Upewnij sie, ze pokretto regulatora (K)
znajduje sie potozeniu 0. Podiacz prze-
wod zasilajacy do gniazdka sieciowego
pradu przemiennego 230V.

Wybierz odpowiednie sitko na 1 filizan-
ke lub na 2 filizanki (zaleznie od swoich
preferencji) i umies¢ metalowe sitko (H)
w uchwycie sitka (E).

WSKAZOWKA: Napetij metalowe sitko
zmielong kawg przy pomocy miarki (G).
Ubij kawe lekko ubijakiem, tzn. ptaska
czescig miarki (G). Nie ubijaj kawy zbyt
mocno.




Oczys¢ pierscien uchwytu sitka (E)
z nadmiaru kawy. Zapewni to prawid-
fowe zamocowanie uchwytu sitka (E)
w gtowicy do zaparzania.

Uwaga: Espresso wymaga drob-
niej zmielonej kawy niz zwyktej kawy
ziarnistej.

Umies¢ jedna lub dwie filizanki pod dwo-
ma wylotami uchwytu sitka (E).

Obro¢ pokretto regulatora (K) ponownie
w prawo w pozycje 0, aby zakonczyé¢
proces parzenia kawy.

Umies¢ uchwyt sitka (E) w gtowicy (nie-
znacznie po lewej stronie).

Uwaga: wystepy na uchwycie (E) musza
sie znalez¢ w wybraniach w gtowicy.

Obroé¢ uchwyt sitka (E) w prawo, do oporu.
Ostrzezenie: Upewnij sie, ze uchwyt sitka
(E) jest zamocowany w gtowicy prawidtowo.
Jezeli nie jestes pewny, nie uruchamiaj urza-
dzenia. Raczej wyjmij uchwyt sitka (E) i wiéz
go ponownie w sposob opisany powyzej, az
do jego prawidtowego umieszczenia.

Obré¢ pokretto regulatora (K) w lewo
w pozycje M, jak tylko przestanie miga¢
i zgasnie lampka stanu gotowosci (N). Je-
zeli kawa zostata odpowiednio zmielona
i prawidtowo ubita, to uzyskanie ciemnego
espresso z piankg ,crema” na wierzchu,
nie powinno potrwac dtuzej niz okoto 30
sekund. Podczas tego procesu $wieci sie
lampka stanu gotowosci (N).

Upewnij sie, ze pokretto regulatora (K)
znajduje sie potozeniu 0 i wcisniety jest
przycisk 0) (M). Zgaszona lampka (N)
informuje o stanie gotowosci ekspresu.

Przeptucz dysze podstawiajac pod dy-
sze (C) naczynie i obracajgc pokretto
regulatora (K) do pozycji pary &,

Napetnij maty dzbanek lub kubek ze
stali nierdzewnej w ilosci 1/3 lub 1/2
pojemnosci $wiezym, zimnym mlekiem
oraz natéz na dysze pary (C) nasadke
do spieniania mleka (D).

Uwaga: METALOWA DYSZA PARY
MOZE BYC GORACA.

v

Nacisnij przycisk gorgca woda/para @@
(B), aby ustawi¢ ekspres do kawy w trybie
para (pozycja L=1.).

Wytacz pare przez obrécenie pokretia re-
gulacji (K) do pozyciji 0.

Unie$ dzbanek do zanurzenia dyszy pary
do 1/2 cm w mleku.

Ostrzezenie: PODCZAS SPIENIANIA,
DZBANEK/KUBEK STANIE SIE BARDZO
GORACY.



Obraé¢ pokretto regulatora (K) do pozycji
U wyreguluj przeptyw pary tak (zanu-
rzajac dysze pary w mleku gtebiej lub

plycej), aby uzyskac zadang pianke.

Obro¢ pokretto regulatora (K) do pozycji 0,
aby zmniejszy¢ cisnienie do chwili podwo-
jenia objetosci mleka. Gérng potowe be-
dzie stanowi¢ mleko spienione, a dolng
potowe mleko parowane.

Wskazowka: Natoz tyzeczkg pianke do
filizanek z kawa espresso. Dodaj mleko
w plynie. Cappuccino powinno sktadac
sie z 1/3 kawy, 1/3 goracego mleka i 1/3
pianki.

Upewnij sig, ze pokretto regulatora (K)
znajduje sie potozeniu 0 i wcisniety jest
przycisk 0) (M). Zgaszona lampka (N)
informuje o stanie gotowosci ekspresu.

Umies¢ dysze pary (C) wewnatrz kubka.
Ostrzezenie: PODCZAS NALEWANIA
DZBANEK/KUBEK STANIE SIE BAR-
DZO GORACY.

Kiedy uzyskasz wystarczajacg ilo$¢ go-
racej wody, obro¢ pokretto regulatora
(K) w pozycje 0. Wyjmij filizanke lub na-
czynie spod dyszy (C).

Ostrzezenie: Kiedy zaparzanie jest
zakonczone i pokretto regulatora (K)
znajdzie sie w pozycji 0 to nadmiar pary
pod cisnieniem moze zosta¢ zwolniony
do tacki ociekowej. Jest to normalne
zjawisko.

Sprawdz, aby przycisk gorgca woda/para
@ @ (B) byt w pozycji ,wycisniety” L.
Dzieki temu urzadzenie znajduje sie w try-
bie goraca woda/wrzatek.

Obroc¢ pokretto regulatora (K) do pozycii b,
Z dyszy pary (C) wyptynie gorgca woda.
Podczas tego procesu $wieci sie lampka
stanu gotowosci (N).

Usun kratke (J) i tacke ociekowa (I).
Oczys¢ te czesci w cieptej wodzie z pty-
nem do mycia naczyn. Nie myj w zmy-
warce do naczyn. Moze by¢ to przyczy-
ng deformac;ji tych czesci.

Jezeli wewnetrzna czes¢ pierscienia sit-
ka jest czesciowo lub catkowicie pokryta
zmielong kawa, oczysc¢ jg przez przepusz-
czenie czesci lub catego zbiornika wody.



PRZYGOTOWANIE EKSPRESU PRZED PIERWSZYM
UZYCIEM (OPIS)

1. Umiesc¢ ekspres na suchym i nieruchomym podtozu.

2. Upewnij sie, ze tacka ociekowa (1) i kratka (J) znajdujg sie na swoich
miejscach.

3. Napehij zbiornik ekspresu do kawy woda.

Istnieja dwa sposoby napetnienia zbiornika woda:

a) Unies$ pokrywke zbiornika wody znajdujgca sie w gornej czesci
ekspresu do kawy i uzywajac np. dzbanka, napetnij go swiezg
zimng wodg lub wodg filtrowang i zamknij pokrywe.

b) Alternatywnie mozliwe jest wyjecie zbiornika wody i napetnienie
go Swiezg zimng woda. W tym celu unie$ pokrywe, chwy¢ za
uchwyt zbiornika i wysun go z ekspresu. Nastepnie napetij go
$wiezg zimng wodg lub wodg filtrowang (1). Wstaw na miejsce
zbiornik wody i zamknij pokrywe.

Uwaga: Przed wigczeniem ekspresu upewnij sie, ze pokretto regula-

tora (K) znajduje sie w potozeniu 0 (wytgczony) (2).

4. Podigcz przewdd zasilajacy do gniazdka sieciowego pradu przemien-
nego 230V. Nacisnij przycisk 0) (M), aby witaczy¢ ekspres do kawy
(3). Wiacz ekspres do kawy naciskajac przycisk 0) (M). Lampka syg-
nalizacyjna (L) zaswieci sie na czerwono, natomiast lampka stanu
gotowosci (N) zacznie migac. Kiedy ekspres do kawy jest gotowy do
pracy, lampka stanu gotowosci (N) zgasnie.

Uwaga: Pamietaj, ze jezeli lampka stanu gotowosci (N) miga, ozna-

cza to, ze ekspres do kawy nie osiggnat wtasciwej temperatury pracy.

Uwaga: Przy pierwszym uzyciu urzgdzenia lub kiedy urzadzenie nie

byto uzywane przez dtuzszy czas, szczegdlnie wazne jest przeptuka-

nie ekspresu.

5. W tym celu wi6z do uchwytu sitko (H) dla jednej lub dwdch filizanek.
Zatéz uchwyt sitka (E) w gtowicy do zaparzania (6).

6. Umies¢ wystarczajaco duzy pojemnik pod obydwoma otworami na-
petniajacymi (7). Upewnij sie, ze ekspres do kawy znajduje sie w try-
bie espresso to znaczy, ze wcisniety jest przycisk 0) (M) (Swieci sie
lampka wiacz/wytacz (L)), a przycisk goraca woda/para Q@ (B) jest
w pozycji ,wycisnigty” IL (lampka stanu gotowosci (N) nie swieci).

7. Obré¢ pokretto regulatora (K) przeciwnie do ruchu wskazéwek zegara
(8) do pozycji espresso i pozwdl na wyptyw wody az do oproznie-
nia catego pojemnika wody. Podczas tego procesu $wieci si¢ lampka
stanu gotowosci (N).

PARZENIE KAWY ESPRESSO (OPIS)

Przed rozpoczeciem przygotowan do parzenia kawy upewnij sie, ze eks-
pres do kawy znajduje sie w trybie espresso to znaczy, ze swieci sie czer-
wona lampka zasilania (L), a lampka stanu gotowosci (N) zgasnie.

Aby uzyskac dobre walory smakowe kawy, mozna wstepnie ogrzac filizan-
ki, uchwyt sitka i sitko nastepujaco:

Wst tu (E) z sitkiem (H

1. Napehij zbiornik wody zimng wodg (1) i uruchom urzadzenie (3).

2. Wybierz odpowiednie sitko (H) i umiesc¢ je w uchwycie (E) (4).
Wskazoéwka: Do jednej porcji kawy zastosuj mniejsze sitko (dla jed-
nej filizanki), a wieksze dla dwoch porcji kawy.

3. Wez uchwyt sitka (E), przytrzymaj go pod gtowica i przeptucz woda,
obracajac pokretto regulatora (K) przeciwnie do ruchu wskazéwek ze-
gara do pozycji espresso = (8) w celu rozpoczecia przeptywu wody
i obré¢ je z powrotem do potozenia 0, aby wytaczyé urzadzenie (9).

4. Pozwdl na wyschniecie uchwytu sitka.

Wstepne podgrzewanie naczyn

5. Filizanki mozna podgrzaé, napetniajac je goracg woda. Upewnij sie,
ze ekspres do kawy znajduje sie w trybie espresso to znaczy, ze
wcisniety jest przycisk 0) (M) (Swieci sie lampka wiacz/wytacz (L)),
a przycisk goragca woda/para Q@ (B) jest w pozycji ,wycisniety”
L1 (lampka stanu gotowosci (N) nie $wieci). Umie$é dysze pary
(C) wewnatrz filizanki. Obré¢ pokretto regulatora (K) do pozycji dp
w celu rozpoczecia przeptywu goracej wody z dyszy pary (C). Aby za-
trzymac ten proces, ustaw pokretto w pozycje 0. Wylej goraca wode
z filizanek.

Zaparzanie kawy

6. Sprawdz czy w zbiorniku jest zimna woda. Jezeli jej nie ma lub jest jej
bardzo niewiele, napetnij zbiornik zimng woda (1) i uruchom urzadze-
nie (3).

7. Przy uzyciu dostarczonej miarki (G), umie$¢ drobno zmielong kawe
w sitku.

8. Druga strong (ptaska powierzchnia) miarki (G) ubij lekko kawe z obro-
tem o 90 stopni, aby wypetni¢ dno. Powoduje to uszczelnienie ubitej
kawy.

ne podgrzewanie uch

9. Usun nadmiar kawy, aby maksymalnie byta na réwno z krawedzig sitka (H) (5).
Wazne: Upewnij sig, aby w sitku (H) nie byto zbyt duzej ilosci kawy.
Wskazowka: Dawkowanie kawy i stopien ubicia powinny pozostawac
za kazdym razem takie same. Od gruboziarnistosci zmielonej kawy
zalezy czas nalewania zaparzonej kawy. Im drobniejsza kawa, tym
szybkos$¢ nalewania mniejsza.

Wskazowka: Upewnij sie, ze przy ubijaniu kawy ptaska czes¢ miarki
(G) jest sucha. W przypadku wilgotnej tej koncowki moze dojs¢ do
Zlepiania sig czasteczek kawy.

Uwaga: Zyt drobno zmielona kawa moze spowodowac¢ zatkanie sie
otworéw w sitku (H) i braku przeptywu kawy.

10. Witz uchwyt sitka (E) do gtowicy i obro¢ w prawo do oporu (6).

11. Podstaw filizanki ponizej otworéw do nalewania uchwytu (E) (7).
Uwaga: Sprawdz, czy ekspres do kawy jest gotowy do uzycia. Pamie-
taj, ze jezeli lampka stanu gotowosci (N) miga to znaczy, ze ekspres
nie jest jeszcze w stanie gotowosci do pracy.

12. Aby rozpocza¢ proces nalewania kawy, obré¢ pokretto regulatora (K)
przeciwnie do ruchu wskazéwek zegara do pozycji espresso = (8).
Podczas tego procesu $wieci sie lampka stanu gotowosci (N). W celu
zatrzymania tego procesu obré¢ pokretto z powrotem do potozenia 0 (9).
Wskazowka: |dealnie zaparzona kawa jest ciemna i karmelowa
z czerwonawymi pobtyskami. W duzym stopniu jest zalezna od jako-
$ci uzytej kawy. Podawaj kawe swiezo zaparzong, zawsze goraca.

Obstuga ekspresu po zaparzeniu kawy

13. Obré¢ uchwyt sitka (E) w lewo i usun go z gtowicy.

14. Oproéznij sitko (H) ze zuzytej kawy. Przy tej czynnosci przytrzymaj sit-
ko przyciskajac kciukiem blokade sitka (F).
Wskazowka: Po kazdym uzyciu ekspresu do kawy, zaleca sie prze-
ptukanie gtowicy matg iloscig wody. Spowoduje to sptukanie zuzytej
kawy, ktéra przywarta do spodniej strony gtowicy. W tym celu wystar-
czy obrdci¢ pokretto do pozycji espresso i pozwolié na swobodny
przeptyw wody.

PRZYGOTOWANIE SPIENIONEGO MLEKA (OPIS)

Do spieniania mleka uzywa sie funkcji pary. Para spetnia dwa zadania. Po
pierwsze ogrzewa mleko. Po drugie para miesza powietrze dajac w efek-
cie delikatny, aksamitny wyglad.

Podobnie, jak podczas parzenia kawy, przy spienianiu mleka najlepsze efek-
ty uzyskuje sie w miare czasu i nabrania przez uzytkownika doswiadczenia.
Wskazowka: Pamietaj, ze kawa stanowi podstawe wszystkich napojéw
kawowych, a mleko jest tylko dodatkiem.

Uwaga: Zaleca sie jako pierwsze sporzadzenie espresso, a nastepnie
spienianie mleka.

Przed rozpoczeciem procesu spieniania mleka upewnij sig, ze ekspres do kawy
znajduje sie w trybie pary to znaczy, ze wcisniety jest przycisk b (M) ($wieci sie
lampka wiacz/wytacz (L)), a przycisk goraca woda/para Q@ (B) jest w pozy-
cji ,wcisniety” =1 (lampka stanu gotowosci (N) nie $wieci (10) (11)).

1. Sprawdz czy w zbiorniku jest zimna woda. Jezeli jej nie ma lub jest jej
bardzo niewiele, napetnij zbiornik zimng woda (1).

2. Okresl ilos¢ potrzebnego mleka w oparciu o liczbe zaparzonych filiza-
nek lub rozmiaru dzbanka na mleko.

Wskazowka: Pamietaj, ze objetos¢ mleka rosnie podczas jego
spieniania.

3. WIej zimne, schtodzone mleko do dzbanka ze stali nierdzewnej, na-
petniajac go od 1/3 do 1/2 objetosci (14).

Wskazowka: Przechowuj dzbanek ze stali nierdzewnej z mlekiem
w lodéwce tak, zeby byto ono dobrze schiodzone. Pamietaj, aby
przed uzyciem nie ptuka¢ dzbanka ciepta woda.

4. Przeptucz dysze pary wodnej (C) podstawiajac pod dysze (C) naczy-
nie i obracajac pokretto regulatora (K) do pozycji pary V) (12). Wylacz
pare przez obrécenie pokretta (K) do pozycji 0 (13).

5. Odchyl dysze pary (C) na bok urzadzenia i nat6z na dysze (C) nasad-
ke do spieniania mleka (D).

6. Umies¢ dysze pary w mleku tak, aby dysza znajdowata sie okoto
1/2 cm ponizej powierzchni i uaktywnij spust pary przez obrécenie
pokretta regulatora (K) do pozycji A (15) (16).

7. Przechyl dzbanek tak, zeby dysza pary spoczywata w dzbanku i obni-

zaj dzbanek do chwili znalezienia sie kofncowki dyszy pary tuz ponizej
powierzchni mleka. Spowoduje to rozpoczecie wytwarzania spienio-
nego mleka.
Uwaga: Nie pozwalaj na nieréwnomierny wylot pary, nie bedzie wtedy
wiasciwego napowietrzenia piany. Aby tego unikna¢, unie$ dzbanek
tak, zeby dysza pary schowata sie gtebiej w mleku. Pamietaj, ze ide-
alna konsystencja to migkka, aksamitna pianka.

8. W chwili kiedy mleko sie ogrzeje i spieni, poziom mleka w dzbanku
zacznie rosng¢. Jezeli to nastapi, obnizaj dzbanek, zawsze utrzymu-
jac koncowke dyszy pary tuz ponizej powierzchni mleka.




10.

1.

12.

. Z chwilg uzyskania pianki podnie$ dzbanek tak, aby dysza pary zna-

lazta sie posrodku mleka.

Wskazoéwka: llos¢ wymaganej pianki bedzie sie zmieniaé w zalez-
nosci od rodzaju przygotowywanego napoju. Np. cappucino wymaga
wigkszej ilos¢ pianki niz napdj kawowy na bazie espresso, podawany
z mlekiem spienionym para.

Zamknij natychmiast pare, kiedy mleko zostanie podgrzane do tempera-
tury 60—65°C przez obrdcenie pokretta regulatora (K) w pozycije 0 (17).

Wskazoéwka: Jezeli nie posiadasz termometru, dobrym wskazaniem
osiagnigcia prawidtowej temperatury jest to, ze nie mozna przytozy¢
dfoni do boku dzbanka na dtuzej niz 3 sekundy.

Wazne: Nie zagotuj mleka.

Usun dzbanek, $ciagnij z dyszy (C) parowej nasadke do spieniania
mleka (D), ktérg po kazdorazowym uzyciu umyj w cieptej wodzie z do-
datkiem ptynu do mycia naczyn udrazniajac wszystkie otwory. Na-
tychmiast przetrzyj dysze pary (C) i jej koncowke za pomocg czystej
wilgotnej scierki i przeptucz matg iloscig pary.

Trzymajgc dzbanek w reku lekko stuknij dzbankiem o stot tak, aby
uwolni¢ pecherzyki powietrza i nastepnie poruszaj dzbanek ruchem
kotowym do chwili, kiedy mleko stanie sie btyszczace i nie pozostang
w nim zadne pecherzyki. Pomoze to w uzyskaniu jednolitej konsy-
stencji mleka i pianki.

PRZYKLADOWE PRZEPISY KAWY ESPRESSO

ESPRESSO (SHORT BLACK)

nych ilosci mleka i pianki.

® Nalej pojedyncze espresso (30-35 ml).

LONG BLACK

® Przygotuj filizanke 190 ml.

® Dolej do smaku gorgcej wody.

MACCHIATO

® Dodaj tyzeczke mleka na powierzchnie.

FLAT WHITE

kawe.
® Przygotuj filizanke 190 ml.

® Dodaj spienione mleko.

CAFFE LATTE

® Dodaj spienione mleko.

CAPPUCCINO

Przygotuj filizanke 190-240 ml.

Posyp na wierzch kakao.

UZYWANIE FUNKCJI GORACEJ WODY

® Nalej pojedyncze lub podwdjne espresso.

® Nalej pojedyncze lub podwdjne espresso.
® Zachowaj proporcje dwie trzecie kawy z mlekiem, jedna trzecia pianki.
°

Funkcja goracej wody jest idealna do przygotowania napoju long black
(espresso rozcienczone goraca wodg), goracej czekolady oraz napetia-
nia dzbanka do kawy z ttoczkiem oraz czajniczka do herbaty.

Uwaga: Przed uzyciem funkcji goracej wody upewnij sie, ze nasadka do
spieniania mleka (D) jest zdjeta z dyszy pary (C).

1.

® Nalej do niej pojedyncze lub podwdjne espresso.

Napetnij zbiornik wody zimng woda (1).

Wiacz ekspres (3). Podczas uzywania funkcji goracej wody koniecz-
ne jest, aby ekspres do kawy byt w trybie goraca woda to znaczy, ze
wcisniety jest przycisk 0] (M) (Swieci sie lampka wigcz/wytacz (L)),
a przycisk gorgca woda/para Q@ (B) jest w pozycji ,wycisniety”
L1 (lampka stanu gotowosci (N) nie $wieci) (18) (19).

Umiesc¢ filizanke lub naczynie pod dyszg goracej wody/pary i uru-
chom funkcje goracej wody obracajac pokretto regulatora (K) do
pozycji dp (20) (21). Podczas tego procesu $wieci sie lampka stanu
gotowosci (N).

Z chwilg napetnienia sie filizanki lub naczynia wymagang iloscig gora-
cej wody, zamknij gorgcg wode obracajgc pokretto regulatora (K) do
pozycji 0 (22).

Wyjmij filizanke lub naczynie a dysze pary (C) pozostaw nad tackg
ociekowa (l).

Espresso to skoncentrowana, mocna kawa z warstwg pianki na powierzchni — znanej jako ,crema” (warstwa brgzowe;j
pianki). Espresso stanowi podstawe wszystkich napojéw kawowych. Jego odmiany sg uzyskiwane przez dodawanie roz-

® Przygotuj szklana filizanke do espresso 90 ml lub matg filizanke do kawy.

Standardowe espresso z dodatkiem gorgcej wody, podawane w normalnej filizance do kawy lub kubku. Gorgca woda jest
dodawana jako pierwsza tak, zeby zostata zachowana warstewka” crema”.

Macchiato, nazwa pochodzi od wioskiego stowa oznaczajacego ,plame”. Tradycyjnie podawane jako standardowe espres-
so z tyzeczkg mleka na powierzchni i matg iloscig pianki (,crema”) posrodku.

® Przygotuj szklang filizanke do espresso 90 ml lub matg filizanke do kawy.

® Nalej pojedyncze lub podwdjne espresso.

Innym ulubionym napojem kawowym jest flat white, napdj na bazie espresso, z mlekiem spienionym na parze, podawany
w normalnej filizance do kawy lub kubku. Warstwa spienionego mleka na powierzchni powinna mie¢ 2 mm, aby izolowa¢

Espresso zmieszane z parowanym mlekiem; zazwyczaj podawana w szklanym naczyniu. Warstwa spienionego mleka na
gornej powierzchni powinna mie¢ 10 mm, aby izolowac¢ kawe.

® Przygotuj naczynie szklane 220 ml lub filizanke.

® Nalej pojedyncze lub podwdjne espresso.

Ten wspaniaty napdj to espresso z dodatkiem spienionego mleka, z piankg i posypany kakao. Powstaty tak napgj, to
w dwoch trzecich kawa z mlekiem, a w jednej trzeciej pianka.



CAFFE MOCHA

® Przygotuj filizanke 190-240 ml.

® Dodaj dwie tyzeczki czekolady do picia.
® Dodaj mleko spienione na parze.

CON PANNA

posypana cynamonem lub czekolada.
Przygotuj filizanke 190 ml.

°
® Dodaj bitg $mietane.
® Posyp cynamonem lub czekolada.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Wazne jest regularne czyszczenie ekspresu. Pozwoli to na utrzymanie wy-

sokiej jakosci zaparzanej kawy. Zalecamy systematyczne czyszczenie po

kazdym parzeniu kawy. A mianowicie:

® Przeptukanie wodg zespotu gtowicy.

® Przeptukanie parg dyszy parowej (C).

® \Wytarcie do czysta dyszy parowej (C) za pomoca wilgotnej Scierki, na-
tychmiast po uzyciu ekspresu.

® Wyjecie sitka (H) z uchwytu (E) i umycie go wraz z oczyszczeniem
otworow sitka (H).

® Oprodznienie i przeptukanie tacki ociekowej (l).

Wazne: Nigdy nie myj czesci ekspresu i akcesoriéw w zmywarce.

Czyszczenie tacki ociekowej (1) i kratki (J)

Wyjmij kratke (J) i tacke ociekowa (I) (23). Myj wodg z dodatkiem delikat-
nego ptynu do mycia naczyn, optucz i osusz.

Uwaga: Upewnij sie, ze po wyjeciu i zatozeniu tacki ociekowej (1) i kratki
(J) wkitadka znajduje sie na wiasciwym miejscu.

Czyszczenie zespotu glowicy. uchwytu sitka (E) i sitka (H

Sitko (H) i uchwyt sitka (E) przeptucz ciepta woda, kazdorazowo po ich
uzyciu i nastepnie osusz.

W celu oczyszczenia zespotu gtowicy ze zuzytej kawy, przeptucz go woda,
przetrzyj gtowice i wewnetrzny pierscien wilgotng szmatka. W przypadku,
gdy otwory w sitku sg zatkane kawa, uzyj delikatnej szczotki.

Uszczelka gumowa gtowicy

Uszczelka gtowicy znajduje sie od spodu zespotu gltowicy i uszczelnia
uchwyt sitka (E) podczas nalewania kawy.

Uwaga: Podczas dtugich okresow przerw w uzywaniu ekspresu zaleca sie,
aby uchwyt sitka (E) nie pozostawat w zespole gtowicy, poniewaz moze to
zmniejszy¢ trwatos¢ uszczelki.

Naturalne jest, ze po pewnym czasie uszczelka traci swojg elastycznosé
i wymaga wymiany. Oznakg zuzycia uszczelki jest brak szczelnosci po-
miedzy uchwytem sitka (E) a gtowicg (widoczna para wokot zespotu gtowi-
cy podczas nalewania espresso).

Uwaga: Skontaktuj sie z najblizszym autoryzowanym punktem ser-
wisowym jezeli uwazasz, ze uszczelka zespolu glowicy wymaga
wymiany.

Elementy zewnetrzne

Przetrzyj urzadzenie tylko wilgotng Scierka i wytrzyj do sucha. Nie uzywaj

szczotek i $ciernych $rodkéw czyszczacych, poniewaz moga one poryso-
wac powierzchnie zewnetrzne.

Czyszczenie dyszy pary (C

Utrzymanie w czystosci dyszy pary (C) jest istotne do zapewnienia maksy-
malnej sprawnosci funkcji pary. Nawarstwienie sie np. zaschnietego mleka
na dyszy (C) pogorszy jej zdolnos$¢ do parowania i spieniania.

Wazne: Przetrzyj do czysta dysze (C) za pomoca wilgotnej $cierki natych-
miast po kazdym uzyciu i przeptucz matg iloscig pary.

W przypadku, gdyby mleko zaschto na dyszy pary (C), owin dysze (C)
czysta wilgotng szmatka, obré¢ dysze (C) nad tacke ociekowa (l) i wigcz
pare na okoto 10 sekund. Nastepnie pozostaw $cierke na dyszy (C) przez
okoto 5 minut do jej namokniecia. Powtérz ten proces, jezeli zabrudzenie
wcigz pozostaje.

Wazne: Nigdy nie wolno czysci¢ dyszy pary (C) za pomocg zmywaka
$ciernego, poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie dyszy.

® Nalej pojedyncze lub podwdjne espresso.

Nalej pojedyncze lub podwdjne espresso.

Sporzadzona w podobny sposob jak, cappucino ale z dodatkiem czekolady do picia. Wystarczy wprost doda¢ czekolade
do espresso i zamiesza¢ przed dodaniem mleka spienionego na parze i pianki.

® Zachowaj proporcje dwie trzecie kawy z mlekiem, jedna trzecia pianki.

Odmiana oryginalnej kawy wiedenskiej, ten wspaniaty napdj to espresso z dodatkiem bitej $mietany. Moze zostac rowniez

USUWANIE KAMIENIA

Kamien to powierzchniowy osad mineratéw, ktory w sposoéb naturalny
pojawia sie we wszystkich urzgdzeniach, zwigzanych z podgrzewaniem
wody. Dlatego tez ekspres do kawy bedzie wymagac¢ okresowego usuwa-
nia kamienia. Zaleca sie, aby kamien byt usuwany z ekspresu do kawy co
4-6 miesiecy, bedzie to zaleze¢ od czestosci uzywania.

Roztwory do usuwania kamienia

Tradycyjnie do usuwania kamienia z ekspresu do kawy uzywa sie
Srodkow:

® Tabletek do usuwania kamienia z ekspreséw do kawy.

® Specjalnie przeznaczonych do tego celu ptynéw.

® Roztworu octu.

Usuwanie kamienia z ekspresu do kawy
Uwaga: Upewnij sie, ze ekspres do kawy jest wylaczony i przewdd zasila-
jacy jest odtaczony od gniazdka sieci.
1. Wyjmij zbiornik na wode i przeptucz go do czysta. W zaleznosci od
stosowanego roztworu do usuwania kamienia, postepuj nastgpujaco:
A. Tabletki do usuwania kamienia z ekspreséw do kawy
Wilej do zbiornika okoto 1l cieptej wody i umies¢ w nim tabletki
do usuwania kamienia w ilosci zalecanej przez producenta. Po
rozpuszczeniu sie tabletek (trwa to okoto 5-7 minut) zat6z po-
nownie zbiornik.

B. Ptyn do usuwania kamienia
Wilej do zbiornika wody okoto 1l cieptej wody. Dodaj ptyn do
usuwania kamienia w ilosci zalecanej przez producenta i zat6z
zbiornik.

C. Roztwor octu
Wilej do zbiornika okoto 11 cieptego roztworu octu (3,5 szklanki
wody, 0,5 szklanki octu 10%) i zat6z zbiornik.

2. W przypadku, gdyby uchwyt sitka (E) byt zamocowany w zespole gto-
wicy usun go, przeptucz starannie pod biezaca wodg i odtéz na bok.

3. Przy uzyciu wkretaka, odkrec sitko od spodu zespotu gtowicy.

4. Wyjmij sitko, podkitadke, wkret oraz uszczelke i odtdéz je na bok,
w bezpieczne miejsce.

Wazne: Uwazaj, aby nie zgubi¢ sitka, podktadki, wkretu i uszczelki po
zdemontowaniu zespotu gtowicy.

5. Przy uzyciu matej delikatnej szczotki oczys¢ obszar zaparzania gtowi-
cy, usuwajgc wszystkie drobinki kawy.

6. Umies¢ wystarczajgco duzy pojemnik pod zespotem gtowicy.

7. W16z wtyczke przewodu zasilajacego do gniazdka sieci i wigcz eks-

pres naciskajac przycisk ) (M).
Uwaga: Nalezy pamigtac, ze jezeli miga lampka gotowosci (N) ozna-
cza to, ze ekspres do kawy znajduje sie w stanie osiggania tempera-
tury pracy. Z chwilg uzyskania przez ekspres prawidtowej temperatu-
ry lampka gotowosci (N) przestanie miga¢ i zgasnie. Oznacza to, ze
ekspres do kawy osiggnat odpowiednig temperature i jest gotowy do
pracy.

8. Obroc¢ pokretto regulatora (K) do pozycji espresso i pozwol, aby
potowa roztworu odkamieniajacego przeptyneta przez zespét gtowicy.
Wazne: Nie wylewaj roztworu odkamieniajgcego przez dysze pary (C).
Uwaga: W zaleznosci od rozmiaru pojemnika pod zespotem gtowicy,
moze by¢ konieczne jego oproznienie podczas tego procesu.

9. Obrdé¢ pokretto (K) w potozenie 0 w celu zatrzymania przeptywu (po
przeptywie okoto potowy roztworu) i nastepnie nacisnij przycisk ) (M)
wylgczajac urzadzenie.

10. Pozostaw ekspres na okoto 10-15 minut, aby zadziatat roztwor
odkamieniajacy.




1.
12.

13.

14.

Nastepnie nacisnij przycisk 0] (M). Ekspres zostanie wigczony.

Obrdé¢ pokretto regulatora (K) w pozycje espresso i pozwol na prze-
ptyniecie pozostatej czesci roztworu odkamieniajacego przez gtowice.
Wyjmij zbiornik wody z urzadzenia i przeptucz doktadnie pod bieza-
cg wodg upewniajac sie, ze zostaty usuniete wszystkie slady roztwo-
ru odkamieniajacego. Napeij czysta woda zbiornik (1) i zatéz go
w ekspresie.

Wiacz ekspres przyciskiem 0) (M) i obro¢ pokretto regulatora (K) do
pozycji espresso M. Pozwdl na przeplyniecie catej czystej wody

15.

16.

17.

Uwaga: W zaleznosci od rozmiaru naczynia pod gtowicg do zaparza-
nia, moze by¢ konieczne jego opréznianie podczas tego procesu.

Po zakonczeniu usun pojemnik spod zespotu gtowicy i wytrzyj doktad-
nie caty zespét glowicy.

Ostroznie zamontuj gumowg uszczelke, sitko i podkfadke w gtowicy,
w kolejnosci odwrotnej do ich demontazu. Dokre¢ do oporu $rubokre-
tem wkret mocujacy.

Napetnij zbiornik wody swiezg wodg (1) i zatoz go w ekspresie. Urza-
dzenie jest gotowe do dalszej eksploatac;ji.

przez gtowice. Proces ten powtérz 2 razy.

PRZYKLADOWE PROBLEMY PODCZAS EKSPLOATACJI EKSPRESU

PROBLEM

MOZLIWA PRZYCZYNA

JAK ZARADZIC, CO ZROBIC

Kawa wyptywa z boku uchwytu
sitka

Uchwyt sitka (E) nie jest odpowiednio zamocowany lub nie jest
wystarczajaco dokrecony.

Upewnij sie, ze uchwyt (E) jest prawidlowo utozony w zespole
gtowicy i dokrecony do oporu. Patrz Parzenie kawy espresso
—str. 6.

Na krawedzi wktadki sitka (H) znajdujq sie drobiny kawy.

Oczys$¢ dookota gorng krawedz sitka (H) i wytrzyj z kawy do
czysta gtowice.

Gtlowica do zaparzania jest zabrudzona.

Wytrzyj gtowice wilgotng $cierka.

Gtowica jest uszkodzona.

Skontaktuj sie z autoryzowanym punktem serwisowym.

Gumowa uszczelka gtowicy jest uszkodzona lub zuzyta.

Skontaktuj sie z autoryzowanym punktem serwisowym.

Kawa nie wyptywa

Brak wody w zbiorniku wody.

Napeij zbiornik woda (1).

Zbiornik wody nie jest prawidlowo zainstalowany.

Weci$nij w dét zbiornik wody, aby upewni¢ sig, ze jest prawidtowo
osadzony.

Pokretto (K) jest ustawione w innej pozyciji, np. &f’

Upewnij sie, czy pokretto regulatora (K) znajduje sie w pozycji =

Sitko na gtowicy moze by¢ zatkane.

Patrz Usuwanie kamienia — str. 8.

Sitko na kawe (H) jest zatkane. Kawa jest zbyt drobno zmielona
lub zbyt mocno ubita.

Opréznij sitko (H) i przeptucz je pod biezacg woda. Wytrzyj gtowi-
ce do zaparzania za pomoca $cierki.

Kawa jest nalewana kroplami

Kawa jest zmielona bardzo drobno lub zbyt mocno ubita.

Jezeli uzywasz bardzo drobno zmielong kawe, nie ubijaj jej zbyt
mocno.

Urzadzenie jest zatkane przez osady wapna.

Patrz Usuwanie kamienia — str. 8.

Espresso nie ma charaktery-
stycznej pianki

Kawa jest zwietrzata lub sucha.

Uzyj $wiezej kawy. Po otwarciu kawy upewnij sie, ze przechowu-
jesz ja w szczelnym opakowaniu.

Kawa nie jest ubita wystarczajaco mocno.

Ubij zmielong kawe mocnie;j.

Kawa jest zbyt grubo zmielona.

Stosuj wiasciwie zmielong kawe lub zmierh marke kawy.

Niewystarczajaca ilo$¢ kawy w sitku (H).

Patrz Parzenie kawy espresso — str. 6.

Uchwyt poluzowuje si¢ podczas
zaparzania

Kawa jest ubita zbyt mocno.

Ubij zmielong kawe Izej.

Zmielona kawa jest zbyt drobna.

Zmien na grubsza kawe.

Uchwyt sitka (E) nie siedzi zbyt mocno, gdyz nie zostat wystarcza-
jaco mocno dokrecony.

Upewnij sie, ze uchwyt sitka (E) wiozony jest poprawnie i dokreco-
ny do oporu w gtowicy.
Patrz Parzenie kawy espresso — str. 6.

Na krawedzi wktadki sitka (H) znajdujg sie drobiny kawy.

Oczy$¢ dookota gorng krawedz sitka (H) i wytrzyj z kawy do
czysta gtowice.

Gtowica do zaparzania jest zabrudzona.

Wytrzyj gtowice wilgotng Scierka.

Gtowica jest uszkodzona.

Skontaktuj sie z autoryzowanym punktem serwisowym.

Gumowa uszczelka gtowicy jest uszkodzona lub zuzyta.

Skontaktuj si¢ z autoryzowanym punktem serwisowym.

Kawa jest zbyt zimna

Filizanki, sitka (H) lub gtowica sitka sg zimne.

Przed zaparzeniem kawy podgrzej filizanki, sitka i uchwyt. Patrz
Parzenie kawy espresso — str. 6.

Podczas robienia cappuccino lub latte, mleko nie jest wystarczajg-
co podgrzewane.

Sprawdz, czy mleko jest prawidtowo podgrzane podczas spienia-
nia. Upewnij sie, aby mleko sie nie zagotowato. Patrz Przygoto-
wanie spienionego mleka — str. 6.

Brak pary z dyszy pary

Dysza pary (C) jest zablokowana.

Patrz Konserwacja i czyszczenie — str. 8.

Niewystarczajaca ilo$¢ spienio-
nego mleka

Mleko nie jest Swieze.

Sprawdz, czy mleko jest $wieze.

Temperatura mleka jest zbyt wysoka.

Upewnij sie, czy mleko jest odpowiednio schtodzone przed
uzyciem.

Dzbanek.

W celu osiagniecia najlepszych efektéw przy spienianiu, uzyj dotg-
czonego dzbanka ze stali nierdzewnej i w miare mozliwosci przed
uzyciem ochtédz go lub przeptucz zimng woda.

Dysza pary jest zablokowana.

Patrz Konserwacja i czyszczenie — str. 8.

Mleko zostato zagotowane.

Sprébuj ponownie uzy¢ $wieze, schtodzone mleko.

Nieréwnomierne napetnianie
filizanek

Nieréwnomierne napetnianie lub przerywany wyptyw kawy.

Upewnij sie, czy kawa jest rownomiernie ubita i sprawdz, czy nie
ma przeszkody w wyptywie z otworéw wylotowych w gtowicy do
mocowania sitka.

Uszkodzona przegroda w uchwycie sitka (E).

Skontaktuj sie z autoryzowanym punktem serwisowym.

Espresso ma przypalony smak

Uzyty nieodpowiedni rodzaj kawy.

Sprawdz inne gatunki kaw.

Urzadzenie nie zostato przeptukane po usunieciu kamienia.

Przeptucz urzadzenie petnym zbiornikiem wody az do jego oproz-
nienia przed zaparzaniem nastepnej kawy.

Pompa nadmiernie hatasuje

Brak wody w zbiorniku wody.

Napetnij zbiornik woda (1).

Zbiornik wody nie jest prawidtowo zatozony.

Sprawdz czy zbiornik wody jest prawidtowo zatozony.

Urzadzenie nie dziata

Sitko (H) w gtowicy do zaparzania moze by¢ zatkane.

Wyjmij uchwyt sitka (E) i oczy$¢ zespot gtowicy. Patrz Konserwa-
cja i czyszczenie — str. 8.

Urzadzenie jest zatkane przez osady kamienia.

Patrz Usuwanie kamienia — str. 8.




EKOLOGIA - ZADBAJMY O SRODOWISKO
Kazdy uzytkownik moze przyczyni¢ sie do ochrony srodowiska. Nie jest to ani trudne, ani zbyt kosztowne. W tym celu: opakowanie karto-
nowe przekaz na makulature, worki z polietylenu (PE) wrzu¢ do kontenera na plastik.

Zuzyte urzgdzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w urzadzeniu niebezpieczne sktadniki mogg byc¢
zagrozeniem dla srodowiska.

Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi!!! _

Importer: Zelmer S.A. — Polska

ZAKUP CZESCI EKSPLOATACYJNYCH - AKCESORIOW:

- w punktach serwisowych,
- sklep internetowy — jak ponize;j.

Telefony:

1. Salon Sprzedazy Wysytkowej Zelmer S.A.:

- wyroby/akcesoria — sklep internetowy: www.zelmer.pl, e-mail: salon@zelmer.pl

- czesci zamienne: (017) 865-86-05, fax (017) 865-82-47

2. Zelmer S.A. — Sprawy handlowe: (017) 865-81-02, e-mail: sprzedaz@zelmer.pl

3. Zelmer S.A. — Biuro reklamaciji: (017) 865-82-88, (017) 865-85-04, e-mail: reklamacje@zelmer.pl
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@ Vazeni zakaznici,

prectéte si, prosime, peclivé tento navod k pouziti. Zvlastni pozornost je
tfeba vénovat bezpecnostnim pokynim. Navod k pouziti si uschoveijte,
abyste jej mohli pouzivat i pozdéji pfi pouzivani spotfebice.
Dovozce/vyrobce nezodpovida za pripadné Skody zptisobené pouzi-
tim zafizeni v rozporu s jeho uréenim nebo chybnou obsluhou.
Dovozcel/vyrobce si vyhrazuje pravo vyrobek kdykoli, bez predcho-
ziho oznameni, upravovat za G¢elem pfizpisobeni vyrobku pravnim
predpisiim, normam, smérnicim nebo z konstrukénich, obchodnich,
estetickych nebo jinych divodu.

BEZPECNOSTNI POKYNY PRO POUZiVANI KAVOVARU

® Prectéte si peclivé tento navod dodavany spolu spotfebi¢em a uscho-
vejte si je pro pozdéjsi pouziti.

® Spotfebi¢ vzdy ustavujte na rovnou plochu.

® Nepouzivejte kavovar bez vody. Do zasobniku nalévejte pouze Cistou stu-
denou vodu. Dodrzujte maximalni kapacitu zasobniku, ktera ¢ini 1,2 1.

® Nikdy nesnimejte drzak sitka béhem pfipravy kavy ani béhem naléva-
ni vrouci vody, jelikoZ spotfebi¢ je pod tlakem. Béhem téchto innosti
muZze snimani drzaku sitka vést k opafeni nebo zranéni.

® Parni tryska je béhem Slehani mléka a nalévani vody zahfata na velmi
vysokou teplotu. V pfipadé kontaktu muze dojit k opareni, proto se trys-
ky nedotykejte.

® \/zdy pfed mytim kavovaru a v pfipadé problém( béhem pfipravy kavy
kavovar vypnéte a odpojte ze sité.

® P¥i zapinani trysky zamezte kontaktu pfivodni $ndry s horkymi dily ka-
vovaru.

® Nedavejte ruce pfimo pod proud pary, horké vody i nalévané kavy,
mohlo by dojit k opafeni ¢i jinému zranéni.

® Pred zapojenim ¢&i vypojenim zastrcky ze sité pfistroj vzdy tlacitkem 0)
vypinejte. Zastréku nevytahujte za kabel, vzdy drzte samotnou zastrcku.

® Pokud spotfebi¢ nebudete delSi dobu pouzivat nebo jej budete Cistit,
vzdy jej vypnéte a vytahnéte zastréku ze zasuvky.

® NepouzZivejte kdvovar s prodluZzovacim kabelem, nebyl-li zkontrolovan
kvalifikovanym technikem nebo pracovnikem servisu.

® Spotiebi¢ by mél byt zapojen do zasuvky elektrické sité (pouze stfida-
vé napéti) s ochrannym kolikem a napétim odpovidajicim hodnotam na
vyrobnim Stitku.

® Nepouzivejte kavovar k jinému ucelu, nez ke kterému je uréen a ktery
je uveden v navodé k pouziti.

® Neumistujte spotfebi¢ blizko zdroju tepla, otevieného ohné, topného
télesa nebo na horky sporak. Nestavte jej na zadny jiny spotfebic.

® Nedovolte, aby pfipojna Sidra volné visela pfes okraj stolu ¢i policky
nebo aby se dotykala horkych ploch.

® Nepouzivejte elektricky spotfebi¢ s viditelnym poSkozenim, poskoze-
nym pfivodnim kabelem, po padu spotfebi¢e nebo poskozeni jinym
zpusobem. Pokud existuje podezfeni, ze spotfebi¢ je poSkozeny, pak
kontrolu, opravu a sefizeni spotfebi¢e mize provadét pouze zaskoleny
personal autorizovaného servisu.

® Nenamacejte spotfebic ve vodé ani zadné jiné kapaliné.

® Pokud dojde k poskozeni neoddélitelné privodni $idry, musi jej vymé-
nit vyrobce, specializovany servis nebo jina kvalifikovana osoba, aby
nedoslo k ohrozZeni.

® Pristroj neni uréen, aby jej obsluhovaly déti nebo osoby s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo psychickymi schopnostmi nebo s nedo-
statkem zkuSenosti a znalosti prace s pfistrojem, nepouzivaji-li jej pod
dohledem nebo podle navodu k obsluze poskytnutému osobou odpo-
védnou za jejich bezpecnost.

® \/énujte pozornost, aby si déti s pfistrojem nehraly.

Ujistéte se, ze jste pochopili vySe uvedené pokyny.

TECHNICKE UDAJE

Technické parametry jsou uvedeny na vyrobnim §titku spotfebice.

PFikon zafizeni: 1250 W pfi 230 V.

Kapacita zasobniku na vodu: 1,2 I.

Kavovar je zafizeni tfidy |, vybaveny pfivodnim kabelem s ochrannym
vodi¢em a zastrékou s ochrannym kolikem.

Kavovar spliiuje pozadavky platnych norem.

Spotfebi¢ vyhovuje pozadavkim smérnic:

- Elektricka zafizeni nizkého napéti (LVD) — 2006/95/EC

- Elektromagneticka kompatibilita (EMC) — 2004/108/EC

Vyrobek je na vyrobnim stitku ozna¢en znakem CE.

O KAVOVARU

Kavovar pfipravuje kavu s vysokymi chutovymi a aromatickymi vlast-
nostmi, jelikoz je zajiSténa spravna teplota vody 92-94 °C. Kavovar byl
navrzen tak, aby bylo vidét, Ze je pfipraven pfipravovat kadvu nebo vytvaret
paru na Slehani mléka.

POPIS ZARIZENI

A. Nadoba na vodu o objemu 1,2 |
Vyjimatelny zasobnik na vodu, snadno se naplfiuje vodou, vyjima se
nahoru.
Tlacitko (prepinac) horka vodal/para Q@
Tryska
Nastavec ke Slehani mléka
Gumovy nastavec byl navrzen tak, aby usnadnil pfipravu hutné a hus-
té mlécné pény béhem nékolika sekund. Pouzivejte ji vzdy k nasle-
hani mléka.
E. Drzak sitka
F. Zamek sitka
Pomaha pfi vyprazdnovani sitka od pouzité kavy. Pfidrzuje totiz sitko
v drzaku pfi obraceni.
G. Odmeérka s péchovadlem
H. Sitko na 1 Salek, sitko na 2 salky
I. Odkapavaci miska
Muze se vyjimat, aby se dala snaze umyt.
J.  Mrizka
PFi myti se mize se vyjimat.
K. Knoflik ovladani
Otoceni vlevo — z hlavy teCe espreso, vpravo — z trysky proudi horka
voda nebo para.
L. Kontrolka zap./vyp.
Tlagitko (vypinag) zapnout/vypnout O
Kontrolka pripravenosti
Povsimnéte si, prosim, ze b €éhem obvyklé Cinnosti se odkapavaci
miska (I) bude naplfiovat vodou. Pravidelné ji kontrolujte a v pfipadé
potfeby ji vyprazdriujte, aby nepretekla.

oCow

Z =

OBSLUHA OVLADACIHO PANELU

Tlacitko zapnout/vypnout 0) (M)

Zapnéte kavovar tlagitkem ) (M). Rozsviti se ¢ervena kontrolka (L) a za-
¢ne blikat kontrolka stavu pfipravenosti (N).

Upozornéni: Pfed zapnutim kavovaru se ujistéte, zda je knoflik (K) v polo-
ze 0 (vypnuto).

Az bude kavovar pfipraven k ¢innosti, zhasne kontrolka pfipravenosti (N).
Upozornéni: Nezapomerite, Zze kdyz blika kontrolka pfipravenosti (N), tak
to znamena, ze kavovar jesté nedosahl pracovni teploty.

Kavovar se vypina tlagitkem O (M).
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ESPRESO

Kdyz je kavovar vypnut — je zmacknuto tlacitko 0] M), sviti kontrolka
zapnuto/vypnuto (L) a tladitko horka voda/para @@ (B) je v poloze
,vymacknuto“ L1, tedy kontrolka pfipravenosti (N) nesviti — zafizeni je
V rezimu espreso.

Pokud se predtim pouzivala funkce para, nastavte tlacitko horka voda/
para Q@@ (B) do polohy ,vymacknuto“ L. Az kavovar dosahne prislus-
né teploty, kontrolka pfipravenosti (N) prestane blikat a zhasne. Kavovar
je pfipraven.

Upozornéni: Pod hlavu pfistroje postavte Salek ¢i Salky.

PFi pfipravé espresa (zapnuti ¢erpadla) otocte knoflik ovladani (K) proti
sméru hodinovych rugi¢ek do polohy M. B&hem této Ginnosti sviti kont-
rolka pfipravenosti (N).

Cerpadlo se vypina (zastavuje se priprava &i nalévani kavy) prepnutim
knofliku do polohy 0.

HORKA VODA

Kdyz je kavovar vypnut — je zmacknuto tlacitko ) M), sviti kontrolka
zapnuto/vypnuto (L) a tlaCitko horké voda/para Q@ (B) je v poloze
~vymacknuto* 7L, tedy kontrolka pfipravenosti (N) nesviti — zafizeni je
v rezimu horka voda.

Pokud se predtim pouzivala funkce para, nastavte tlacitko horka voda/
para @ @ (B) do polohy ,vymacknuto® I2L.. AZ kavovar dosahne prislus-
né teploty, kontrolka pfipravenosti (N) pfestane blikat a zhasne. Kavovar
je pFipraven.

Upozornéni: Pod trysku s parou (C) postavte vhodnou nadobu.

KRATKY PRUVODCE OBSLUHOU KAVOVARU

Chcete-li horkou vodu, otocte knoflik oviadani (K) proti sméru hodinovych
ruci¢ek do polohy U5 Bshem této &innosti sviti kontrolka pfipravenosti (N).
Horka voda se vypina pfepnutim knofliku do polohy 0.

PARA

Kdyz je kavovar vypnut — je zmacknuto tlacitko b M), sviti kontrolka
zapnuto/vypnuto (L) a tlacitko horkéa voda/para Q@ (B) je v poloze
,zmacknuto* =1, tedy kontrolka pfipravenosti (N) nesviti — zafizeni je
VvV rezimu para.

Pokud se predtim pouzivala funkce espreso nebo horka voda, nastavte
tlacitko horka voda/para Q@ (B) do polohy ,zmacknuto® .=1.. Az kavo-
var dosahne pfislusné teploty, kontrolka pfipravenosti (N) prestane blikat
a zhasne. Kavovar je pfipraven.

Vydej pary se zahaji pfepnutim ovladani (K) ve sméru hodinovych rucicek
do polohy U5 B&hem této Ginnosti sviti kontrolka pfipravenosti (N). Vydej
pary se vypina pfepnutim knofliku do polohy 0.

Nize uvedené obrazky ilustruji pouzivani kavovaru. Kazdy obrazek ma své Cislo. Na tyto obrazky se bude text odvolavat, proto byly o&islovany.

Priklad: Naplrite zasobnik na vodu (1) studenou vodou — nikoliv mineralni.

Vzdy, kdyz budou uvedena takovato &isla, podivejte se na pfislusny obrazek.

Piichystani kavovaru - pFiprava espresa

Naplrite zasobnik studenou vodou do znacky
MAX.

Stisknutim tlacitka 0 (M) kavovar zapnete.
Rozsviti se kontrolka zapnuto/vypnuto (L).
Kontrolka pfipravenosti (N) za¢ne blikat.

Prsten drzaku sitka (E) oCistéte od prebytkl
kavy. Tim se zajisti spravné uchyceni drzaku
sitka (E) v hlavé kavovaru.

Upozornéni: Na espreso je zapotfebi jemnéji
mleta kava nez obycejna zrnkova kava.
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Zkontrolujte, zda je ovladani (K) v poloze
0. Zapojte privodni $fdru do elektrické sité
o stfidavém napéti 230 V.

Zvolte prislusné sitko na jeden &i dva Salky
(podle svych preferenci) a vlozte kovové sitko
(H) do drzaku (E).

DOPORUCENI: Pomoci odmérky (G) nasypte
do kovového sitka mletou kavu. Kéavu lehce
upéchujte péchovadlem, tedy plochou ¢&asti
odmeérky (G). Kavu nepéchuijte pfilis silné.

Vlozte drzak sitka (E) do hlavy (nepatrné
vlevo).

Upozornéni: vyénélky na drzaku (E) museji
zapadnout do jamek v hlavé.

Otocte drzak sitka (E) vpravo az na doraz.
Upozornéni: Zkontrolujte, zda je drzak sitka
(E) v hlavé spravné uchycen. Pokud si nejste
jisti, spotfebi¢ nespoustéjte. Radégji drzak sitka
(E) vyjméte a znovu ho podle vys$e uvedeného
postupu viozZte, dokud nebude spravné sedét.




Postavte jeden nebo dva $alky pod vytokové
otvory drzaku sitka (E).

Otocte ovladani (K) opét vpravo do polohy 0
a ukoncete pfipravu kavy.

Jakmile prestane blikat a zhasne kontrolka
pripravenosti (N), otoéte ovladani (K) doleva
do polohy . Pokud byla kava pfislusné
umleta a spravné upéchovana, pak by pfi-
prava tmavého espresa s pénou ,crema“ na
hladiné neméla trvat déle nez asi 30 sekund.
Béhem této Cinnosti sviti kontrolka pfi-
pravenosti (N).

Zkontrolujte, zda je ovladani (K) v poloze 0
a zda je stisknuto tlacitko 0) (M). Zhasnuta
kontrolka (N) informuje o stavu pfipravenosti
kavovaru.

Pod trysku (C) postavte n&jakou nadobu, oto¢-
te knoflikem (K) do polohy para Qlﬁ

Nalijte do tfetiny nebo poloviny konvi¢ky
z nerezové oceli Cerstvé studené mléko a na
parni trysku (C) nasadte nastavec na Slehani
miéka (D).

Upozornéni: KOVOVA PARNI TRYSKA MUZE
BYT HORKA.

Otocte knoflik (K) do polohy U upravte pru-
tok pary tak, aby se vytvarela pozadovana
péna (ponofovanim trysky hloubgji ¢i mélceji
do mléka).

v

Stisknutim tlagitka horka voda/para (2 @
(B) prepnete kavovar do rezimu para (poloha
).

Otocéte knoflikem (K) do polohy 0 a paru
vypnéte.

Zvednéte konvicku, aby tryska byla ponofena
asi 1/2 cm do mléka.

Upozornéni: BEHEM SLEHANI SE KON-
VICKA ZAHREJE NA VELMI VYSOKOU
TEPLOTU.

Otocte knoflik (K) do polohy 0, aby se snizil
tlak, nez se objem miléka zdvojnasobi. Horni
polovina bude pfedstavovat naslehané mléko,
dolni polovina pak horké.

Tip: Nalozte 1Zickou pénu do $alkl s espre-
sem. Pfilijte mléko. Cappuccino by se mélo
skladat z 1/3 kavy, 1/3 horkého mléka a 1/3
pény.
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Horka voda

Zkontrolujte, zda je ovladani (K) v poloze 0
a zda je stisknuto tlacitko d) (M). Zhasnuta
kontrolka (N) informuje o stavu pfipravenosti
kavovaru.

Vlozte trysku (C) do hrnku.
Upozornéni: BEHEM NALEVANI SE HRNEK
ZAHREJE NA VELMI VYSOKOU TEPLOTU.

AZ nateCe pozadované mnozstvi horké vody,
prepnéte ovladani (K) do polohy 0. Vyjméte
nadoby zpod trysky (C).

Upozornéni: Pokud je pfiprava ukonéena
a ovladani (K) je v poloze 0, pak se prebytec-
na para pod tlakem se muze uvolnit do odka-
pavaci misky. To je bézny jev.

Zkontrolujte, zda je tlacitko horka voda/para
@ @ (B) v poloze ,vymacknuto* L. Pak
se spotrebi¢ nachazi v rezimu horka voda.

Otodte knofiik (K) do polohy ¥, Z trysky (C)
zacne téct horka voda. B&hem této Cinnosti
sviti kontrolka pfipravenosti (N).

Vyjméte mrizku (J) a odkapavaci misku (I).
Umyijte tyto dily v teplé vodé s pfimési sapo-
natu. Nemyjte je v myc¢ce. Dily by se mohly
zdeformovat.

PRIPRAVA KAVOVARU PRED PRVNIM POUZITIM (POPIS)

1.
2.
3.

5.
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Postavte kavovar na suché a pevné misto.

Ujistéte se, ze odkapavaci miska (I) a mfizka (J) jsou na svém misté.

Nalijte do zasobniku kavovaru vodu.

Nadobu je mozné naplnit dvéma zplsoby:

a) Zvednéte viko zasobniku, které je v horni ¢asti kdvovaru napf.
z konvicky jej naplrite Cerstvou studenou vodou nebo vodou fil-
trovanou a pfiklopte viko.

b) Alternativné je mozné zasobnik na vodu vyjmout a naplnit jej
Cerstvou studenou vodou. Zvednéte poklicku, uchopte drzadlo
zasobniku a vyjméte jej z kavovaru. Nasledné do néj nalijte Cer-
stvou studenou vodu nebo vodu filtrovanou (1). Nadobu vlozte
nazpét a zavrete viko.

Upozornéni: Pfed zapnutim kavovaru se ujistéte, zda je knoflik (K)

v poloze 0 (vypnuto) (2).

Zapojte pfivodni Snuru do elektrické sité o stfidavém napéti 230 V.

Stisknutim tlagitka O (M) kavovar zapnete. Zapnéte kavovar tlacit-

kem O (M). Rozsviti se ¢ervena kontrolka (L) a za¢ne blikat kontrolka

stavu pFipravenosti (N). AZ bude kavovar pfipraven k ¢innosti, zhasne

kontrolka pfipravenosti (N).

Upozornéni: Nezapomerite, Ze kdyZz blika kontrolka pfipravenosti (N),

tak to znamena, Ze kavovar jesté nedosahl pracovni teploty.

Upozornéni: Pfed prvnim pouziti nebo nebyl-li kavovar del§i dobu

pouzivan, je nutné jej proplachnout.

Vlozte tedy do drzaku sitko (H) pro jeden &i dva Salky. Nasadte drzak

sitka (E) do hlavy (6).

Pokud je vnitfni ¢ast prstence sitka ¢aste¢né
i zcela pokryta mletou kavou, proplachnéte ji
vodou ze zasobniku.

6.

Postavte dostatecné velkou nadobu pod obéma plnicimi otvory (7).
Presvédcte se, ze je kavovar v rezimu espreso, tedy je zmacknu-
to tlagitko O (M), sviti kontrolka zapnuto/vypnuto (L) a tlacitko horka
voda/para Q@ (B) je v poloze ,vymacknuto* L a kontrolka pfi-
pravenosti (N) nesuviti.

7. Otocte knoflik (K) proti sméru hodinovych rucic¢ek (8) do polohy espre-

so P a nechejte vodu vytéct, az bude cely zasobnik na vodu prazd-
ny. Béhem této Cinnosti sviti kontrolka pfipravenosti (N).

PRIPRAVA KAVY ESPRESO (POPIS)

Pfed zahajeni pfipravy se ujistéte se, Ze se kavovar nachazi v reZimu espre-
so, tedy Ze sviti ¢ervena kontrolka (L) kontrolka pfipravenosti (N) zhasne.
Aby se dosahlo dobrych chutovych vlastnosti kavy, doporucuje se nasle-
dujicim zpGsobem predehfat Salky, drzak sitka i sitko:

Predehrati drzaku (E) se sitkem (H)

1.
2.

4.

Naplfite zasobnik na vodu (1) studenou vodou a zapnéte spotrebic (3).
Zvolte pfislusné sitko (H) a vlozte do drzaku (E) (4).

Tip: Na jednu porci kavy pouzijte mensi sitko (na jeden Salek), vétsi
pak na dvé kavy.

Uchopte drzak sitka (E), pfidrzte jej pod hlavou, otoéte ovladani (K) proti
sméru hodinovych ruci¢ek do polohy espreso = (8), drzak proplachné-
te a znovu prepnéte ovladani do polohy 0 a zafizeni vypnéte (9).
Nechejte drzak sitka vyschnout.

Piedehfivani $alka

5.

Salky je mozné predehrat horkou vodou. Presvédéte se, Ze je kavovar
v rezimu espreso, tedy je zmacknuto tlacitko 0) (M), sviti kontrolka



zapnuto/vypnuto (L) a tlacitko horka voda/para Q@ (B) je v poloze
Lwymacknuto* =L a kontrolka pfipravenosti (N) nesviti. Viozte trysku
(C) do Salku. Pfepnutim ovladani (K) do polohy b zagne z trysky (C) téct
voda. Zastavite ji pfepnutim do polohy 0. Vylijte horkou vodu z $alka.

Vlastni priprava kavy

6. Zkontrolujte, zda je v zasobniku studena voda. Pokud neni nebo ji je
malo, doplrite zasobnik studenou vodou (1) a spotfebi¢ zapnéte (3).

7. Pomoci odmérky (G) dodavané s kavovarem nasypte jemné mletou
kavu do sitka.

8. Druhou stranou (plochou) odmérky (G) za otaceni o 90 stupriti kavu
zlehka upéchujte, aby dno bylo vyplnéné. Tim se kava utésni.

9. Zarovnejte kavu vuci okraiji sitka, prebytec¢nou kavu odstrarite (H) (5).
Dulezité: Ujistéte se, Ze v sitku (H) neni kavy pfili§ mnoho.
Tip: Davkovani kavy a mira upéchovani by mély byt vzdy stejné. Na
mife jemnosti mleti kavy zalezi doba nalévani napoje. Cim je kava
jemnéji mleta, tim rychleji se nalije.
Tip: Ujistéte se, Ze je plocha ¢ast odmérky (G) pfi péchovani kavy
sucha. Je-li navlhla, mize se kava pfichytavat.
Upozornéni: P¥ili§ jemné mletd kdva muze ucpat otvory v sitku (H),
kterymi nebude moci napoj protékat.

10. Vlozte drzak sitka (E) do hlavy a otoc¢te doprava az na doraz (6).

11. Pod otvory v drzaku postavte Salky (E) (7).

Upozornéni: Zkontrolujte, zda je kavovar pfipraven k pouziti. Neza-
pomerite, Ze kdyz blika kontrolka pfipravenosti (N), tak to znamena,
Ze kavovar jesté nedosahl pracovni teploty.

12. Vydej kavy se zahaji prepnutim ovladani (K) proti sméru hodinovych
ruciéek do polohy espreso JBP (8). B&hem této &innosti sviti kontrolka
pfipravenosti (N).Zastavite jej oto¢enim ovladani zpét do polohy 0 (9).
Tip: Idedlné pfipravena kava je tmava, karamelova a nacervenale se
leskne. Do znaéné miry zavisi na kvalité pouzité kavy. Kavu podavej-
te Cerstvé pfipravenou a vzdy horkou.

Cinnosti po piipravé kavy

13. Otocte drzak sitka (E) vlevo a vyndejte jej z hlavy.

14. Vysypte ze sitka (H) pouzitou kavu. P¥i této €innosti pfidrzujte sitko

tak, ze palcem pfimacknete zamek sitka (F).
Tip: Po kazdém pouziti kavovaru se doporucuje hlavu proplachnout
hlavu malym mnozstvim vody. Vyplavi se tak pouzita kava, ktera se
prichytila ke spodni ¢asti hlavy. Pfepnéte ovladani do polohy espreso
= nechejte protékat vodu.

SLEHANI MLEKA - MLECNA PENA (POPIS)
Ke Slehani mléka se pouziva para. Para pIni dva ukoly. Za prvé ohfiva
mléko. Za druhé para smichava mléko se vzduchem, €imz mu dava jemny
sametovy vzhled.
Obdobné jako u pfipravy kavy, i pfi Slehani mléka se nejlepSich vysledkud
dosahuje az po jistém Case, poté, co uzivatel nabude zkusenosti.
Tip: Méjte na paméti, ze kava je zaklad vSech kavovych napoja, miéko je
jen doplnék.
Upozornéni: Doporucuje se nejprve pfipravit espreso a pak naslehat miéko.
Nez zanete se Slehanim mléka, presvédcte se, Ze je kavovar v rezimu
pary, tedy je zmacknuto tlagitko O (M), sviti kontrolka zapnuto/vypnuto (L)
a tlagitko horka voda/para Q@ (B) je v poloze ,stisknuto* .=1. a kontrol-
ka pfipravenosti (N) nesviti (10) (11).
1. ZKkontrolujte, zda je v zasobniku studena voda. Pokud neni nebo ji je
malo, doplite do zasobniku studenou vodu (1).
2. Urcete mnozstvi potfebného mléka podle poctu $alka pfipravované
kavy nebo velikosti konvicky na mléko.

PRIKLADY PREDPISU NA KAVU ESPRESO

ESPRESO (SHORT BLACK)

® Nalijte jednoduché espreso (30-35 ml).

LONG BLACK

jako prvni, aby zUstala vrstvicka ,crema“.
® Pripravte si $alek 190 ml.

® Podle chuti pfilijte vodu.

® Nalijte do né&j jednoduché ¢i dvojité espreso.

Tip: Nezapomerite, Ze objem mléka béhem Slehani roste.

3. Nalijte studené mléko do 1/3 az 1/2 konvicky z nerezové oceli (14).
Tip: Konvi¢ku z nerezové oceli s mlékem prechovavejte v chladnic¢ce,
aby mléko bylo dobfe vychlazené. Pfed pouzitim konvic¢ku nevypla-
chujte teplou vodou.

4. Pod trysku (C) postavte né&jakou nadobu, otocéte knoflikem (K) do
polohy para &b (12) a trysku (C) proplachnéte. Otocte knoflikem (K)
do polohy 0 a paru vypnéte (13).

5. Odsurite trysku (C) stranou a nasadte na ni nastavec na $lehani mlé-
ka (D).

6. Vlozte trysku do mléka tak, aby se nachazela asi pul centimetru pod
hladinou a oto¢enim ovladani (K) do polohy U zapnéte paru (15) (16).

7. Naklorite konvicku tak, aby tryska byla v konvicce a snizte konvi¢ku, aby
se Usti trysky ocitlo tésné pod hladinou miéka. MIéko se za¢ne $lehat.
Upozornéni: Nenechavejte paru unikat nerovnomérné, péna pak
nebude rovnomérna. Zvednéte konvicku tak, aby se tryska dostala
hloubé&ji do mléka. Idealni konzistence je mékka sametova péna.

8. Jakmile se mléko ohfeje a nasleha, hladina mléka v konvi¢ce za¢ne
stoupat. Az k tomu dojde, spoustéjte pomalu konvicku dold, aby se
usti trysky pofad nachazelo tésné pod hladinou miéka.

9. Jakmile je mléko naSlehané, zvednéte konvicku tak, aby se tryska
ocitla uprostfed mléka.

Tip: Potfebné mnozstvi pény zavisi na druhu pfipravovaného napo-
je. Napf. cappuccino potfebuje vice pény nez kavovy napoj na bazi
espresa podavany s naslehanym mlékem.

10. Jakmile je mléko ohfaté na teplotu 60—-65°C, ihned paru vypnéte tak,
Ze otocite knoflik (K) do polohy 0 (17).

Tip: Nemate-li teplomér, dobrym znamenim dosazeni spravné teploty
je to, Ze nelze pfilozZit dlan ke sténé konvi¢ky na déle nez 3 sekundy.
Dulezité: Miéko se nesmi zacit vafit.

11. Odstavte konvi¢ku, z trysky (C) stahnéte Slehaci nastavec (D), kterou
vzdy po pouziti umyjte v teplé vodé s pfimési saponatu a vycistéte
vSechny otvory. lhned také Cistym vihkym hadfikem pretfete trysku
(C) a jeji koncovku a proplachnéte malym mnozstvim pary.

12. Tuknéte zlehka konvigkou o stil, aby se uvolnily vzduchové bublin-
ky a pak pohybujte konvickou dokola, dokud mléko nebude lesklé
a nezmizi vSechny bublinky. Dosahne se tim homogenni konzistence
mléka a pény.

FUNKCE HORKA VODA

Funkce horka voda je idedlni pro pfipravu napoje long black (espre-
so zfedéné horkou vodou), horké €okolady a naplnéni kavové ¢i ¢ajové
konvicky.
Upozornéni: Pred pouzitim funkce horka voda se presvédcte, ze je
z trysky (C) sejmut Slehaci nastavec (D).
1. Naplrite zasobnik studenou vodou (1).
Zapnéte kavovar (3). B€hem pouzivani funkce horka voda je nutné,
aby kavovar byl v rezimu horka voda, tedy aby bylo stisknuto tlagitko
0) (M), svitila kontrolka zapnuto/vypnuto (L), tlacitko horka voda/para
1 & (B) bylo v poloze ,vymagknuto* 2L a kontrolka pfipravenosti
(N) nesvitila (18) (19).
2. Postavte Salek pod trysku a oto€enim ovladani (K) do polohy dh
zapnéte funkci horka voda (20) (21). Béhem této Cinnosti sviti kontrol-
ka pripravenosti (N).
3. Jakmile do Salku nateCe poZadované mnozstvi vody, otoCte ovladani
(K) do polohy 0 a horkou vodu zastavte (22).
4. Vyjméte Salek a trysku (C) ponechejte nad odkapavaci miskou (I).

Espreso je koncentrovana silna kava s vrstvou naslehaného mléka na povrchu — ,crema“ (vrstva hnédé pény). Espreso
predstavuje zaklad pro v8echny kavové napoje. Jeho varianty se ziskavaji riznym mnozstvim miéka a pény.
® Pfipravte si skleni¢ku na espreso 90 ml nebo maly kavovy Salek.

Standardni espreso s pfidavkem horké vody, podava se v normalnim kavovém $alku nebo hrnku. Horka voda se dava
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MACCHIATO

® Pripravte jednoduché &i dvojité espreso.
® Pridejte Izicku mléka na hladinu.

FLAT WHITE

kavu.

® Pripravte si Salek 190 ml.

® Pripravte jednoduché &i dvojité espreso.
® Pridejte naslehané mléko.

CAFFE LATTE
meéla byt tlustad 10 mm, aby izolovala kavu.

® Pripravte jednoduché &i dvojité espreso.
® Pridejte naslehané miéko.

CAPPUCCINO

® Pripravte si Salek 190-240 ml.
Pfipravte jednoduché ¢i dvoijité espreso.

Na povrchu posypte kakaem.

CAFFE MOCHA

a pridat naslehané mléko s pénou.

® Pripravte si Salek 190-240 ml.

Pfipravte jednoduché ¢i dvoijité espreso.
Pridejte dvé Izicky horké ¢okolady.
PFidejte naslehané mléko.

CON PANNA

¢okoladou.
® Pripravte si Salek 190 ml.

® Pripravte jednoduché &i dvojité espreso.
® Pridejte Slehacku.
® Posypte skofici nebo ¢okoladou.
e,
CISTENI A UDRZBA

Pravidelné cisténi kavovaru je velmi dllezité. Zustane tak zachovana
vysoka kvalita napoju. Doporucujeme systematicky Cistit po kazdé pfripra-
vé kavy. Konkrétné:

Proplachnout hlavu vodou.

Proplachnout parou trysku (C).

lhned po pouziti peclivé utfit vihkou utérkou trysku (C).

Vyjmout sitko (H) z drzaku (E) a umyt jej, procistit otvory v sitku (H).
Vyprazdnit a oplachnout odkapavaci misku (l).

Dulezité: Nikdy nemyjte dily kdvovaru a pfisluSenstvi v mycce.

Cisténi odkapavaci misky (1) a mrizky (J

Vyjméte mrizku (J) a odkapavaci misku (1) (23). Umyjte je vodou s pfimési
jemného saponatu, oplachnéte a nechejte vyschnout.

Upozornéni: Ujistéte se, ze po vynéti a opétovném vlozeni odkapavaci
misky (I) a mfizky (J) se vlozka nachazi na spravném misté.

Cisténi hlavy, drzaku sitka (E) a sitka (H)
Sitko (H) a drzak sitka (E) po kazdém pouziti proplachnéte teplou vodou
a nechejte vyschnout.

Pouzitou kavu z hlavy odstrante proplachnutim vodou, pretfete hlavu
i vnitfni prsten vlhkym hadfikem. Jsou-li otvory v sitku ucpané kavou,
pouzijte jemny kartacek.
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Nazev macchiato je odvozen od italského slova znamenajiciho ,skvrnu“. Tradiéné se podava jako standardni espreso se
IZickou mléka na hladiné a malym mnozstvim pény (,crema*) uprostied.

® Pripravte si skleni€ku na espreso 90 ml nebo maly kavovy Salek.

DalSim oblibenym kavovym napojem je flat white, napoj na bazi espresa s naslehanym mlékem, ktery se podava v nor-
malnim kavovém Salku nebo hrnecku. Vrstvicka naslehaného mléka na hladiné by méla byt tlusta 2 mm, aby izolovala

Espreso smichané s naSlehanym mlékem, obvykle se podava ve sklenicce. Vrstva naslehaného mléka na hladiné by

® Pripravte si sklenicku nebo Salek o objemu 220 ml.

Tento vynikajici napoj je espreso s naslehanym mlékem, pénou a posypany kakaem. Takto vznikly napoj je ze dvou tfetin
kava s mlékem a z jedné tfetiny mlééna péna.

°
® Zachovejte pomér dvé tfetiny kavy s mlékem a jedna tfetina mlééné pény.
°

Pfipravuje se obdobné jako cappuccino, ale s pfimési horké Cokolady. Staci dodat €okoladu pfimo do espresa, zamichat

Zachovejte pomér dvé tfetiny kavy s mlékem a jedna tfetina mlééné pény.

Obména originalni videriské kavy, vynikajici napoj skladajici se z espresa a $lehacky. Muze se také posypat skofici Ci

Gumové tésnéni hlavy

Tésnéni hlavy se nachazi v dolni ¢asti bloku hlavy a tésni drzak sitka (E)
béhem nalévani napoje.

Upozornéni: Pokud nebudete del§i dobu kavovar pouzivat, doporucuje se
nenechavat drzak sitka (E) v bloku hlavy, jelikoz to mlze Zivotnost tésnéni
zkratit.

Je pfirozené, Ze po jisté dobé tésnéni ztraci svou pruznost a je nutné je
vymeénit. Pfiznakem opotfebeni tésnéni je netésnost mezi drzakem sitka
(E) a hlavou (pfi nalévani kava unika kolem bloku hlavy).

Upozornéni: Pokud mate pocit, ze tésnéni by se mélo vyménit, kon-
taktujte nejblizsi autorizovany servis.

Vnéjsi ¢asti

Pretfete vihkym hadfikem a vytiete do sucha. Nepouzivejte rizné kartace
ani brusné Cistici prostfedky, mohly by poskrabat vnéjsi plochy.

Cisténi trysky (C)

Pro zajisténi maximalni funkénosti funkce pary je nezbytné udrzovat trysku
(C) v Cistoté. Nanosy napfiklad zaschlého mléka na trysce (C) zhorsi jeji
schopnost vytvaret paru a Slehat mléko.

Dulezité: lhned po kazdém pouziti ¢istym vihkym hadfikem pretiete trysku
(C) a jeji koncovku a proplachnéte malym mnozstvim pary.

Pokud na trysce (C) mléko uz zaschlo, ovinte trysku (C) vihkym hadfikem,
pretocte trysku (C) nad odkapavaci misku () a asi na 10 sekund zapné-



te paru. Pak nechejte hadfik na trysce (C) asi 5 minut, aby se necistota
odmodila. V pFipadé potfeby cely proces opakujte.
Dulezité: Tryska (C) se nesmi nikdy Cistit zZadnym brusnym prostfedkem Ci
draténkou, mohlo by to zpusobit poskozeni trysky.

ODSTRANOVANi KAMENE

Kamen je povrchova usazenina mineralu, ktery pfirozenou cestou vznika
ve vSech zafizenich, kde se ohfiva voda. Proto také u kdvovaru bude nut-
né pravidelné odstranovat kamen. DoporuCuje se, aby se kamen z kavo-
varu odstranoval vzdy po 4—-6 mésicich podle toho, jak asto se bude spo-
tfebic¢ pouzivat.

Pripravky na odstranovani kamene

Tradiéné se na odstrafiovani kamene pouZzivaji nasledujici prostredky:

® Tablety na odstranéni kamene z kavovaru.

® Specialni tekuté prostredky.

® Octovy roztok.

Odstranovani kamene z kavovaru

Upozornéni: Ujistéte se, Ze je kdvovar vypnut a odpojen ze zasuvky.

1.

2.

3.
4.

Vyjméte zasobnik na vodu a dukladné jej proplachnéte. V zavislosti na
pouzitém pfipravku na odstranovani kamene postupujte nasledovné:
A. Tablety na odstranéni kamene z kavovaru
Do zasobniku nalijte asi 1 | teplé vody a vlozte do néj tablety na
odstrafiovani kamene v mnozstvi doporu¢eném vyrobcem. Po
rozpusténi tablet (pfiblizné 5-7 minut) zasobnik znovu nasadte.
B. Tekuty pfipravek na odstrafiovani kamene
Do zasobniku nalijte asi 1 | teplé vody. PFidejte tekuty pfipravek
na odstranovani kamene v mnozstvi doporu¢eném vyrobcem.
C. Octovy roztok
Do zasobniku nalijte asi 1 | teplého octového roztoku (3,25 sklenicky
vody a 0,75 skleni¢ky osmiprocentniho octa) a nasadte zasobnik.
Pokud je v hlavé nasazen drzak sitka (E), sundejte jej a peclivé jej
proplachnéte pod tekouci vodou a odloZte stranou.
Pomoci Sroubovacku odmontujte sitko z dolni ¢asti hlavy.
Vyjméte sitko, podlozku, Sroubek a t&snéni a odlozZte je na bezpecné
misto stranou.
Dulezité: Sitko, podlozku, Sroubek ani tésnéni po demontazi bloku
hlavy neztratte.

PROBLEMY PRI PROVOZU A JEJICH ODSTRANOVANI

10.
1.
12.

13.

14,

15.

16.

17.

Pomoci jemného kartacku ocistéte oblast hlavy a odstrante veskeré
zbytky kavy.

Pod hlavu polozte dostate¢né velkou nadobu.

Zapojte zastrcku privodni Snlry do zasuvky a tlacitkem 0) (M) kavo-
var zapnéte.

Upozornéni: Nezapomerite, Zze kdyz blika kontrolka pfipravenosti
(N), tak to znamena, ze kavovar jesté nedosahl pracovni teploty. Az
kavovar dosahne pfislusné teploty, kontrolka pfipravenosti (N) presta-
ne blikat a zhasne. Znamena to, ze kavovar dosahl spravné teploty
a je pripraven k ¢innosti.

Prepnéte ovladani (K) do polohy espreso > nechejte vytéct polo-
vinu roztoku pres hlavu.

Dulezité: Nevypoustéjte pripravek pres trysku (C).

Upozornéni: V zavislosti na objemu nadoby pod hlavou muze byt
nutné ji béhem této Cinnosti vyprazdnit.

Prepnéte ovladani (K) do polohy 0 a zastavte vypousténi (po proteceni
asi poloviny pfipravku) a posléze spotfebi¢ vypnéte tlacitkem ) (M).
Nechejte pfipravek asi 10—15 minut pusobit.

Pak stisknéte tlagitko O (M). Kévovar se zapne.

Prepnéte ovladani (K) do polohy espreso =, nechejte pres hlavu
vytéct zbyvajici ¢ast roztoku.

Vyjméte nadobu na vodu a dikladné ji proplachnéte pod tekouci
vodou, abyste se ujistili, Ze byly odstranény veSkeré stopy po pro-
stfedku na odstrariovani kamene. Naplrite zasobnik (1) ¢istou vodou
a vloZte do kavovaru.

Tlagitkem O (M) kavovar zapnéte a otocte ovladani (K) do polohy
espreso i Nechejte pfes hlavu protéct vSechnu Cistou vodu. Tuto
¢innost dvakrat zopakuijte.

Upozornéni: V zavislosti na objemu nadoby pod hlavou muze byt
nutné ji béhem tohoto procesu vyprazdnit.

Po ukonéeni odstavte nadoby zpod hlavy a peclivé vytrete cely blok
hlavy.

Opatrné nasadte gumové tésnéni, sitko i podlozku do hlavy v opac-
ném porfadi, nez v jakém se demontovaly. Sroubovakem Sroubek
dotahnéte.

Naplrite zasobnik erstvou vodou (1) a vlozte do kavovaru. Zafizeni
je pfipraveno k dalSimu pouziti.

PROBLEM

MOZNA PRICINA

CINNOST

Kava tece stranou drzaku sitka

Drzak sitka (E) neni patfiéné pfipevnén nebo dotazen.

Ujistéte, se, Ze je drzak (E) spravné nasazen a dotazen na doraz.
Viz Pfiprava kavy espreso — str. 14.

Na okraji vlozky sitka (H) se nachazeji drobecky kavy.

Ocistéte kolem dokola horni ¢ast sitka (H) a kavu z hlavy setfete.

Hlava je znecisténa.

Otrete hlavu vihkym hadfikem.

Hlava je poskozena.

Kontaktujte autorizovany servis.

Gumové tésnéni hlavy je poSkozené nebo opotfebované.

Kontaktujte autorizovany servis.

Kava netece

V zéasobniku neni voda.

Nalijte do zasobniku vodu (1).

Zasobnik na vodu neni spravné usazen.

Zkontrolujte usazeni zasobniku, pfipadné jim zkuste mirné
pohnout.

Ovladani (K) je v jiné poloze, napf. k.lf’

Zkontrolujte, zda je ovladani (K) v poloze =

Sitko hlavy muZze byt ucpané.

Viz Odstrafiovani kamene — str. 17.

je pfrilis silné upéchovana.

Sitko na kavu (H) je zanesené. Kava je namleta pfili$ jemné nebo

Vyprazdnéte sitko (H) a oplachnéte je pod tekouci vodou. Utfete
utérkou hlavu.

Kava tece po kapkach

Kava je namleta pfili§ jemné nebo je pfili$ silné upéchovana.

Pouzivate-li pfili§ jemné mletou kavu, nepéchuijte ji prilis silné.

Zafizeni je zanesené vapennymi usazeninami.

Viz Odstranovani kamene — str. 17.

Espreso nema charakteristickou
pénu

Kava je zvétrala nebo sucha

Pouzijte Eerstvou kavu. Po otevieni kavu skladujte v neprody$ném
obalu.

Kava neni dostate¢né upéchovana.

Mletou kévu upéchuijte silngji.

Kava je umleta pfili§ hrubé

Pouzivejte spravné mletou kavu nebo zmérite znacku kavy.

Nedostate¢né mnozstvi kavy v sitku (H).

Viz Pfiprava kavy espreso — str. 14.

Drzak se béhem pfipravy kavy
uvolfiuje

Kava je pfili$ silné upéchovana

Mletou kévu upéchujte méné.

Kava je umleta pfili$ jemné.

Zménte na hrubs$i kavu.

Drzak (E) nesedi pfili$ silné, nebyl dostate¢né dotazen.

Ujistéte, se, Ze je drzak (E) spravné nasazen a dotaZzen na doraz.
Viz Pfiprava kavy espreso — str. 14.

Na okraji viozky sitka (H) se nachazi drobecky kavy.

Ocistéte kolem dokola horni ¢ast sitka (H) a kavu z hlavy setrete.

Hlava je znecisténa.

Otfete hlavu vihkym hadfikem.

Hlava je poskozena.

Kontaktujte autorizovany servis.

Gumové tésnéni hlavy je poSkozené nebo opotfebované.

Kontaktujte autorizovany servis.

Kava je prilis studena

Jsou studené $alky, sitko (H) nebo hlava.

Pred pripravou kavy $alky, sitko a drzak predehrejte. Viz Priprava
kavy espreso — str. 14.

teplé.

Béhem pripravy cappuccina nebo latte neni mléko dostate¢né

Zkontrolujte, zda ma mléko pfi pfipravé spravnou teplotu. Dbejte,
aby se mléko nevafilo. Viz Naslehani mléka — str. 15.
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PROBLEM

MOZNA PRICINA

CINNOST

Z trysky neproudi para

Tryska (C) je ucpana.

Viz Cisténi a Gdrzba — str. 16.

Nedostateéné mnozstvi nasle-
haného mléka

Mléko neni Cerstvé.

Zkontrolujte, zda je mléko Cerstvé.

Teplota mléka je pfili$ vysoka.

Ujistéte se, zda je mléko pred pFipravou spravné vychlazené.

Konvicka.

z nerezové oceli, kterou pfed pouzitim pokud mozno ochladite
nebo vyplachnete studenou vodou.

Tryska je ucpana

Viz Cisténi a udrzba — str. 16.

Mléko se zacalo vafit.

Zkuste pouzit znovu Cerstvé a vychlazené mléko.

Nerovnomérné naplnéné salky

Nerovnomérné nebo pferusované nalévani kavy.

Zkontrolujte, zda je kava rovnomérné upéchovana a zda nejsou
ucpané otvory v hlavé.

Poskozena pfepazka v drzaku sitka (E).

Kontaktujte autorizovany servis.

Espreso ma prichut’ pfipaleniny

Byla pouzita nevhodna kava.

Zkuste jiny druh kavy.

Zafizeni nebylo po odstrafiovani kamene dostatecné
proplachnuto.

Pted dalsi pfipravou kavy proplachnéte spotfebi¢ plnym zasobni-
kem vody az do jeho UpIného vyprazdnéni.

Cerpadlo je pFili$ hluéné

V zasobniku neni voda.

Nalijte do zasobniku vodu (1).

Zasobnik na vodu neni spravné usazen.

Zkontrolujte usazeni zasobniku na vodu.

Spotiebi¢ nefunguje

Sitko hlavy (H) muze byt ucpané.

Vyjméte drzak sitka (E) a cely blok hlavy vy¢istéte. Viz Cisténi
a udrzba — str. 16.

Zafizeni je zanesené usazeninami.

Viz Odstrafiovani kamene — str. 17.

EKOLOGICKY VHODNA LIKVIDACE

Obalovy material jednoduSe neodhodte. Obaly a balici prostfedky elektrospotfebicu Twist jsou recyklovatelné, a zasadné by mély byt vraceny k novému
zhodnoceni. Obal z kartonu Ize odevzdat do sbéren starého papiru. Pytlik z polyetylénu (PE, PE-HD, PE-LD) odevzdejte do sbéren PE k opétnému

zuzitkovani.

Po ukonéeni Zivotnosti spotfebic zlikvidujte prostfednictvim k tomu uréenych recyklacnich stfedisek. Pokud ma byt spotfebi¢ definitivné vy-
fazen z provozu, doporucuje se po odpojeni napajeciho privodu od elektrické sité jeho odfiznuti, pfistroj tak bude nepouzitelny. Informujte

se laskavé u Vasi obecni spravy o recyklacnim stfedisku, ke kterému pfislusite.

Toto elektrozafizeni nepatfi do komunalniho odpadu. Spotfebitel pfispiva na ekologickou likvidaci vyrobku. ZELMER CZECH s.r.o. je zapo-

jena do kolektivniho systému ekologické likvidace elektrozafizeni u firmy Elektrowin a.s. Vice na www.elektrowin.cz.

Veskeré opravy svéite odbornikiim v servisnich stirediscich. Zaruéni i pozaruéni opravy osobné doru¢ené nebo zaslané postou provadi servis-
ni stfediska ZELMER — viz. SEZNAM ZARUCNICH OPRAVEN.
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@ Vazeni zakaznici!

Prosime Vas, by ste sa dékladne oboznamili s obsahom tohto navodu na
obsluhu. PredovS§etkym dajte pozor na bezpecnostné pokyny. Navod na
obsluhu uschovajte, aby mozno bolo ho vyuzit po€as pouzivania vyrobku.
Dovozcalvyrobca nenesie zodpovednost’ za pripadné Skody vzniknu-
té vo vysledku pouzitia zariadenia v rozpore s jeho uréenim alebo vo
vysledku nespravnej obsluhy.

Dovozcalvyrobca si vyhradzuje pravo vyrobok kedykol'vek upravovat’
bez predchadzajuceho oznamenia za ic¢elom prispésobenia pravhym
predpisom, normam, smerniciam alebo z konstrukénych, obchod-
nych, dizajnovych alebo inych dévodov.

BEZPECNOSTNE POKYNY POCAS POUZIVANIA
KAVOVARU

® Precitajte si pozorne a uchovajte tento navod na obsluhu dodany spolu
so zariadenim.

® Pristroj vzdy pouzivajte na plochom, rovhom povrchu.

® Pristroj neuvadzajte do prevadzky bez vody v nadrzke. Nadrzku napl-
nujte jedine Cistou a studenou vodou. Dodrziavajte maximalny objem
nadrzky, ktory je 1,2 I.

® Nikdy neodstranujte drziak filtra poCas vyroby kavy ani po¢as Cerpania
vriacej vody, pretoze zariadenie je pod tlakom. Odstranenie drziaka fil-
tra po€as tychto ¢innosti méze spdsobit popaleniny alebo zranenie.

® Parna tryska sa po€as napenovania mlieka a prietoku vody stava velmi
horuca. Méze to spdsobit’ popaleniny, preto vyhybajte sa akemukolvek
priameho kontaktu s parnou tryskou.

® Vzdy pred Cistenim pristroja aj tiez v pripade vyskytu problémov pocas
vyroby kavy, vypnite pristroj a vytiahnite zastréku zo zasuvky.

® Vyhybajte sa kontaktu privodného vodica s horucimi dielcami pristroja,
pri zapinani parnej trysky.

® Nedavajte ruky priamo pod zdroj pary, horlcej pary alebo nalievanej
kavy, pretoZze méze to spdsobit popaleniny alebo zranenie.

® \/zdy vypinajte napdjanie (tlacidlo (I)) pred zasunutim alebo vytiahnu-
tim zastréky zo zasuvky. Zastr¢ku nevytahujte zo zasuvky tahom za
napajaci vodi¢ — chytajte za samu zastrcku.

® Vzdy vypinajte napajanie a vytahujte zastréku, ked pristroj cez dlhy
¢as nebude pouzivany, aj pred Cistenim.

® NepouZivajte pristroj s predlZovaciou Snurou, iba ak Snura bol kontrolo-
vana odbornikom alebo pracovnikom servisu.

® Pristroj by mal vzdy byt napojeny na zasuvku elektrickej siete (jedine
striedavého prudu) vybavenu ochrannym kolikom a s napatim uvede-
nym na $titku zariadenia.

® Pristroj pouzivajte len v sulade s jeho ur€enim opisanom v navode na
obsluhu.

® Pristroj nepouzivajte v blizkosti tepelného zdroja, otvoreného ohna,
elektrického tepelného spotrebi¢a alebo na horucich plochach. Nepo-
uzivajte na ziadnom inom zariadeni.

® Nenechavajte napajaci vodi¢ pristroja volne visiet nad okrajom stola
alebo police, aby sa dotykal horucej plochy.

® Nepouzivajte elektricky spotrebi¢ s viditelnymi poSkodeniami, poSkode-
nym napajacim vodi¢om, po Upadku zariadenia alebo poskodenia inym
spésobom. Ked je predpoklad, Ze zariadenie je poskodené, kontrolu,
opravu, regulaciu zariadenia méze jedine vykonat pracovnik autorizo-
vaného servisného strediska.

® Neponarajte zariadenie do vody alebo do inej tekutiny.

® Ak sa neodpojitelny elektricky kabel poskodi, musi ho vymenit vyrobca
alebo Specializovany opravarensky podnik alebo vykvalifikovana oso-
ba, aby ste predisli nebezpecenstvu.

® Toto zariadenie nesmu pouzivat osoby (vratane deti) s obmedzeniami
fyzickych, zmyslovych alebo duSevnych funkcii a osoby, ktoré nemaju
skusenosti s pouzitim zariadenia alebo vedomosti o fnom, ibaze pod
dohladom alebo ak budu zoznamené s pokynmi tykajucimi sa prevad-
zky tohto zariadenia osobami zodpovednymi za ich bezpecnost.

® Davajte si pozor, aby sa deti nehrali so zariadenim.

Presvedcte sa, ¢i vySSie uvedené pokyny boli pre vas zrozumitelné.

TECHNICKE UDAJE

Technické parametre si uvedené na tovarenskom Stitku vyrobku.
Vykon zariadenia: 1250 W pri 230 V.

Objem nadrzky na vodu: 1,2 I.

Kavovar je zariadenie triedy I, vybavené privodnym vodi¢om s ochrannou
Zilou a zasuvkou s ochrannym kontaktom.

Kavovar vyhovuje poziadavkam platnych noriem.

Zariadenie je v zhode s poziadavkami smernic:

- Elektrické zariadenie s nizkym napatim (LVD) — 2006/95/EC
- Elektromagneticka kompatibilita (EMC) — 2004/108/EC
Vyrobok ma CE oznacenie na tovarenskom Stitku.

O KAVOVARE

Kavovar pripravuje velmi aromaticku a chutni kavu, pretoze je zaistena
vhodna teplota vody pre pripravu 92-94°C. Kavovar bol tak projektova-
ny, aby mozno bolo sledovat jeho schopnost pripravy kavy alebo pripravy
pary na napenenie mlieka.

OPIS PRISTROJA

A. Nadrzka na vodu s objemom 1,2|
Odoberatelna nadrzka na vodu pre ufahéenie naplnenia, odoberatel-
na smerom hore.
Tlaéidlo (prepinac¢) hortuca vodal/para Q@
Parna tryska
D. Nasadenie na napenenie mlieka
Gumové nasadenie bolo projektované takym spésobom, aby ulahgit
pripravu za niekolko sekund zovretej, hustej peny z mlieka. Vzdy ho
pouzivajte pre napenenie mlieka.
E. Drziak filtra
F. Blokada filtra
Je velmi pomocna pocas vysypavania pouzitej kavy z filtra. Udrziava
filter v drziaku pocas otacania.
G. Odmerka s ubijadlom
H. Filter na 1 Salku, filter na 2 Salky
| Miska na odkvapkavanie
Méze byt odobrata pre jednoduchsie Cistenie.
J. Mriezka na odkvapkavania
Méze byt odobrata pre jednoduchsie Cistenie.
K. Vypina¢€ regulatora
Otocenie dolava — espresso z hlavy, otoCenie doprava — horuca
voda alebo para z trysky.
L. Kontrolka zapnite/vypnite
Tlaéidlo (vypina€) zapnite/vypnite 0)
Kontrolka stavu pripravenosti
Dajte pozor, ze pocas obycajnej prace miska pre odkvapkavanie (l)
sa bude naplfhovat vodou. Pravidelne ju kontrolujte a v nevyhnutnom
pripade vyprazdnite, aby sa vyhnut preliatiu.

ow
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OBSLUHA OVLADACIEHO PANELA

Tlacidlo zapnutie/vypnutie 0) (M)

Zapnite pristroj stal¢enim tlacidla ) (M). Kontrolka (L) sa rozsvieti na ¢er-
veno, namiesto toho kontrolka stavu pripravenosti (N) zacne blikat'.
Pozor: Pred zapnutim pristroja presvedcte sa, i vypinac regulatora (K) je
v polohe 0 (vypnuté).

Ked pristroj je schopny prace, kontrolka stavu pripravenosti (N) zhasne.
Pozor: Pamatajte, ze ked kontrolka stavu pripravenosti (N) blika, to zna-
mena, ze pristroj neziskal vhodnu teplotu prace.

Pre vypnutie pristroja stlacte tlacidlo 0) (M).

ESPRESSO

Ked pristroj je zapnuty — stlacené tlacidlo 0) (M) (svieti kontrolka zapnutie/
vypnutie (L)), a tlacidlo hortiica voda/para Q@ (B) je v polohe ,stlaceny”
L1 (kontrolka stavu pripravenosti (N) sa nesvieti) — zariadenie je v rezi-
me espresso.

Ked skor bola pouzivana funkcia para, nastavte tlac¢idlo horuca voda/para
Q@ (B) v polohe ,stlacené” I7L.. Ked pristroj dosiahne potrebnu teplo-
tu, prestane blikat a zhasne kontrolka stavu pripravenosti (N). Pristroj je
schopny pripravovat kavu.

Pozor: pod hlavu vyroby postavte Salku/salky.

Pre pripravu espressa (zapnutie pumpy), otocte vypina¢ regulacie (K)
proti smeru pohybu hodinovych ruciciek do polohy M. Pogas tohto pro-
cesu sa svieti kontrolka stavu pripravenosti (N).

Aby vypnuat pumpu (zastavit pripravu/nalievanie kavy), opakovane nastav-
te vypinac do polohy 0.

HORUCA VODA/VRIACA VODA

Ked pristroj je zapnuty — stlaené tlacidlo 0) (M) (svieti kontrolka zapnutie/
vypnutie (L)), a tlacidlo horuca voda/para Q@ (B) je v polohe ,stlaceny”
X1 (kontrolka stavu pripravenosti (N) sa nesvieti) — zariadenie je v rezi-
me horuca voda.

Ked skor bola pouzivana funkcia para, nastavte tlacidlo horuca voda/para

KRATKY SPRIEVODCA OBSLUHY KAVOVARU

@@ (B) v polohe ,stlacené” L. Ked pristroj dosiahne potrebnu teplo-
tu, prestane blikat a zhasne kontrolka stavu pripravenosti (N). Pristroj je
schopny prace.

Pozor: Pod parnu trysku (C) postavte vhodnu nadobu.

Pre pripravu hordica vodalvriaca voda, otocte vypinac regulacie (K) v su-
lade so smerom pohybu hodinovych ruci¢iek do polohy 5 pogas tohto
procesu sa svieti kontrolka stavu pripravenosti (N).

Aby vypnut nalievanie horucej vody/vriacej vody opakovane nastavte
vypina¢ do polohy 0.

PARA

Ked pristroj je zapnuty — stlacené tlacidlo 0) (M) (rozsvieti sa kontrolka
zapnutie/vypnutie (L)), a tla€idlo horuca voda/para Q@ (B) je v polohe
LStlacené” .= (kontrolka stavu pripravenosti (N) sa nesvieti) — zariadenie
je v rezime para.

Ked skér bola pouzivana funkcia espresso alebo horuca voda, nastavte
tlacidlo horuca voda/para Q@ (B) v polohe ,stlacené” ... Ked' pristroj
dosiahne potrebnu teplotu, prestane blikat a zhasne kontrolka stavu pri-
pravenosti (N). Pristroj je schopny pripravovat paru.

Aby zacat davkovanie pary otoéte vypina¢ regulatora (K) v sulade so
smerom pohybu hodinovych rugiciek do polohy . Pogas tohto procesu
sa svieti kontrolka stavu pripravenosti (N). Aby vypnut davkovanie pary
opakovane nastavte vypina¢ do polohy 0.

NizSie uvedené vykresy maju Vam pémoct pri pouzivani pristroja. Kazdy vykres ma svoje Cislo. Obsah tejto prirucky bude obsahovat odkazy do tychto

vykresov, teda boli oCislené pre lahkost' a pohodlie ich pouzitia.

Napriklad: Naplrite nadrzku na vodu (1) studenou vodou — nie mineralnou.

V kazdom pripade, ked uvidite takéto Cisla, oboznamte sa s vykresmi.

Priprava kdvovaru - priprava espressa

Naplrite nadrzku studenou vodou do ozna-
¢enia MAX.

Stlacte tlacidlo (O (M), aby vypnat pristroj.
Rozsvieti sa kontrolka zapinanie/vypninanie
(L). Zacne blikat kontrolka stavu priprave-
nosti (N).
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Presvedcte sa, Ze vypinac regulatora (K) je
v polohe 0. Pripojte napajaci vodi¢ na sieto-
vU zastréku striedavého pradu 230V.

Zvolte vhodny filter na 1 $alku alebo na 2
Salky (podfa svojich potrieb) a nasadte ko-
vovy filter (H) do drziaku filtra (E).

POKYN: Do kovového filtra vloZzte zomletu
kavu pomocou odmerky (G). Lahko stlacte
kavu ubijadlom, tzn. plochou ¢astou odmer-
ky (G). Netlacte kavu prili$ silno.




Vygiste krazok drziaku filtra (E) zo zvys$-
kov pouzitej kavy. Toto zabezpeli sprav-
ne pripevnenie drziaku filtra (E) v hlave na
pripravu.

Pozor: Espresso si vyZaduje drobnozrnnu
zomletu kavu ako oby¢&ajnu zrnnu kavu.

Postavte jednu alebo dve $alky pod vystup-
mi drziaku filtra (E).

Otocte vypina¢ regulatora (K) opakovane
doprava do polohy 0, aby zakon¢it' pripravu
kavy.

Nasadte drziak filtra (E) do hlavy (nebada-
telné na lavej strane).

Pozor: vystupky na drziaku (E) musia byt
v otvoroch v hlave.

Otocte drziak filtra (E) Uplne doprava.
Upozornenie: Presvedcte sa, Ze drziak filtra
(E) je spravne pripevneny v hlave. Ked' nie
ste isti, neuvadzajte do chodu zariadenie.
Skér vyberte drziak filtra (E) a opakovane ho
nasadte hore uvedenym spdsobom, az do
jeho spravneho umiestnenia.

Otocte vypina¢ regulatora (K) dofava do po-
lohy B Ked len prestane blikat a zhasne
kontrolka stavu pripravenosti (N). Ked kava
bola vhodne zomletd a spravne stlacena,
ziskanie tmavého espressa s penou ,crema”
na povrchu, by nemalo trvat dihSie ako cca
30 sekund. Pocas tohto procesu sa svieti
kontrolka stavu pripravenosti (N).

Presvedéte sa, Ze vypina¢ regulatora (K)
je v polohe 0 a je stlacené tlacidlo (l) (M).
Zhasnuta kontrolka (N) informuje o stave pri-
pravenosti pristroja.

Preplachnite trysku postavenim pod trysku
(C) nadoby a oto¢enim vypinaca regulatora
(K) do polohy pary Ql,/’

Napliite malu kanvicu alebo pohar z nehr-
dzavejucej ocele vo vztahu 1/3 alebo 1/2
objemu cCerstvym, studenym mliekom a na
parnu trysku (C) nasadte nasadenie na na-
penenie mlieka (D).

Pozor: KOVOVA PARNA TRYSKA MOZE
BYT HORUCA.

Otocte vypina¢ regulatora (K) do polohy dp
a regulujte prietok pary takym spdsobom
(ponorte parnu trysku do mlieka hibsie alebo
plytSie), aby ziskat pozadovanu penu.

]

Stlacte tlacidlo horuca voda/para @@ (B),
aby nastavit' pristroj v rezime para (poloha
L),

Vypnite paru oto¢enim vypinaca regulacie
(K) do polohy 0.

Zdvihnite kanvicu aby parna tryska sa pono-
rila 1/2 cm do mlieka.

Upozornenie: POCAS NAPENENIA, KAN-
VICA/POHAR BUDE VEL'MI HORUCA.

Otocte vypina¢ regulatora (K) do polohy 0,
aby znizit tlak do chvile zdvojenia objemu
mlieka. Hornd polovicu bude tvorit napene-
né mlieko, a spodnu polovicu mlieko nape-
nené parou.

Pokyn: Lyzickou naloZte penu do Salok
s espressom. Pridajte horGice mlieko. Cap-
puccino by sa malo skladat z 1/3 kavy, 1/3
horticeho mlieka a 1/3 peny.
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Hortica voda/vriaca voda

Presved¢te sa, Zze vypina¢ regulatora (K)
je v polohe 0 a je staléené tlacidlo (l) (M).
Zhasnuta kontrolka (N) informuje o stave pri-
pravenosti pristroja.

Daijte parnu trysku (C) do vnutra pohara.
Upozornenie: POCAS NALIEVANIA, KAN-
VICA/POHAR BUDE VELMI HORUCA.

Ked ziskate dostatoéné mnozZstvo hortcej
vody, otocte vypinag regilatora (K) do polohy
0. Vyberte Salku alebo nadobu spod trysky
(C).

Upozornenie: Ked priprava je zakonéena a
vypina¢ regulatora (K) je v polohe 0 to zvy-
Sok pary pod tlakom méze byt uvolneny do
misky na odkvapkavanie. Jest to obycajny
Zjav.

Q<

stenie

Kontrolujte, aby tlacidlo horiuca voda/
para @ @ (B) bolo v polohe ,staléené”
JI1. vdaka tomu pristroj je v rezime horu-
ca vodalvriaca voda.

Otocte vypinac regulatora (K) do polohy Jp
. Z parnej trysky (C) vyplynie horuca voda.
Pocas tohto procesu sa svieti kontrolka sta-
vu pripravenosti (N).

Vyberte mriezku (J) a misku na odkavapka-
vanie (I). Vyciste tieto dielce s teplou vodou
s tekutinou na umyvanie riadu. Neumyvajte
v umyvacke riadu. Toto moze deformovat
tieto dielce.

PRIPRAVA KAVOVARU PRED PRVYM POUZITIM (OPIS)

1.
2.

3.
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Pristroj postavte na suchom a nepohyblivom povrchu.

Presvedcte sa, ¢i miska (I) a mriezka (J) na odkvapkavanie su na

svojom mieste.

Nadrzku na vodu naplrite Cerstvou vodou.

Existuju dva spdsoby naplfiovania nadrzky na vodu:

a) Zdvihnite veko nadrzky nachadzajuce sa v hornej ¢asti kavovaru
a s pouzitim napr. kanvice, naplite ju Cerstvou studenou vodou
alebo filtrovanou vodou a zatvorte veko.

b) Alternativne mozno vybrat nadrzku na vodu a naplnit ju ¢erstvou
studenou vodou. Pre tento ucel zdvihnite veko a pouzivajuc ho
ako drziak, vysufte nadrzku na vodu. Potom naplrite ju Cerstvou
studenou vodou alebo filtrovanou vodou. Postavte nadrzku na
vodu na miesto a zatvorte veko.

Pozor: Pred zapnutim pristroja presvedcte sa, ¢i vypinac regulatora

(K) je v polohe 0 (vypnuté) (2).

Pripojte napajaci vodi¢ na sietovu zasuvku striedavého pradu 230 V.

Stlagte tlagidlo O (M), aby zapnut pristroj (3). Zapnite pristroj stlace-

nim tlagidla O (M). Rozsvieti sa ¢ervena kontrolka (L), namiesto toho

kontrolka stavu pripravenosti (N) zacne blikat. Ked pristroj je schopny
prace, kontrolka stavu pripravenosti (N) zhasne.

Pozor: Pamatajte, Ze ked kontrolka stavu pripravenosti (N) blika, to

znamena, Ze pristroj nedosiahol potrebnt hodnotu prace.

Pozor: Pri prvom pouziti zariadenia alebo ked zariadenie nebolo dlh-

Siu dobu pouzivané, velmi dolezité je oplachnutie pristroja.

Ked vnutorna ¢ast kruzku filtra je Ciastoéne
alebo Uplne pokryta zomletou kavou, vygis-
te ju preliatim Casti alebo celej nadrzky na
vodu.

5.

6.

Nasadte do drziaka filter (H) pre jednu alebo dve Salky. Nalozte drziak
filtra (E) v hlave na vyrobu (6).

Postavte dostatocne velki nadobu pod dva otvory na naplfiovanie
(7). Presvedcte sa, Ci pristroj je v rezime espresso to znamena, ze
je stlacené tlacidlo 0) (M) (svieti sa kontrolka zapnutie/vypnutie (L)),
a tlagidlo hortica voda/para @ @ (B) je v polohe ,stlagens” 2L
(kontrolka stavu pripravenosti (N) nesvieti).

Otocte vypinac regulacie (K) proti smeru pohybu hodinovych ruciciek
(8) do polohy espresso 2 i dovolte na prietok vody do prazdnej ce-
lej nadrzky na vodu. Pocas tohto procesu sa svieti kontrolka stavu
pripravenosti (N).

PRIPRAVA ESPRESSA (OPIS)

Pred zac¢atim vyroby kavy presvedcte sa, Ze pristroj je v reZime espresso
to znamena, Ze svieti sa ervena kontrolka napajania (L), a kontrolka sta-
vu pripravenosti (N) zhasne.

Pre ziskanie aromatickej kavy, odporu¢ame zaciato¢ne ohriat’ Salky, drziak
filtra a filter nasledujuco:

Zaciatoéné ohrievanie drziaku (E) s filtrom (H)

1.

2.

Naplriite nadrzku na vodu studenou vodou (1) a dajte do prevadzky
zariadenie (3).

Zvolte vhodny filter (H) a nasadte ho do drziaka (E) (4).

Pokyn: Pre jednu davku kavy pouzijte mensi filter (pre jednu Salku),
a vacsie pre dve davky kavy.



3. Vyberte drziak filtra (E), pridrzite ho pod hlavou a oplachnite vodou,
otoc¢te vypinac¢ regulacie (K) proti smeru pohybu hodinovych ruéiciek
do polohy espresso 3P (8) pre zacatie prietoku vody a opakovane ju
otoc¢te do polohy 0, aby vypnut pristroj (9).

4. Nechajte vyschnut drziak filtra.

Zaciatoéné ohrievanie nadob

5. Salky mozno aj ohriat naplnenim ich horicou vodou. Presvedéte sa,
Ze pristroj je v reZime espresso to znamena, Ze je stlatené tlacidlo 0)
(M) (svieti sa kontrolka zapnutie/vypnutie (L)), a tla¢idlo horica voda/
para Q@ (B) je v polohe ,stlacené” 7L (kontrolka stavu priprave-
nosti (N) sa nesvieti). Dajte parnu trysku (C) do vnutra $alky. Otocte
vypinac regulatora (K) do polohy dh pre zacatie prietoku horucej vody
z parnej trysky (C). Aby zastavit tento proces, nastavte vypina¢ do
polohy 0. Vylejte horicu vodu zo Salok.

Priprava kavy

6. Kontrolujte i v nadrzke je studena voda. Ked nie je voda alebo je vel-
mi malo vody, naplfite nadrzku studenou vodou (1) a dajte zariadenie
do prevadzky (3).

7. Odmerkou (G) naplnite filter drobno zomletou kavou.

8. Druhou stranou (plochym povrchom) odmerky (G) pritlacte lahko
kavu s otoenim o 90 stupriov, aby naplnit dno. Toto spdsobi utesne-
nie stlatenej kavy.

9. Odstrante pripadny prebytok kavy, aby bola rovno s okrajom drziaku
filtra (H) (5).

Dolezité: Presvedcte sa, aby v drziaku filtra (H) nebolo prili§ velké
mnozstvo kavy.

Pokyn: Davkovanie kavy a miera pritlaCenia by v kazdom pripade mala
byt rovna. Od velkosti zfn zomletej kavy zavisi doba nalievania pripra-
venej kavy. Kym drobnejSia kava, tym rychlost nalievania je menSia.
Pokyn: Presvedcte sa, &i pri tlaceni kavy je plocha ¢ast odmerky (G)
sucha. V pripade, Ze koncovka bude vihka méze dojst’ k zlepovani
Ciastok kavy.

Pozor: Prili§ drobno zomleta kava méze spbdsobit zapchatie otvotov
filtra (H) a blokovanie prietoku kavy.

10. Drziak filtra (E) nasadte do hlavy a otocte celkom doprava (6)

11. Salky podstavte pod otvory na nalievanie drziaku (E) (7).

Uwaga: Kontrolujte, i pristroj je schopny prevadzky. Pamatajte, ze
ked kontrolka stavu pripravenosti (N) blika to znamena, Ze pristroj nie
je eSte schopny prevadzky.

12. Aby zacat nalievanie kavy, oto¢te vypinac regulacie (K) proti smeru
pohybu hodinovych ruci€iek do polohy espresso = (8). Pocas toh-
to procesu sa svieti kontrolka stavu pripravenosti (N). Pre zastavenie
tohto procesu opakovane otocte vypina¢ do polohy 0 (9).

Pokyn: Idealne pripravena kava je tmava a karamelova s ¢ervenym
leskom. Vo velkej miere zavisi od kvality pouzitej kavy. Podavajte
kavu Cerstvo pripravenu, vzdy horudcu.

Obsluha kavovaru po priprave kavy

13. Otocte drziak filtra (E) dolava a vyberte ho z hlavy.

14. Vyciste drziak filtra (H) z pouzitej kavy. Pri tejto Cinnosti pridrzite filter
tlaciac palcom blokadu filtra (F).
Pokyn: Po kazdom pouziti pristroja, odpori¢a sa oplachnut hlavu
malym mnozstvom vody. Bude to spdsobit vyplachnutie pouzitej kavy,
ktora sa prilepila do spodnej strany hlavy. Pre tento ucel staci otocit
vypinac¢ do polohy espresso 1 a dovolit na volny prietok vody.

PRIPRAVA NAPENENEHO MLIEKA (OPIS)

Pre napenenie mlieka sa pouZiva funkciu pary. Para spifia dve ulohy.
Po prvé zohrieva mlieko. Po druhé para miesa vzduch dajuc jemny,
zamatovy vyzor.
Obdobne, ako pri vyrobe kavy, pri napeneni mlieka sa najlepSie vy-
sledky ziskava s uplynutim ¢asu a ziskanim skusenosti uzivatelom.
Pokyn: Pamatajte, Zze kava je zakladom vsetkych kavovych napojov
a mlieko je len dodatok.
Pozor: Odporuc¢a sa ako prvé pripravit espresso, a potom napenenie
mlieka.
Pred zacatim napenenia mlieka presvedcte sa, €i pristroj je v rezime
pary to znamena, zZe stlacené je tlacidlo 0) (M) (svieti sa kontrolka za-
pnutie/vypnutie (L)), a tlacidlo horGica voda/para Q@ (B) je v polo-
he ,stlatené” .= (kontrolka stavu pripravenosti (N) sa nesvieti (10)
(11)).

1. Kontrolujte ¢i v nadrzke je studena voda. Ked nie je alebo je velmi
malo, napliite nadrzku studenou vodou (1).

2. Uréte mnozstvo potebného mlieka na zaklade poctu pripravovanych
Salok alebo velkosti kanvice na mlieko
Pokyn: Pamatajte, Ze objem mlieka sa zvySuje poCas nepenovania
mlieka

3. Nalejte studené, ochladené mlieko do kanvice z nehrdzavejucej oce-
le, naplfiajuc ju od 1/2 do 2/3 objemu (14).

Pokyn: Uchovavajte kanvicu z nehrdzavejicej ocele s mliekom
v chladni¢ke takym sp&sobom, aby bolo dobre ochladené. Pamatajte,
aby pred pouzitim neoplachovat kanvicu teplou vodou.

4. Oplachnite parnu trysku (C) postavenim pod trysku (C) nadoby a oto-
¢enim vypinaca regulacie (K) do polohy pary dh (12). Vypnite paru
stlacenim vypinaca do polohy 0 (13).

5. Daijte parnu trysku (C) na bok zariadenia a nasadte na trysku (C) na-
sadenie na napefiovanie mlieka (D).

6. Parnu trysku ponorte do mlieka takym spésobom, aby tryska bola cca
jeden centimeter nizSie povrchu a aktivujte vypustenie pary stlacenim
vypinaca regulacie (K) do polohy ) (15) (16).

7. Prechylte kanvicu takym spésobom, aby parna tryska bola v kanvici

a znizujte kanvicu kym koncovka parnej trysky nebude nizSie hladiny
mlieka. Bude to spdsobit za€atie vyroby napeneného mlieka.
Pozor: Zabrarite nerovnomernému vystupu pary, vtedy nebude vhod-
né prevzdusnenie peny. Aby sa tomu vyhnut, zdvihnite kanvicu takym
spo6sobom, aby parna tryska sa hibSie ponorila do mlieka. Pamatajte,
Ze idealna konzistencia je makka, zamatova pena.

8. Ked mlieko sa zohreje a napeni sa, uroven mlieka sa v kanvici zacne
zvySovat. Ked to sa vyskytne, zniZujte kanvicu, vzdy udrziavajte kon-
covku parnej trysky blizko nizSie hladiny mlieka.

9. Ked ziskate penu zdvihnite kanvicu takym spdésobom, aby parna

tryska bola v strede mlieka.
Pokyn: Mnozstvo Zelanej peny bude sa menit podla druhu pripravo-
vaného napoja. Napr. cappucino vyzaduje vacsie mnozZstvo peny ako
kavovy napoj na zaklade espressa, servirovany s mliekom napene-
nym parou.

10. Ked mlieko bude ohriate do teploty 60-65°C, okamzite zatvorte paru
stlac¢enim vypinaca (K) do polohy 0 (17).

Pokyn: Ked nemate teplomer, dobrym ukazovatelom dosiahnutia po-
trebnej teploty je situacia, v ktorej sa nemozno dotknut’ boku kanvice
dihsie ako 3 sekundy.

Dolezité: Neuvedte do varu mlieko.

11. Odstrante kanvicu, vyberte z parnej trysky (C) nasadenie na napene-
nie mlieka (D), ktoré po kazdom pouziti umyvajte teplou vodou s te-
kutinou na mytie riadu, Cistiac vSetky otvory. Okamzite vyciste parnu
trysku (C) a jej koncovku pomocou Eistej vihkej handri¢ky a oplachni-
te malym mnozstvom pary.

12. Drziac kanvicu v ruke lahko buchnite kanvicou o stél takym spdso-
bom, aby oslobodit' bublinky vzduchu a potom pohybujte kanvicou
kruhovym pohybom do chvile, ked mlieko bude sa lesknut a nebudu
v nom ziadne bublinky. Poméze to ziskat homogénnu konzistenciu
mlieka a peny.

POUZIVANIE FUNKCIE HORUCEJ VODY

Funkcia horucej vody je vynimoéna pre pripravu napoja long black (es-
presso rozriedené horticou vodou), horucej ¢okolady aj naplfiovanie kanvi-
ce na kavu s piestikom, aj €ajnika na ¢aj.

Pozor: Pred pouzitim funkcie hortcej vody sa presvedcte, ¢i nasadenie na
napenenie mlieka (D) je vybraté z parnej trysky (C).

1. Naplrite nadrzku na vodu studenou vodou (1).

Zapnite pristroj (3). Pri pouzivani funkcie hortcej vody je nevyhnut-
né, aby pristroj bol v rezime horaca voda to znamena, zZe je stlacené
tlacidlo O (M) (svieti sa kontrolka zapnutie/vypnutie (L)), a tlacidlo ho-
ruca voda/para @@ (B) je v polohe ,stlaéené” I (kontrolka stavu
pripravenosti (N) sa nesvieti) (18) (19).

2. Postavte $alku alebo nadobu pod parnu trysku horucej vody/pary
a uvedte do chodu funkciu horucej vody otoenim vypinaca regula-
cie (K) do polohy U (20) (21). Pocas tohto procesu sa svieti kontrolka
stavu pripravenosti (N).

3. Po naplneni salky alebo nadoby potrebnym mnozZstvom horucej vody,
odpojte horticu vodu otocenim vypinaca regulacie (K) do polohy 0 (22).

4. Vyberte Salku alebo nadobu a parnu trysku (C) nechajte nad miskou
na odkvapkavanie (1).
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RECEPTY NA ESPRESSO

ESPRESSO (SHORT BLACK)

Espresso to koncentrovana, silna kava s vrstvou peny na povrchu — zndma ako ,crema” (vrstva hnedej peny). Espresso je
zaklad vSetkych kavovych napojov. Jeho druhy sa ziskava pridanim r6zného mnozstva mlieka a peny.

® Pripravte sklenenu Salku na espresso 90 ml alebo malu Salku na kavu.

® Nalejte klasické espresso (30-35 ml).

LONG BLACK

Standardné espresso s dodatkom horticej vody, servirované v obyéajnej $alke na kavu alebo v pohari. Hortica voda je
dodavana ako prva takym spésobom, aby bola udrzana vrstva” crema”.

® Pripravte Salku 190 ml.

® Nalejte do nej klasické alebo dvoijité espresso.

® Podla chuti horicu vodu.

MACCHIATO

Macchiato, nazov pochadza od talianského slova znamenajiuceho ,Skvrnu”. Tradi¢ne je servirované ako Standardné
espresso s lyzickou mlieka na povrchu a malym mnozstvom peny (,crema”) v strede.

® Pripravte sklenenu Salku na espresso 90 ml alebo malu $alku na kavu.

® Nalejte klasické alebo dvojité espresso.

® Pridajte lyzicku mlieka na povrch.

FLAT WHITE

Inym oblubenym kavovym napojom je flat white, napoj na zaklade espressa, s napenenym mliekom, servirovany
v oby¢ajnej §alke na kavu alebo v pohari. Vrstva napeneného mlieka by na povrchu mala mat 2 mm, aby izolovat kavu.

® Pripravte Salku 190 ml.

® Nalejte klasické alebo dvoijité espresso.

® Pridajte napenené mlieko.

CAFFE LATTE

Espresso zmieSané s napenenym mliekom; oby&ajne servirované v sklenenej nadobe. Vrstva napeneného mlieka by na
hornom povrchu mala mat 10 mm, aby izolovat kavu.

® Pripravte sklenenu nadobu 220 ml alebo Salku.

® Nalejte klasické alebo dvojité espresso.

® Pridajte napenené mlieko.

CAPPUCCINO

Tento vynikajuci napoj je espresso s dodatkom napeneného mlieka, s penou i posypany kakaom. Obdrzany napoj,
je v dvoch tretinach kava s mliekom, a v jednej tretine pena.

® Pripravte $alku 190-240 ml.

Nalejte klasické alebo dvojité espresso.

Dodrzite pomer dve tretiny kavy s mliekom, jedna tretina peny.

Vrch posypte kakaom.

CAFFE MOCHA

Pripravena obdobnym sp&sobom ako cappucino, ale s dodatkom ¢okolady na pitie. Staci priamo pridat ¢okoladu do
espressa i zamieSat pred pridanim napeneného mlieka a peny.

® Pripravte Salku 190-240 ml.

Nalejte klasické alebo dvojité espresso.

Pridajte dve lyzicky ¢okolady na pitie.

Pridajte mlieko napenené na pare.

Dodrzite pomer dve tretiny kavy s mliekom, jedna tretina peny.

CON PANNA

Druh originalnej viedenskej kavy, tento vynikajuci napoj to espresso s dodatkom Sfahacky. Méze byt aj posypana Skoricou
alebo ¢okoladou.

® Pripravte Salku 190 ml.

Nalejte klasické alebo dvojité espresso.

Pridajte Slahacku.

Posypte Skoricou alebo ¢okoladou.



UDRZBA A CISTENIE

Daolezité je pravidelné Cistenie pristroja. Toto zaisti vysoku kvalitu pripra-

vovanej kavy. Odporuca sa systematické Cistenie po kazdej vyrobe kavy.

Predovsetkym:

® Preplachnite vodou sadu hlavy.

® Preplachnite parou parnu trysku (C).

® Dosucha pretrite parnu trysku (C) pomocou vihkej handri¢ky, okamzite
po pouziti pristroja.

® \/yberte filter (H) z drziaku (E) a umyte ho spolu s Cistenim otvorov filtra
(H).

® \/yprazdnite a oplchanite misku na odkvapkavanie (l).

Doélezite: Nikdy neumyvajte dielce pristroja a prisluSenstvo v umyvacke

riadu.

Cistenie misky (I) a mriezky (J) na odkvapkavanie

Vyberte misku (J) a mriezku na odkvapkavanie (l) (23). Umyvajte vodou
s jemnym Cistiacim prostriedkom, preplachnite a vysuste

Pozor: PresvedCte sa, Zze sa vlozka po vybrati a nasadeni misky (l)
a mriezky (J) na odkavapkavanie nachadza na vhodnom mieste.

Cistenie sady hlavy. drziaku filtra (E) a filtra (H)

Filter (H) a drziak filtra (E) preplachnite teplou vodou, vzdy po pouziti a po-
tom vysuste.

Aby vycistit sadu hlavy z pouzitej kavy, preplachnite ju vodou, pretrite hla-
vu a vnutorny kruzok vihkou handric¢kou. V pripade, v ktorom otvory vo filtri
su zapchaté kavou, pouzijte jemnu kefku.

Gumové tesnenie hlavy

Tesnenie hlavy je na spodnej strane sady hlavy a utesiuje drziak filtra (E)
pocas nalievania kavy.

Pozor: Ked pristroj nie je pouzivany dlhSiu dobu odporucujeme, aby dr-
Ziak filtra (E) neostaval v sade hlavy, pretoZe toto mbze znizit trvanlivost
tesnenia.

Je samozrejme, Ze po istej dobe tesnenie straca svoju pruznost a vyzadu-
je vymenu. Priznakom opotrebenia tesnenia je nedostatok tesnosti medzi
drziakom filtra (E) a hlavou (viditelna para okolo sady hlavy pocas nalie-
vania espressa).

Pozor: Kontaktujte sa s najblizsim autorizovanym servisnym stredis-
kom ked’ myslite, Zze tesnenie sady hlavy si vyzaduje vymenu.

Vonkajsie elementy
Dosucha pretrite zariadenie len vihkou handri¢kou. Nepouzivajte kefky
a brasne Cistiace prostriedky, pretoze mézu znicit vonkajsie povrchy.

Cistenie parnej trysky (C)

Udrzanie v Cistote parnej trysky (C) je dolezité pre zaistenie maximalnej
schopnosti funkcie pary. Navrstvenie napr. zoschnutého mlieka na tryske
(C) znizi jej schopnost na parenie a napenovanie.

Dolezité: Okamzite po kazdom pouziti dosucha pretrite trysku (C) pomo-
cou vihkej handri¢ky a preplachnite malym mnozstvom pary.

V pripade, keby mlieko zaschlo na parnej tryske (C), ovirite trysku (C) Cis-
tou vihkou handri¢kou, otocte trysku (C) nad misku na odkapkavanie (I)
a zapnite paru na cca 10 sekund. Potom nechajte handricku na tryske (C)
cez cca 5 minut do jej nasiaknutia. Opakujte tento postup, ked za$pinenie
dalej ostava.

Dolezité: Nemozno Cistit' parnu trysku (C) pomocou brusnych prostried-
kov, pretoze méze poskodit’ trysku.

ODVAPNOVANIE

Kamen to povrchova usadenina mineralov, ktory sa prirodzene vykytuje na
vSetkych zariadeniach, spojenych so zohrievanim vody. Preto pristroj bude
vyzadovat periodicke odvapriovanie. Odporucujeme odvapnovanie pristro-
ja kazdych 4—-6 mesiacov, bude to zavisiet od frekvencie pouzivania.

Roztoky na odvapiiovanie

Tradi¢ne na odvapnovanie espresso-kavovaru sa pouzivaju prostriedky:
® Tabletky proti odvapriovaniu espresso-kavovarov.

® Tekutiny Specialne uréené pre tento ucel.

® Roztok octu.

Odvapiiovanie espresso-kavovaru
Pozor: Presvedcte sa, Ze pristroj je vypnuty a napajaci vodi€ je vytiahnuty
zo sietovej zasuvky.
1. Vyberte nadrzku na vodu a preplachnite ju dosucha. Podla pouziva-
ného roztoku na odvapriovanie, konajte nasledujuco:
A. Tabletky proti odvapriovaniu espresso — kavovarov
Nalejte do nadrzky 1,5 teplej vody a dajte do nej tabletky proti
odvapriovaniu v mnozstve odporu¢anym vyrobcom. Po rozpus-
teni sa tabletiek (cca 5—7 minut) opakovane nasadte nadrzku.

10.

1.
12.

13.

14.

15.

16.

17.

B. Tekutina na odvaprnovanie
Nalejte do nadrzky cca 1,5 teplej vody. Pridajte tekutinu na
odvapriovanie v mnozsvte odporu¢anym vyrobcom a nasadte
nadrzku.

C. Roztok octu
Nalejte do nadrzky cca 1,51 teplého roztoku octu (3,5 poharu
vody, 0,5 poharu octu 10%) a nasadte nadrzku.

.V pripade, keby, drziak filtra (E) bol pripevneny v sade hlavy, odstran-

te ho, opatrne preplachnite pod tecicou a odlozte na bok.

Pomocou skrutkova¢a odskrutkujte filter od spodnej strany sady
hlavy.

Vyberte filter, podlozku, skrutku aj tesnenie a odlozte ich na bok, na
bezpecnom mieste.

Dolezité: Davajte pozor, aby ste po demontaze sady hlavy nestratili
filter, podlozku, skrutku a tesnenie.

Pomocou malej jemnej kefky vyciste oblast sparovania hlavy, odstra-
fujuc vSetku pouzitu zomletu kavu.

Pod sadou hlavy postavte dostatocne velku nadobu.

Zasunte zastrCku napajaceho vodi¢a do sietovej zasuvky a zapnite
pristroj stlacenim tlac¢idla 0) (M).

Pozor: Pamatajte, Ze ked blika kontrolka stavu pripravenosti (N) to
znamena, Ze pristroj je v stave dosahovania teploty prace. Ked pri-
stroj dosiahne potrebnu teplotu kontrolka pripravenosti (N) prestane
blikat a zhasne. To znamend, Ze pristroj dosiahol potrebnu teplotu
a je schopny prace.

Otodte vypinad regulacie (K) do polohy espresso M a dovolte, aby
polovica roztoku na odvapriovanie pretiekla cez sadu hlavy.

Dolezité: Nevylievajte roztok cez parnu trysku (C).

Pozor: Podla velkosti nadrzky pod sadou hlavy, nevyhnutné méze
byt jej vyprazdnenie pocas tohto procesu

Otocte vypina¢ (K) do polohy 0 pre zastavenie prietoku (po prieto-
ku cca polovice roztoku) a potom stlacte tlacidlo ) (M) vypinajuc
zariadenie.

Nechajte pristroj cca 10-15 minut, aby zafungoval roztok na
odvapriovanie.

Potom stlagte tlagidlo O (M). Pristroj sa vypne.

Stlacte vypinac regulacie (K) do polohy espresso 2 a dovolte na
prietok cez hlavu ostatnej €asti roztoku na odvapriovanie.

Vyberte nadrzku na vodu zo zariadenia a dokladne preplachnite pod
te€ucou vodou a presvedcte sa, ze boli odstranené vsetky stopy roz-
toku. Naplite nadrzku Cistou vodou (1) a nasadte ju do pristroja.
Zapnite pristroj tlacidlom 0) (M) a otocte vypina¢ regulacie (K) do
polohy espresso =P Dovolte na prietok cez hlavu celej Cistej vody.
Tento proces opakujte 2 krat.

Pozor: Podla velkosti nadrzky pod hlavou na sparovanie, bude nevy-
hnutné jej vyprazdnenie poc¢as tohto procesu.

Po zakon&eni odstrarte nadrzku spod sady hlavy a dokladne pretrite
celu sadu hlavy.

Opatrne do hlavy montujte gumové tesnenie, filter a viozku, v opac-
nom poradi do ich demontaze. Skrutkovac¢om Uplne priskrutkujte pri-
pevnovaciu skrutku.

Naplrite nadrzku Cerstvou vodou (1) a nasadte ju do pristroja. Zaria-
denie je schopné dalej prevadzky.
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MOZNE PORUCHY PRI PREVADZKE KAVOVARU

PORUCHA

MOZNA PRICINA

ODSTRANENIE

Kava tecie z boku drziaku filtra

Drziak filtra (E) nie je primerane pripevneny alebo nie je
dostato€ne priskrutkovany.

Presvedcte sa, Ze drziak (E) je spravne uloZeny v sade hlavy a Uplne
priskrutkovany. Vid Priprava espressa — str. 22.

Na okraji vlozky filtra (H) je pouzita kava.

Vyciste okolo horny okraj filtra (H) a dosucha vytierajte hlavu z kavy.

Hlava na pripravu je zaSpinena.

Vytierajte hlavu vlhkou handri¢kou.

Hlava je poskodena.

Kontaktujte sa s autorizovanym servisnym strediskom.

Gumové tesnenie hlavy je poSkodené alebo opotrebené.

Kontaktujte sa sv autorizovanym servisnym strediskom.

Kava netecie

Nie je voda v nadrzke na vodu.

Naplnite nadrzku vodou (1).

Nadrzka na vodu nie je spravne instalovana.

Nadol stlacte nadrzku na vodu, aby sa presvedcit, ¢i je spravne
osadena.

Vypina¢ (K) je nastaveny v inej polohe, napr. &,

Presvedcte sa, ¢i vypinac regulacie (K) je v polohe i3

Filter na hlave méze byt zapchaty.

Vid Odvapnovanie — str. 25.

Filter na kavu (H) je zapchaty. Kava je prili§ drobno zomleta
alebo pilis silne stlacena.

Vyprazdnite filter (H) a preplachnite ho pod tecticou vodou. Handri¢kou
pretrite hlavu na sparovanie.

Kava pretieka kvapkami

Kava je zomleta prili§ jemne alebo prili$ silne stlacena.

Pokial pouzivaté prili§ jemne zomletu kavu, netlacte ju prili$ silne.

V zariadeni je usadenina vapnika.

Vid Odvaprnovanie — str. 25.

Espresso nema charakteristicku
penu

Zomleta kava je prilis stara.

Pouzivajte erstvu kavu. Po otvoreni kavy presvedcte sa, Ze ju uscho-
vavate v tesne uzavretej nadobe.

Kava nie je dostatocne silne stlacena.

Silnejsie stlacte zomletu kavu.

Kava je prili§ hrubo zomleta.

Pouzivajte vhodne zomletu kavu alebo zmerite znacku kavy.

Nedostatoéné mnozstvo kavy v filtri. (H).

Vid Priprava espressa — str. 22.

Drziak sa uvolnil pocas vyroby
kavy

Kava je stlacena prilis silne.

Jemnejsie stlacte zomletu kavu.

Zomleta kava je prili§ jemna.

Pouzivajte hrubsie zoletu kavu.

Drziak filtra (E) nie je prili$ silne osadeny, pretoZe nebol
dostato¢ne silne priskrutkovany.

Presvedcte sa, Ze drziak filtra (E) je spravne zaloZeny a Uplne priskrut-
kovany v hlave.

Vid Priprava espressa — str. 22.

Na okraji vlozky drziaku (H) je pouzita kava.

Vyc¢iste okolo horny okraj filtra (H) a dosucha pretrite hlavu z kavy.

Hlava na pripravu je znecistena.

Pretrite hlavu vihkou handri¢kou.

Hlava je poSkodena.

Kontaktujte sa s autorizovanym servisnym strediskom.

Gumové tesnenie hlavy je poSkodené alebo opotrebené.

Kontaktujte sa s autorizovanym servisnym strediskom.

Kava je studena

Salky, filtre (H) alebo hlava filtra je studena.

Pred vyrobou kavy zohrejte $alky, filtre a drziak.
Vid Priprava espressa — str. 22.

Pocas pripravy cappuccina alebo latte, mlieko nie je dostato¢-
ne zohrievané.

Kontrolujte, ¢i mlieko je spravne zohrievané pocas napenovania.
Presvedcte sa, ¢ mlieko nebolo uvedené do varu. Vid Priprava nape-
neného mlieka — str. 23.

Chyba para z parnej trysky

Parna tryska (C) je blokovana

Vid Udrzba a éistenie — str. 25.

Nedostato¢né mnozstvo nape-
neného mlieka

Mlieko nie je Cerstvé.

Kontrolujte, ¢i mlieko je Cerstvé.

Teplota mlieka je prili§ vysoka.

Presvedcte sa, ¢i mlieko pred pouzitim je primerane ochladené.

Kanvica.

Pre ziskanie najlepsich vysledkov po¢as naperiovania, pouZijte pripo-
jenu kanvicu z nehrdzavejucej ocele a podla moznosti pred pouzitim
ochladte ju alebo preplachnite studenou vodou.

Parna tryska je blokovana

Vid Udrzba a éistenie — str. 25.

Mlieko bolo uvedené do varu.

Skuste opakovane pouzit’ ¢erstvé, ochladené mlieko.

Salky st nerovhomerne
napliiované

Nerovnomerné naplfiovanie alebo prerusované tieCenie kavy.

Presvedcte sa, ¢i kava je rovhomerné stlatena a kontrolujte, ¢i nie su
prekazky v prietoku z vystupnych otvorov v hlave na pripevnenie filtra.

Poskodena priehradka v drziaku filtra (E).

Kontaktujte sa s autorizovanym servisnym strediskom.

Espresso ma zlu chut’

Bol pouzity nevhodny druh kavy.

Vyskusajte iné druhy kavy.

Po odvapriovani pristroj nebol dostato¢ne vyplachnuty

Preplachnite zariadenie plnou nadrzkou na vodu az k jej vyprazdneni
pred vyrobou nasledujucej kavy.

Pumpa je nezvyklo hluéna

V nadrzke nie je voda.

Naplrite nadrzku vodou. (1).

Nadrzka na vodu nie je spravne nasadena.

Kontrolujte ¢i nadrzka na vodu je spravne nasadena.

Pristroj nefunguje

Filter (H) v hlave na vyrobu méze byt zapchaty.

Vyberte hlavu filtra (E) a vy&iste hlavu sady. Vid Udrzba a &istenie
—str. 25.

V pristroji su usadeniny kamena.

Vid Odvapnovanie — str. 25.

EKOLOGICKY VHODNA LIKVIDACIA

Obalovy material nevyhadzujte. Obaly a baliace prostriedky elektrospotrebicov ZELMER su recyklovatelné a zasadne by mali byt vratené na nové
zhodnotenie. Karténovy obal odovzdajte do zberne starého papiera. Vrecka z polyetylénu (PE, PE-HD, PE-LD) odovzdajte do zberne PE na opatovné

zuzitkovanie.

Po ukonéeni Zivotnosti spotrebi¢ zlikvidujte prostrednictvom na to uréenych recyklaénych stredisk. Ak ma byt pristroj definitivne vyradeny
z prevadzky, doporucuje sa po odpojeni privodnej $ndry od elektrickej siete jej odstranenie (odrezanie), pristroj tak bude nepouzitelny.
Informujte sa laskavo na Vasej obecnej sprave, ku ktorému recyklaénému stredisku patrite.

Tento elektrospotrebi¢ nepatri do komunalneho odpadu. Spotrebitel prispieva na ekologicku likvidaciu vyrobku. ZELMER SLOVAKIA s.r.o0.

je zapojena do systému ekologickej likvidacie elektrospotrebic¢ov u firmy ENVIDOM — zdruzenie vyrobcov. Viac na www.envidom.sk.

Opravy spotrebicov si uplatnite u odbornikov v servisnych strgdislféc]\. Zaruéné a pozarucné opravy dorucené osobne alebo zaslané postou
prevadzaju servisné strediska firmy ZELMER - vid' ZOZNAM ZARUCNYCH SERVISOV.
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@ Tisztelt Vasarlok!

Kérjuk figyelmesen olvassak el az alabbi haszndlati utasitast. Kilénds fi-
gyelmet kell szentelni a biztonsagi eléirasoknak. A hasznalati utasitast kérjuk
meg®drizni, hogy a termék kés6bbi hasznalata soran is rendelkezésre alljon.
Az Importér/gyarté nem vallal magara felelésséget a késziilék nem
rendeltetésszeril hasznalatabdl vagy a hasznalati utasitasban foglal-
taktol eltéré felhasznalasabdl eredd esetleges karokért.

Az Importér/gyarté fenntartja maganak a jogot a termék barmikori,
elézetes bejelentés nélkiili megvaltoztatasara, annak az érvényes
jogszabalyokhoz, szabvanyokhoz, iranyelvekhez valé igazitasara,
vagy a konstrukcios, kereskedelmi, esztétikai és egyéb okokbdl tor-
téné maédositasara.

A KAVEFOZ0 BIZTONSAGOS ES MEGFELELO
HASZNALATARA VONATKOZO UTASITASOK

® Olvassa el figyelmesen és &rizze meg a késziilékhez csatolt hasznalati
utasitast.

® Akésziléket mindig lapos, egyenletes fellletre helyezze.

® A kavéf6zoét ne hasznalja Ures viztartallyal. A tartalyt csak tiszta, hideg
vizzel téltse fel. Ugyeljen a tartaly maximalis rtartalmara, ami 1,2 .

® A szirétartét sohasem tavolitsa el a kavé fézése vagy a forro viz kien-
gedése alatt, mivel a berendezés magas nyomas alatt all. A szirétarté
eltavolitasa a fenti miveletek végzése alatt forrazasi vagy egyéb séri-
|ést okozhat.

® A gézfuvdka a tej habositasa soran és a viz engedése alatt felforréso-
dik. Megérintése égési sérilést okozhat, ezért a gézfuvokaval kerilni
kell barmiféle kozvetlen kapcsolatot.

® A kavéfézo tisztitasa el6tt mindig, de akkor is, ha a kavéf6zés alatt va-
lamilyen rendellenességet tapasztal, kapcsolja ki a késziléket és a ha-
|6zati dugojat huzza ki a konnektorbadl.

e Ugyelien arra, hogy a halézati csatlakozé kabel ne érjen a késziilék
forré részeihez, beleértve a gézfuvokat is.

® Ne tegye a kezét kdzvetlenll a gézsugar, a forré viz vagy a kifoly6 kave
ala, mivel az forrazasi vagy egyéb sérilést okozhat.

® Mindig kapcsolja ki a késziiléket (d) nyomaégomb) miel6tt a halézati du-
g6t a konnektorba dugja vagy abbdl kihizza. A halézati dugét mindig
a dugonal fogva huzza ki a konnektorbdl, ne pedig a kabelt huzva.

® Ha a készuléket hosszabb ideig nem hasznalja valamint a tisztitasa
elétt a haldzati csatlakozo kabelt mindig hizza ki a konnektorbdl.

® Ne hasznalja a kavéf6z6t hosszabitd kabellel, kivéve, ha a hosszabitot
villanyszerel6 vagy a szerviz dolgozdja ellendrizte.

® A késziléket minden esetben foldelt (kizarolag valtéaramu) konnektor-
hoz csatlakoztassa, amelynek a fesziiltsége megegyezik a készilék
névleges adattablajan megadott értékkel.

® Akavéfdzét csak a hasznalati utasitasban leirtaknak megfeleléen, ren-
deltetésszeriien hasznalja.

® A készuléket ne tegye olyan helyre, ahol magas hé, lang, elektromos
h&sugarzo vagy forro suté hatasanak van kitéve. Ne tegye mas készu-
lékre sem.

® A halodzati kabelt ugy helyezze el, hogy ne légjon le az asztal vagy polc
éles szélérdl, vagy éppen forro fellletet érintsen.

® Az elektromos készuléket ne hasznalja, ha az szemmel lathatdlag sé-
rult, a haldzati csatlakozo kabele sérilt, amennyiben leesett vagy mas
karosodas érte. Ha annak a gyanuja mertl fel, hogy a készilék meg-
sérult, ellendérzését, javitasat, beallitasat csak a szerviz szakképzett
dolgozoja végezheti el.

® Akésziiléket ne meritse vizbe vagy mas folyadékba.

® Ha a tapkabel sérilt, a cserét a készililék gyartdjanak vagy a szakérts-
nek ajanljuk megbizni a veszedelem kikertlése céljabal.

® Ez a késziilék nem a fizikailag, érzékileg vagy szellemileg korlatozott
személyek (gyerekek) altal valé hasznalatra késziilt, vagy olyan sze-
meélyeknek, akik nem rendelkeznek a megfelel6 tapasztalattal és isme-
retekkel, hacsak a készulék hasznalatara a biztonsagukért felelés sze-
mély felugyelete mellett kerul sor vagy elétte ellatja 6ket a megfeleld
kezelési utasitasokkal.

® A gyermekeket ne hagyja felligyelet nélkll és tgyeljen arra, hogy a ké-
szlilékkel ne jatsszanak.

Gy62z6djon meg arrol, hogy a fenti utasitasokat megértette-e.

MUSZAKI ADATOK

A miszaki paramétereket a termék névleges adattablaja tartalmazza.

A készulék teljesitménye: 1250 W 230 V fesziltségnél.

A viztartaly térfogata: 1,2 |.

Akavéfézo az |. érintésvédelmi osztalyba tartozik, ami azt jelenti, hogy a ké-
szlilék halézati csatlakozé vezetéke és dugdja foldeléssel rendelkezik.

A kaveéf6zd az érvényes szabvanyoknak megfelel.

A készllék az alabbi iranyelveknek megfeleld:

- Kisfesziiltségl elektromos berendezések (LVD) — 2006/95/EC

- Elektromagneses kompatibilitas (EMC) — 2004/108/EC

A készilék a névleges adattablazaton CE jelzéssel van ellatva.

A KAVEFOZOROL

A kavéfézd kitling izl és aromas kavé fézésére alkalmas, mivel a kavé-
fé6zéshez sziikséges idealis hémérsékletli, 92-94°C-os vizet biztosit.
A kavéfozd olyan kialakitasu, hogy figyelemmel lehessen kisérni készen-
léti allapotat a kavé fézésére vagy a tej habositasahoz szikséges g6z
képzésére.

A KESZULEK LEIRASA

A. 1,2l térfogata viztartaly
A viztartaly felfelé kivehet6, hogy megtoltése kdnnyebb legyen.
B. Aforré viz/igéz Q@ nyomégombja (kapcsolégombja)
C. Gozfuvoka
D. Tartozék a tej habositasahoz
A gumibdl késziilt kiegészitd tartozék olyan kiképzési, hogy a tejbdl
néhany masodperc alatt konnyen siri, homogén habot képezzen.
Mindig hasznalja a tej habositasahoz.
E. Sziirétarté
F. Sziirézar
Nagyon hasznos a hasznalt kavé kiszérasakor a sziirébél. Ez ugyan-
is a sz(r6t a tartoban tartja az elforditasakor.
G. Mérokanal kavétomoritovel
H. Szlirészita 1 csészéhez, szlir6szita 2 csészéhez
| Csepptalca
A csepptalca a kdnnyebb tisztitasa érdekében kivehet6.
J. Csepegteté racs
A csepegtetd racs a kdnnyebb tisztitadsa érdekében kivehetd.
K. Beallité gomb
Balra forditva — eszpresszo6 a kavéfézo fejbdl, jobbra forditva — forré
viz vagy g6z a fuvokabal.
L. Bekapcsolast/kikapcsolast jelzé lampa
Bekapcsolas/kikapcsolas 0) nyomégombja (kapcsolégombja)
Készenléti allapot jelz6lampaja
Ne felejtse el, hogy a normalis miikodés soran a csepptalca (l) vizzel
telik meg. Rendszeresen ellendrizze és sziikség esetén, a kiomlés
megel6zése céljabdl, Uritse ki.

Z =
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A VEZERLO PANEL KEZELESE

Be-/Ki-kapcsolégomb 0) (M)

Kapcsolja be a kavéfézét a 0] (M) gomb megnyomasaval. A jelzélampa (L)
piros szinnel felgyullad, a készenléti jelz6lampa (N) villogni kezd.
Figyelem: A kavéf6z6 bekapcsolasa el6tt ellenérizni kell, hogy a beallito
gomb (K) a 0 (kikapcsolt) helyzetben van-e.

Amikor a kavéf6z6 mikodésre kész, a készenléti jelzélampa (N) kialszik.
Figyelem: Nem szabad elfelejteni, hogy amikor a készenléti jelzélampa
(N) villog, azt jelenti, hogy a kavéféz6 még nem érte el a megfelelé miko-
dési hdmérsékletét.

A kaveéfézo kikapcsolasa céljabdl elegendd a 0) (M) gombot megnyomni.

ESZPRESSZO

Amikor a kavéf6zé bekapcsolt allapotban van — a 0) (M) gomb be van
nyomva (a bekapcsolast/kikapcsolast jelzd lampa (L) vilagit), a forro viz/
g6z Q@ (B) gombja pedig a ,kinyomott” pozicioban I—L van (a készen-
|éti jelz6lampa (N) nem vilagit) — a késziilék az eszpresszé modban van.
Ha korabban a g6z funkcidjat hasznalta, allitsa a forré viz/géz Q@ (B)
gombjat a ,kinyomott” pozicioba L. Amikor a kavéfézé eléri a megfele-
16 hémérsékletet, a készenléti jelz6lampa (N) villogasa megszilinik, majd
a lampa kialszik. A kavéféz6 a kavé fézésére készen all.

Figyelem: A kavéfézo fej ala tegye be a csészét/csészéket.

Az eszpresszod kavé f6zése (a szivattyl bekapcsolasa) céljabdl forditsa
el a beallité gombot (K) az éramutatoé jarasaval ellentétes iranyban, a
pozicidba. E mivelet soran a készenléti jelz6lampa (N) vilagit.

A szivattyd kikapcsolasa (a kavéfézési folyamat megallitasa) céljabol
a gombot allitsa vissza a 0 helyzetbe.

FORRO/FORRASBAN LEVO Viz

Amikor a kavéf6zé bekapcsolt allapotban van — a 0) (M) gomb be van
nyomva (a bekapcsolast/kikapcsolast jelzd lampa (L) vilagit), a forro viz/
g6z @ @ (B) gombja pedig a ,kinyomott’ pozicisban L2 van (a készen-
|éti jelz6lampa (N) nem vilagit) — a készulék a forré viz médban van.

Ha korabban a g6z funkcidjat hasznalta, allitsa a forré viz/géz @@ (B)

A KAVEFGZ0 ROVID KEZELESI UTASITASA

gombjat a ,kinyomott” pozicioba L. Amikor a kavéf6zo eléri a megfele-
16 hémérsékletet, a készenléti jelz6lampa (N) villogasa megszinik, majd
a lampa kialszik. A kavéfézé mikodésre kész.

Figyelem: A g6zfuvoka (C) ala helyezze be a megfelel6 edényt.

A forro/forrasban 1évé viz kiengedése céljabdl forditsa el a beallité gom-
bot (K) az 6ramutaté jarasaval megfelel6 iranyban a V) pozicidba. E miive-
let soran a készenléti jelzélampa (N) vilagit.

A forré/forrasban lévé viz kifolyasanak a leallitasa céljabol a gombot al-
litsa vissza a 0 helyzetbe.

GOz

Amikor a kavéf6zd bekapcsolt allapotban van — a 0) (M) gomb be van
nyomva (a bekapcsolast/kikapcsolast jelzd lampa (L) vilagit), a forrd viz/
g6z Q@ (B) gombja pedig a ,benyomott” poziciéban L= van (a ké-
szenléti jelz6lampa (N) nem vilagit) — a készllék a g6z tzemmaddban van.
Ha korabban az eszpressz6 vagy forré viz funkciojat hasznalta, allitsa
a forré viz/géz Q@ (B) gombjat a ,benyomott” pozicioba L=1.. Amikor
a kavéfézd eléri a megfeleld hémérseékletet, a készenléti jelz6lampa (N)
villogasa megszlnik, majd a lampa kialszik. A kavéfé6z6 a g6z funkciora
készen all.

A g6z adagolasanak a megkezdése céljabdl a beallitd gombot (K) forditsa
el az éramutato jarasaval megegyezd iranyban a A pozicioba. E mivelet
soran a készenléti jelz6lampa (N) vilagit. A g6z adagolasanak a kikapcso-
lasa céljabol a gombot allitsa vissza a 0 helyzetbe.

Az aldbbiakban bemutatott abrak célja az, hogy a kavéfézé hasznalatahoz segitséget nytjtsanak Onéknek. Minden abra szammal van jelélve. A kezelési
utasitas tartalmi részében ezekre az abrakra valé utalasok fordulnak el, vagyis szamozasuk a kénnyebb és kényelmesebb tajékozodast szolgalja.

Példaul: Toltse meg a viztartalyt (1) hideg vizzel — nem asvanyvizzel.

Minden egyes esetben, ha Ondk ezekkel a szamokkal talalkoznak, ismerkedjenek meg a nekik megfeleld abrakkal.

A kavéf6zo lizembehelyezése el6tti elokésziilet - eszpresszo kavé készitése

Toltse meg a viztartalyt hideg vizzel a MAX
jelzésig.

A kavéf6z6 bekapcsolasa céljabdl nyomija
meg a 0) (M) gombot. Felgyullad a bekap-
csolast/kikapcsolast jelz6 lampa (L). A ké-
szenléti jelzélampa (N) elkezd villogni.
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Ellendrizze, hogy a beallité gomb (K) a 0 pozi-
ciéban legyen. Csatlakoztassa a halozati kabelt
a 230V feszlltségl valtbaramu konnektorhoz.

Valassza ki a megfelel6 szlrészitat 1 vagy 2
csészéhez (igénye szerint) és tegye be a fémbdl
készllt szlrészitat (H) a szlrétartdba (E).
TANACS: A fém sziirészitaba az 6rolt kavét
a mérékanallal (G) toltse. A kavét nyomkodja
le egy kicsit a a kavétomoritével, azaz a méré-
kanal (G) lapos részével. A kavét ne nyomkod-
ja le tul erésen.




Tisztitsa meg a szlrétartdé (E) peremét
a felesleges kavétol. Ez a szlrétartonak (E)
a fo6zofejhez torténd megfeleld felerdsitését
biztositja.

Figyelem: Az eszpressz6 kavé készitése
céljabdl a szokasosnal finomabbra &rolt ka-
véra van szikség.

A szlrétartd (E) kifolyd nyilasai alatt helyez-
zen el egy vagy két csészét.

Forditsa el ismét a beallité gombot (K) jobb-
ra a 0 poziciéba, hogy a kavéfézési mivele-
tet befejezze.

A szirétartot (E) tegye be a fé6zéfejbe (egy ki-
csit bal oldalrdl).

Figyelem: A szirétartd (E) fiileinek a f6z6fej
nyilasaiba kell illeszkedniuk.

Forditsa el a szlir6szitat (E) jobbra, Gtkdzésig.
Figyelmeztetés: Ellendrizze, hogy a szlrétar-
t6 (E) a megfelelé modon legyen betéve a f6-
z6fejbe. Ha nem biztos benne, ne inditsa be
a késziléket. Inkabb vegye ki a szlrétartét (E)
és prébalja meg ismét betenni az elébb leirt
maédon, mindaddig kisérletezve, mig a megfe-
lel6 modon lesz behelyezve.

Forditsa el a beallits gombot (K) balra a S
poziciéba, mindjart, amikor a készenléti jelz6-
lampa (N) villogasa abbamarad és a lampa
kialszik. Ha a kavé megfeleld 6rlésl és jol van
lenyomkodva, a sétét szini, a tetején ,crema”
habos eszpresszd kavé készitésének nem
szabad kb. 30 masodpercnél tovabb tartania.
E mivelet soran a készenléti jelz6lampa (N)
vilagit.

Ellendrizze, hogy a beallit6 gomb (K) a 0
pozicioban legyen, a kapcsologomb O (M)
pedig be legyen nyomva. A kialudt lampa (N)
arrol tajékoztat, hogy a kavéfézo a készenléti
allapotban van.

Oblitse at a favokat (C) edényt helyezve ala-
ja és a beallité gombot (K) a g6z ) pozicio-
jaba forditva.

Toéltse meg a rozsdamentes acélbol készilt
kis kancsot vagy bogrét annak 1/3 vagy 1/2
részéig friss, hideg tejjel és tegye fel a tej
habositasara szolgalé tartozékot (D) a g6z-
favdkara (C).

Figyelem: A FEM GOZFUVOKA FORRO
LEHET.

Forditsa el a bedllits gombot (K) a {5 po-

ziciéba és dllitsa be a g6z aramlasat ugy
(a gbzfuvokat a tejbe jobban vagy kevésbé
meritve), hogy a kivant habot nyerje.

]

Nyomja meg a forré viz/géz Q@ (B) nyomo-
gombjat, hogy a kavéfézét a géz funkcidjara
dllitsa at (== pozicio).

Zarja el a g6zt a beallité gombot (K) a 0 pozi-
ciéba forditva.

Emelje fel a kancsot egészen addig, mig
a goézfuvoka a tejben 1/2 cm mélyen lesz.
Figyelmeztetés: A TEJ HABOSITASA
KOZBEN A KANCSO/BOGRE NAGYON
FELFORROSODIK.

Forditsa el a beallité gombot (K) a 0 pozicidba,
hogy a nyomast csdkkentse, egészen addig,
mig a tej térfogata duplajara ndvekszik. A felsd
réteget a habositott tej fogja alkotni, az alsé fe-
|ét pedig a g6ézolt tej.

Tanacs: Egy kiskanallal tegyen habot az eszp-
ressz6 kavéval megtoltott csészékbe. Ontsdn
hozza tejet. A cappuccino-nak 1/3 rész kavé-
bdl, 1/3 rész forro tejbdl és 1/3 rész habbal kell
allnia.
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Forré/forrasban lévo viz

Gy6z6djon meg arrdl, hogy a beallité gomb
(K) a 0 pozicidban legyen, a kapcsoldgomb
0) (M) pedig be legyen nyomva. A kialudt
lampa (N) arrdl tajékoztat, hogy a kavéf6zo
a készenléti allapotban van.

Tegye be a gézfuvokat (C) a bogrébe.
Figyelmeztetés: ATOLTES KOZBEN AKAN-
CSO/BOGRE NAGYON FELFORROSODIK.

Amikor az elegendd mennyiségi forr6é viz
kifolyik, forditsa el a beallité gombot (K) a 0
pozicidba. Vegye ki a csészét vagy edényt
a fuvéka (C) aldl.

Figyelmeztetés: Amikor a kavé f6zését
befejezi és a bedllito gomb (K) a 0 pozici-
6ban talalhaté, a felesleges, nyomas alatt
|évé gézmennyiség kifolyhat a csepptalcara.
Ez normadlis jelenség.

Tisztitas

Ellen&rizze, hogy a forré viz/géz @ @ (B)
gombja kinyomott” allapotban L1 legyen.
Ennek kovetkeztében a késziilék a forré viz/
g6z lizemmaodban van.

Forditsa el a beallit6 gombot (K) a V) pozici-

Oba. A gézfuvokabdl (C) elkezd kifolyni a forrd
viz. E mivelet soran a készenléti jelz6lampa
(N) vilagit.

Vegye ki a csepegtet6 racsot (J) és csepptal-
cat (l). Tisztitsa meg ezeket a részeket mo-
sogatoszeres meleg vizben. Ne mosogassa
6ket mosogatégépben. Abban ezek a részek
deformalédhatnak.

A KAVEFOZO ELOKESZITESE AZ ELSO HASZNALAT

ELOTT (LEIRAS)
1. Tegye a kaveféz6t szaraz és stabil helyre.
2. Ellenérizze, hogy a csepptalca (1) és a csepegtet6 racs (J) a helyiikon
vannak-e.
3. Toltse meg a kavéfdzo viztartalyat vizzel.

A viztartaly kétféle modon toltheté meg vizzel:

a) Emelje fel a kavéf6zé felsd részében talalhato viztartaly fedelét
és pl. kancsobdl, toltse meg friss hideg vizzel vagy szlrt vizzel,
majd csukja le a fedelet.

b) Lehet6ség van a viztartaly kivételére is és megtoltésére friss
vizzel. Ebb6l a célbdl emelje fel a fedelet, fogja meg a tartaly
fogantyujat és csusztassa ki a kavéf6z6bdl. Ezutan toltse meg
friss hideg vizzel vagy szirt vizzel (1). Tegye vissza a viztartalyt
és csukja be a fedelet.

Figyelem: A kavéf6z6 bekapcsolasa el6tt ellenérizze, hogy a beallito

gomb (K) a 0 pozicidban (kikapcsolva) (2) legyen.

4. Csatlakoztassa a halézati kabelt a 230V feszlltségl valtéaramu kon-
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nektorhoz. Nyomja meg a 0) (M) gombot, hogy a kavéféz6t bekap-
csolja (3). Kapcsolja be a kavéfézét a 0) (M) gombot megnyomva.
A jelz6lampa (L) piros szinnel felgyullad, a készenléti jelz6lampa (N)
pedig villogni kezd. Amikor a kavéf6zé lzemelésre kész allapotban
van, a készenléti jezl6lampa (N) kialszik.

Figyelem: Ne felejtse el, hogy amikor a készenléti jelz6lampa (N)
villog, ez azt jelenti, hogy a kavéf6z6 még nem érte el a megfeleld
mikodési hémérsékletét.

Ha a szlrészita gylrijének a belsé részét
részben vagy teljesen 6rolt kavé boritja, tisztit-
sa meg a tartalyban Iévé viz egy részének vagy
teljes egészének az atengedése segitségével.

Figyelem: A készulék els6 hasznalatakor, vagy ha a készlléket hosz-
szabb ideig nem hasznalta, a kavéféz6 atoblitése kuléndsen fontos.

Ebbdl a célbdl a tartéba tegye be a szirét (H) egy vagy két csésze
szamara. Helyezze be a szlrétartét (E) a kavéfézo fejbe (6).
Helyezzen be egy megfelelé nagysagu edényt a két kifolyd nyilas (7)
ala. Ellenérizze, hogy a kavefozo az eszpressz6 Uzemmaodban van-
e, azaz, be legyen nyomva a 0) (M) gomb (a bekapcsolast/kikapcso-
last jelz6 lampa (L) vilagit), a forré viz/géz Q@ (B) nyomégombja
pedig a kinyomott” - poziciéban van-e (a készenléti jelz6lampa
(N) nem vilagit).

Forditsa el a beallito gombot (K) az 6ramutato jarasaval ellentétes irany-
ban (8) az eszpresszo M pozicidig és az dsszes vizet engedje kifolyni
a tartalybdl. E mlvelet soran a készenléti jelz6lampa (N) vilagit.

ESZPRESSZO KAVE KESZITESE (LEIRAS)

A kavé készitése elétt ellendrizze, hogy a kavéf6zé az eszpresszoé lizem-
modban van-e, azaz vilagit-e a bekapcsolégomb (L) piros lampaja, a ké-
szenléti jelz6lampa pedig (N) kialudt-e.
Ha zamatos kavét akar kapni, ajanlatos a csészét, a szirétartot és a szi-
részitat az alabbi médon elémelegiteni:

A sziirétarto (E) és sziirészita (H) eldmelegitése

. Toltse meg a viztartalyt (1) hideg vizzel és inditsa be a készuléket (3).
. Valassza ki a megfeleld sziirét (H) és helyezze be a tartoba (E) (4)

Tanacs: Egy adag (egy csésze) kavéhoz a kisebb szlirét hasznalja,
a nagyobbikat két adag kavéhoz.



3. Fogja kezébe a szlrétartot (E), tartsa a f6z6fej ala és Oblitse at vizzel,
a beallité gombot (K) az éramutaté jarasaval ellentétes iranyban el-
forditva az eszpresszo M pozicioig (8), hogy a viz elkezdjen folyni,
majd forditsa vissza a 0 helyzetbe, hogy a késziléket kikapcsolja (9).

4. Varja meg, hogy a sz(rétarté megszaradjon.

Az edények eldmelegitése

5. A csészéket fel lehet melegiteni, mégpedig forré vizzel megtdltve
Oket. Ellendrizze, hogy a kavéfézé az eszpresszé lizemmodban van-
e, azaz, be legyen nyomva a 0] (M) gomb (a bekapcsolast/kikapcso-
last jelz6 lampa (L) vilagit), a forré viz/géz Q@ (B) nyomégombija
pedig a kinyomott” =L poziciéban van-e (a készenléti jelzélampa
(N) nem vilagit). Tegye be a gézfuvékat (C) a csészébe. Forditsa el
a beallité gombot (K) a dp pozicioba, hogy a forré viz elkezdjen kifoly-
ni a gézfuvékabdl (C). A mivelet ledllitasa céljabdl allitsa a beallitd
gombot a 0 pozicidba. Ontse ki a forrd vizet a csészékbél.

Kavé készitése

6. Ellendrizze, hogy a tartalyban van-e hideg viz. Ha nincs, vagy csak
kevés van, toltse meg a tartalyt hideg vizzel (1) és inditsa be a készu-
léket (3).

7. A mellékelt mérékanallal (G) szérja be a finomra 6rolt kavét a szlirébe.

8. A mérbkanal (G) masik oldalaval (a lapos fellletével) kénnyedén
nyomkodja le a kavét 90 fokos fordulattal, hogy az kit6ltse a sz(ir
aljat. Ez azt eredményezi, hogy a kavé téomor lesz.

9. Afelesleges kavét szorja ki, hogy az a szlir6 (H) peremével egy szint-
be essen (5).

Fontos: Vigydzzon arra, hogy a szirében (H) ne legyen tul nagy
mennyiségl kave.

Tanacs: A kavé adagolasa és annak lenyomkodasi mértéke minden
egyes esetben ugyanolyan legyen. A kavészemek 6&rlési fokatdl fligg
a készitett kavé kifolyasi ideje. Minél finomabbra van a kavé daralva,
annal révidebb a kifolyasi id6.

Tanacs: Ugyeljen arra, hogy a kavé lenyomkodasa soran a méréka-
nal (G) lapos része szaraz legyen. Ha nedves, a kavéérlemény da-
rabkai 6sszeragadhatnak.

Figyelem: A tul finomra 6rolt kavé a sziiré (H) nyilasainak az eldugu-
lasat okozhatja, ezaltal megakadalyozva a kavé atfolyasat.

10. Helyezze be a szirétartét (E) a f6z6fejbe és forditsa el jobbra, Gtko-
zésig (6)

11. Tegye a csészéket a tart6 (E) alatti kifolyod nyilasok ala (7).

Figyelem: Ellendrizze, hogy a kavéféz6 mikodésre kész allapotban
van-e. Nem szabad elfelejteni, hogy amikor a készenléti jelz6lampa
(N) villog, azt jelenti, hogy a kavéf6z6 még nincs Uzemelésre kész
allapotban.

12. A kavé kiengedésének a megkezdése céljabol forditsa el a beallitd
gombot (K) az éramutaté jarasaval ellentétes iranyban az eszpresszo
= pozicioig (8). E mivelet soran a készenléti jelzélampa (N) vilagit.
A miivelet leallitasa céljabdl a gombot forditsa vissza a 0 helyzetbe (9).
Tanacs: Az ideadlis kavé sotét, karamell-szind, pirosas csillogassal.
Ez nagy mértékben a felhasznalt kavé min6ségétél figg. Mindig fris-
sen fézott, forrd kavét szolgaljon fel.

A kavéfozo kezelése a kavé fézése utan

13. Aszirétartét (E) forditsa el balra és vegye ki a f6z6fejbol.

14. A szlrébél (H) szoérja ki a hasznalt kavét. Ennél a miveletnél fogja
meg a sz(rét, a szlrdzarat (F) pedig nyomja meg a hiivelykujjaval.
Tanacs: A kavéf6zé minden egyes hasznalata utan ajanlatos a f6z6-
fejet kevés vizzel atobliteni. Ez azt eredményezi, hogy a f6zé&fej alsé
részére tapadt szemcsemaradvanyok eltavoznak bel6le. Ebbdl a cél-
bol elegends a beallité gombot az eszpresszé M pozicidig elfordita-
ni és a vizet szabadon megengedni.

A HABOSITOTT TEJ KESZITESE (LEIiRAS)

A tej habositasahoz a g6z funkciét kell alkalmazni. A géznek két szerepe
van. El6szor is a tejet felmelegiti. Masodszor pedig a géz a tejet levegével
keveri el, ami finomsagot, barsonyossagot kdlcsénoz neki.

egy bizonyos id§ elteltével, a felhasznalo altal szerzett tapasztalatok fligg-
vényében érhet6 el.

Tanacs: Ne felejtse el, hogy a kavé a kavétartalmu italok alapveté eleme,
a tej csak adalék.

Figyelem: Ajanlatos elébb az eszpresszo kavét elkésziteni és csak azutan
habositani a tejet.

A tej habositasa el6tt ellenérizze, hogy a kavéf6zé a géz izemmoddban
van-e, azaz be van-e nyomva a ) (M) gomb (a bekapcsolast/kikapcso-
last jelz6 lampa (L) vilagit), a forro viz/géz Q@ (B) nyomoégombja pedig
a ,benyomott” .= poziciéban legyen (a készenléti jelz6lampa (N) nem
vilagit (10) (11)).

1. Ellenérizze, hogy a tartalyban van-e hideg viz. Ha nincs, vagy csak
kevés van, toltse meg a tartalyt hideg vizzel (1).

2. A csészék szama vagy a tejeskancsé mérete alapjan hatarozza meg
a szukséges tej mennyiségét.

Tanacs: Ne felejtse el, hogy a tej térfogata a habositas soran
novekszik.

3. Ontse be a hideg, vagy lehitdtt tejet a rozsdamentes acélbol késziilt
tejeskancsoba, annak 1/3 — 1/2 részéig téltve (14).

Tanacs: A rozsdamentes acélbdl készllt tejeskancsot a hitészek-
rényben tarolja, hogy a tej jol le legyen hitve. A tejeskancsét a hasz-
nalata el6tt ne dblitse meleg vizzel.

4. Oblitse 4t a gézfuvokat (C) a favoka (C) ala egy edényt helyezve
és a beallit6 gombot (K) elforditva a g6z & pozicioba (12). Zarja el
a g6zt a beallito gombot (K) a 0 pozicidba forditva (13).

5. Huzza el a g6zfuvékat (C) a készulék oldalara és a gbézfuvokara (C)
helyezze fel a a tej habositasanak tartozékat (D).

6. A goézfuvokat helyezze be a tejbe ugy, hogy az kb. 1/2 cm mélyen
legyen, majd inditsa be gézadagolét a beallité gombnak (K) a &b po-
zicioba torténd elforditasaval (15) (16).

7. Doéntse meg a kancsét ugy, hogy a gézfuvoka a kancsoban legyen és
a kancsot engedje lefelé mindaddig, mig a gézfuvéka vége éppen-
hogy a tej felszine alatt lesz. Ez beinditja a habositott tej képzését.
Figyelem: Ugyeljen arra, hogy a géz egyenletes (itemben keriiljén
a tejbe, mert akkor a hab nem fog felesleges Iégbuborékokat tartal-
mazni. E célbdl a kancsét emelje meg annyira, hogy a gézfuvéka
meélyebbre kertiljon a tejbe. Ne felejtse el, hogy az idealis hab allaga
lagy, barsonyos.

8. Abban a pillanatban, amikor a tej felmelegszik és habzani kezd, a tej
szintje a kancsoban megndvekszik. Ha ez bekdvetkezik, engedje le-
felé a kancsot ugy, hogy a g6ézfuvéoka mindvégig a tejben legyen.

9. Amikor mar hab képz6dott, emelje fel a kancsét ugy, hogy a g6zfuvo-

ka a tej kozepén legyen.
Tanacs: A sziikséges hab mennyisége valtozni fog, attél fliggben,
hogy milyen tipusu forré italt készitlink. Pl. a cappuccino nagyobb
mennyiségl habot igényel, mint az eszpresszo alapu kavéital, ame-
lyet habositott tejjel szolgalunk fel.

10. Zarja el azonnal a g6zt, amikor a tej 60-65°C-ra melegszik, a beallitd
gombot (K) a 0 helyzetbe forditva (17).

Tanacs: Ha nincs hémérdje, a megfeleld héfok elérésének a legjobb
mutatdja az, hogy a tenyerét a kancso oldalan nem tudja 3 masod-
percnél tovabb tartani.

Fontos: Ne forralja fel a tejet.

11. Vegye ki a kancsot, huzza le a gézfuvokardl (C) a tej habositasanak
a tartozékat (D), amelyet minden egyes hasznalat utan el kell mosni mo-
sogatoszeres meleg vizben, azért, hogy a nyilasai ne legyenek eldugul-
va. Ezutan tordlje meg egybdl tiszta nedves ruhaval a gézfuvokat (C) és
a fuvoka végét, majd eresszen at rajta egy kis mennyiségl gézt.

12. A kancsot kézben tartva lsse annak fenekét 6vatosan az asztal lap-
jahoz, hogy a légbuborékok eltavozzanak, majd végezzen korkords
mozdulatokat a kancséval mindaddig, mig a tej fényes lesz és nam
maradnak benne légbuborékok. Ez lehetbvé teszi, hogy a tej és a hab
homogén konzisztenciaju legyen.

A FORRO ViZ FUNKCIOJA

Aforré viz funkcidja idedlis a long black ital (eszpresszo, forré vizzel higit-
va), forré csokoladé készitéséhez, valamint a kancsonak a dugattyus kézi
kavéf6z6 edényének és a teaskannanak a forré vizzel valo feltéltéséhez.
Figyelem: A forré viz funkciéjanak beinditasa el6tt ellenérizze, hogy a tej
habositasanak a tartozéka (D) le van-e véve a gézfuvokarol (C).
1. Toltse meg a viztartalyt hideg vizzel (1).
Kapcsolja be a kavéfézét (3). A forré viz funkcidjanak az alkalmaza-
sa kdzben a kavéfézének a forré viz izemmaodban kell lennie, azaz
be legyen nyomva a 0) (M) gomb (a bekapcsolast/kikapcsolast jelzd
lampa (L) vilagit), a forré vizigéz @ @ (B) nyomégombja pedig a ,ki-
nyomott” L pozicioban legyen (a készenléti jelz6lampa (N) nem
vilagit) (18) (19).
2. Helyezzen egy csészét vagy edényt a forro viz/géz flJvékéf'a ala és
inditsa be a forré viz funkcidjat a beallitd gombot (K) a & pozici-
oba forditva (20) (21). E mivelet soran a készenléti jelz6lampa (N)
vilagit.
3. Abban a pillanatban, amikor a csésze vagy az edény a kivant meny-
nyiségi forro vizzel megtelik, zarja el a forro vizet a bedllitd gombot
(K) a 0 poziciéba forditva (22).
4. Vegye ki a csészét vagy az edényt a gézfuvokat (C) pedig hagyja
a csepptalca (1) felett.
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ESZPRESSZO KAVE RECEPTEK

ESZPRESSZO (SHORT BLACK)

Az eszpresszo tdmény, erés kavé a tetején ,crema” néven ismert (barna) habréteggel. Az eszpresszo alkotja az 0sszes
kavéital alapjat. Annak valtozatai a kilonbdzd mennyiségl tej és hab hozzaadasaval keletkeznek.

® Készitsen eld egy 90 ml-es eszpresszo Uvegcsészét vagy egy kis kavés csészét.
e Ontsén szimpla mennyiségii eszpresszo kavét a csészébe (30-35 ml).

LONG BLACK

A hagyomanyos eszpresszo, forrd viz hozzaadasaval, normalis kavés csészében vagy kavés bogrében felszolgalva.
A forré vizet adjuk hozza el6szor ugy, hogy a” crema” réteg megmaradjon.

® Készitsen el6 egy 190 ml-es csészét.
® Toltson szimpla vagy dupla mennyiségii eszpresszo kavéadagot.
® izlés szerint 6ntsén hozza forro vizet.

MACCHIATO

A macchiato név az olasz ,folt” szobodl ered. Hagyomanyosan mint rendes eszpresszé kavét szolgaljuk fel egy kiskanal-
nyi tejjel a tetején és kis mennyiségl habbal (,crema”) a kdzepén.

® Készitsen el6 egy 90 ml-es, livegbdl késziilt eszpresszo kavés csészét vagy egy kis kavés csészét.

® Toltsdn szimpla vagy dupla mennyiségll eszpresszo kavéadagot.

® Atetejére 6ntson egy kiskanalnyi tejet.

FLAT WHITE

Egy masik kedvelt kavéital a flat white, az eszpresszé alapu ital, gézzel habositott tejjel, normalis kavés csészében
vagy kavés bogrében felszolgalva. A habositott tejnek 2 mm vastagsagunak kell lennie, hogy a kavét izolalja.

® Készitsen el6 egy 190 ml-es csészét.
® Toltson szimpla vagy dupla mennyiségli eszpresszo kavéadagot.
® Adja hozza a habositott tejet.

CAFFE LATTE

Az eszpressz6 a g6zolt tejjel van Osszekeverve; rendszerint Uvegedényben felszolgalva. A habositott tejnek 10 mm
vastagsagunak kell lennie, hogy a kavét izolalja.

® Készitsen el6 egy 220 ml-es livegedényt vagy csészét.
® Toltson szimpla vagy dupla mennyiségll eszpresszo kavéadagot.
® Adja hozza a habositott tejet.

CAPPUCCINO

Ez a kival¢ ital az eszpresszo habositott tej hozzaadasaval, habbal valamint kakadval megszérva. Az igy keletkezett ital
kétharmad részben tejes kavé, egyharmad része pedig hab.

® Készitsen el6 egy 190-240 ml-es csészét.

® Toltsdn szimpla vagy dupla mennyiségll eszpresszo kavéadagot.

® Tartsa be a kétharmad rész tejes kavé, egyharmad rész hab aranyt.
® A tetejére szorjon kakaot.

CAFFE MOCHA

A cappuccinoéhoz hasonlé médon készul, de folyékony csokoladé hozzaadasaval. Elegendd egyszerlien csak csokola-
dét hozzadnteni az eszpresszohoz és a gézzel habositott tej és hab hozzaadasa el6tt elkeverni.

® Készitsen el6 egy 190—240 ml-es csészét.

Toltson szimpla vagy dupla mennyiségii eszpresszé kavéadagot.

Adjon hozza két kiskanal folyékony csokoladét.

Adja hozza a gbzzel habositott tejet.

Tartsa be a kétharmad rész tejes kavé, egyharmad rész hab aranyt.

CON PANNA

Az eredeti bécsi kavé valtozata, ez a kivald ital az eszpresszé tejszinhab hozzaadasaval. A tetejére fahéjat vagy reszelt
csokoladét lehet szorni.

® Készitsen eld egy 190 ml-es csészét.

® Toltsén szimpla vagy dupla mennyiségli eszpresszo kavéadagot.
® Adja hozza a tejszinhabot.

® A tetejére szorjon fahéjat vagy reszelt csokoladét.



KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Fontos a kavéf6zét rendszeresen tisztitani. Ez biztositja a f6z6tt kavé mi-

néségének a megbrzését. Javasoljuk a készilék tisztitasat minden egyes

kavéfézés utan. Mégpedig:

® Af6zbfejet vizzel kiobliteni.

® A go6zfuvokat (C) gézzel atfuvatni.

® A gbzfuvokat (C) kdzvetlenul a kavéféz6é hasznalata utan nedves ruha-
val tisztara térolni.

® A szitat (H) a szlr6tartobol (E) kivenni és megtisztitani, beleértve a szi-
ta (H) nyilasainak a tisztitasat is.

® A csepptalcat (l) kitriteni és ledbliteni.

Fontos: A kavéf6z6 részeit és tartozékait sohasem mosogassa
mosogatégépben.
A csepptalca (I) és csepegtetd racs (J) tisztitdsa

Vegye ki a csepegtetd racsot (J) és a csepptalcat (I) (23). Mossa el enyhe
mosogatdszeres vizben, dblitse le majd szaritsa meg.

Figyelem: Ellenérizze, hogy a kivételuk majd visszahelyezésiuk utan
a csepptalca (I) és a csepegtetd racs (J) a megfeleld helyen legyen.

A fézo6fej, szlirétartd (E) és szlirészita (H) tisztitasa

A szirészitat (H) és a szlirétartot (E) minden egyes hasznalat utan éblitse
at meleg vizzel, majd szaritsa meg 6ket.

A f6zéfejet a hasznalt kavétdl valé megtisztitasa céljabdl dblitse le vizzel,
a féz6fejet és a tomitd gydrdt térdlje meg nedves ruhaval. Abban az eset-
ben, ha a szita nyilasait kavé témiti el, hasznaljon egy puha kefét.

A f6z6fej qumi tomitése

A fézéfej tomitése a f6zbfej also részén talalhato és a szlirétartét (E) tomiti
a kavé kifolyasakor.

Figyelem: Ha a kavéféz6 hasznalataban hosszabb szlnetek vannak,
ajanlatos a szlrétartot (E) a f6z6fejbdl kivenni, mivel az a tomité élettarta-
mat megroviditheti.

Az egy természetes eset, hogy bizonyos id6 elteltével a tomité gyiri elve-
sziti rugalmassagat és cseréje elengedhetetlenné valik. A témités elhasz-
nalédasanak a jele az, hogy a szlrétartd (E) és a f6z6fej mar nem zar
szorosan (az eszpresszo kifolyasakor a f6z6fej korul géz jelenik meg).
Figyelem: Ha ugy véli, hogy a féz6fej tomitojét ki kell cserélni, 1épjen
kapcsolatba a legkozelebbi szakszervizzel.

Kiils6 elemek

Torolje meg a késziléket nedves ruhaval majd tordlje szarazra. Ne hasz-
naljon kefét vagy suroloszereket, mert azok a készulék kilsé burkolatat
megkarcolhatjak.

A gbzfivdka (C) tisztitdsa

A gbzfuvokanak (C) a tisztan tartdsa a géz funkcié maximalis mikodé-
képességének a biztositasa érdekében igen fontos. A gézfuvékan (C) pl.
a raszaradt tejnek a felgylilemlése gyengiti annak gézolési és habositasi
képességét.

Fontos: Tordlje tisztara a fuvokat (C) nedves ruhaval kdzvetlenil a készu-
|ék haszndlata utan és eresszen at rajta egy kis mennyiségii g6zt.

Abban az esetben, ha a tej raszaradt a gézfuvékara (C), csavarjon egy
nedves ruhadarabot a fuvokara (C), a fuvékat (C) iranyitsa a csepptalca (1)
folé, majd kapcsolja be a gézt kb. 10 masodpercre. Hagyja a ruhat a favé-
kan (C) még kb. 5 percig, egészen addig mig azt ataztatja. Ha a szennye-
z6dés tovabbra is megmarad, ismételje meg ezt a miveletet.

Fontos: Sohasem szabad a gézfuvokat (C) surold6 mosogatdszivaccsal
tisztitani, mert az a fuvoka sériilését okozhatja.

A vizké eltavolitasa

A vizké asvanyi anyagok lerakédasa, ami természetes moédon megjelenik
minden készllékben, amelyeknek egyik feladata a vizmelegités. Ezért is
a kavéfozebdl idénként el kell tavolitani a vizkdvet. Ajanlatos a vizkovet
a kavéfézobol a készllék hasznalatanak gyakorisagatol figgéen 4-6 ho-
napos id6kdzonként eltavolitani.

Hagyomanyosan a kavéf6zd vizkdvének eltavolitasahoz az alabbi szerek
hasznalatosak:

® Vizkdoldo tablettak kavéf6zékhoz.

® Kilon erre a célra hasznalatos folyadékok.

® Ecetes oldat.

A vizkd eltavolitasa a kavéf6z6bol

Figyelem: Ellenérizze, hogy a kavéf6zd ki van-e kapcsolva és a halézati
dugdja ki van-e hizva a konnektorbadl.

1. Vegye ki a viztartalyt és jol 6blitse ki. A hasznalt vizkdoldotol figgéen
végezze el az alabbi miveleteket:
A. Vizkdoldo tablettak kavéf6zékhoz

10.

1.
12.

13.

14,

15.

16.

17.

A tartalyba 6ntson kb. 11 meleg vizet és tegye bele a gyarté altal
javasolt mennyiség( tablettat. A tablettak feloldédasa utan (ami
kb. 5-7 percig tart) tegye vissza a tartalyt a helyére.

B. Folyékony vizkéoldo
A viztartalyba 6ntsén be kb.1l meleg vizet. Adja hozza a folyé-
kony vizkdoldot a gyarté altal javasolt mennyiségben és tegye
vissza a tartalyt a helyére.

C. Ecetes oldat
Aviztartalyba 6ntson kb. 11 meleg ecetes oldatot (3,5 pohar vizet,
0,5 pohar 10%-o0s ecetet) és tegye vissza a tartalyt a helyére.

. Abban az esetben, ha a szlrétart6 (E) a f6z6fejhez lenne felerdsitve,

vegye le, oblitse le alaposan folyoviz alatt és tegye félre.
Csavarkulcs segitségével csavarja le a szitat a f6z6fej alsé részérdl.
Vegye ki a szitat, az alatétet, a csavart és a tdmitét, majd tegye 6ket
félre, biztonsagos helyre.

Fontos: Ugyeljen arra, nehogy a szita, az alatét, a csavar és a témitd
a f6z6fejrél tortént leszerelése utan elvesszen.

Egy puha kiskefe segitségével tisztitsa meg a f6z6fej f6z6részét és
tavolitsa el a kavédrlemény apré szemcséit rola.

A fé6z6fej ala helyezzen egy megfelelé nagysagu edényt.
Csatlakoztassa a halézati dugét a konnektorhoz és kapcsolja be a )
(M) gombot megnyomva.

Figyelem: Nem szabad elfelejteni, hogy ha a készenléti jelz6lampa
(N) villog, azt jelenti, hogy a kavéf6zé a mikodési hémérsékletét még
nem érte el. Abban a pillanatban, amikor a kavéf6zé eléri a megfeleld
hémérsékletet, a készenléti jelz6lampa (N) villogasa megsziinik, majd
a lampa kialszik. Ez azt jelenti, hogy a kavéf6zé a kivant hémeérsékle-
tet elérte és mikodésre kész.

Forditsa el a beallité gombot (K) az eszpresszé M pozicioig és en-
gedje at a vizk6oldo felét a f6z6fejen.

Fontos: A vizkdoldot ne engedje at a gézfuvokan (C).

Figyelem: A fézéfej ala tett edény méretétdl figgben azt szikseég
esetén a folyamat végzése kozben ki kell driteni.

. Az oldat kifolyasanak a leallitasa céljabol forditsa el a gombot (K) a 0

pozicioba (amikor az oldatnak kb. a fele kifolyt) és nyomja meg a )
(M) gombot, amivel a készuléket kikapcsolja.

Hagyja igy a kaveéféz6t még 10-15 percig, hogy a vizk&oldo kifejtse
a megfelelé hatasat.

Ezutan nyomja meg a b (M) gombot. A kavefézé bekapcsol.

Forditsa el a beallité gombot (K) az eszpresszé = pozicioba és en-
gedje ki a vizk6oldd fennmaradt részét a fé6zéfejen.

Vegye ki a viztartalyt a készulékbél és alaposan oblitse ki folyo-
viz alatt, ellenérizve, hogy nem maradtak-e nyomok a vizk&oldo
utan. Toltse meg a viztartalyt tiszta vizzel (1) és helyezze vissza
a készllékbe.

Kapcsolja be a kavéf6zét a 0) (M) gombbal és forditsa el a beallitd
gombot (K) az eszpresszé M pozicioig. Engedje atfolyni az egész
tiszta vizmennyiséget a f6z6fejen. Ezt a miveletet végezze el 2-szer.
Figyelem: A f6z&fej ala tett edény méretétdl figgbéen azt szikség
esetén a folyamat végzése kdzben ki kell Griteni.

A mivelet befejezése utan a f6zéfej alol vegye ki az edényt és az
egész fézbéfejet torolje meg alaposan.

Ovatosan szerelje fel a f6zéfejre a gumi tomitést, a szitat és az alaté-
tet, a leszerelésiikh6z képest forditott sorrendben. A tartécsavart csa-
varja be csavarhluzéval egészen (itkdzésig.

A viztartalyt toltse meg friss vizzel (1) és helyezze vissza a kavéf6z6-
be. A készilék a tovabbi hasznalatra készen all.
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A KAVEFGZO HASZNALATA SORAN ESETLEGESEN ELOFORDULO HIBAK

PROBLEMA

LEHETSEGES OKOK

MEGOLDAS

A kavé kifolyik a sziirétarto
oldalanal

A szlrétarto (E) nincs helyesen beillesztve vagy nincs megfele-
16en rogzitve.

Ellenérizze, hogy a szlrétarté (E) a f6z6fejre megfeleléen van-e
illesztve és Utk6zésig van-e elforditva. Ld. Eszpresszé kavé
készitése — 30. old.

A szirétarto szitajanak (H) a peremén 6rolt kavé talalhato.

Tisztitsa meg korben a szita (H) felsé peremét és a f6z&fejrél
tordlje le a kavét.

A f6z6fej szennyezett.

Tordlje meg a fé6zéfejet nedves ruhaval.

A f6z6fej megsériilt.

Forduljon a markaszervizhez.

A fé6zdfej gumi tdmitése megseériilt vagy elhasznalddott.

Forduljon a markaszervizhez.

Nem folyik ki a kavé

Nincs viz a viztartalyban.

Toltse meg a tartalyt vizzel (1).

A viztartaly nem a megfelel6 médon lett betéve.

Nyomja er8sen lefelé a viztartalyt, hogy az a megfeleld helyzet-
ben legyen.

A beallité gomb (K) mas poziciéban van, pl. ﬂ\y)

Ellenérizze, hogy a bedllité gomb (K) a - poziciéban van-e.

A féz6fej szlirészitaja el lehet dugulva.

Ld. A vizké eltavolitasa — 33. old.

A kavé szlréje (H) eltotm6dott. A kavé tul finom 6rlési vagy tul
er6sen van lenyomkodva.

Uritse ki a sz(irét (H) és folyéviz alatt dblitse ki. Térdlje meg
a kavé fézofejet ruhaval.

A kavé csak csopogve jon ki

A kavé tul finom 6rlési vagy tul erésen van lenyomkodva.

Ha tul finomra 6rolt kavét hasznal, ne nyomkodja le tul erésen.

A készilék a vizkd uledékétdl eldugult.

Ld. A vizké eltavolitasa — 33. old.

Az eszpressz6 kavénak nincs
jellegzetes habja

A kavé allott vagy szaraz.

Hasznaljon friss kavét. A kavé csomagolasanak a kinyitasa utan
tarolja szorosan zar6doé dobozban.

A kavé nincs elég erésen lenyomkodva.

Az 6rolt kavét nyomkodja le erésebben.

A kavé tulsagosan durva &rlésu.

Megfeleld 6rlésii kavét hasznaljon vagy valtoztasson a kavé
markajan.

A szirében (H) nincs megfelel6 mennyiségl kavé.

Ld. Eszpressz6 kavé készitése — 30. old.

A sziirétart6 a kavéfézés
soran meglazul

A kavé tul er6sen van lenyomkodva.

Az 6rolt kavét kevésbé tomoritse.

A kavédrlemény tal finom.

Valtoztassa durvabb 6rlési kavéra.

A szirétartd (E) nem elég stabil, mivel nem lett elég er6sen
becsavarva.

Ellendrizze a szlirébetét (E) behelyezését, és hogy egészen
itkzésig be lett-e csavarva a féz6fejbe.

Ld. Eszpressz6 kavé készitése — 30. old.

A szlrétarto szitajanak (H) a peremén 6rolt kavé talalhato.

Tisztitsa meg korben a szita (H) felsé peremét és a f6z&fejrél
torolje le a kavét.

A f6z6fej szennyezett.

Torolje meg a fézéfejet nedves ruhaval.

A f6z6fej megsériilt.

Forduljon a markaszervizhez.

A fé6z6fej gumi tdmitése megsériilt vagy elhasznalddott.

Forduljon a markaszervizhez.

A kavé tul hideg

A csészék, a szirészita (H) vagy a szirétarté hideg.

A kaveé fézése el6tt melegitse el6 a csészéket, a szlirészitat és
a szlrétartot. Ld. Eszpresszo kavé készitése — 30. old.

A cappuccino vagy latte készitése kdzben a tej nincs kelléen
felmelegitve.

Ellenérizze, hogy a tej a habositasakor megfeleléen legyen
felmelegitve. Ugyeljen arra, hogy a tej ne forrjon fel. Ld. A habo-
sitott tej készitése — 30. old.

A gé6zfuvokabdl nem jon g6z

A gézfuvoka (C) eldugult.

Ld. Karbantartas és tisztitas — 33. old.

Tl kevés habositott tej

Atej nem friss.

Ellenérizze, hogy friss-e a tej.

A tej hémérséklete tul magas.

Ellenérizze, hogy a tej a felhasznalas el6tt megfelel6 médon le
van-e hitve.

Kancso.

Alegjobb eredmény elérése céljabodl a tej habositasa soran
hasznalja a mellékelt rozsdamentes acélbdl késziilt kancsot, és
lehet6ség szerint a felhasznalasa elétt hiitse le vagy &blitse ki
hideg vizzel.

A gbzfavoka eldugult.

Ld. Karbantartas és tisztitas — 33. old.

A tej felforrt.

Probaljon meg ismét friss, lehitott tejet hasznalni.

A csészék nem egyforma
mértékben toltédnek meg

Egyenetlen toltés vagy sziinetek a kavé kifolyasaban.

Ellenérizze, hogy a kavé egyenletesen van-e lenyomkodva és
a kifolyd kavé nem (tkozik-e valamilyen akadalyba a f6zéfej
kifolyo nyilasai és a szirétartd kdzott.

A szlrétarto (E) valasztofala megsériilt.

Forduljon a markaszervizhez.

Az eszpressz6 kavé égett izl

Nem megfelel6 mindségl kavé hasznalata.

Ellenérizze mas fajtaju kavéval.

A késziilék a vizké eltavolitasa utan nem lett kidblitve.

Oblitse at a késziiléket teli viztartallyal és engedje le bel6le az
osszes vizet, miel6tt Gjbol kavét készit.

A szivattyu tul zajos

Nincs viz a viztartalyban.

Toltse meg a tartalyt vizzel (1).

A viztartaly nem a megfelel6 médon lett betéve.

Ellenérizze, hogy a viztartaly a megfelel6 médon van-e betéve.

A késziilék nem miikodik

A féz6fej szlirészitaja (H) el lehet tomdédve.

Vegye ki a szlr6tartot (E) és a fejrészt tisztitsa meg. Ld. Kar-
bantartas és tisztitas — 33. old.

Akésziilék a vizké lledékétdl eldugult.

Ld. A vizké eltavolitasa — 33. old.

KORNYEZETVEDELEM - OVJUK KORNYEZETUNKET

A karton csomagolas javasoljuk leadni a hulladekgyijté helyre.
A polietilén (PE) zsakot dobja mianyag gyijté konténerbe. A halézatbdl valo kikapcsolas utan a hasznalt késziléket szétszerelni, a mi-
anyag alkatrészeket leadni masodlagos nyersanyag felvasarlo helyen.
A fém alkatrészeket leadni a MEH-be.

Nem dobhaté ki hdztartasi hulladékkal egyiitt !!!
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@ Stimati Clienti!

Va rugam sa cititi cu atentie instructiunile de utilizare de fata. Se cuvine
sa acordati o atentie deosebita indicatiilor privind siguranta. Va rugam sa
pastrati aceste instructiuni, pentru a le putea consulta si mai tarziu, in tim-
pul utilizarii aparatului.

Importatorul/producatorul nu raspunde de eventualele defectiuni
aparute ca urmare a utilizarii aparatului in neconformitate cu destina-
tia sa sau ca urmare a intretinerii sale necorespunzatoare.
Importatorul/producatorul isi rezerva dreptul de a modifica produsul
in orice moment — fara o informare prealabila — in scopul adaptarii la
prevederile legale, la norme si directive sau din motive ce tin de con-
structie, de vanzare, de aspectul estetic s.a.

INDICATII PRIVIND SIGURANTA IN TIMPUL FOLOSIRII

APARATULUI ESPRESSO PENTRU CAFEA

e Cititi cu atentie si pastrati aceste intructiuni primite impreuna cu aparatul.

® Asezati intotdeauna aparatul pe o suprafata plata, fara denivelari.

® Nu folositi aparatul espresso pentru cafea fara apa in recipient. Umpleti
recipientul numai cu apa curata, rece. Respectati capacitatea maxima
a recipientului, care este de 1,2 I.

® Nu scoateti niciodata maneta pentru sita in timpul prepararii cafelei, nici
in timpul trecerii apei fierbinti prin cafea, deoarece aparatul se afla sub
presiune. Scoaterea manetei in timpul acestor actiuni poate provoca
arsuri sau raniri.

® Vaporizatorul se poate incalzi foarte tare in timp ce se prepara spuma
de lapte si trece apa fierbinte. Atingerea sa accidentala poate provoca
arsuri; de aceea trebuie evitata orice atingere directa a vaporizatorului.

® Intotdeauna inainte de curatarea aparatului espresso pentru cafea si, de
asemenea, in cazul in care apar probleme in timpul prepararii cafelei,
inchideti aparatul espresso pentru cafea si scoateti stecarul din priza.

® Cablul de alimentare nu trebuie sa intre in contact cu suprafetele fier-
binti ale aparatului espresso pentru cafea, mai ales cu vaporizatorul.

® Nu puneti mainile direct sub jetul de abur, sub apa fierbinte sau cafea-
ua care curge, doarece acest lucru poate provoca arsuri i raniri.

® Decuplati intotdeauna aparatul de la reteaua de alimentare electrica (buto-
nul (')) nainte de a scoate stecarul din priza. Nu scoateti niciodata stecarul
din priza tradgand de cablul de alimentare — prindeti numai de stecar.

® Decuplati intotdeauna aparatul de la reteaua de alimentare electrica si
scoateti stecarul din priza atunci cand aparatul nu va fi folosit mai mult
timp sau Tnainte de curatare.

® Nu folositi aparatul espresso pentru cafea cu prelungitor decat daca
acesta a fost verificat de catre un tehnician calificat sau de catre un
lucrator la servis.

® Aparatul trebuie conectat numai la retea electrica (si numai la curent
alternativ) prevazuta cu contact de protectie si la tensiunea corespun-
zatoare celei inscrise in eticheta sa cu specificatii tehnice.

® Nu-i dati aparatului espresso pentru cafea alta destinatie decéat cea
precizata in instructiunile de utilizare.

® Nu asezati aparatul aproape de o sursa de caldura, de flacara, aproape
de incalzitoare electrice sau deasupra cuptorului fierbinte. Nu-l asezati
peste nici un alt dispozitiv.

® Nu lasati cablul de alimentare sa atarne peste marginea mesei sau
a suprafetei pe care ati asezat aparatul sau sa vina in contact cu su-
prafete fierbinti.

® Nu folositi aparatul electric daca ati observat defectiuni; deteriorari ale
cablului de alimentare, dupa ce aparatul a fost lovit (prin cadere) sau
deteriorat in vreun fel. Daca exista banuiala ca aparatul are defectiuni,
verificarea, repararea si reglarea sa pot fi efectuate numai de catre per-
sonalul calificat al unui punct de servis autorizat.

® Nu turnati apa sau orice alt lichid peste aparat.

® Daca cablul de alimentare al masinii se va defecta, va trebui sa fie nlocuit
cu un cablu nou la producator sau la un punct de servis specializat sau de
catre personal calificat pentru a evita situatii periculoase.

® Acest aparat nu este destinat utilizarii de catre persoane (printre care
copii) cu abilitati fizice, senzoriale sau psihice limitate sau de catre
persoanele care nu au experientd sau nu stiu sa foloseasca apara-
tul, daca nu au fost instruite in aceasta privintd de catre persoanele
raspunzéatoare de siguranta lor.

® Trebuie sa supravegheati copiii, s& nu se joace cu aparatul.

Asigurati-va ca ati inteles bine indicatiile oferite mai devreme.

DATE TEHNICE

Parametrii tehnici sunt inscrigi pe eticheta cu specificatii tehnice a produsului.
Puterea aparatului: 1250 W; 230 V.

Capacitatea recipientului pentru apa: 1,2 |.

Aparatul espresso pentru cafea este un aparat din clasa |, prevazut cu ca-
blu de alimentare cu invelis de protectie si stecar cu contact de protectie.
Aparatul espresso pentru cafea indeplineste cerintele normelor in vigoare.
Aparatul este in conformitate cu cerintele directivelor:

—  Aparat electric de joasa tensiune (LVD) — 2006/95/EC

—  Compatibilitate electromagnetica (EMC) — 2004/108/EC.

Aparatul are inscris semnul CE pe eticheta cu specificatii tehnice.

DESPRE APARATUL ESPRESSO PENTRU CAFEA

Aparatul espresso pentru cafea prepara o cafea deosebit de buna la gust
si de aromata, deoarece asigura temperatura optima de prepare a cafelei,
de 92-94°C. Aparatul espresso pentru cafea a fost astfel proiectat incat
este posibila observarea inceperii prepararii cafelei sau producerea aburu-
lui pentru spuma de lapte.

DESCRIEREA APARATULUI
A. Recipient pentru apa, cu o capacitate de 1,2 |
Recipient detasabil pentru apa, in scopul facilitarii umplerii cu apa;
recipientul se scoate tragand in sus.
B. Buton (intrerupator) pentru apa fierbinte/abur Q@
Vaporizator
Accesoriu pentru spumarea laptelui
Accesoriul de cauciuc a fost proiectat in asa fel incat sa faca mai usoara
prepararea unei spume de lapte consistente, dese, in cateva secunde.
Folositi intotdeauna acest accesoriu pentru spumarea laptelui.
E. Maneta sitei
F. Blocada sitei
Este foarte utila atunci cand se goleste sita de zatul de cafea. Si
aceasta datorita faptului ca mentine imobila sita in maneta.

G. Masura pentru cafea cu parte de presare
H. Sita pentru o ceasca, sita pentru doua cesti
. Tavita de scurgere
Poate fi scoasa, pentru a fi curatata mai usor.
J. Gratar de scurgere
Poate fi scos, pentru a fi curatat mai usor.
K. Buton de reglare
Miscare la stanga — espresso cu utilizarea capului de preparare, mis-
care la dreapta — apa fierbinte sau abur cu utilizarea vaporizatorului.
L. Beculet Pornire/Oprire
Buton (intrerupator) Pornire/Oprire 0)
Beculet care indica daca aparatul este gata de functionare
Fiti atent (a) la faptul c&, in timpul utilizarii normale, tavita de scurgere
(I) se va umple cu apa. Verificati-o in mod regulat si, daca este nevo-
ie, scoateti-o si goliti-o, pentru a evita scurgerea apei.

oo

Z =
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UTILIZAREA PANOULUI DE COMANDA

Buton Pornire/Oprire 0) (M)

Puneti in functiune aparatul espresso pentru cafea apasand butonul 0)
(M). Beculetul de semnalizare (L) se aprinde in culoarea rosie, in vreme
ce beculetul care indica daca aparatul este gata pentru functionare (N)
incepe sa clipeasca.

Atentie: Tnainte de a pune in functiune aparatul espresso pentru cafea,
asigurati-va ca potentiometrul de reglare (K) se afla in pozitia 0 (inchis).
Cand aparatul espresso pentru cafea este gata de functionare, beculetul
care indica daca aparatul este gata pentru functionare (N) se stinge.
Atentie: Retineti ca, daca beculetul care indica daca aparatul este gata
pentru functionare (N) clipeste, aceasta inseamna ca aparatul espresso
pentru cafea nu a atins temperatura adecvata pentru functionare.

Pentru a scoate din functlune aparatul espresso pentru cafea este de
ajuns s& apasati butonul o (M).

ESPRESSO

Cind aparatul espresso pentru cafea este pus in functiune — este apasat
butonul O (M) (se aprinde beculetul Pornire/Oprire (L)), iar butonul pen-
tru apa fierbinte/aburi Q@ (B) este in pozitia ,neapasat” L (beculetul
care indica daca aparatul este gata pentru functionare (N) nu este aprins)
— aparatul se afla in regim espresso.

Daca mai devreme a fost folosita functia aburi, fixati butonul pentru apa
fierbinte/aburi 2 @ (B) in pozitia ,neapasat’ IZL. in momentul in care
a fost atinsa temperatura adecvata de catre aparatul espresso pentru ca-
fea, beculetul care indica daca aparatul este gata pentru functionare (N)
inceteaza sa mai clipeasca si se stinge. Aparatul espresso pentru cafea
este gata pentru prepararea cafelei.

Atentie: Asezati sub capul pentru prepararea cafelei
cafealcestile.

Pentru a prepara espresso (punerea in functiune a pompei), rotiti potent|ometru|
de reglare (K) in sens invers miscarii acelor de ceasornic, pana in pozitia = in
timpul acestui proces se aprinde beculetul care indica daca aparatul este gata de
functionare.

Pentru a opri pompa (pentru a opri procesul de preparare/turnare a cafe-
lei), fixati mai departe potentiometrul in pozitia 0.

ceasca de

APA FIERBINTE/CARE FIERBE

Cand aparatul espresso pentru cafea este pus in functiune — este apasat
butonul O (M) (se aprinde beculetul Pornire/Oprire (L)), iar butonul pentru
apa fierbinte/aburi Q@ (B) este in pozitie ,neapasatd” I-L. (beculetul
care indica daca aparatul este gata de functionare (N) nu lumineaza) —

aparatul se afla in regim apa fierbinte.

Daca a fost folosita mai devremefunctia aburi, fixati butonul apa/aburi
Q@ (B) in pozitie ,neapasatad” L. In momentul in care a fost atins&
temperatura adecvata de catre aparatul espresso pentru cafea, beculetul
care indica daca aparatul este gata pentru functionare (N) inceteaza sa
mai clipeasca si se stinge. Aparatul espresso pentru cafea este gata pen-
tru de functionare.

Atentie: Asezati sub vaporizator (C) vasele adecvate.

Pentru a opri apa fierbinte/care fierbe, rotiti potentiometrul de reglare
(K) in sensul migcarii acelor de ceasornic, pana in pozitia & b n timpul

acestui proces se aprinde beculetul care indica daca aparatul este gata
de functionare.

Pentru a opri curgerea apei fierbinti/care fierbe, fixati mai departe poten-
tiometrul de reglare in pozitia 0.

ABURI

Cand aparatul espresso pentru cafea este pus in functiune — este apasat
butonul O (M) (se zé&rmde beculetul Pornire/Oprire (L)), iar butonul pentru
apa fierbinte/aburi (2 &2 (B) este in pozitia ,apasat’ L= (beculetul care
indica daca aparatul este gata de functionare (N) nu este aprins) —
tul se afla in regim aburi.

Daca mai devreme a fost folosita functia espresso sau apa ferbinte, fixati
butonul pentru apa fierbinte/aburi @@ (B) in pozitia ,apasat’ £=v. In
momentul in care a fost atinsa temperatura adecvata de catre aparatul es-
presso pentru cafea, beculetul care indica daca aparatul este gata pentru
functionare (N) inceteaza sa mai clipeasca si se stinge. Aparatul espresso
pentru cafea este gata pentru prepararea cafelei.

Pentru a incepe dozarea aburului, rotiti potentiometrul de reglare (K) in
sensul miscarii acelor de ceasornic, pana in pozma B n timpul acestui

apara-

proces se aprinde beculetul care indica daca aparatul este gata de functi-
onare. Pentru a opri dozarea aburului, fixati mai departe potentiometrul
n pozitia 0.

SCURT GHID DE UTILIZARE A APARATULUI ESPRESSO PENTRU CAFEA

Desenele care urmeaza isi propun sa v ajute n utilizarea aparatului espresso pentru cafea. Fiecare desen este numerotat. In cuprinsul acestui mic ghid,
se vor face referiri la aceste desene, de aceea ele au fost numerotate, pentru a face consultarea lor mai usoara si mai comoda.
Spre exemplu: Umpleti recipientul pentru apa (1) cu apa rece — nu minerala. De fiecare data cand intalniti un asemenea numar, va rugam sa consultati desenele.

Pregatirea aparatului espresso pentru cafea - prepararea unui espresso

Umpleti recipientul cu apa rece, pana la sem-
nul MAX.
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Asigurati-va ca potentiometrul pentru reglare
(K) se afla in pozitia 0. Conectati cablul de
alimentare la priza electrica, la reteaua de
curent alternativ 230V.




Apasati butonul d) (M), pentru a pune in
functiune aparatul espresso pentru cafea. Se
aprinde beculetul Pornire/Oprire (L). ncepe
sa clipeasca beculetul care indica daca apa-
ratul este gata de functionare (N).

Curatati colierul manetei pentru sita (E) de
cafeaua n exces. Asigurati-va ca ati montat
in mod adecvat maneta pentru sita (E) in ca-
pul pentru prepararea cafelei.

Atentie: Pentru a prepara un espresso este
nevoie de cafea macinatd mai fin decat ca-
feaua macinata in mod obisnuit.

Asezati una sau doua cesti sub ambele orificii
de curgere a cafelei din maneta pentru sita

(E).

Rotiti potentiometrul de reglare (K) in conti-
nuare spre dreapta, in pozitia 0, pentru a n-
cheia procesul de preparare a cafelei.

Alegeti sita adecvata, pentru o ceasca sau
doua de cafea (in functie de preferintele
dumneavoastrd) si asezati sita metalica (H)
in maneta sitei (E).

INDICATII: Umpleti sita metalica cu cafea
macinata, cu ajutorul masurii pentru cafea
(G). Apasati usor cafeaua cu partea de pre-
sare, adica cu partea plata a masurii pentru
cafea (G). Nu presati prea tare.

Asezati maneta pentru sita (E) in capul pen-
tru prepararea cafelei (putin spre stanga).
Atentie: profilurile manetei pentru sita (E)
trebuie sa intre in cele ale capului pentru pre-
pararea cafelei.

Rotiti maneta pentru sita (E) spre dreapta,
pana simtiti rezistenta.

Avertisment: Asigurati-va ca maneta pentru
sita (E) este bine fixata in capul pentru pre-
pararea cafelei. Este preferabil sa scoateti
maneta pentru sita (E) si sa o fixati din nou,
in modul descris mai inainte, pana este bine
montata.

Rotiti potentiometrul de reglare (K) spre stan-
ga, in pozitia B imediat ce beculetul care
indica daca aparatul este gata de functionare
(N) inceteaza sa mai clipeasca si se stinge.
Daca cafeaua a fost macinata si presata in
mod corespunzator, atunci obtinerea unui
espresso inchis la culoare, cu ,caimac” la su-
prafata nu ar trebui sa dureze mai mult de 30
secunde. in timpul acestui proces se aprinde
beculetul care indica daca aparatul este gata
de functionare.

Asigurati-va ca potentiometrul de reglare
(K) se afla in pozitia 0, iar butonul 0) (M)
este apasat. Beculetul stins (N) indica daca
aparatul espresso pentru cafea este gata de
functionare.

Spalati vaporizatorul (C) asezand sub el un

vas si rotind potentiometrul de reglare (K) in

pozitia aburi &,

Apasati butonul pentru apa fierbinte/aburi
Q@ (B), pentru a fixa aparatul espresso
pentru cafea in regim aburi (pozitia =)

Opriti aburul rotind potentiometrul de reglare
(K) in pozitia 0.
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Umpleti micul vas cu cioc sau cana cu fund
inoxidabil la 1/3 sau 1/2 din volum cu lapte
proaspat, rece si montati la vaporizator (C)
accesoriul pentru spumarea laptelui (D).
Atentie: VAPORIZATORUL DE METAL POA-
TE FI FIERBINTE.

Rotiti potentiometrul de reglare (K) in pozitia
Ql,/’ si reglati directia jetului de abur (introdu-
cand vaporizatorul mai mult in lapte sau ridi-
candu-l), pentru a obtine spuma dorita.

Ridicati vasul cu cioc pana cand vaporizato-
rul intra n lapte aproape 1 cm.

Avertisment: IN TIMPUL SPUMARII LAP-
TELUI, VASUL CU CIOC/CANA SE INFIER-
BANTA FOARTE MULT.

Rotiti potentiometrul de reglare (K) in pozitia
0, pentru a micsora presiunea, pana la du-
blarea volumului laptelui. Primul strat va fi
lapte spumat si al doilea lapte fiert.

Indicatie: Puneti o ligurita de spuma de lap-
te in cafeaua espresso. Pe urma mai turnati
lapte. Cappuccino trebuie sa contina 1/3 ca-
fea, 1/3 lapte fierbinte i 1/3 spuma.

Asigurati-va ca potentiometrul de reglare (K)
se afla in pozitia 0 si este apasat butonul d)
(M). Beculetul stins (N) indica daca aparatul
este gata de functionare.

Introduceti vaporizatorul (C) in cana.
Avertisment: IN TIMPUL CURGERII APEI,
VASUL CU CIOC/CANA SE INFIERBANTA
FOARTE MULT.

Cand ati obtinut o cantitate suficienta de apa
fierbinte, rotiti potentiometrul de reglare (K) in
pozitia 0. Asezati o ceasca sau un vas sub
vaporizator (C).

Avertisment: Cand s-a incheiat prepararea
cafelei si potentiometrul de reglare (K) se afla
in pozitia 0, excesul de aburi sub presiune
poate fi deversat in tavita de scurgere. Este
un fenomen normal acesta.

Verificati daca butonul pentru apa fierbinte/
aburi @ @ (B) se afla in pozitia ,neapésat”
T Datorits acestui fapt, aparatul se afla
in regim apa fierbinte/apa care fierbe.

Rotiti potentiometrul de reglare (K) in pozitia
t\l/’.ADin vaporizator (C) va curge apa fierbin-
te. In timpul acestui proces se aprinde becu-
letul care indica daca aparatul este gata de
functionare.
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Scoateti gratarul (J) si tavita de scurgere (I).
Spalati aceste componente cu apa calda si
detergent pentru vase. Nu le spalati in ma-
sina pentru spalat vase. Acest lucru ar putea
conduce la deformarea acestor componente

Daca partea interioara a colierului sitei este
partial sau total acoperita cu cafea macinata,
curatati-o lasand sa curga o parte sau toata
apa din recipientul pentru apa.



PREGATIREA APARATULUI ESPRESSO PENTRU CAFEA
INAINTE DE PRIMA UTILIZARE (DESCRIERE)

1. Asezati aparatul espresso pentru cafea pe o suprafata uscata si stabila.

2. Asigurati-va ca tavita de scurgere (I) si gratarul (J) sunt montate la
locul lor.

3. Umpleti rezervorul aparatului espresso pentru cafea cu apa.

Exista doua modalitati de a umple rezervorul pentru apa:

a) Ridicati capacul recipientului pentru apa plasat in partea de sus
a aparatului espresso pentru cafea si folosind de ex. vasul cu
cioc, umpleti-l cu apa rece sau apa filtrata si inchideti capacul.

b) O alta posibilitate este sa scoateti recipientul pentru apa si sa-I
umpleti cu apa rece, proaspata. Pentru aceasta, ridicati capacul,
prindeti recipientul de maner si scoateti-I din aparatul espresso
pentru cafea. Pe urma, umpleti-l cu apa rece sau apa filtrata (1).
Puneti la loc recipientul pentru apa si inchideti capacul.

Atentie: Tnainte de punerea in functiune a aparatului espresso pentru

cafea, asigurati-va ca potentiometrul pentru reglare (K) se afla in po-

zitia 0 (inchis) (2).

4. Conectati cablul de alimentare Ia priza retelei electrice, de curent al-

ternativ 230V. Apasati butonul b (M), pentru a pune in functiune pa-
ratul espresso pentru cafea (3). Puneti in functiune aparatul espresso
pentru cafea apasand butonul 0) (M). Beculetul de semnalizare (L) se
aprinde in culoarea rosie, iar beculetul care indica daca aparatul este
gata de functionare (N) incepe sa clipeasca. Cand aparatul espresso
pentru cafea este gata de functionare, beculetul care indica acest lu-
cru (N) se stinge.
Atentie: Retineti ca, daca beculetul care indicd daca aparatul este
gata de functionare (N) clipeste, aceasta inseamna ca aparatul espre-
sso pentru cafea nu a atins temperatura adecvata pentru functionare.

Atentie: nainte de prima utilizare a aparatului espresso pentru cafea

sau cand acesta nu a fost folosit mult timp, este deosebit de impor-
tanta spalarea sa.

5. Pentru aceasta, introduceti in maneta sita (H) pentru o ceasca sau doua.
Montati maneta pentru sita (E) in capul pentru prepararea cafelei (6).

6. Puneti un vas suficient de mare sub ambele orificii de scurgere (7).
Asigurati-va ca aparatul espresso pentru cafea se afla in regim es-
presso, ceea ce inseamna ca b (M) este apasat (este aprins butonul
Pornire/Oprire (L)), iar butonul pentru apa fierbinte/aburi Q@ (B)
este in pozitia ,neapasat” L= (beculetul care indica daca aparatul
este gata de functionare (N) nu lumineaza).

7. Rotiti potentiometrul pentru reglare (K) in sens invers miscarii acelor
de ceasornic (8) pana la pozitia - si lasati s& curga apa pana cand
recipientul pentru apa se goleste complet. Tn timpul acestui proces se
aprinde beculetul care indica daca aparatul este gata de functionare.

PREPARAREA CAFELEI ESPRESSO (DESCRIERE)

Tnainte de a incepe pregétirile pentru prepararea cafelei, asigurati-va ca
aparatul espresso pentru cafea se afla in regim espresso, ceea ce inseam-
na ca beculetul rosu indicand alimentarea cu energie (L) este aprins, iar
beculetul care indica daca aparatul este gata de functionare (N) s-a stins.
Pentru a obtine o cafea gustoasa, puteti mai intai sa incalziti cestile, ma-
neta sitei si sita, In modul urmator:

Preincalzirea manetei (E) cu sita (H)

1. Umpleti recipientul pentru apa cu apa rece (1) si puneti aparatul in
functiune (3).

2. Alegeti sita (H) decvata si montati-o in capul dozator (E) (4)

Indicatii: Pentru o singura portie de cafea, folositi sita mai mica (pen-
tru o singura ceasca), iar cea mai mare pentru doua portii.

3. Scoateti maneta pentru sita (E), tineti-o sub capul pentru prepararea
cafelei si lasati sa curga peste ea apa, rotind potentiometrul de re-
glare (K) in sens invers miscarii acelor de ceasornic, pana in pozitia
espresso i (8) pentru ca apa sa inceapa sa curga; rotiti-| inapoi in
pozitia 0, pentru a scoate aparatul din functiune (9).

4. Lasati sa se raceasca maneta pentru sita.

Preincalzirea vaselor

5. Cestile pot fi incalzite prin umplerea lor cu apa calda. Asigurati-va ca
aparatul espresso pentru cafea se afla in regim espresso, ceea ce
inseamna c& butonul O (M) este apasat (se aprinde beculetul Porni-
re/Oprire (L)), iar butonul pentru apa fierbinte/aburi Q@ (B) este in
pozitie ,neapasat” L1 (beculetul care indica daca aparatul este gata
de functionare (N) este stins). Agezati vaporizatorul (C) m interiorul
cestilor. Rotiti potentiometrul pentru reglare (K) in pozma 5 pentru ca
prin vaporizator (C) sa inceapa sa curga apa fierbinte. Pentru a opri
acest proces, fixati potentiometrul in pozitia 0. Goliti cestile de apa
fierbinte.

Prepararea cafelei

6. Verificati daca este apa rece in recipientul pentru apa. Daca nu este
apa sau este foarte putina, umpleti recipientul cu apa rece (1) si pu-
neti in functiune aparatul (3).

7. Folosind masura (G) cu care este dotat aparatul, puneti cafeaua ma-
cinata fin in sita.

8. Cu cealalta parte (suprafata plata) a masurii (G) presati ugor cafeaua,
cu miscari la 90 de grade, pentru a umple complet sita. Astfel cafeaua
presata formeaza o masa compacta.

9. Indepartati excesul de cafea, astfel incat s& nu depaseascd marginea
sitei (H) (5).

Important: Asgurati-va ca nu ati pus in sita (H) prea multa cafea.
Indicatii: Dozarea cafelei si gradul de presare trebuie sa ramana de
fiecare data aceleasi. Durata de curgere a cafelei depinde de cat de
mare este macinata cafeaua. Cu cat cafeaua este macinata mai fin,
cu atat durata de curgere este mai mica.

Indicatii: Asigurati-va Tnainte de presarea cafelei ca suprafata pla-
ta a masurii (G) este uscata. Daca suprafata acestui accesoriu este
umeda, cafeaua se poate lipi de ea.

Atentie: n cazul in care cafeaua este prea fin macinaté, se pot infun-
da ochiurile sitei (H) si cafeaua preparata poate sa nu mai curga.

10. Puneti maneta pentru sita (E) in capul pentru prepararea cafelei si
rasuciti pana simtiti rezistenta (6).

11. Asezati cestile sub orificiile de curgere ale manetei (E) (7).

Atentie: Verificati daca aparatul espresso pentru cafea este gata de
functionare. Retineti ca, daca beculetul care indica daca aparatul este
gata de functionare (N) clipeste, aceasta inseamna ca aparatul es-
presso nu este inca gata de functionare.

12. Pentru a incepe procesul de turnare a cafelei, rotiti potentiometrul de
reglare (K) in sens invers acelor de ceasornic, pana in pozitia espre-
sso I (8). Tn timpul acestui proces se aprmde beculetul care indica
daca aparatul este gata de functionare. Tn timpul acestui proces se
aprinde beculetul care indica daca aparatul este gata de functionare.
Pentru a opri acest proces, rotiti potentiometrul in sens invers, in po-
zitia 0 (9).

Indicatii: Cafeaua ideal preparata este inchisa la culoare, cu reflexe
rosiatice. Depinde in mare masura de calitatea cafelei utilizate. Serviti
cafeaua proaspat preparata, intotdeauna fierbinte.

intretinerea aparatului espresso pentru cafea dupa prepararea cafelei

13. Rotiti maneta pentru sita spre stanga (E) si scoateti-o din capul pen-
tru prepararea cafelei.

14. Goliti sita (H) de zatul de cafea. In timpul acestei operatiuni, tineti sita
imobila apasand blocada sitei (F).
Indicatii: Dupa fiecare utilizare a aparatului espresso pentru cafea,
se recomanda spalarea capului pentru prepararea cafelei, cu putina
apa. Astfel este indepartat zatul care s-a lipit de partea din spate a ca-
pului pentru prepararea cafele| Pentru aceasta este suficient sa rotiti
potentiometrul in pozitia espresso = si sa lasati apa sa curga.

PREPARAREA SPUMEI DE LAPTE (DESCRIERE)

Pentru prepararea spumei de lapte se foloseste functia aburi. Aburul inde-
plineste doua functiuni. Pe de o parte, incalzeste laptele. Pe de alta parte,
amesteca aerul, dand in final laptelui un aspect delicat si catifelat.

Ca si in cazul prepararii cafelei, in timpul spumarii laptelui, cel bun efect se
obtine in functie de timpul alocat si de priceperea utilizatorului.

Indicatii: Retineti ca baza tuturor bauturilor preparate raméne cafeaua, iar
laptele este numai un adaos.

Atentie: Se recomanda ca mai intéi sa se prepare cafeaua espresso si, pe
urma, sa se spumeze laptele.

Tnainte de a incepe procesul de spumare a laptelui, asigurati-va ca apa-
ratul espresso pentru cafea se afla in regim aburi, ceea ce inseamna ca
butonul O (M) este apasat (se aprinde beculetul Pornire/Oprire (L)), iar
butonul pentru apa fierbinte/aburi Q@ (B) este in pozitia ,apasat” .=
(beculetul care indica daca aparatul este gata de functionare (N) nu este
aprins (10) (11)).

1. Verificati daca in recipientul pentru apa este apa rece. Daca nu este
apa sau este prea putina, umpleti recipientul cu apa rece (1).

2. Determinati cantitatea necesara de lapte, tindnd seama de céte cesti
de cafea doriti sa preparati sau de dimensiunile vasului pentru lapte.
Indicatii: Retineti ca volumul laptelui se mareste in timpul spumarii
sale.

3. Turnati lapte rece (sau racit) in vasul cu fund inoxidabil, umpleti-I de la
1/3 pana la 1/2 din volumul sau (14).

Indicatii: Tineti vasul cu fund inoxidabil cu lapte in frigider, astfel in-
cat laptele sa fie bine racit. Retineti: Thainte de utilizare, sa nu clatiti
vasul cu apa calda.
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10.

1.

Clatiti vaporizatorul (C) asezand sub el un vas si rotind potentiometrul
de reglare (K) in pozitia aburi V) (12). Opriti formarea aburului prin
rotirea potentiometrului (K) in pozitia 0 (13).

Tnclinatj vaporizatorul (C) spre marginea aparatului si montati la vapo-
rizator (C) accesoriul pentru spumarea laptelui (D).

Introduceti vaporizatorul in lapte la 0 adancime de circa 1/2 cm si acti-
vati producerea aburului prin rotirea potentiometrului de (K) in pozitia
45 (15) (16).

Tnclinatj vasul astfel incat vaporizatorul sa fie in ,ciocul” vasului si co-
boréti putin vasul pana cand capatul vaporizatorului ajunge imediat sub
suprafata laptelui. Aceasta conduce la inceperea producerii spumei.
Atentie: Nu dati drumul unei cantitati prea mari de abur, pentru ca,
atunci, spuma nu va avea consistenta dorita. Pentru a evita acest lu-
cru, ridicati vasul astfel incat vaporizatorul sa intre mai mult in lapte.
Retineti ca ideala consistenta este cea a spumei moi, catifelate.

In momentul in care laptele se incalzeste si se face spum4, nivelul s&u
n vas incepe sa creasca. Daca se intampla acest lucru, coborati vasul,
pastrand intotdeauna capatul vaporizatorului putin cufundat in lapte.

Tn momentul in care s-a obtinut spuma, ridicati vasul in aga fel incéat
vaporizatorul sa ajunga in lapte.

Indicatii: Cantitatea de spuma de lapte doritd se schimba in functie
de bautura preparata. De ex., pentru cappucino este necesara o can-
titate mai mare de spuma decat pentru bauturile preparate pe baza de
espresso, cu adaos de spuma de lapte obtinuta cu ajutorul aburului.
Tnchideti imediat aburul dacé laptele a fost incélzit pana la temperatura
60-65°C, prin rotirea potentiometrului de reglare (K) in pozitia 0 (17).
Indicatii: Daca nu aveti termometru, un bun indicator al atingerii tem-
peraturii adecvate este faptul ca nu puteti tine mana pe marginea va-
sului mai mult de 3 secunde.

Important: Nu fierbeti laptele.

Luati vasul, scoateti din vaporizator (C) accesoriul pentru spumarea
laptelui (D), pe care, dupa fiecare utilizare, spalati-l cu apa calda si

RETETE DE CAFEA ESPRESSO OFERITE SPRE EXEMPLU
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ESPRESSO (SHORT BLACK)

lapte si spuma de lapte.

® Turnati espresso simplu (30—35 ml).

LONG BLACK

pentru a se pastra stratul de ,caimac”.
® Preparati intr-o ceagca 190 ml.

® Adaugati dupa gust apa fierbinte.

MACCHIATO

® Adaugati o lingurita de lapte la suprafata.

FLAT WHITE

pentru a izola cafeaua.
® Pregatiti In ceasca de 190 ml.

® Adaugati spuma de lapte.

12.

detergent lichid pentru vase, curatdnd de impuritati fiecare orificiu.
Stegeti imediat vaporizatorul (C) si accesoriul cu ajutorul unei carpe
curate, ugor umezite si dati drumul unei cantitati mici de abur.

Luati vasul, bateti-l usor de masa pentru a elimina bulele de aer, rotiti
pe urma vasul pana cand laptele apare ca o suprafata lucitoare si nu
raman in el bule de aer. Aceasta ajuta la obtinerea unei consistente
uniforme a laptelui si a spumei.

UTILIZAREA FUNCTIEI APA FIERBINTE

Functia pentru apa fierbinte este ideala pentru prepararea bauturii long
black (espresso la care s-a adaugat apa fierbinte), a ciocolatei fierbinti si
pentru umplerea vasului pentru cafea si a ceainicului.

- Atentie: Tnainte de folosirea functiei pentru apa fierbinte, asigurati-va
ca accesoriul pentru producerea spumei de lapte (D) a fost detasat de la
vaporizator (C).

1.

® Turnati mai in ea un espresso simplu sau dublu.

® Turnati mai in ea un espresso simplu sau dublu.

Umpleti recipientul pentru apa cu apa rece (1).

Puneti in functiune aparatul espresso pentru cafea (3). In timpul utili-
zarii functiei apa fierbinte este absolut necesar ca aparatul espresso
pentru cafea sa se afle in regim apa fierbinte, ceea ce inseamna ca
butonul O (M) este apasat (se aprinde beculetul Pornire/Oprire (L)),
iar butonul pentru apa fierbinte/abur Q@ (B) este in pozitia ,neapa-
sat” L (beculetul care indica daca aparatul este gata de functiona-
re (N) nu este aprins) (18) (19).

Asezati o ceagca sau un vas sub vaporizator/distribuitorul de apa
fierbinte si activati functia apa fierbinte rotind potentiometrul de re-
glare (K) in pozitia dh (20) (21). In timpul acestui proces se aprinde
beculetul care indica daca aparatul este gata de functionare.

Cand in ceasca sau in vas a curs cantitatea necesara de apa fierbin-
te, inchideti apa fierbinte rotind potentiometrul de reglare (K) pana in
pozitia 0 (22).

Luati ceagca sau vasul, iar vaporizatorul (C) puneti-l pe tavita de scur-
gere (l).

Espresso este o cafea tare, concentrata, cu un strat de spuma la suprafata — numita ,caimac” (un strat de spuma maronie).
Espresso sta la baza tuturor bauturilor cu cafea. Modificarile sale sunt obtinute prin adaugarea unor cantitati diferite de

® Preparati intr-o ceasca pentru espresso de 90 ml sau intr-o ceagca mica de cafea.

Espresso standard cu adaos de apa fierbinte, servit in cesti normale de cafea sau in cani. Apa fierbinte se toarna prima,

Macchiato, numele vine de la cuvantul italian care inseamna ,pata”. in mod traditional, este servit ca un espresso standard

cu o lingurita de lapte la suprafata si o cantitate mica de ,caimac” in mijloc.
® Preparati intr-o ceasca pentru espresso de 90 ml sau intr-o ceagca mica de cafea.
® Turnati mai in ea un espresso simplu sau dublu.

O alta bautura pe baza de cafea indragita este flat white, bautura pe baza de espresso, cu spuma de lapte obtinuta prin jet
de abur. Se serveste In ceasca normala pentru cafea sau in cana. Stratul de spuma de la suprafata trebuie sa aiba 2 mm,



CAFFE LATTE

® Turnati un espresso simplu sau dublu.
® Adaugati spuma de lapte.

CAPPUCCINO

® Se pregateste n cesti de 190-240 ml.
Turnati un espresso simplu sau dublu.

Presarati cacao.

CAFFE MOCHA

® Preparati in cesti de 190-240 ml.
Turnati un espresso simplu sau dublu.

Adaugati spuma de lapte obtinuta la abur.

CON PANNA

ra, de asemenea, scortisoara sau ciocolata.
® Preparati in ceagca de 190 ml.

Turnati un espresso simplu sau dublu.
Adaugati frigca.

Presarati scortisoara sau ciocolata.

PASTRAREA S| CURATAREA

Importanta este curatarea periodica a aparatului espresso pentru cafea.

Acest lucru permite pastrarea calitatii superioare a cafelei preparate. Re-

comandam curatarea sistematica, dupa fiecare preparare a cafelei. $i in

special:

® Clatirea cu apa a ansamblului capului pentru prepararea cafelei.

® Curatarea cu abur a vaporizatorului (C).

® Stergerea vaporizatorului (C) cu ajutorul unei carpe umede, imediat
dupa utilizarea aparatului espresso pentru cafea.

® Scoaterea sitei (H) din maneta (E) si spalarea ei, curatarea ochiurilor
sitei (H).

® Golirea si spalarea tavitei de scurgere (l).

Important: Nu spalati niciodata parti ale aparatului espresso pentru cafea

si accesoriile sale Tn masina de spalat.

Curatarea tavitei de scurgere (1) si a gratarului (J

Scoateti gratarul (1) si tavita de scurgere (I). Spélati-le cu apa si cu un deli-
cat detergent lichid pentru vase, clatiti si uscati.

Atentie: Asigurati-va c&, dupa scoaterea gi repunerea tavitei (1) de scurge-
re si a gratarului (J), capacul este bine fixat la locul sau.

Curatarea ansamblului capului pentru prepararea cafelei. a manetei
pentru (E) si a sitei (H)

Clatiti cu apa calda sita (H) si maneta pentru sita (E) dupa fiecare utilizare
si lasati-le sa se usuce.

Pentru a curata ansamblul capului pentru prepararea cafelei de zatul de
cafea, clatiti- cu apa, stergeti capul si interiorul colierului cu o carpa usor
umezitd. In cazul in care ochiurile sitei pentru cafea sunt infundate cu ca-
fea, folositi o periuta moale.

Garnitura de cauciuc a capului pentru prepararea cafelei

Garnitura capului pentru prepararea cafelei se afla sub ansamblul capului
dozator si etanseizeaza maneta pentru sita (E) in timpul curgerii cafelei.
Atentie: Tn timpul perioadelor lungi de nefolosire a aparatului espresso
pentru cafea, se recomanda ca maneta pentru sita (E) sa nu ramana in
ansamblul capului pentru prepararea cafelei, pentru ca acest lucru micso-
reaza durata de folosinta a garniturii.

Este normal ca, dupa un anumit timp, garnitura sa-si piarda elasticitatea si
sa trebuiasca schimbata. Semnul uzarii garniturii este lipsa de etanseitate
intre maneta pentru sita (E) si capul pentru prepararea cafelei (se pot ob-

Adaugati doua lingurite de ciocolata de baut.

Espresso amestecat cu spuma de lapte obtinuta prin abur; de obicei bautura este servita in vas de sticla. Stratul de spuma
de lapte de la suprafata trebuie sa aiba 10 cm, pentru a izola cafeaua.
® Pregatiti in vas de sticla de 220 ml sau in ceasca.

Aceasta extraordinara bautura este espresso cu adaos de spuma de lapte, cu spuma si cacao presarata. Bautura se pre-
para astfel: doua treimi cafea cu lapte si o treime spuma.

Pastrati proportia doua treimi cafea cu lapte, o treime spuma.

Pregatita in acelagi mod ca si capucino, dar cu un adaos de ciocolatd de baut. E de ajuns sa addugati ciocolata la espresso
si s& amestecati Tnainte de a adauga Ipuma de lapte la abur si spuma.

Pastrati proportia doua treimi cafea cu lapte, o treime spuma.

O modificare a originalei cafele vieneze, aceasta extraordinara bautura este espresso cu adaos de frisca. Se poate presa-

serva aburi Tn jurul ansamblului capului pentru prepararea cafelei in timpul
turnarii cafelei espresso).

Atentie: Contactati cel mai apropiat punct de servis autorizat daca
observati ca ar trebui schimbata garnitura de la ansamblul capului
pentru prepararea cafelei.

Elemente exterioare

Stergeti aparatul numai cu o carpa ugor umezita si uscati. Nu folositi perii
si substante abrazive de curatare, pentru ca acestea pot zgaria suprafete-
le exterioare.

Curatarea vaporizatorului (C)

Pastrarea vaporizatorului (C) curat este absolut necesara pentru a asigura
maxima eficienta a functiei abur. Acoperirea vaporizatorului (C) cu depu-
neri, de pilda cu lapte uscat, ii reduce capacitatea de a produce abur si
spuma de lapte. Important: Stergeti cu o carpa umeda vaporizatorul (C)
imediat dupa fiecare folosire si curatati-l cu o cantitate mica de abur.

n cazul in care laptele s-a uscat pe vaporizator (C), infasurati-l intr-o car-
pa curata, umezita, intoarceti-l deasupra tavitei de scurgere si porniti abu-
rul pentru 10 secunde. Pe urma lasati carpa pe vaporizator aproximativ
5 minute, pana se imbiba cu apa. Repetati procedura daca depunerile de
impuritati sunt persistente.

Important: Nu curatati niciodata vaporizatorul (C) cu ajutorul unui spa-
lator abraziv, deoarece acest lucru ar putea sa provoace distrugerea
vaporizatorului.

INDEPARTAREA DEPUNERILOR DE CALCAR

Depunerile de calcar reprezinta depuneri de minerale care, in mod natu-
ral, apar in toate aparatele care au legatura cu incalzirea apei. De ace-
ea aparatul espresso pentru cafea va necesita indepartari periodice ale
depunerilor de calcar. Se recomanda ca depunerile de calcar formate in
aparatul espresso pentru cafea sa fie indepartate o data la fiecare 4-6 luni;
in functie si de cat de frecventa este utilizarea aparatului.

Solutii pentru indepartarea depunerilor de calcar

In mod traditional, pentru indepartarea depunerilor de piatré din aparatul

espresso pentru cafea se folosesc urmatoarele mijloace:

® Tablete pentru indepartarea depunerilor de calcar din aparatul espres-
so pentru cafea.

® Lichide speciale pentru indepartarea depunerilor de calcar.

® Solutia de otet.
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Indepartarea depunerilor de calcar din aparatul espresso pentru cafea
Atentie: Asigurati-va ca aparatul espresso pentru cafea de cafea este

scos din functiune, iar cablul de alimentare este scos din priza retelei
electrice.
Scoateti recipientul pentru apé si clétiti-l foarte bine. In functie de mo-
dalitatea de indepartare a depunerilor de calcar, procedati in modul
urmator:
A. Tablete pentru indepartarea depunerilor de calcar din aparatele
espresso pentru cafea.
Turnati in recipient aprox. 11 de apa calda si puneti tableta pentru
indepartarea depunerilor de calcar in ea, in cantitatea recoman-
data de catre producator. Dupa ce tableta se dizolva (poate dura
cca. 5-7 minute) puneti la loc recipientul pentru apa.
B. Lichid pentru indepartarea depunerilor de calcar
Turnati in recipientul pentru apa cca. 1| de apa calda. Adaugati
lichid pentru indepartarea depunerilor de calcar, in cantitatea re-
comandata de producator si puneti la loc recipientul pentru apa.
C. Solutia de otet
Turnati in recipientul pentru apa cca. 1| de solutie de otet calduta
(3,5 pahare cu apa, o jumatate de pahar de otet, concentratie
10%) si puneti la loc recipientul.
in cazul in care maneta pentru sita (E) a fost fixatd la ansamblul
capului dozator, scoateti-o, clatiti-o atent sub jet de apa si puneti-o
deoparte.
Folosind o surubelnita, desurubati sita de sub ansamblul capului pen-
tru prepararea cafelei.
Luati sita, capacul, surubul si garnitura si puneti-le deoparte, intr-un
loc sigur.
Important: Fiti atent (&) sa nu rataciti sita, capacul, surubul si garnitu-
ra, dupa demontarea ansamblului capului dozator.
Folosind o periutda moale, curatati spatiul de preparare a cafelei din
capul dozator, inlaturand toate urmele de cafea.
Puneti un vas suficient de mare sub ansamblul capului de preparare
a cafelei.
Introduceti stecarul cablului de alimentare in priza retelei electrice si
puneti in functiune aparatul espresso pentru cafea, apasand butonul
O ().
Atentie: Trebuie sa retineti c&, daca beculetul care indica daca apa-
ratul este gata de utilizare (N) incepe sa clipeasca, aceasta inseamna
ca aparatul espresso pentru cafea a atins temperatura de functio-
nare. Din momentul in care aparatul espresso pentru cafea a atins
temperatura adecvata, beculetul care indica daca aparatul este gata

10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

de functionare (N) inceteaza sa mai clipeasca si se stinge. Aceas-
ta Tnseamna ca aparatul espresso pentru cafea a atins temperatura
adecvata si este gata de functionare.

Rotiti potentiometrul de reglare (K) in pozitia i lasati sa curga
jumatate din solutia pentru indepartarea depunerilor de calcar prin
ansamblul capului de preparare a cafelei.

Important: Nu lasati sa curga solutia pentru indepartarea depunerilor
de calcar prin vaporizator (C).

Atentie: n functie de dimensiunile recipientului agezat sub ansamblul
capului pentru prepararea cafelei, poate fi necesara golirea sa in tim-
pul acestui proces.

Rotiti potentiometru (K) in pozitia 0 pentru a opri curgerea solutiei
(dupa ce a curs circa jumatate din ea) si pe urma apasati butonul )
(M) pentru a scoate din functiune aparatul.

Lasati aparatul espresso pentru cafea inchis circa 10-15 minu-
te, pentru ca solutia pentru indepartarea depunerilor de calcar sa
functioneze.

Pe urma apasati butonul b (M). Aparatul espresso pentru cafea este
pus in functiune.

Rotiti potentiometrul de reglare (K) in pozitia espresso i lasati sa
curga si restul solutiei pentru indepartarea depunerilor de calcar prin
capul de preparare a cafelei.

Luati recipientul pentru apa din aparat si clatiti- bine sub jet de apa,
asigurandu-va ca nu au ramas urme de solutie pentru indepartarea
depunerilor de calcar. Umpleti recipientul (1) cu apa curata si puneti-I
la loc in aparatul espresso pentru cafea.

Puneti in functiune aparatul espresso pentru cafea apasand buto-
nul O (M) si rotiti potentiometrul de reglare (K) in pozitia espresso
= Lasati sa curga toata apa curata prin capul de preparare a ca-
felei. Repetati de doua ori acest proces.

Atentie: n functie de dimensiunile recipientului agezat sub ansamblul
capului pentru prepararea cafelei, poate fi necesara golirea sa n tim-
pul acestui proces.

Dupa incheierea acestui proces, luati vasul de sub ansamblul capului
de preparare a cafei si stergeti bine intreg ansamblul capului de pre-
parare a cafelei.

Montati cu atentie garnitura de cauciuc, sita si capacul la capul pentru
prepararea cafelei, procedand invers ca la demontarea lor. Tnsurubat,i
pana simtiti rezistenta surubul de fixare.

Umpleti recipientul pentru apa (1) cu apa proaspata si puneti- in apa-
ratul espresso pentru cafea. Aparatul este gata pentru a fi utilizat in
continuare.

PROBLEME CE POT INTERVENI iN TIMPUL UTILIZARII APARATULUI ESPRESSO PENTRU CAFEA (EXEMPLE)

PROBLEMA

CAUZA POSIBILA

CUM SA REMEDIATI, CE SA FACETI

Cafeaua curge pe la marginea
manetei pentru sita

Maneta pentru sita (E) nu este bine fixatd sau nu este suficient
fnsurubata.

Asigurati-va ca maneta (E) este corect montata in ansamblul capului
pentru prepararea cafelei. A se vedea — Prepararea cafelei espres-
so — pagina 39.

Pe marginea recipientului pentru sita (H) sunt urme de cafea.

Curatati de jur imprejur marginea de sus a sitei (H) si stergeti bine
capul pentru prepararea cafelei.

Capul pentru prepararea cafelei este murdar.

Stergeti capul pentru prepararea cafelei cu o carpa ugor umezita.

Capul pentru prepararea cafelei a suferit deteriorari.

Contactati un punct autorizat de servis.

Garnitura de cauciuc a capului pentru prepararea cafelei este
deteriorata sau uzata.

Contactati un punct autorizat de servis.

Nu curge cafeaua

Nu este apa in recipientul pentru apa.

Umpleti recipientul pentru apa (1).

Recipientul pentru apa nu este instalat in mod corespunzator.

Tmpingeti n jos recipientul pentru apd, pentru a va asigura ca este
bine asezat.

Potentiometrul (K) este fixat in alta pozitie, de ex. A,

Asigurati-va ca potentiometrul de reglare (K) se afld in pozitia =

Sita din capul de preparare a cafelei poate fi infundata.

A se vedea Indepartarea depunerilor de calcar — pag. 41.

Sita pentru cafea (H) este infundata. Cafeaua este prea fin
macinata sau a fost prea tare presata.

Goliti sita (H) si spalati-o sub jet de apa. Stergeti capul pentru prepa-
rarea cafelei cu o carpa.

Cafeaua curge sub forma de
picaturi

Cafeaua este prea fin macinata sau a fost prea tare presata.

Daca folositi cafea foarte fin macinata, nu o presati prea tare.

Aparatul este infundat de depunerile de calcar.

A se vedea indepartarea depunerilor de calcar — pag. 41.

Espresso nu are spuma
caracteristica

Cafeaua este veche sau prea uscata.

Folositi cafea proaspata. Dupa deschiderea pachetului de cafea,
asigurati-va ca fl veti pastra inchis ermetic.

Cafeaua nu este presata destul de puternic.

Presati cafeaua mai puternic.

Cafeaua este macinata prea mare.

Folositi cafea macinatd in mod corespunzator sau schimbati marca
de cafea.

O cantitate insuficienta de cafea in sita (H).

A se vedea Prepararea cafelei — pag. 39.
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PROBLEMA

CAUZA POSIBILA

CUM SA REMEDIATI, CE SA FACETI

Maneta este slabita in timpul
prepararii cafelei

Cafeaua este presata prea tare.

Folositi o lingurita pentru a amesteca cafeaua.

Cafeaua este méacinata prea fin.

Schimbati cafeaua cu una méacinata mai mare.

Maneta pentru sita (E) este slabitd pentru ca nu a fost insuruba-
ta in mod corespunzator.

Asigurati-va ca maneta (E) este corect montata si ingurubata pana la
capat in capul pentru prepararea cafelei.
A se vedea Prepararea cafelei espresso — pag. 39.

Pe marginea sitei (H) se afla urme de cafea.

Curatati de jur-imprejur marginea de sus a sitei (H) si stergeti bine
de cafea capul de preparare a cafelei.

Capul de preparare a cafelei este murdar.

Stergeti capul de preparare a cafelei cu o carpa usor umezita.

Capul de preparare a cafelei este deteriorat.

Contactati un punct autorizat de servis.

Garnitura de cauciuc a capului de preparare a cafelei este
deteriorata sau uzata.

Contactati un punct autorizat de servis.

Cafeaua este prea rece

Cestile, sita (H) sau capul pentru prepararea cafelei sunt prea
reci..

Tnainte de prepararea cafelei, preincalziti cestile, sita si maneta. A se
vedea Prepararea cafelei espresso — pag. 39.

in timpul preparérii unui cappuccino sau latte, laptele nu a fost
ncalzit suficient.

Verificati daca laptele este incélzit in mod suficient in timpul spumarii
sale. Aveti grija ca laptele sa nu se fiarba. A se vedea Prepararea
spumei de lapte — pag. 39.

Vaporizatorul nu produce abur

Vaporizatorul (C) este blocat.

A se vedea Pastrarea si curatarea — pag 41.

O cantitate insuficienta de
spuma de lapte

Laptele nu este proaspat.

Verificati daca laptele nu este proaspat.

Temperatura laptelui este prea mare.

Verificati daca laptele este racit in mod corespunzator inainte de
utilizare.

Vasul

Pentru a obtine cele mai bune rezultate in spumarea laptelui, folositi
vasul cu fund inoxidabil din dotarea aparatului si, pe cat posibil,
Tnainte de a-I folosi, raciti-l sau clatiti- cu apa rece.

Vaporizatorul este blocat.

A se vedea Pastrarea si curatarea — pag 41.

Laptele s-a fiert.

Tncercati din nou, folosind lapte proaspat, rece.

Cestile nu se umplu la fel

Cestile nu se umplu la fel sau cafeaua inceteaza sa mai curgt.

Asigurati-va ca ati presat in mod uniform cafeaua si ca nu exista
obstacole in curgerea cafelei preparate in orificiile de curgere din
capul de prindere a sitei.

Defectarea distributorului de cafea din maneta pentru sita (E).

Contactati un punct autorizat de servis.

Espresso are un gust de ars

Folosirea unei cafele neadecvate.

Tncercati alte tipuri de cafea.

Aparatul nu a fost spalat dupa ce s-au folosit substante pentru
indepartarea depunerilor de calcar.

Spalati aparatul nainte de prepararea urmatoarei cafele; umpleti
recipientul si lasati-l sa se goleasca in intregime.

Pompa face un zgomot prea
mare

Nu este apa in recipientul pentru apa.

Umpleti recipientul pentru apa (1).

Recipientul pentru apa nu este fixat in mod corespunzator.

Verificati daca recipientul pentru apa este corect montat.

Aparatul nu functioneaza

Sita (H) din capul pentru prepararea cafelei poate fi infundata.

Scoateti maneta pentru sita (E) si curatati ansamblul capului pentru
prepararea cafelei. A se vedea Conservarea si curatarea — pag. 41.

Aparatul este infundat de depunerile de calcar.

A se vedea indepartarea depunerilor de calcar — pag. 41.

ECOLOGIA - Al GRIJA DE MEDIUL INCONJURATOR

Fiecare consumator poate contribui la protectia mediului inconjurator. Acest lucru nu este nici dificil nici scump. n acest scop: cutia de
carton duceti-o la maculatura, pungile din polietilen (PE) aruncati-le in container pentru plastic.

Aparatul folosit duceti-I la punctul de colectare corespunzator deaorece componentele periculoase care se gasesc in aparat pot fi pericu-

loase pentru mediul inconjurator.

Nu aruncati aparatul impreuna cu gunoiul menajer!!!
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@ YBaxaemble MNonb3oBartenu!

Mpocnm BHMMAaTENbHO 03HAKOMUTLCS C HACTOSLWEN UHCTPYKUMEN no ob-
cnyxuaHuto. Ocoboe BHMMaHWe HeobxoamMmo o0bpaTuTb Ha npaBuna Tex-
HUKM BesonacHocTu. MNpocnM CoXpaHWTb UHCTPYKLMIO, YTODbI €10 MOXHO
ObINo NONb30BaTLCH B X04€ AarnbHeWLen aKkennyaTauum npudopa.
NmnopTtep/usrotoBuTenb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTU 3a BO3MOXHbIN
yuiep6, NPUYNHEHHBbIN B pe3yrnbTaTe MCMOMb30BaHUA Mbinecoca He
Mo Ha3Ha4YeHUIO MU HENpPaBUITbHOTO OOpPAaLLEHUA C HUM.
MmnopTtep/usrotoBuTtenb coxpaHsieT 3a cobon npaBo Ha moaudmka-
umio npubopa B NOG0N MOMEHT 6e3 npeaBapuTeNbLHOro ysegomrie-
HUA, C Lenbi cobniogeHns NpaBoBbIX HOPM, HOPMaTUBHbIX aKTOB,
AVNPEKTUB UMW BBEAEHUA KOHCTPYKLIMOHHBIX MU3MEHEHUN, a TaKke Mo
KOMMEpPYEeCKMUM, 3CTETUYECKUM U APYTUM NPpUYMHaM.

YKA3AHUA NO TEXHUKE BE3ONACHOCTU
W NPABUJIbHOW SKCMNYATALIMU KOOEMALLUHbI

® [loxanyncra, BHAMATENbHO MPOYTUTE U COXPaHUTE HACTOSILLYIO WH-
CTPYKLMIO MO 0BCNyXMBaHWIO.

® CraBbTe KOheMaLUNHY TONbKO Ha CTabUIbHYIO U POBHYO MOBEPXHOCTb.

® He BknovanTe kodemMaluvHy, ecrnvm B pesepByape HeT BoAbl. Hanon-
HAWTe pe3epByap YMCTOW, XONOAHON BOAONW. He 3anvBavite BOAy CBbI-
e MaKCcMMarnbHOM eMKOCTU, koTopas cocTasnsieT 1,2 n.

® Hukorga He m3Bnekavte unbTpoAepaTenb BO Bpemsi Bapku kode
Unn nogadn ropsivyen Bodbl, MOCKOSbKY 3TV MPOLIECChl MPOUCXOAAT Noa
nasneHnem. M3BnedeHne cdunstpogepkatens Bo BpeMsi 3TUX onepa-
LM MOXET MPUBECTM K NOMYYEHUIO TPaBMbl UIN OXOram.

® byabre BHMMaTenbHbl! [apoBoe conmno cunbHO HarpeBaeTcsl BO BPeEMS
BCMEHVBaHMs MOroka 1 nogayun Bofbl. Bo nsbexaHue oxoroB He npu-
KacanTecb HEMOCPEACTBEHHO K NAPOBOMY COMITY.

® Bcerga Bblkntovavite kodpeMallyHy U BbIHUMaWTe BUIKY U3 PO3ETKU B CRy-
Yae NosIBNEHNs Kaknx-nnbo npobriem B NpoLiecce NpuUrotToBreHust kode.

® Crneaute 3a TeM, 4YTOObl CETEBOWM NUTAIOLLMIA NPOBOA HE Mpukacarncs
K ropsiivM 3rieMeHTam kodpeMallnHbl, B TOM YUCHEe K MapoBOMY COMIy.

® He BknagbIBaiiTe pyku HENOCPEACTBEHHO MNOA CTPYH ropsivero napa, Boabl
UK kodpe — 3TO MOXET MPUBECTU K MOMYYEHMIO TPABMbI UM OXOraMm.

® Bcerga oTkno4anTe nutaHve (KHomka (')) nepeg Tem, Kak BroXuTb UIu
BbIHYTb BUIIKY MUTAIOLLENO 311EKTPONPOBOAA U3 po3eTku. He BbiHUMalA-
Te BUIIKY 13 PO3ETKM, BbITAMMBas ee 3a NpoBos,.

® Bcerga otcoeauHsiiiTe npubop oT cetu, ecnv Bbl UM He nonbayetecs,
Unn nepes OYNCTKOWN.

® He nonb3yntecb yanuuutenem. Ecnu xe Bbl Bce-Taku nogkntovaete
KoheMallVHy Yepe3 CeTEBON YAINMHUTENb, ero AOMKEH NPOBEPUTHL KBa-
NPULMPOBAHHbBIN MEXaHWK UMK COTPYOHMK CepBuca.

® [logkntovaiiTe kodeMallnHy TOMbKO K CETW MEepeMEHHOro Toka C 3a-
3emneHvem. YbeauTtecb, YTO HamnpsbkeHue NUTaHus, ykasaHHoe Ha
MapKMpPOBKE, COOTBETCTBYET HaMPSPKEHNIO 3MEKTPOCETH.

® Vicnonb3ynte KOoeMallMHy TOMbKO B LENsX, NPeLyCMOTPEHHbIX WH-
CTPYKUMEN.

® He cTtaBbTe KOheMalluvHy psijom ¢ oborpeBaTenbHbIMM Npubopamu,
OTKPbITbIM OFHEM WU Ha TOpsivylo AYXOBKY, a Takke Ha Kakow-nmbo
apyron npubop.

® CneguTte 3a TeMm, 4TOObI NUTaKOLWMIA NPOBOA HE CBMCAn CO CTona umu
CTOneLHULbI, He conpurKacarncs C ropsiyeit MoBEPXHOCThIO.

® 3anpellaeTca nonb3oBaTbCs NPUOOPOM, ecnu NUTaKrLMin noacoean-
HUTENbHbIV NPOBOA UMN KOPNYC UMEIDT BUANMbIE NMOBPEXAEHNS, @ TakK-
e B criyyae Apyrux Hemonagok unv ecnv oH ynan Ha non. Ecnv Bei
nogo3peBaete, YTo Npubop HencnpaeHbIi, NepeaanTe ero B MyHKT cep-
BMCHOro obcnyxuBaHusi aons obcrnefoBaHusi, pemMoHTa Wiy 3ameHbl,
MOCKOSIbKY PEMOHT npuGopa MOryT BbIMOMHATL TOMbKO KBanNMuumpo-
BaHHble CNeLnanucTbl.

® He norpyxavite npubop B BOAy UnNn Apyrue XnaKocTu.

® Ecnu Gynet noBpexaéH HeoTaensiemblii kabenb NUTaHus, To ero Aon-
XKEH 3aMeHUTb MPOM3BOAUTENb UIN CreunanuavpoBaHHasi PEMOHTHast
mMacTepckas nmbo kBanuuuMpoBaHHOE NULO BO M3bexaHue BO3HUK-
HOBEHUSI OMACHOCTMW.

® He paspeliaite nonb3oBaTbCs NPUOOPOM AETAM U NnuLaM C OrpaHu-
YEHHbIMU (PU3NYECKMMU, MaHyanbHbIMW U YMCTBEHHBIMU BO3MOXHO-
CTSIMU, HE VIMEIOLLMM OrblTa U YMEHUs!, 4O TEX MOp, NOKa OHW He ByayT
06yyeHbl 1 03HAKOMIEHbI C UHCTPYKLIMEN MO 3KcnyaTaummn npubopa.

® He no3BonsiiTe AeTSIM MOMb30BaTLCA UMW UrpaTb NPUGOPOM.

Y6eautechb, 4To Bam NnOHATHLI BCe NpUBeAEHHbIE Bbille YKa3aHUs.
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TEXHUYECKAA XAPAKTEPUCTUKA

TexHuyeckune napameTpbl ykasaHbl Ha 3aBOACKOM LLMTKe npubopa.
MowHocTb npubopa: 1250W npu 230V.

Obbem pesepByapa Ans Boabl: 1,2 .

KodpemawmHa wmmeet | knacc wmsonsuun. uTarowmm aneKkTponpoBoa
1 BUMKa UMEIOT 3a3eMIIeHe.

KocbemalunHa otBevaet TpeboBaHUsIM AENCTBYHOLLIMX HOPM.

Mpunbop oTBeYaeT TpeboBaHNAM ANPEKTUB!

- [upekTuBa no HMU3koBoONLTHOMY ob6opyaoBaHuio (LVD) — 2006/95/EC
- [upekTnBa no anekTpoMarHMTHomn oBmMectumoctu (EMC) — 2004/108/EC

Mpu6op mapkmpoBaH 3Hakom cooteetcTaus CE.

KOOEMALLUHA

Kodbe, npurotoBreHHbIN B koheMalunHe, obrnagaeT BbICOKUMU BKYCOBbI-
MW KayecTBamy W WUCKMIOYMTENbHBIM apomMaToM, MOCKOMbKYy B npolecce
npuroToBneHuns kodge obecnevnBaeTcs Temnepartypa Bofbl, Heobxoanmas
Ans 3aBapuBaHus kode 92-94°C. KocdbemalumnHa 3anpoeKkTupoBaHa Takum
obpa3om, 4Tobbl MOXHO ObINO HabnaaTb 3a TeMrnepaTypoil Bodbl U B
HY>XHbIi MOMEHT Ha4aTb NpoLIecC 3aBapvBaHUs Kode nnm nponsBoACTBO
napa Ansi BCNeHVBaHUs MOMokKa.

ONMUCAHUE MPUBOPA

A. Pe3sepByap ans Boabl eMKOCcTbio 1,2 n
[ns obneryeHns 3anofnHeHUsi CbeMHbIN pe3epByap Ans Bogbl MOXHO
N3BreYyb, NOTSIHYB €ro BBEPX.

B. KHonka (nepeknioyatens) ropsvas Boga/nap Q@

C. [apoBoe conno

D. HakoHe4YHMK OANA BCNeHUBaHUSA MOJioKa
PesnHoBasi Hacagka 3anpoekTupoBaHa TakuM o06pa3oM, 4TOObI
MOXHO ObIno 6e3 ycunus 3a HeckomnbKO CEKyHA MPUroToBUTbL MIloT-
Hyl0 TyCTyl neHy. [Ins BCMeHWBaHUS MOroKa Bcerga nonb3yntech
HAKOHEYHNKOM-Kany4nHaToOpoOM.

E. ®unbrpogepxatenn

F. Bnokapa cuteuka
Bbrnokaga oyeHb NMpurogHa npv yAaneHWU UCMoNb30BaHHOMO Kode.
Mpu nepeBopaunBaHUmn GuUNsTpPoaeEPKATENSI C CUTEYKOM HEOOXOAUMO
npuaepxatb nanbLem Grnokaay.

G. MepHas noxka c Nnfockon 4YacTbio (Temnep)

H. CuTteuko ansa 1 yawku, cuTe4vko Ang 2 yalwek

I. MoppoH gns kanenb
MoppoH ans kanenb MOXHO 6e3 Tpyaa BblHYTb ANst OYUCTKN.

J. PeweTtyaTasa nogcraBka AnA Yawek
Petluetyaryto noacTaeky Arist Hallek MOXHO 6e3 Tpyaa BbiHyTb A5 O4UCTKM.

K. Perynatop
[MoBopoT BNeBo — acnpecco 13 comnna, NoBOpOT BMPaBo — Nap wim
ropsiuasi BoAabl 13 comnna.

L. WHaukaTop BKMIOUYUTL/BLIKITHOYUTL

M. KHonka (BbikntoyaTenb) BKNIOYUTL/BbIKNOYUTL 0)

N. WHAukaTop COCTOSAHMS rOTOBHOCTM

CnenyeT NOMHUTBL O TOM, YTO BO BpEMsi HOpMarbHOW paboTbl kodema-
LUKHBI NoaAoH Ans kanenb (I) 6yaet HanonHATbCA BoAoW. [MoBepsinTe
€ero perynsipHo. B crniy4ae 3anonHeHusi BbiHbTE NOAAOH U CrienTe BOAy.



OBCNTYXKUBAHUE NAHEJIN YNIPABJIEHUA

KHonka Bkntountb/ebikntounts O (M)

BkniounTe koemalLnHy, HaXXumas Ha KHOMKY 0] (M). Mpw aTom nHANKaTOp
(L) 3aroputcs KpacHbIM LIBETOM M Ha4yHET MynbCUMpPOBaTb MHAMKATOP CO-
ctosiHusA rotoBHocTU (N).

BHumanue: lMpexae yem BKMOYNTb KopemalLnHy Heobxoammo ybeanTb-
cs, yto perynsartop (K) HaxoguTcsi B nonoxeHnn 0 (BbIKMIOYEH).

Korga nHgukatop rotoBHocTM (N) noracHeT, 3To 3HauuT, YTO KoheMalLnHa
roToea k pabore.

BHumaHume: HeobxoanmMo NOMHUTL, YTO MoKa NynbCUpyeT MHOWUKATOpP ro-
ToBHOCTM (N), 9TO 3HaUMT, YTO KObeMalLMHa elle He AoCTUrmMa Heobxoam-
Mow paboyen Temneparypbl.

YT100bI BbIKNIOYNTL KOEMALLMHY, JOCTAaTOYHO HaXkaTb HaXaTb Ha KHOMKY

O ().

3CMPECCO

Korga kodemalumHa BKMKOYEHa, a 3TO 3HAYMT, YTO HakaTa KHorMka 0)
(M) (cBeTutca MHAMKaTOP BKMOYUTL/BLIKMIOYMTL (L)), a KHoMka ropsyas
sopa/nap @ @ (B) naxoauTtes B «omkatom» nonoxerun L (uHavka-
Top rotoBHoCcTU (N) He cBeTMTCA) — KOohemalumHa HaxoauTCs B pexume
acnpecco.

Ecnu paHee ncnonb3oBancs pexumM nap, HeobxoaMMo OTxaTb KHOMKY ro-
psiuas Boga/nap @ @ (B) B «omxatoe» nonoxerne IL. Korpa uranka-
TOp cocTosiHusi roToBHOCTU (N) mepecTaHeT nynbcMpoBaTh U MOracHeT, 3TO
3Ha4UT, YTO KobemalumHa Harpenacb A0 HYXXHOW TemnepaTypbl U rotoBa
K pabore.

BHumaHue: lMocTaBbTe YallKy/Halku MO, HanuBHbIE OTBEPCTUS B 3aBa-
POYHOW FOMoBKe.

[ns npuroToBneHnst acnpecco (BKMOYUTb HAacoC), NOBEPHUTE perynaTop
(K) B HanpaBneHnn NpoTMB YacOBOW CTPENKM 40 MOSNOXEHUS = Bo Bpe-
MS1 JaHHOro npoLiecca CBETUTCS UHAMKATOP COCTOsiHUSI roTOBHOCTH (N).
YT00bl BBLIKMHOYWUTE HAcoC (MpPekpaTUTb MNpoLecC 3aBapuBaHus/Hanvea
Kodpe), nepeBeaunTe perynsaTop cHoea B nonoxexuve 0.

rorpA4AA BOOA/KUNATOK

Korga kodemallumHa BKIOYeHa, a 3TO 3HAYWT, YTO HakaTta KHomMka 0] (M)
(cBeTUTCS MHAMKATOP BKIMOYUTL/BBIKMIOUMTL (L)), a kHoMka ropsyas Boda/
nap Q@ (B) HaxoawuTcs B «omxatoM» nonoxernn L (nHgukartop rotos-
HocTu (N) He cBeTUTCS) — NPUBOP HAXOAUTCH B PEXUMe ropsivasi Boaa.
Ecnn paHee ncnonb3oBancs pexum nap, HEO6XOANMMO OTXaTb KHOMKY rops-
yas sopa/nap & @ (B) B «omkatoe» nonoxerne L1 Koraa uHavkatop co-
cTosiHMs rotoBHOCTM (N) nepecTaHeT MyNbCMpPOBaTh M MOFAaCHET, 3TO 3HAYMT,
4TO KOohemaLLMHa Harpenach 40 HYyXHOW TemnepaTypbl 1 rotoea k paborte.
BHumaHme: NocTtaBbTe COOTBETCTBYOLWMIA cocya no naposoe conso (C).
Ytobbl nonyunTb ropsiuyro Boay/kmnaTok, noBepHuTe perynstop (K)
B HaMpaBreHun Mo 4acoBoOl CTperke 10 nonoxeHus 5. Bo Bpems AaHHO-
ro npouecca CBETUTCA MHAMKATOP cOCTOsAHMSA roToBHOCTY (N).

YT06b! NpekpaTuTb HanMB ropsven BoAbl/KUNATKA NnepeseauTe peryns-
TOp cHoBa B nonoxexue 0.

=

P

Korga kodhemallmHa BKIHOYEHA, @ 9TO 3HAYMT, YTO HaxaTta KHorka 0) (M)
(cBeTuTCa MHAMKaTOpP BKMIOYMTL/BLIKMIOUNTL (L)), @ kHoMka ropsivas soda/
nap (2 @ (B) HaxoanTCs B «HaxkaTOM» MONOXEHUV L= (MHAMKaTOp ro-
ToBHOCTY (N) He cBeTWTCS) — NpMBOP HaxoaWUTCH B pexXunMe nap.

Ecnu paHee ucnonb3oBarncst pexumM acnpecco unv ropsivas Boaa, Heob-
XOAMMO HaxaTb Ha KHOMKY ropsivas Boga/nap Q@ (B) B «HaxaTOoe» no-
noxeHvne L=L.. Korga nHgnkatop coctosiinst rotoBHocTu (N) nepectaHeT
nynbCYpOBaTb U MOTacHEeT, 3TO 3HAaYWT, YTO KodemalunHa Harpenacb [0
HY>KHOWM TemnepaTtypbl U roToBa K paboTe B pexume nap.

Y706l HauaTb [03MpoBaHWe napa, nosepHute perynstop (K) B Hanpas-
NEeHUM Mo YacoBOWN CTPEnKe A0 NOMOXEHNS U Bo BpPeMsi JaHHOro npoLec-
ca cBeTuTCst uHamkaTop cocTosiHusi rotoBHocTM (N). UTobbl npekpaTtuTh
[031pOoBaHue napa, nepeseanTe perynsaTtop cHoa B nonoxexue 0.

KPATKOE PYKOBOACTBO MO OBCNTYKUBAHUIO
KO®EMALLWHDI

Hwxe pasmelyeHHble pucyHkn nomoryT Bam B obcnyxumBaHun kodema-
LWKHBI. Kaxabil puCyHOK MmeeT cBon Homep. [lanee B TekCTe Haluero
PYKOBOACTBA MO 0BCNy>XVNBaHWIO ByAyT CHOCKM K 3TUM PUCYHKaM, UMEHHO
NO3TOMY OHW NPOHYMEPOBaHbI AN yA00CTBa NX HAXOXKAEHWS.
Hanpumep: HanonHute pesepsyap Ans sogbl (1) xonogHom Bofon — He
MUHepanbHON.

Bceraa, korga B TekcTe NOsIBATCS TakMe HOMepPa, NPOCMM 03HaKOMMUTbLCS
C COOTBETCTBYIOLLMMUN PUCYHKAMMU.

MoprotoBKa KodemallMHbI - NPUroToBsieHNe Kode 3cnpecco

HanonHuTte pesepByap x0nogHoW Bogow Ao
oTtmeTkn MAX.

HaxmuTe Ha KHOMKy d) (M), yTOGbI BKMIO-
4nTb Npubop. 3aropuTcs UHAUKATOP BKIHO-
unTb/BbIKNIOYMTL (L). HauyHeT nynbcupoBaTth
MHAMKaTOp cocTosiHMUA roToBHOCTM (N).

Y6eautecn, 4to perynstop (K) HaxoguTcs B nomno-
xeHun 0. BnoxuTe BUIKYy CETEBOro NMpoBoga B po-
3eTKy NuUTaloLLEel ceTn nepemMeHHoro Toka 230V.

BbibepuTte HyxHoe cuTedko (Anst 1 yawku mnm 2
vawek) (H) n nomectute ero B ounstpoaepxarenb
(E).

BHUMAHME: lNonb3yscb MepHon noxkon (G), Ha-
CbinbTe MONOTLIN Kodbe B cutedko dunstpa. Bropon
CTOPOHOW (NSIOCKON NOBEPXHOCTLI) MEPHON MOXKM
cnerka ytpambyiTe koce. He yTpamboBbiBaiiTe ero
B CUTEYKE CIIMLLKOM CUITbHO.
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Cobepute unanuwek kode c kpaes uslb-
Tponepxatenss (E). Bnarogaps aTomy
dunsTpoaepxatens GyaeT npaBUNbHO yc-
TaHOBMEH B 3aBapOYHON rofoBke W 3aTsHYT
[0 ynopa.

BHumaHue: [Ina kode acnpecco Heobxo-
aum kode Bonee Mmenkoro nomona, 4Yem
Anst 06bl4YHOrO Kodbe.

MocTaBbTe OAHY UNK ABE YaLLKW NOA HanMB-
Hble OTBEPCTUS B 3aBapoyHon rornoske (E).

YT06bl 3aKOHYMTL MPOLECC 3aBapuBaHUs
kodpe, nepeseaute perynsatop (K) cHoea
B nornoxexue 0.

MomecTtnte dpunstponepatens (E) B 3aBapoyHyto
ronosky (4yTb crnesa).

BHumaHue: BbicTynbl Ha dunstponepxatene (E)
[OIKHbI  nonacTbe B yrnybrneHus B 3aBapoO4HOM
rornoske.

MosepHuTe dhunbTponepxatens (E) Bnpaso go ynopa.
BHumaHue: Ybenutech, 4TO bunbTpoAEpKaTenb
(E) npaBunbHO ycTaHOBMEH B 3aBapOYHOW FONOBKeE.
Ecnn y Bac umMeloTcCA COMHEHWs, He BKMovanTe
kodemalumnHy. WMsenekute dunstpogepxatens (E)
1 CHOBa MOMECTUTE ero B 3aBapOYHYIO FOMOBKY, Kak
3TO onucaHo Bbiwe. MNoBTopsiiTe, Noka oH He ByneT
YCTaHOBNEH MPaBUIbHO.

MNoBepHuTe perynatop (K) Bneso [0 nonoxeHus

, KaK TOmNbKO nepecTaHeT NyrbcupoBaTb W Mo-
racHeT nHgmkaTtop coctosiHus rotoBHocTu (N). Ecrin
kode cMonoT M yTpamboBaH NpaBuUibHO, TO MpPU-
rOTOBJIEHNE YEPHOrO ACMPECCO C MEeHKOW «cremax
LOIDKHO 3aHsATb He Gonee 30 cekyna. Bo Bpems
[aHHOro npolecca CBETUTCH MHAMKATOpP CO-
cTosiHus rotoBHocTU (N).
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Y6egutech, uto perynatop (K) Haxogutcs
B nonoxeHun 0 1 Haxara kHorika O (M).
Korga wHaukatop rotoBHoctu (N) morac-
HEeT, 3TO 3HAuYWT, YTO KodpemalumHa rotoBa
K pabore.

MocTaBbTe Nof 3aBapoYHYto rOfoBKY COCYA,
1 npomoiTe conno (C), noBopaunsasi pery-

natop (K) oo nonoxeHusi napa <.

Haneiite oxnaxaeHHoe, XonoAHOe MOOKO
B KyBLUWMH U3 HepXaBetoLLen cTanu, Hanon-
HAs oT 1/3 po 1/2 obbema 1 HageHbTe Ha
naposoe conno (C) Hacapky-HaKOHeYHWK
Ons BcneHuBaHus mornoka (D).

BHumanue: METANNMYECKOE TAPO-
BOE COIMO MOXET BbITb FOPAYNM.

MoepHuTe perynatop (K) Ao nonoxeHus
oy oTperynupyiTe nopady napa Tak,
4yTo6bl NOMNyYnTh Heobxodumyto neHy (nor-
pyasi HaKOHEYHUK-Kary4mHaTop B MOJIOKO
rnyGxe unm meneye).

]

HaxmunTe Ha KHOMKy ropsiyast Boga/nap @ @ (B),

4YTOObI NEepeBeecTn kodemallLKHy B pexum nap (rno-
|

noxexve J=i.) O,

YT06bI BbIKMNIOYATL MOAAYY Napa, NoOBEepHUTE pery-
natop (K) ao nonoxexus 0.

MorpyanTe HaKOHEYHWK-KaMy4nMHaTop B MOMOKO Ha
rmy6uHy ok. 1/2 cm.

BHumanue: BO BPEMA BCMEHVIBAHVA MOMO-
KA KYBLUWH CUITbHO HAIPEBAETCH.

Mepesenute perynsitop (K) B nonoxenune 0, uyto-
6bl YyMEHbLUUTb AaBreHve A0 MOMeHTa, noka obb-
em Moroka He yaBouTcsi. BepxHuin cnoit ato 6ypet
BCMEHEeHHOEe MOMOKO, @ HUXHMWI — MOMNOKO nogorpe-
TOe napom.

BHuMaHuWe: AkKypaTHO MOMNOXUTE JIOXKY MeHbl
B Yallky ¢ acnpecco. [lobaBsre Monoko. Kany4nHo
910 06bl4HO 1/3 acnpecco, 1/3 ropsiyero moroka
1 1/3 MONOYHON NeHBI.



lopsavyasa Boga/KMNATOK

Y6eautech, yto perynatop (K) Haxogutcs
B nonoxeHun 0 u Haxara kHonka O (M).
Korga wHamkatop rotoeHoctn (N) norac-
HeT, 3TO 3HAu4WT, YTO KodpemalumHa rotoBa
K paborte.

MorpysnTe HakoHe4HMK-Kany4mHaTop napo-
Boro conna (C) B KyBLUWH.

BHumanue: BO BPEMA HANMBA KYB-
LWH CUNbHO HATPEBAETCA.

Korga HanbeTcsi JOCTaTOMHOE KONMUYecTBO
ropsiuein Bogbl, nepeegute perynstop (K)
B nonoxenune 0. 3abepuTe yaluky unu apy-
ron cocya ns-nog naposoro conna (C).
BHumaHue: Korga npouecc 3aBapuBaHusi
kocbe 3akoHumTCs n perynstop (K) Gynet
HaxoauTbcs B nonoxexun 0, n3bbITok napa
nop, AaBfieHVEeM MOXET CNUTbCA B MOAAOH
Onsi Kanenb. 3TO HOpManbHOEe SIBMEHMWE.

Ouncrka

Yb6egntecb, 4YTO KHOMKa ropsyas  Boga/nap
@@ (B) HaxoguTtcsi B «OTXKaTOM» MONOXEHWUN
JL. Kocbemalunha HaxoguTcs B pexume ropsiyas
BOAa/KMNATOK.

MosepHute perynatop (K) o nonoxenus Qlﬁ 4]
naposoro conna (C) notedveT ropsiyas Boja. Bo
BpeMsi JaHHOro npoLecca CBeTUTCS UHAUKATOpP COo-
cTosiHus rotoBHocTU (N).

CHUMUTe pelueTyaTylo NoAcTaBKy Ans Ya-
wek (J) n nogaoH Ansa kanens (). Mpomon-
Te B Tennow Boge ¢ [40GaBneHneM XnaKkoc-
TV ANS MbITbS NOCyAbl. 3anpeLlaercs MbiTb
aneMeHTbl KotheMalLUWHbI 1 NPUHAANEXHOC-
TV B NOCYAOMOEYHOW MalUMHe, T.K. 3TO MO-
XeT NPUBECTU K UX Aedopmauuu.

NoAroToBKA KOOEMALUMHbI K NEPBOMY

BKJTIIOYEHUIO (ONUCAHUE)

1.
2.

3.

MocTtaBbTe KoheMallVHy Ha CTaBUIbHYHO Y POBHYHO MOBEPXHOCTb.
Y6enuTech, 4To NoaaoH Ans kanens (l) n peluetyatas nogcTaBka Ans
Yawek (J) HaxogaTca Ha CBOMX MecTax.

HanonHwTte pesepByap BOOOW.

CyulecTBytoT iBa cniocoba HanonHeHns pesepsByapa Bogon:

a) OTKpoWiTe KpbILLKY pesepByapa AN BOAbl, KOTOpas HaXoaMTCs
B BEPXHeWN 4acTu KopemalLunHbl, U C MOMOLLbIO, Hanpumep, KyB-
LUMHA HamofHUTe pesepByap CBEXEW XONoAHOW BOAOW MMM OT-
UNBETPOBAHHOW BOAOW U 3aKPONTE KPbILLKY.

b) AnbTepHaTMBHO MOXHO BbIHYTb pe3epByap ANS BOAbl U HamMorn-
HUTb CBEXeW XOrogHow BoAoW. [nsi 9TOr0 OTKPOWTE KPbILLUKY
1 UCnonb3ysi ee Kak pyyKy M3BrekuTe pesepByap. 3atem Hanon-
HUTE ero CBeXen XONoAHOW BOO4OW WY OT(UNLTPOBAHHOW BO-
[on. BcTaBbTe pesepByap Ha MECTO U 3aKPOMTE KPbILLKY.

BHumaHue: MNpexge Yyem BKMOUUTL kodpemalumHy Heobxoammo ybe-

auTbes, YTo perynsTop (K) HaxoauTcs B nonoxeHun 0 (BbikmodeH) (2).

BrnoxwuTe BUIKy ceTeBOro anekTponpoBoaa B PO3eTKy NuTatoLLel CeTu

230V. YTtobbl BKMIOYMTE KOPeMaLLMHY HaXMUTE Ha KHOMKY 0) (M) (3).

Bkrtounte KodhemallumHy, Haxkumas Ha KHOMKy 0) (M). Mpwn atom 3aro-

puTCS KpacHbI nHamkaTtop (L) n n Ha4yHeT nynbcupoBaTh MHAMKATOP

rotoBHocTu (N). Korga nHgmkatop rotoBHoctu (N) noracHeT, 310 3Ha-
4YnT, YTO KodhemallrHa rotosa k pabore.

BHumaHune: Heo6x0aMmMo NOMHUTB, YTO Moka MyNbCUpyeT MHAMKATOP ro-

ToBHOCTU (N), 3TO 3Ha4MT, 4TO KOohemalumHa ellie He rotoea k pabore.

Buumanue: lNepen nepsbiM BKMOYEHMEM KObeMmalunHbl, a Takke

Ecnu BHYTPEHHWE CTEeHKM CHUTEYKa 4acTUYHO UNn
NOMHOCTBIO MOKPbITLI OCTATKaMM Kobe, PEKOMEHAY-
€eTCcs MPOMNYCTUTb Yepe3 CUTEYKO YacTb UMK MOMHbIN
pesepByap Bofbl.

nocne AnNUTENbLHOrO NepepbiBa B 3KCMnyaTaumu, Bcerga Heobxoammo
NPOMbITb CUCTEMY YNCTON BOAOMN.

5. C atoii uenbio BbibepuTe HyxHoe cutedko (H) (ans 1 yawkm unm
2 vyawek) n nomecTuTe ero B punstpogepxarens. [omectute dunb-
Tpoaepxatens (E) B 3aBapo4Hyto ronosky (6).

6. [lMoacTaBbTe AOCTAaTOMHO BOMbLUOW COCYA NOA HanMBHbIE OTBEPCTUS
B 3aBapoyHou ronoske (7). YoeguTtech, 4To KohemallumHa HaxoamTcs
B peXMMe 3CMpecco, a 3TO 3HaAYMUT, YTO HaxaTa KHomnka 0) (M) (cBe-
TUTCH MHOMKATOP BKMOYMTL/BbIKMOYMTL (L)), @ kKHoMKka ropsidas Boga/
nap @ @ (B) naxogutes B «omkatom» nonoxerun L (MHankatop
rotoBHocTU (N) He cBeTuTCS).

7. MoeepHute perynsaTtop (K) B HanpaBneHun NpoTUMB YaCOBOW CTPENKu
(8) oo nonoxeHus acnpecco 2 v cneite BOAY Yepes KodheMalLlunHy,
BMNMOTb [JO OMOPOXHEHWS pe3epByapa. Bo Bpemsi gaHHOro npotecca
CBETUTCA MHAMKATOP cocTosHMA rotoBHOCTYU (N).

NPUrOTOBJIEHUE KO®E 3CNPECCO (ONUCAHMUE)

Mpexge YyeMm NpuCTyNUTb K MPUrOTOBREHWI0 kode, ybeamTech, YTO KO-
dhemallHa HaxoauTCs B PEXMME 3CMPECcCo, a 3TO 3HAYUT, YTO [OMMKEH
CBETUTbCH KPacCHbIN MHAMKATOP BKMHOYUTL/BbIKNOYUTL (L), a uHaukatop
rotoBHOCTU K pabote (N) gormkeH noracHyTb.

YT06bI yNy4LInTb BKYC KObEe, peKOMeHAYeTCs NpeaBapuTenbHO NOAOrPeTb
dunsTpogepxKaTernb, CUTEYKO U YaLlKu, CreayoLWwmum cnocobom:

NpenBaputensHbi nogorpes dunsTpoaepxkarens (E) n cuteyka (H)

1. Hanonnute pesepyap Ans Bogdbl (1) XonogHoW BOAOW W BKMKOUUTE
KodpemarumHy (3).

2. BbibepuTte HyxxHoe cuteuko (H) n nomectute B hunstpogepxarens (E) (4).
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BHumaHue: [ins ogHol nopummn kode ncnonb3ynTe MeHbLUee CuteY-
KO (A8 oAHOM YaLku Kode), a bonbLuee Ansa ABYX MOPLIMIA.

3. Mpuaepxute dunstponepxatens (E) ¢ cuteykom nop 3aBapoyHOM
rorfioBKOW 1 NpomMoinTe Bofow, nosopaunsas perynsatop (K) B Hanpas-
NeHUM NPOTUB YacoBOWM CTPErkM 0 Noroxenust acnpecco M (8),
4YTOObI BKMOUYUTL NoAady BoAbl, @ YTOObI 3aKOHUUTbL MPOLECC, NOBep-
HWUTe Ha3ag fo nonoxenus 0 (9).

4. [ante ounsrpogepxarento BbICOXHYTb.

[penBapuTenbHbIN NOAOrPeB Nocyabl

5. Yawkn MOXHO MmogorpeTb, oronackvMBasi MX ropsiyeit Bogon. Ybe-
AMTECb, YTO KohemallrHa HaXOAUTCS B PEXMME 3ICNpPecco, a 3T0
3HaYUT, YTO HaxaTa KHOrMKa ) (M) (cBeTuTCA MHAMKATOP BKMYUTL/
BblkMtounTh (L)), a konka ropsiyas Boga/nap Q@ (B) HaxoguTcs
B «omxatom» nonoxenun L (nugmkatop rotosHoctn (N) He cBe-
Tutcs). MorpyanTe HakoHeYHuK-kany4ymHaTop (C) B YaLuky. lNoBepHute
perynsitop (K) fo nonoxenust &5, 4Tobbl HauaTh Nogady BoAbl U3 Na-
posoro conna (C). Ytobbl NnpepBaTth 3TOT NpoLecc, NepeBeauTe pery-
natop B nonoxeHve 0. BoinelTe ropsyyto BoAy M3 Yallek.

3aBapuBaHue kodpe

6. YbegwuTech, YTO pe3epByap HamnosHeH xonodHow Bodon. Ecnn pesep-
Byap MyCT Wnv BOAbI B HEM HEMHOro, HamonHuTe pesepsyap (1) xo-
TNOAHOW BoAow 1 BknounTe npubop (3).

7. TMonb3ysicb MepHoI Nnoxkol (G), HackinbTe MOMOThIN Kode B CUTEHKO
duneTpa.

8. BTOpoI CTOPOHOI (MMOCKOW NOBEPXHOCTLIO) MepHON noxku (G) cner-
Ka yTpambyiTte kode, caenas napy KpyroBbix ABUxeHU Ha 90 rpaay-
COB, YTOObI 3aMOMNHUTL CUTEYKO A0 AHA. JTO YNNOTHAET Kode.

9. CobepuTte nsnuiiek kode ¢ KpaeB cuTeuka, 4Tobbl kode Obin Ha op-
HOM ypoBHe c kpaeM cuteuka (H) (5).

BHumaHue: Y6eautech, 4tobbl B cutedke (H) He Obino cruviikom
MHOro Kodpe.

BHumaHume: lNopuuns 1 cteneHb yTpamMbOBKM AOIMKHbI KaXabl pas
ObITb oAMHakoBbiMU. OT cTeneHn nomona kode 3aBUCUT BPeMs Ha-
nvBa 3aBapeHHoro kodpe. Yem meneye kode, TeM meaneHHee Hanu-
BaeTcs kode.

BHumaHue: NMpu yTpamboBke Koghe B CUTEUKE MNrlockasi YyacTb Mep-
Hol noxku (G) pomkHa BbITb cyxas, B MPOTUBHOM crlyyae kode Mo-
XeT cnunaTbes.

BHumaHue: CrnivLLKOM Menko CMOMoTbIN kKode MOXET 3abutb oTBepC-
Tnsa cutedka (H) n 3agepxatb npoTekaHve BoAbl.

10. MomecTnTe dunbTpogepxatens (E) B 3aBapoyHyto ronoBKy 1 nosep-
HWTe BNpaso Ao ynopa (6).

11. TloacraBbTe Yallku NOA HarMBHbIE OTBEPCTUSA B 3aBapoqHou rornoske (E) (7).
BHumaHume: Yb6egutech, 4To KochemalumnHa rotoea k pabote. Heobxo-
OVIMO MOMHUTb, YTO MOKa NyrnbCUpyeT MHAMKATOP COCTOSIHWSA rOTOB-
HocTu (N), 9T0 3HauuT, YTO KOheMalLuHa eLle He roToea K paboTe.

12. Yrt0o6bl HayaTh Hanve kodbe, noeepHuTe perynstop (K) B HanpaeneHun
MPOTVIB YaCOBOW CTPErKM [0 MOMOXEHNS 3CMPecco (8). Bo Bpems
[aHHOro NpoLecca CBETUTCSI MHAMKATOP COCTOsIHMSA roToBHOCTU (N).YTO-
6bl NpepBaTb 3TOT MNpoLiecc, NepeBeanTe perynstop B nonoxeHve 0 (9).
BHumaHume: geansHO 3aBapeHHbIn Kobe MMeeT LBeT TEMHON Kapa-
MEnu C KpaCHOBaTbIM OTTEHKOM. B GOMbLLON CTeneHn 3aBUCUT OT Ka-
YyecTBa ucnonb3yemoro kodge. Nogasarite cBexe3aBapeHHbIn kode
— BCerga ropsiuuni.

O6cnyxuBaHue kodemMallnHbl Nocne NPUroToBneHust kode

13. TMoepHute cdunsrpogepxatens (E) BneBo 1 BHU3 1 n3BnekuTe us 3a-
BapPOYHOM rOMOBKM.

14. Ypanute un3 cuteuka (H) ncnonbsoBaHHbIV kode. Mpn aTom Heobxo-
anmo npuaepxatb nansuem 6rnokagy cutedka (F).
BHumaHue: PekomeHayeTcs nocne Kaxaow 3aBapku Kope npombITb
3aBapOYHYI0 TOMOBKY BOAOW, YTOObl CMbITb OCTaTKu Kode, KoTopble
MOIW NMPUINMHYTb C HUWXKHEN CTOPOHBI ronoBku. s 3Toro gocraroy-
HO MOBEPHYTH PErYNATOP A0 NOMOXeHNs akcrpecco M 1 no3sonuTs
Ha cBobogHOe npoTekaHue BoAbl.

NPUTOTOBNEHUE BCMEHEHHOIO MOJIOKA
(ONMUCAHMUE)

[ina BcneHvBaHUS MoMoka MCMomnb3yeTcs pexum napa. lap BbINOnHSAET
ABe 3ajaun. Bo-nepsbix, nogorpeBaeT Monoko. Bo-BTopbIx, nap cmeLun-
BaeT BO3AyX W AaeT AenuKaTHbIN 6apxaTuCTbIn BUA,.

Mopno6Ho, kak 1 Npu 3aBapuBaHUM kKode, NP BCNEHNBaHUM MOIOKa Hanyy-
e adpcpekTbl JOCTUrAOTCSt MO Mepe, Kak nonb3oBatenb HabupaeT onbIT.
BHumanue: [NomHMTE, YTO KOhe ABNSETCH OCHOBHOW COCTaBMSIOLLEN BCEX
KOENHbIX HAaNUTKOB, @ MOIMOKO 3TO TOMNbKO AobaBKa.

BHumaHue: PekomeHayeTcsa acnpecco Bcerga rotoBuTb NepBbiM — nepeq
BCMEHUBaHWEM MOSoKa.

Mepen TeMm, Kak HayaTb NPOLIECC BCMeHMBaHWA MoMoka, ybeauTeck, YTo
KopemalumHa rotosa k paboTte, a TO 3HAYMT, YTO HaxKaTa KHorMka 0] (M)
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(cBeTUTCA MHAMKaTOp BKMIOYMTL/BLIKNIOUUTL (L)), @ kHoMka ropsiyas Boda/
nap (2 @ (B) HaxoguTtcsa B «OTXXaTOM» MOMNOXEHUN L=l (MHAMKaTOp ro-
ToBHoCTU (N) He cBeTuTtcs (10) (11)).

1. Y6epauTecnb, 4TO pe3epByap HanorHeH XonoAHon Bogon. Ecnn pesep-
Byap MyCT Wi BoAbl B HEM HEMHOTO, HanonHute pesepsyap (1).

2. Onpepgenute KONMMYECTBO HEOBXOAMMOro MOJIoKa U3 pacyeTa Ha Konw-
4eCTBO Yallek kode 1nm ncxoasa U3 pasmepa KyBLUMHA A5 MOSoKa.
BHumaHue: MomHUTe, 4TO BO Bpems BCreHMBaHUS 06beM Moroka
yBenuunBaeTcs.

3. HaneiiTe oxnaxpeHHoOe, XOnogHOe MOMOKO B KYBLUMH U3 HEpXKaBeto-
Lew ctanu, HanonHsas ot 1/3 go 1/2 obvema (14).

BHumaHue: XpaHuTe cTanbHOW KyBLUWH C MOFIOKOM B XONOAUIIbHUKE,
4YTOObI MOMOKO 6bINO XxonoaHbIM. MNMoMHUTE, YTOGLI Nepes UCMonb3o-
BaHMEM He MbITb KyBLUWH TENION BOAON.

4. TlopcraebTe cocyn nog naposoe conno (C). MNMpomoiiTe napoBoe co-
nno (C) nosopaumsas perynatop (K) oo nonoxenusa napa dp (12).
Y106bI BEIKNIOYATL NoAavy napa, nepeseaute perynsatop (K) B nono-
enue 0 (13).

5. OtenuTte naposoe comnno (C) B 60k 1 HafeHbTE HAaKOHEYHUK-Kany4u-
HaTop Ans BcrieHnBaHus monoka (D).

6. [Norpysute HaKOHEYHWK MApPOBOro COMMO B MOJIOKO Ha rry6uHy ok. 1/2
CM 1 aKTMBUPYITE Ccryck napa, nosopayusas perynatop (K) go nono-
xenus U (15) (16).

7. HaknoHuTe KyBLUMH Tak, YTOObl HaKOHEYHMK-Kany4MHaTop okasancs

B HOCUKE KyBLUMHA U HEMOCPeACTBEHHO MOJ MOBEPXHOCTLIO MOMOKa.
[Mpy 3TOM HaYHeTCHA NpoLecc BCNEeHMBaHNSA MOSTOKa.
BHumaHue: He gonyckante o HepaBHOMEPHOro Bbixoda napa, no-
CKOJIbKY B 9TOM Cry4ae BO3AyX MOXeT ObiTb CMellaH B HegocTaTou-
HOM konu4yecTBe. YTo6blI aToro m3bexartb, MOAHUMUTE KYBLUMH Tak,
4YTOGLI NAPOBOE COMIIO rIyOXKe Norpy3nnock B MOMNoko. NomHuTe, 4To
naeanbHasi KOHCUCTEHUMSA NeHbl Msirkas 1 bapxatucras.

8. To mepe, kak Monoko ByAeT HarpeBaTbCA U BCMEHUBATLCS, YPOBEHb
MOIOKa B KyBLUWHE Ha4YHET MOAHMMATbCS. Ecnu Tak cTaHeT, CHusbTe
KyBLUWH, BCEraa cnegute, 4Tobbl HAKOHEYHUK NAPOBOrO COMsa Haxo-
AMNIICA HWDKE NMOBEPXHOCTM MOMOKa.

9. TlMogHMMKTE KYBLUMH Tak, YTOObI HAKOHEYHWK MOrpy3nncst 4o cepeau-

Hbl MOroKa.
BHumaHue: KonnyecTBo neHbl 3aBUCWUT OT BUAA NPUrOTOBIISIEMOrO
kodpe. Hanpumep, ans kanyyvHo Tpebyetcs bonblue neHbl, YeM Ans
KodperHOro HanuTka Ha 6ase acnpecco, KOTOpbI NoOAaeTcs C MOoro-
KOM, BCMIEHEHHbIM MapoM.

10. HemepneHHo nepekpoiTe nogady napa, Korga MOSIoko NoAorpeerTcs Ao
Temnepatypbl 60—65°C, nepesoas perynsrtop (K) B nonoxexue 0 (17).
BHumaHue: Ecrnin y Bac HeT TepmomeTpa, XOpoLuMMm fokasatenem
[OCTUXEHNA HeobxoauMol TemnepaTypbl OyAeT To, YTO Henb3st Npu-
KOCHYTbCS K BOKY KyBLUMHA Ha Gonee, Yem 3 cekyHabl.

BHumaHue: He goBoaMTe MOMOKO A0 KUMEHUSI

11. Y6epute KyBLWWH, CHMMUTE ¢ napoBoro comnna (C) HaKoHeYHWK Ans
BCMEeHMBaHWsi monoka (D), KoTopbli nocne KaXaoro Ucnosb3oBaHust
HY>XHO NPOMbITb B TEMSION BOAE CO CPEACTBOM AN MbITbS NOCYAbl,
4YTOObI MPOYNCTUTL BCE OTBEPCTUS. HemeaneHHoO npoTpute naposoe
conno (C) 1 HaKOHEYHWUK BMNaXXHOW TPSINOYKOW, a 3aTeM nponyctute
Yepes Hero HebonbLLIoe KONMYeCTBO Napa.

12. Jlerko mocTy4uTe KyBLUMHOM O CTOf, YTOObl M30aBUTLCA OT My3bIPbKOB
BO3yXa, a 3aTeM rnokayanTe KyBLUMHOM KPYroBbIM [ABVKEHUEM, MOKa MOo-
NOKO HEe CTaHeT IMaakuM 1 BrecTsALmM, 1 Noka He BbIAAYT BCe Ny3bIPbKy.
OTO NOMOXET MOSYYNTb OQHOPOAHYHO KOHCUCTEHLIMIO MOFOKa U MEHB!.

WUCNOJSIb3OBAHUE PEXXUMA FrOPAYEN BOAbI

Pexvm ropsiuen Boabl vaeaneH Ans NpUrotoBneHus Hanutka long black
(kodpbe acnpecco, pasbaBreHHbI ropsiyeli BoAoi), ropsiyero LoKonaaa v Ha-
nonHeHnsa 6okana Ansa kode ¢ NOpLUHEM, a Takke 3aBapOYHOro YarHUYKa.
BHumaHue: Nepen ncnonb3oBaHnem pexuma ropsiyen soabl yoeamtecs,
4YTO HakoHeYHuK-kanydunHatop (D) cHaT ¢ naposoro conna (C).

1. HanonHwuTe pe3epsyap xonopgHoi Bogon (1).

BkntounTte kodpemalumnny (3). Mpu ncnonb3oBaHnM pexvma ropsiven
BOAbl HEO6X0AUMO, YTOObI KOheMalLMHa Haxoaunachb B pexunme ro-
psAYen BoAbl, @ 9TO 3HAYUT, YTO AOIMKHA ObITb HaXaTa KHOMKa 0) (M)
(cBeTuTCH MH@KIKaTOp BKIOYUTL/BbIKMIOYNTE (L)), @ kHomka ropsiyasi
sopa/nap & @ (B) naxogutes B «omxatom» nonoxenn L (nHan-
katop rotoBHocTu (N) He cBeTuTCs) (18) (19).

2. TlocTtaBbTe YallKy unv Apyryto nocyay nog conno napa/ropsyen Bogbl
1 BKIIOYUTE PEXVM ropsiuei BoAbl, nosopaunsas perynstop (K) oo
nonoxerns 5 (20) (21). Bo Bpemsi gaHHOro npolecca CBETUTCS WH-
ankaTop coctosiHus rotoBHocTu (N).

3. Korga vawkn v apyras nocyaa OyayT HanornHeHbl HeO6XOAMMbIM
KONMYeCTBOM ropsiyeii BoAbl, NEPeKpoTe nogayy ropsiyei BoAbl, ne-
peBogs perynsaTtop (K) B nonoxexue 0 (22).

4. CHvMUTE Yallku unm gpyryto nocyay, a naposoe conno (C) octaBbTe
Hap nogaoHom Ans kanens (1).
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KOTOPbDIE PELIEMTbI MPUTOTOBJIEHUA KO®E 3CMNPECCO

3CMNPECCO (SHORT BLACK)

3cnpecco 3TO KOHLEHTPUPOBAHHBIN, OYeHb Kpemkuidi Kode C MOSIOYHON MEHOW OPEeXOBOro LiBeTa — KOTOPYH Ha3sblBaKT
«cremay. JCnpecco — 0OCHOBA OCHOB KO(PENHOTO MeHI0. PasHOBUAHOCTY KOdhe SCMPEeCcco OTNNYATCA PasnmyHbIM KOMYecT-
BOM MOIIOKa W NeHbl.

® [IpuroToBbLTE CTEKMSIHHYIO YaLlKy Ans acnpecco 90 M 1Ny ManeHbKyo KOenHyto YalLleyky.

® HanenTte nopuuto acnpecco (30-35 mn).

LONG BLACK

CraHaapTHbIN acnpecco ¢ Ao6baBneHnem ropsiyert Bofbl — nofaeTcst B 0ObI4HOM KohenHo Yaluke unm 6okane. Mopsyas
BoAa AobaBnsieTcs nepBoi, YToObl COXpaHWnack NeHa «creman.

® [lpuroTtoBbTe Yawky 190 mn.

® Hanente ogHy UNu ABOWHYIO MOPLIMIO 3CNPECCO.

® [lobaBbTe ropsyyto Bogy no Baiuemy Bkycy.

MAKWUATO (MACCHIATO)

MakunaTo — knaccuyeckuin acnpecco, pasbaBrieHHbIN «MATHBILLKOM» ropsyero Moroka (macchia nepeBoamnTCs Kak «NATHbILL-
Ko»). TpaAMUMOHHO NOAAETCH KaK KNacCUYeCKnIn 3CNPecco C NIOXEYKOM MOSIoKa Ha MOBEPXHOCTU M HEGOMbLLMM KONNYECTBOM
nexbl (,crema”) nocepeavHe.

® [puroToBbTE CTEKNSAHHYIO YaLlKy Ans acrnpecco 90 MM unm ManeHbKyo KOPenHyo Yalleyky.

® Hanente ogHy 1nm ABONHYIO MOPLMIO 3CMPECCO.

® [lobaBTe cBEPXY NOXEYKY MOJIOKa.

FLAT WHITE

OpHum 13 Hanbonee nobrMbIx BUAOB kode sinsietcs flat white, HanuTok Ha 6ase acnpecco ¢ BCNEHEHHbIM MAapOM MOJTOKOM,
KOTOpbIV NogaeTtcs B 0Obl4HOM kodbenHon Yalike unm 6okane. LLlanka monoka Ha NOBEPXHOCTM AOSMKHA UMETb 2 MM, YTOObI
n3onuposaTb Kode.

® [purotoBbTe yawky 190 mn.

® Hanente ogHy unv ABONHYIO MOPLMIO ACMPECCO.

® [lobaBbTe BCMEHEHHOE MOTOKO.

KO®E NATTE (CAFFE LATTE)

3cnpecco, cMeLlaHHOe ¢ BCreHeHHbIM MOMOKOM; 0BbIYHO NOAAeTcs B CTEKNsHHOW nocyde. LLlanka BcneHeHHOro Monoka Ha
NOBEPXHOCTU AOMKHa UMeTb 10 MM, YTOBbI M30MMpPOBaTb Koge.

® [lpuroBbTe CTEKMSAHHBIV cocyd 220 MM UMK YaLuKy.

® Hanente ogHy unu ABOWHYIO MOPLMIO 9CMPECCO.

® [lo6aBbTe BCMIEHEHHOE MOJIOKO.

KAMYYUHO (CAPPUCCINO)

OTOT BENUKOMEMHBIA HANUTOK COCTOUT Ha TPETb M3 KOhe ICMPECCO, Ha TPETb — U3 BCMEHEHHOTO MOJIOKa U1 eLle Ha TPeTb — U3
MOJOYHOW NeHbl. Bce 3To MOXHO yKpacuTb TepTbIM LLOKONaAoM, KOpULEV UM BaHUIIbIO.

® [IpuroTtoBbTe Yawky 190-240 mn.

® Hanente ogHy UNu ABOWHYIO MOPLIMIO 3CNPECCO.

® CobntoganTe nponopumo — ABe TPETU kKode C MOMOKOM, 0AHa TPETb MOSTOYHOM MEHbI.

® [locbinbTe CBEPXY Kakao.

KO®E MOKKO (CAFFE MOCHA)

MpurotoBnsieTcs NofobHo, Kak kany4y4nHo, ToNbKo ¢ AobaBneHnem ropsyero Lwokonaaa. foctatoyHo fobaenTb B kode ac-
Npecco ropsiynii LWokonaa, nepemeluarb U 4o6aBUTb BCEHEHHOE MOIOKO ¥ MOJSIOYHYIO MEHY.

® [IpuroToBbTe Yawky 190-240 mn.

HanenTte ogHy unv 4BONHYO NOPLMIO 3CMPECCO.

[lobaBbTe ABe NOXEYKW ropsiyero LLokonaaa.

[lobaBbTe BCneHeHHoe NapoM MOSOKO.

Cobntogarite nponopumio — Ase TPETV KOe C MOMOKOM, OfiHa TPETb MOIOYHOW NeHbI.

3CMPECCO KOHMAHHA (CON PANNA)

3T0 pasHOBUIHOCTb KIMACCUYECKOTO KOohe MO-BEHCKM — 3CMPecco co B3BUTbIMU criviBkaMu. MOXHO yKpacuTb Kopuuen unm
LLOKONaAoM.

® [purotoBbTe yalky 190 mn.

® Hanente ogHy unv ABOWHYIO MOPLMIO ACMPECCO.

® [lo6aBbTe B3OUTbIE CIIUBKM.

® [locbinbTe KOpULIEN UMM TePTLIM LLOKONaAoM.
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OYNCTKA U KOHCEPBALIUA

BakHO, 4TOObI perynsapHo ounwaTte KodemallumHy. OTO MO3BOMMT coxpa-

HSTb BbICOKOE KayeCTBO NpurotoBnsemoro koge. Pekomengyem cuctema-

TUYECKYIO OYUCTKY MOCre Kaxaoun 3aBapku kode. A MMeHHO:

® [lponyctute BoAy Yepes 3aBapOYHYHO rONoBKY.

® [IponyctuTe Bogy Yepe3 naposoe conno (C).

® BuiTupanTte naposoe consno (C) goyncTa BnaxHOW TPSNOYKON, Hemen-
NEeHHO Nocre UCMNosb30BaHUS KOheMalLnHbI.

® [3enekute cuteuko (H) m3 dwunsrpogepxatens (E), Bbimonte ero
n npounctute otBepctus B cutedke (H).

® OnopoxHWTe 1 NpomolTe NoAAoH AN kanensb (1).

BHumaHue: 3anpelyaetca MbiTb anieMeHTbl KodeMallunHbl U MPUHAANex-

HOCTW B NOCYAOMOEYHON MalLuHe.

OuncTtka nogaoHa Ans kanenb (V7] EELLleT‘-IaTOﬁ noacraBku (J)

CHumuTe peluetyaTyto nogctaeky (J) n nogaoH ana kanensb (1) (23). Mpo-
MoViTe BOAOW ¢ fobaBrneHeM XuakocTn Ans MbiTbs nocyApl. OnonocHute
1 npocyLuuTe.

BHumaHue: YbeauTech, 4TO nocre CHATWSA 1 YCTAHOBKU MOAAOHA ANS Ka-
nenb () n pewetyarton noacTasku (J) NNacTKOBbIV BKNaAbIL HAXOANTCS
Ha CBOEM MecTe.

OuuncTKa 3aBapo4HOM rONOBKU unsTpoaepxartens (E) u cuteuka (H

Mocne kaxpgoro ucnonb3oBaHusa npomoiniTe cutedko (H) n dunstpogepxa-
Tenb (E) Tennon Bogolt 1 ocywnTe.

YTto6bl 04NCTUTL y3en 3aBapOYHON roMoBKWM OT OCTaTKOB kKode, NpOMOM-
Te ero BogoW, NPOTPUTE TONMOBKY U BHYTPEHHEE YMNOTHUTENbHOE KOrMbLo
BraXkHou TpsAno4ykon. B cnyyae, ecrnu oTBepcTus B cuTeyke 3abuTbl octaT-
KaMmn kode, NPOYNCTUTE Ero C NOMOLLBIO MSAMKOWN LLETOYKM.

Pe3uHoBoe ynnoTtHeHne 3aBapo4HON ronoBKu

YnnoTHUTenbHasi Npoknaaka HaxoauTCsl CHU3Y 3aBapOYHOW FOMNIOBKU U yn-
noTHsieT dunetpogepxatens (E) Bo BpeMs Hanuea koge.

BHumaHue: Ha 10 Bpemsi, noka kodemalurHa He ByaeT ncnonb3oBaTbes,
pekoMeHayeTCsl He ocTaBnsAThb hunbTpodepxatens (E) B 3aBapoyHo romno-
BKE, MOCKOJIbKY 3TO MOXET YMEHbLUMTb CPOK 3KCMyaTaumm yrnrnoTHEHNS!.
CoBepLLUeHHO eCTECTBEHHO, YTO Yepe3 HEKOTOPOe BPeMsi YNIIOTHEHUE Te-
PSIET CBOI 3MacTUYHOCTb U TpebyeT 3ameHbl. [pusHakoM nsHoca ynnot-
HEeHNs SBMSETCS HerepMeTUYHOCTb Mexay dunstpopepxartenem (E) u ro-
TNOBKOW (BOKPYr 3aBapOYHOM FOMOBKM BO BpeMmsi HanvBa Koghe acnpecco
nosiBnsieTcs nap).

BHumaHue: Ecnu cunTaeTe, 4TO yNnoTHUTENbLHAaA Npoknaaka B 3aBa-
POYHOM rorioBKe TpedyeT 3aMeHbl, CBSXKMTECH C GrnukaninM aBTopuU-
30BaHHbIM CEPBUCHBLIM MYHKTOM.

HapyXXHble anemMeHTbl

MpuBop HyXHO CHavana NpoTMpaTb TOMbKO BRAXHOW TPSINOYKOM, a 3aTem
BbITMPaTb Hacyxo. He pekoMeHAyeTcst UCMonb30BaTh ANt MbITbs KOpMy-
Ca arpeccuBHble AeTepreHTbl, KOTOpble MOryT nouapanatb O4YULLaeMyto
NOBEPXHOCTb.

OuucTka napoBoro conna (C)

CopepxaHune naposoro conna (C) B 4ncToTe SABASIETCA OYEHb BaXKHbIM
ansa obecneyeHnss MakCMManbHOW UCMPABHOCTM (PyHKUMM nogayn napa.
CkannuBaHue 3acoxwiero mornoka Ha conne (C) 3HaunTenbHO yxyawlaet
nogayy napa v BcrneHvBaHue.

BHumaHue: lMNMocne kaxaoro 1Cnonb3oBaHUs HeMeANeHHO MpoTpuUTe Co-
nno (C) BnaxHow TPsSINOYKOK, a 3aTeM NponycTuTe Yepes Hero HeborbLuoe
KOnm4ecTBo napa.

B cnyyae, ecnn mMonoko 3acoxHeT Ha naposoM conne (C), obepHute na-
poBoe conno (C) Ha HeCKONbKO MWHYT BaXHOW TKaHblO, HanpaBbTe Ha
nogaoH ans kanens (1) u Ha 10 MUHYT BKNOYMTE Nogady napa. 3atem oc-
TaBbTe TPAMNOYKY Ha conne (C) Ha ok. 5 MUHYT, 4To6bl HaMmokna. B cnyyae
Hago6HOCTH NOBTOPUTE MpoLiecc.

BHumaHue: 3anpeluaeTca oumwaTb COMSo C NMOMOLLBIO OCTPbIX MOYano-
Yek, Tak kak MOXHO nopeauTb conso (C).

YOAJIEHUE HAKUNNA

Hakunb, koTopasi obpasyeTcs Ha NOBEPXHOCTU (BbiNaBLUME B OCAAOK MU-
HepanbHble BeLlecTBa), eCTeCTBEHHbIM 00pa3om MOSIBMASETCA BO BCEX
yCTpONCTBax, NpefHa3HadveHHbIX Ans nogorpesa BoAbl. [1oaTomy n kode-
MallvHa Takke TpebyeT nepuogmnyeckoro yaganeHns Hakunu. Pekomenay-
eTcsa oumnLwaTh KopemalumHy OT Hakunu nepuoamyeckn pas B 4-6 mecsues
B 3aBMCMMOCTW OT 4acTOTbl NMOMb30BaHNSA KOeMaLLNHON.

PacTBOpbI ANs yaaneHusa Hakunu

O6bIYHO AN yganeHust Hakunu B kopemMallnHax NPUMEHSIIOTCS Crieayto-
LiMe cpeacTea:

® TabneTkn Anst yaaneHust Hakunm B KogemallmHax.

® CrieunarnbHO NpefHa3HaYeHHbIe AN 3TOW Lienu XUaKOCTU.

® PacTBOp yKcyca.
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YnaneHue Hakunu B KOQbeMaLUMHaX

BHumaHue: Y6eautech, 4To kodeMallnHa BbIKIIOYEHa, @ BUIKa CETEBOTO

nuTaloLLEero NPoBOAA BbIHYTa U3 PO3ETKM.

1. W3BnekuTe pesepsyap Ans BOAbI 1 BbIMOWTE ero govucra. B 3asucu-
MOCTU OT TOrO, Kakow pacTBop OyaeT MCnonb3oBaTbCsA Ans yaaneHus
Hakvnu, moctynanTe cnegyoLym obpasom:

A. Tabnetku ons yganeHus Hakunu B kodpemalumHax
HanenTte B pesepByap okono 1 n Tennown BoAbl U BROXWUTE Ta-
6neTkn ANs yoaneHust Hakunu B KONM4ecTee, KOTOPOE PeKOMEeH-
ayet wmarotoButenb. Korga tabnetku pactBopstcs (Yepe3 5-7
MVHYT) yCTaHOBUTE pe3epByap Ha MecTo.

B. 2KupgkocTb Ans yaaneHus Hakunm
Haneinte B pe3epByap okono 1 n Tennou Bogpbl. JobaBbTe Xua-
KOCTb AN yAaneHWs Hakvnu B KONMYeCTBe, KOTOPOe PeKOMeH-
[yeT N3roToBUTENb 1 YyCTaHOBUTE pe3epByap Ha MecTo.

C. PactBop ykcyca
Hanente B pesepByap okono 1 n Tennoro pacteopa ykcyca (3,5
cTakaHa Bogbl, 0,5 ctakaHa ykcyca 10%) v ycTaHoBUTE pesepBy-
ap Ha mecTo.

2. B cnyyae, ecnu cdunetpopepxartens (E) Haxogutcs B 3aBapoyHOW
rofioBke — U3BMeKMTe ero, TWwaTenbHO NPOMOWTE MOA CTpyeln BoAbl
N OTNOXUTE B CTOPOHY.

3. C nomoLLblo OTBEPTKM OTBMHTUTE CUTEYKO OT 3aBapOYHOM FOfIOBKU

4. BblHbTE CUTEYKO, LWAnby, BUHT M YMIOTHUTENbHYIO MPOKNaAKy U OT-
rIOXWTe B CTOPOHY, B 6e3onacHoe MecTo.

BHumaHue: Crnegute 3a 1em, 4ToObl Npyn pa3bopke 3aBapoO4HON ro-
FOBKW He NoTepsATb CUTEYKO, Wanby, BUHT UNK YNIIOTHEHNE.

5. YT06bI OYMCTUTL y3en 3aBapO4HON rofoBKM OT OCTaTKoB kKode, BOC-
Nomnb3yNTECb MSTKOMN LLIETOYKOMN.

6. [MNocTaBbTe GonbLLUOW COCy NOA 3aBapOUYHYHO FOSOBKY.

7. BnoxuTe BUIIKY CETEBOrO 3N1EKTPONPOBOAA B PO3ETKY W BKIIOUUTE KO-

hemaLumHy, Haxumas Ha kHornky O (M).
BHumaHue: HeobxogvMo MOMHWTB, YTO MOKa MynbCUpyeT WHAOMKa-
TOp cocTosHMA rotoBHOCTU (N), 3TO 3HaumMT, 4TO KobemalunHa elue
He JocTurna Heobxoaumoi paboyent TeMnepatypbl. Korga nHgmkatop
coctosiHust rotoBHocTu (N), mepectaHeT NynbCMpOBaTb U MOracHeT,
3TO 3HAYMT, 4YTO KOPemaluMHa Harpenacb A0 HYXXHOW TemnepaTypbl
1 rotoBa k paboTe.

8. MosepruTe perynstop (K) 0 nonoxerus acnpecco M u nponyctu-
Te Yepes 3aBapOoyHYIO rOMOBKY MOMOBKHY OYMLLAIOLLEro pacTBopa.
BHuMaHue: He Bbineeante ouulialowmnini pacTBop Yepes napoBoe
conno (C).

BHumaHue: B 3aB1CMMOCTM OT pa3mepa cocyfa nop 3aBapoyHoOu ro-
NOBKOW, BO3MOXHO, 4YTO €r0 Hy>HO ByAeT ONOPOXHNTL HECKOMBbKO pa3
BO BpeMs npouecca.

9. Yrtobbl NnpepBaTb NpoTekaHne pacTteopa (koraa OyaeT cnmta yxe no-
nosuHa), nepeseaute perynatop (K) B nonoxenwve 0, a 3atem BK0-
4ynTe Npnbop, HaxnMasi Ha KHOMKY 0] (M).

10. OctaBbTe KodemawmHy Ha 10-15 MuHyT, 4TOObI MOAEncTBOBanN
OCTaBLLWICH B HEWN OYMLLIAIOLLMIA PacTBOP.

11. HaxmuTe Ha KHOmMKy 0] (M). KodbemalumHa BKNOUUTCS.

12. MoeephuTe perynsTop (K) Ao nonoxerus acnpecco M u nponyctu-
Te Yyepe3 3aBapOYHYHO FOMOBKY CreAyHoLLYH0 NOpLMI0 pacTBopa.

13. W3Bnekute pesepByap ANS BOAbl M TWATENbHO MPOMOWTE CTpyen
BOAbl. Ybeoutecb, Y4TO B pe3epByape He OCTanuCb OCTaTKuM pac-
TBOpa. HanomHute pesepByap (1) uucton BOOOWM WM yCTaHOBUTE
B KObemaLLnHYy.

14. BknioynTe KoeMalLMHy, HaXUMas Ha KHOMKY 0) (M), n noeepHuTe
perynsitop (K) Ao nonoxenust acripecco M. nponyctute cepes na-
pOBOE COMIO U 3aBapOYHYIO FOMOBKY 2 MOSHbIX pe3epByapa YMCTON
BOZbI.

BHumMaHue: B 3aBMCUMOCTM OT pa3mepa cocyaa nof 3aBapoyHOWN ro-
FIOBKOW, BO3MOXHO, YTO €r0 HY>KHO OyAeT OMOPOXHWUTb HECKOSIbKO pas
BO Bpems npotiecca.

15. 3akoH4MB npouecc yganeHus Hakunu, 3abepute cocyd us-nop 3a-
BapOYHOWN rOMOBKM WU TLUATENMbHO MPOTPUTE BECb Y3€r 3aBapO4vHON
FOSIOBKM.

16. AKKypaTHO YCTaHOBWUTE YMIOTHUTENbHOE KOMbLO, CUTEYKO U Lwanby
B 3aBapOYHYI0 FOMOBKY, B Mopsiake, o6paTHOM O4epEaHOCTU UX Ae-
MOHTaxa. MNpuBMHTUTE 4O yrnopa C MOMOLLbIO OTBEPTKY.

17. HanonHute pesepsyap (1) cBexeln BOAON W YCTAHOBUTE Ha MECTO.
KodhemalunHa rotoBa K ganbHewnLwen akennyatauum.



HEKOTOPDIE MPOBJIEMbI B XOAE SKCMTYATALUNN KOOEMALUUHDI

NPOBJIEMA

BO3MOXHAA MPUYMHA

CnoCOBbl YCTPAHEHUA

Kode BbITekaeT c60Ky
cunbTpoaepxaTens

duneTpopepxkatens (E) yctaHoBNeH HenpaBunbHO Unn He JocTa-
TOYHO 3aKpenseH.

Y6eautecs, uto hunstponepxatens (E) npaBunbHO ycTaHOBMEH
B 3aBapOYHOV rofioBke 1 3aTAHYT Ao ynopa. Cwm. NpurotoBneHue
kocpe acnpecco — cTp. 47.

Ha kpato cuteuka (H) octatotcst yactuupl kode.

Cobepute nanuiiek kode ¢ kpaes cutedka (H) n BeiTpute gouncra
3aBapOYHYHO FOMOBKY.

33Fpﬂ3HeHa 3aBapo4vHasn rosioeka.

MpoTpuUTE 3aBapPOYHYHO FOMOBKY BraXXHOMN TPSINOYKON.

I'Iospew:l.eHa 3aBapo4Hasa rornoeka.

O6paTuTech B MyHKT CEPBUCHOTO 06CINYXMBaHWS.

[MoBpexaeHve nnmn 3HOC YNNOTHUTENbHOW NPOKNAaAKK.

O6paTnTech B NyHKT CEPBUCHOTO 06CHyXMBaHWS.

Kodpe He HanuBaeTcs

PesepByap ans Boabl nycT.

Hanonnutb pesepsyap (1) Bogon.

HenpanmbHo YCTaHOBJIEH pe3epByap A4 BOAbI.

Y6enutech, YTO pe3epByap YCTAHOBMEH NPaBUbHO.

|
PerynsaTop (K) yctaHOBNeH B HenpasuibHOM MOMOXEHUW, Hanp. .

Y6epautecs, yto perynstop (K) Haxoamtcs B monoxeHum =

MoxeT 6bITb 32a6MTO CUTEYKO.

Cwm. YpaneHue Hakunu — cTp. 50.

MoxeT 6bITb 3a6uTO cuTeuko (H). Kode nnu cnmwwkom cunbHo
yTpamBoBaHO, NN CAMLLKOM MEfKoro nomona.

OunctnTe 1 npomoiite cutedko (H) noa cTpyeii Boapl. BeiTpuTe
3aBapOYHYO rOMOBKY TPAMOYKOMN.

Kodpe kanaeT no kanenbke

Ko¢)e Unn CIIMLLIKOM CUJTbHO yTpaM6OBaHO, U CITINLLIKOM MENKOoro
nomona.

Ecnu ncnonb3yerte kode Menkoro nomona, To He yTpamboBbIBaii-
TE ero B CUTEYKE CIIMLLKOM CUITbHO.

KodhemalumHa 3arpsisHeHa U3BECTKOBOW HaKUMbHO.

Cwm. YoaneHue Hakunu — cTp. 50.

Ha acnpecco HeT xapakTepHomn
neHbl

Kodbe cTapbliii unu BbICOXLLINIA.

Bo3bmMuTe cBexuin kodpe. Ybeautech, 4To xpaHute kode B repme-
TUYHOWN ynakoBKe.

Kodbe HegocTaTouHo yTpamboBsaH.

CunbHen yTpambyite Kode.

Kodpe cnmiukom kpynHoro nomona.

Mornb3yiTeck kode Goriee MENKOro MoMona UM CMEHUTE MEPHYIO
TIOXKKY.

B cuteuke (H) cnvwkom mano kode.

Cwm. MpurotroBneHue kocpe acnpecco — cTp. 47.

dunsTpogepxkartens cnabo
3akpennsieTcs

Kodbe cnmiikom cunbHo yTpamboBaH.

YTpambyiite kode cnabee.

Kodhe cnuiwkom menkoro nomona.

Bo3bmuTe kodhe Gonee kpyrnHoro nomona.

dunstpoaepxartens (E) ycTaHOBMEH HENMoTHO, T.K. He A0 KOHUa
3aTAHYT.

Y6epnutecs, 4to hunstpopepxatens (E) yctaHoBneH npaBunbHO
M [0 KOHLA 3aTAHYT B 3aBapO4HOM rONoBKe.
Cwm. MpurotoBneHune kodpe acnpecco — cTp. 47.

Ha kpato cuteuka (H) octatotcs yacTmupl kode.

Cobepute nsnuiuek kode c kpaes cutedka (H) v BeITpuTe foumncta
3aBapOYHYHO rOMOBKY.

3arpsizHeHa 3aBapoyHast ronoska.

[MpoTpuTe 3aBapOYHYO rONMOBKY BNaXHOW TPAMOYKOW.

MoBpexaeHa 3aBapoyHast rofoBKa.

O6paTtnTech B NyHKT CEPBUCHOrO 06CNyXVBaHMS.

MoBpexaeHe Unu N3HOC YNNOTHUTENBHOW NPOKNaaKH.

O6paTnTech B NyHKT CEPBUCHOTO 06CHyXMBaHWS.

Kodpe cnuwkom xonoaHbIn

CnuLLKOM XOnoAHble YaLlku, cutedko (H) unum ronoeka.

Mepepn 3aBapuBaHnem kode NogorpenTe YaLluku, CUTEYKO 1 unb-
Tpoadepxartenb. Cm. MpurotoBneHune kodpe acnpecco — cTp. 47.

Bo BpemMA NPUroToBrieHua Kany4mHo unu natrte MOonoKo HeaocTa-
TOYHO noaorpeBaeTcA.

Y6eauTtech, YTO MOSIOKO NPaBWbHO NOAOrPEBAETCS BO BpeEMS
BCneHuBaHus. He goBoanTe Monoko Ao kunenus. Cm. Mpurotos-
neHue BCNeHeHHOro Morioka — cTp. 48.

OTcyTcTBME Napa B NapoBOM
conne

3abnokmposaHo naposoe conso (C).

Cwm. OuncTtka n kKoHcepBaumsa — ctp. 50.

HepocTaTouyHoe konuyecTBo
BCMeHeHHOro Morsioka

HecBexee Mornoko.

n poBepbTE CBEXECTb MOSoKa.

CruLukom BbicOKast TemMmneparypa Monoka.

Y6eauTtech, YTO MONoKo Gbino oxnaxaeHo nepes
1Cronb3oBaHUeM.

KyBLUWH.

[nsi [OCTUXEHUS NyYLmnx 3EKTOB NpU BCNEHMBAHUM UCTOMb-
3yNTe NPUIMOXEHHbIN B KOMMIEKTE CTanbHOW KyBLUWH U N0 Mepe
BO3MOXHOCTUW OXIaMTe ero nepes Ucrnonb3oBaHMeM Unu BbIMOW-
Te XO0NoAHON BOJOMN.

3abnok1MpoBaHO NapoBoe conso.

Cm. OuncTtka n KoHcepBaums — ctp. 50.

Monoko BCKMNATUNOCH.

Bo3sbmuTe cBexee oxnaxaeHHOe MOMOKO 1 BCNEHbLTE eLle pas.

HepaBHomepHoe HanosfiHeHue
Yawek

HepaBHomepHoe Unn NpepbIBUCTOE BbITEKaHNE KOC'JS.

Y6eauTecs, 4To Kode paBHOMEPHO yTpamboBaH ¥ NpoBepbTe, He
MeLLaeT N YTo-HUBYAb NpoTEKaHNIo Kodhe Mexay OTBEPCTUSIMU
TONOBKYW U CUTEYKOM.

MoBpexaeH unstpopepxatens (E).

O6paTnTech B NyHKT CEPBUCHOTO 06CHYXMBaHWS.

3cnpecco nMeeT NepexkeHHbIN
BKYyC

Mcnonb3yeTca HECOOTBETCTBYIOLLMIA COPT KOode.

Mcnpobyiite gpyrue copta kode.

Ko¢)eM3mv|Ha He NpoMbITa nocne yaaneHua Hakunu.

Mepen cneayowmnm 3aBapusaHuem kode NpomonTe koemalunHy
NosHBIM pe3epBBapOM BOAbI.

CrnuwKom rpoMko pabotaet
Hacoc

PesepByap ans Boabl nycrt.

Hanonnutb pesepsyap (1) Bogon.

HenpanmbHo YyCTaHOBINEH pe3epByap ANA BOAbI.

Y6eauTecs, 4TO pesepByap NPaBUIIbHO YCTAHOBIEH.

KodemalumHa He paGoTaet

MoxeT 6bITb 3a6uTo cutedko (H) B 3aBapoYHON ronoBke.

BbiHbTe dunsTpoaepxatens (E) n ounctute y3en saBapoyHon
ronosku. CM. OuncTka u koHcepBaumsa — cTp. 50.

Cnuwwkom 601bLLIOe KONMMYEeCTBO HaKumu.

Cwm. YpaneHue Hakunu — cTp. 50.

3KOJI0ruA - 3ABOTA O OKPYKAIOLEA CPELE

Kaxabli nonb3oBaTenb MOXET BHECTU CBOW BKNaf, B OXpaHy OKpyxatolen cpefbl. 3To He TpebyeT 0COBEHHbBIX YCUIUIA.

C aT0M Lenbto:

- KapToHHble ynakoBkv caaBanTe B Makynartypy.

- MonuatuneHosble mewwkn (PE) BbibpackiBaiTe B KOHTENHEP, NpeAHa3HavYeHHbI AN nnacTvka.

- HenpurogHbii npubop oTaaviTe B COOTBETCTBYHOLLUMIA MYHKT MO yTUNM3aLuK, T.K. copepalumecsi B npubope BpeaHble KOMMOHEHTbI MO-
ryT CO3AaBaTh yrpo3y Ans OKpy>KatoLen cpeabl.

He ebibpacsbiealime npubop emecme ¢ KOMMyHaslbHbIMU omxodamu!!!



@ YBaxaemu knueHTtu!

Mons npoyeTeTe BHUMATENHO Tasn MHCTPYKUMS 3a ynotpeba. OcobeHo
BHUMMaHVe o6bpHeTe Ha npenopbkuTe 3a bGesonacHocT. Mons 3anasete
VHCTPYKUMATa 3a ynotpeba, 3a Aa MoXeTe Aa 9 nons3saTe v Nno Bpeme Ha
Mo-HaTaTbLUHOTO U3MO0JI3BaHe Ha ypeaa.

BHocutensat/nponsBoauTENAT He OTrOBaps 3a eBeHTyarlHyM noBpeau,
npeav3BUKaHM OT U3NON3BaHe Ha ypeaa Nno HayvMH, HeCbOTBETCTBALY
Ha HEroBOTO NpeAHa3Ha4YeHue, UMM HenpaBuUIiHaTa My ynorpe6a.
BHocutenat/nponssoauTensT cu 3anasBa npaBoTo Aa moauduumpa
ypena BbLB BCEKM MOMEHT, 6€3 npeaBapuTenHO yBedoMIIeHUe, C Lern
U3NbJIHEHUE Ha NMpaBHUTe pasnopeadbu, cTaHOAApTU, AUPEKTUBU UMK
MO KOHCTPYKTUBHU, ThProBCKU, ECTETUYECKU U OPYTU NPUUYNHMU.

NPEMOPBHKU 3A BESOMACHOCT MO BPEME HA
M3MON3BAHE HA ECNMPECO-MALUUHATA

® [lpoyeTeTe BHMMATENHO W 3anaseTe Ta3W WMHCTPyKUMs 3a ynoTpeba,
npunoxeHa KbM ypeaa.

® BuHarv noctaesaiTe ypeaa BbpXy rnajgka, paBHa NOBbPXHOCT.

® He n3nonaeavite ecnpeco-MalunHaTa 6e3 Boga B pesepBoapa. [MbnHe-
Te pesepBoapa camo C YucTa, cTydeHa Bofa. He HapBuwasanTe mak-
cvManHaTa BMECTUMOCT Ha pesepBoapa, kosato € 1,2 .

® Hukora He cBansanTe ApbXKaTa Ha LeakaTta no Bpeme Ha NpurotesiHe
Ha kadeTo unn Npu HanvBaHe Ha BpsAna BoAa, Tbi KaTo ypeabT € nofg
HandraHe. CBangHeTO Ha ApbXKaTa Ha LeAkaTta no Bpeme Ha Tesn
npoLecy Moxe fia fAoBefe A0 UsrapsiHe Unm HapaHsiBaHe.

® [lio3aTa Ha naparta ce HarpsiBa MHOrO CWUIHO MO BpPeme Ha pasneHBa-
He Ha MISIKOTO ¥ NpeMMHaBaHeTo Ha BoAa. ToBa MOXe Aa [oBeae A0
n3rapsiHUs B Cryyal Ha KOHTaKT, 3aToBa M3bareaiite Bcekn Herocpen-
CTBEH KOHTaKT C Ato3aTa Ha napara.

® BuHarv npeam noynMcTBaHe Ha ecrnpeco-mMallyHara, a CbLyo U B cryyan
Ha Bb3HMKBaHe Ha Npobnemu No BpeMe Ha NPUroTBSIHETO Ha Kadhe n3-
KInioyBanTe ypeaa v u3BaxganTe Lencena ot KOHTaKTa.

® He nossonsBanTe 3axpaHBalLMAT kaben Aa Brese B KOHTAKT C ropeLLm-
Te YacTu Ha ecnpeco-MalluvHaTa, BKIIOYUTENHO Al3aTa Ha napara.

® He cnarante pbLeTe cu HENocpencTBeHO noj Ato3aTta Ha naparta, ro-
pelyaTa Boda vnu TeyalloTo kade, Tl KaTo ToBa MOXe Aa AoBeae A0
N3rapsiHUS UN HapaHsBaHe.

® BuHaru usknouBaiite 3axpaHBaHeTo (OyToHa (‘)), npegn ga nbxHeTe
Wnu n3BaauTe LLEencena oT KoHTakTa. He ussaxaanTe Lwencena ot KOH-
TakTa ¢ AbprnaHe 3a 3axpaHBaluusi kaben — xBaHeTe caMmus Luencen.

® BuHarm n3knoyBalniTe 3axpaHBaHETO U M3BaxganTe Lencena, Korato
HAMa Aa u3nonaeare ypeaa no-npoabHKUTENHO BpeMe, KaKTo 1 npean
MOYNCTBAHETO MY.

® He u3nonaealiTe ecnpeco-MaluMHaTa C yabIKUTEN, OCBEH ako yabIi-
XUTENAT He e NPoBEpPeH OT KBanudULUMpaH enekTPOTEXHUK UMW CIYXK-
Ten Ha cepau3a.

® YpeabT TpsbBa BUMHArK Aa ce BKIOYBA B KOHTAKT Ha enekTpuyeckarta
Mpexa (camo C MPOMEHIIMB TOK) CbC 3a3eMsiBaHe U C HanpexeHne Cb-
rmacHo AafeHoTo Ha HdopMaLuoHHaTa Tabernka Ha ypeaa.

® He n3nonaeanTe ecrnpeco-MalluvMHaTa 3a Lenu, pasfuyHn OT HEWHOTO
npefHa3HayYeHne, onMcaHo B MHCTPyKUMATa 3a ynotpeba.

® He cnarante ypega 6n1so 40 M3TOYHWLUM Ha TOMMWUHA, NNaMbK, enek-
TPUYECKW HarpeBaTenHu enemMeHT unm ropeta dypHa. He ro cnaraii-
Te BbPXY HUKaKbB Apyr ypea.

® He ponyckaiiTe 3axpaHBalLmMsT kaben Aa BucK oT pbba Ha macaTta unu
nonuuarta unu Aa JoKOCBa ropeLLy NoBbPXHOCTY.

® He un3nonssaniTe enekTpuU4eckus yped, ako vMMa BUAMMW MOBPEAU,
noBpeAeH 3axpaHsaly kaben, ako e nagHan unu e 6un nospefeH no
OpYr HauyvH. AKO Ma BEpOSTHOCT ypedbT Aa e NoBpeaeH, MpoBepkara,
nonpaskaTa 1 perynvpaHeTo Ha ypeda MoXe Aa ce M3BbpLUM Camo OT
0ByYeHn CryXUTenu Ha OTOPU3MPaH CepBUS3.

® He noTtansanTe ypeda BbB BoAa UNu KakBaTo 1 Aa 6uno Apyra TEYHOCT.

® AKO HeOoTKIoYaeMuAT 3axpaHBsall, kaben ce nospedun, ToW criedea Aa
€ 3aMeHeH Npv NPOU3BOAMTENS, B CNELMANUCTUYHO PEMOHTHO Npeanpusi-
Tve unu ot KBanuduLMpaHo nvue, 3a Ja ce nberHe onacHoCT.

® Tosu ypen He e npedHasHa4eH 3a M3nonasaHe oT nuua (B ToBa YMCIo
Aeua) ¢ orpaHuyYeHn PU3NYEcKn, CETUBHU WU MCUXMYECKN Bb3MOX-
HOCTW, KakTo 1 oT nuua 6e3 onuT 1 No3HaBaHe Ha ypeda, OCBEH ako
TOBa He CTaBa nop HabriogeHvwe WMNKM CbIMacHO C MHCTPYKuusiTa 3a
nsnonseaHe Ha ypena, npefageHa oT nuuarta, OTrTOBOPHU 3a TAXHaTa
6e3onacHocCT.

® He nossonsiBanTe Ha Aeua Aa Cu UrpasT ¢ ypeaa.

YBepeTe ce, ye cTe pa36panu ropenoco4yeHuTe ynbTBaHUA.
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TEXHUYECKU OAHHU

TexHu4ecknTe napameTpu ca fafeHu Ha MHdopMaLumnoHHaTa Tabenka Ha
ypena.

MowHocT Ha ypega: 1250 W npu 230 V.

BmectumocT Ha pesepBoapa 3a Boga: 1,2 n.

Ecnpeco-maluvHara e ypep ot knac |, cbe 3axpaHBaly kaben ¢ npegnasHo
XKUIO W LWencen ¢ NpeanaseH KOHTaKT.
Ecnpeco-malwmHata oTroBapss Ha W3WUCKBaHUsiTa
cTaHpapTu.

YpenbT OTroBaps Ha U3VNCKBaHUATA Ha AMPEKTUBUTE:
- HwuckoBonToBu cbopbxeHus (LVD) — 2006/95/EC
- EnektpomarHuTtHa cbBmectumocT (EMC) — 2004/108/EC
YpenbT e 0603HadeH cbe 3Hak CE Ha nHdopmaumoHHaTa Tabernka.

3A ECMPECO-MALLNHATA

Ecnpeco-malunHaTa npuroTes kadpe ¢ BUCOKM BKYCOBM KayecTBa 1 apomar,
TbI KaTo ocurypsiea NoaxoAsiia TemnepaTtypa Ha BogaTta 3a npuUroTesiHe-
To My: 92-94°C. Ecnpeco-malunHaTta e NnpoekTMpaHa Taka, 4e ga ce Bmxaa
HeliHaTa roTOBHOCT 3a MpUroTBsiHe Ha kade unu 3a obpasyBaHe Ha napa
3a pasneHBaHe Ha MISKO.

Ha [JencTBalLmTe

OMUCAHUE HA YPEOA

A. Pe3sepBoap 3a Boga ¢ BMectumocT 1,2 n
Caarnsily, ce pe3epBoap 3a Bofa — M3Baxda Ce Harope 3a Mo-fecHo
HanbrBaHe.

B. bByToH (npeBknto4BaTen) ropeuia Boga/napa Q@

[Oro3a 3a napa

D. [MpuctaBka 3a pa3neHBaHe Ha MNSAKO
FymeHaTa npucTtaBka e NpoeKkTupaHa Taka, 4e a ce ynecHu npuror-
BAHETO Ha yCTOI;NMBa, CTa NdHa OT MIAKO B NPoAbJKEHMNE Ha HA-
KOJTKO CeKkyHaOu. M3nonsBanTe 51 BMHAru 3a pasneHBaHe Ha MNAKO.

E. [OpbXKa Ha ueakata
F. BnokupoBKa Ha uepkaTta
MHoro nomara npu vM3cunBaHe Ha M3Mon3BaHOTO kadhe OT uegkata.
Ta 3agbpxa LedkaTa B ApbxKata npu obpbluaHe.
MepuTenHa nbxuua ¢ npucnocobrieHre 3a HaTbNKBaHe
Lleaka 3a 1 yawa, ueaka 3a 2 yawm
TaBuuka 3a cTuyaHe Ha Boga
Moxe fa ce usBaam c uern no-1ecHo NoYncTBaHe.
J. Pelwertka 3a cTuyaHe
Moxe fa ce usBaam ¢ Uern no-1ecHo NoYncTBaHe.
K. Perynartop
3aBbpTaHe HarnsiBoO — ecnpeco OT NpucTaBkaTa, 3aBbpTaHe HafsICHO
— ropelua Boga vnu napa ot atosara.
L. Jlamna BKnNOYEHO/U3KIOYEHO
ByToH (npeBkntoyBaTen) BKNoYBaHe/U3Kno4BaHe 0)
Jlamna 3a CbCTOSIHMETO Ha FOTOBHOCT
OGbpHeTe BHUMaHKUE, Ye no Bpeme Ha HopmarnHa pabota TaBuykara
3a cTuyaHe Ha Boga (I) we ce nbnHu ¢ Boga. MpoBepsiBaiiTe s pegos-
HO U B cryYai Ha HeoBXOAMMOCT st U3npasBaiiTe, 3a 4a He npernee.
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YNOTPEBA HA KOHTPOJIHUA NAHE

ByToH BkntoyBaHe/u3kn4YBaHe 0] (M)

BknioyeTe ecnpeco-MaluvHaTa ¢ HaTuckaHe Ha 6yToHa 0) (M). CurHanHaTta
namna (L) we cBeTHe YepBeHO, a Nnamnarta 3a CbCTOSHWETO Ha FOTOBHOCT
(N) we 3anoyHe ga npemurea.

BHumaHwue: Mpeaw BkntoyBaHe Ha ecrnpeco-MallnHaTa ce yBepeTe, Yye pe-
rynatopbT (K) oTcTpaHu Ha ypeaa e Ha nonoxeHune 0 (U3KIHYEHO).
KoraTto ecnpeco-malunHata 6bae rotoea 3a pabora, namnara 3a CbCTos-
HueTo Ha rotoBHOCT (N) Lie nsracHe.

BHumaHue: He 3abpaBsite, 4e ako namnara 3a CbCTOSHWETO Ha rOTOB-
HocT (N) npemurea, ToBa O3Ha4aBa, Ye ecnpeco-malunHaTa He e J4oCTU-
rHana nogxogsiiara paboTHa Temnepartypa.

3a fga v3knounTe ecnpeco-malunHaTa, 4OCTaTbyHo e Aa HaTucHeTe ByTo-
na O (M).

ECMPECO

KoraTo ecnpeco-malunHara e BkroyeHa — HaTucHaT e 6yToHbT 0] (M) (cBe-
TV Nnamnarta BKMoyvBaHe/nsknoyBaHe (L)), a 6yToHbT ropella Boga/napa
Q@ (B) e B nonoxexune “HeHatucHatr” L-L (namnara 3a CbCTOAHWETO
Ha rotoBHocT (N) He cBeTU) — ypeabT Ce HaMupa B PEXUM ecnpeco.

Ako npegu ToBa e 6buna nsnonseaHa yHKUMATa Napa, npesknoyeTe dyTo-
Ha ropewa sopa/mapa & @ (B) na nonoxenne ,HenatucHar” I-L. B mo-
MeHTa, KoraTto ecrnpeco-mMalumHata AOCTUrHe CbOTBETHaTa Temneparypa,
namnara 3a cbCTosHWETO Ha rotoBHocT (N) e npecTtaHe Aa npemursa
1 LWe nsracHe. Ecnpeco-malumHaTa e rotoea 3a NpuroTesiHe Ha kade.
BHumaHue: nopg npuctaBkaTa 3a MNpuUroTBsHe Ha kade crnoxerte
YaluKa/yaLLKu.

3a ga npuroTBuTE ecnpeco (3a BKIKYBaHe Ha nomnara), 3aBbpTeTe peryna-
Topa (K) no nocoka obpaTHa Ha YaCoBHMKOBaTa CTpesika Ha MonoXeHue =
Mo Bpeme Ha TO3M NpoLiec CBETV Namnara 3a CbCTOsiHMETO Ha rotoBHOCT (N).
3a ga usknouute nomnata (3a npekbcBaHe Ha npoleca Ha NpUroTesiHe/
HanvMBaHe Ha kadye), 3aBbpTeTe perynartopa obpaTHo Ha nonoxeHue 0.

FOPELLA BOAA/BPAJIA BOOAA

Korato ecnpeco-maluvHara e BKroyeHa — HaTucHar € 6y ToOHbT 0) (M) (cBe-
TV famnaTa BknouBaHe/nskntoueaHe (L)), a 6yToHbT ropela Boga/napa
Q@ (B) e B nonoxexune “HeHatucHatr” L (namnara 3a CbCTOSAHMETO
Ha rotoBHocT (N) He cBeTU) — ypeabT ce HamMvpa B PEXUM ropella Boaa.

Ako npeau ToBa e 6buna nsnonssaHa pyHKLMATa napa, NpeBkoyeTe 6yTo-
Ha ropella Boga/napa Q@ (B) Ha nonoxeHue “HeHatucHat” I-L. B mo-
MEHTa, KOoraTo ecrnpeco-mMalumMHaTa AOCTUrHe CbOTBETHATa Temneparypa,
namnarta 3a cbCTOosHMETO Ha rotoBHocT (N) Lie npectaHe Aa npemuraa
1 Wwe naracHe. Ecnpeco-malwmHara e rotosa 3a pabora.

BHumaHume: CrioxeTe nogxogsiy, cbj nog Atosata Ha napara (C).

3a pga nony4yuTe ropella Boga/Bpsina Boaa, 3aBbpTeTe perynatopa (K) no
NnocoKa Ha YaCcOBHUKOBATa CTPerka Ha MornoXxeHue & Mo BpeMe Ha To3u
npowec cBeTV namnara 3a CbCTossHMeTo Ha rotoBHocT (N).

3a fa u3knYMTe HaNMBaHETO Ha ropelya Boga/BpsAna Boga, 3aBbpTeTe
perynatopa obpaTHO Ha nornoxeHue 0.

MNAPA

Korato ecnpeco-malunHata e BKIoYeHa — HaTUCHaT € ByTOHbT 0) (M) (cBe-
TV namnara BkItouBaHe/nskntousaHe (L)), a OyToHbT ropela Boga/napa
Q@ (B) e B nonoxeHue “HatncHaT’ L= (NamnaTta 3a CbCTOSIHMETO Ha
rotoBHOCT (N) He cBeTW) — ypeabT ce Hamupa B pexum napa.

AKo npegu ToBa e Guna m3nonseaHa (PYHKLMSTA ecnpeco unu ropewa
BoAa, NpeBknoyeTe GyToHa ropella Boga/napa Q@ (B) Ha nonoxeHune
“HaTucHat” L=L.. B MOMeHTa, Korato ecnpeco-malivHata AOCTUTHE Cb-
oTBeTHaTa Temneparypa, NlamnaTa 3a CbCTOsiHMETO Ha rotoBHocT (N) we
npecTaHe Aa npemurea v Lie uaracHe. Ecnpeco-malwwmHaTta e rotoea 3a
dyHKUMSATa napa.

3a ga 3anoyHeTe J03MpaHeTo Ha mapara, 3aBbpTeTe perynatopa (K) no
nocoka Ha YacoBHMKOBATa CTPerka Ha NonoxeHune .o BpemMe Ha To3u
npoLec CBeTU Nnamnara 3a cbeTosiHneTo Ha rotoBHocT (N). 3a ga usknio-
yuTe [03MpaHeToO Ha mapara, 3aBbpTeTe perynatopa obpaTHO Ha mnorno-

xeHue 0.

KPATbK HAPBYHUK 3A YNNOTPEBA HA ECMPECO-MALLNHATA

PMcyHKMTe, npenctaeeHu no-gony, UMart 3a uen aa Bu nomorHat npu yn0Tpe6a Ha ecnpeco-MalumHarta. Beaka ot PUCYHKUTE UMa cBOW HoMep. B Hapby-
HUKa 3a yn0Tpe6a nva npenpatkm KbM Te€3n PUCYHKK, 3aTOBa Te Ca HOMepUpaHu C Len no-rnecHo 1 y,Cl06HO nonssaHe.

Hanpumep: HanbrHeTte pesepsoapa 3a Boaa (1) cbe cTyaeHa Boga — He MUHeparnHa.

Bceku nbT, KOrato BUAMTE TakmBa HoMepa, Mofs 3anosHanTe ce ¢ PUCYHKUTE.

MopgroToBKa Ha ecnpeco-MmallnHaTa - npuroTBAHe Ha ecnpeco

HanbnHeTe pesepBoapa CbC CTyAeHa Boaa
0o o6osHayeHneto MAX.

HatucHete 6yToHa 0) (M), 3a pa Bkno4MTE
ecnpeco-mawwuHara. lle ceetHe namnarta
BKMtoyBaHe/usknouBaHe (L). LWe 3anoyHe
fa npemurea namnata 3a CbCTOSIHUETO Ha
rotoBHOCT (N).

YBepete ce, ye perynatopbT (K) ce Hamupa
B nonoxexune 0. BknioyeTe 3axpaHBalums kaben
B €MeKTPNYECKMN KOHTAKT C MPOMeHnuB Tok 230V.

M3bepete cboTBeTHaTa uedka 3a 1 vallka wunu
3a 2 yawku (B 3aBUCUMOCT OT NpeanoyuTaHnaTa)
1 noctaBeTe MeTtanHata uegka (H) B apbxkata
Ha uepakata (E).

NMPEMOPBKA: HanbnHete wmetanHata ueaka
CbC CMIISIHO Kade ¢ MoMoLLTa Ha MepuTenHaTa
nwxumua (G). lleko HaTbnyeTe kadeTo ¢ npucno-
cobrneHveTo 3a HaTbMNKBaHe, T.e. C NrockaTta YacT
Ha mepwuTenHata nbxuua (G). He Hatbnkeante
kadeTo npekaneHo CUHo.
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MouncTeTe NpbcTeHa Ha ApbXkaTa Ha uea-
kata (E) ot uanuwHoto kade. ToBa ocuryps-
Ba NPaBUIHO MPUKPerBaHe Ha ApbxkKkata Ha
uenkata (E) B npuctaBkata 3a npurotesiHe
Ha Kade.

BHumaHue: Ecnpeco-malumHaTa paboTu cbe
CUTHO CMMSIHO Kade.

CnoxeTe efHa wnu [ABe 4Yallkv nop ABaTa
oTBOpa Ha ApbXkKaTa Ha uenkata (E).

3aBbpreTe perynatopa (K) oTHoBo HagsicHO
Ha nonoxexue 0, 3a Aa NpUKIYNTE NpoLe-
ca Ha npuroTesiHe Ha kadeTo.

CnoxeTe ApbXxkaTa Ha uefkara (E) B npucraBka-
Ta (Marnko no-ensiBo).

BHumaHwme: usgatvHute B Apbxkarta (E) TpsioBa
[a nonaaHaTt BbB BAMbOHATUHUTE B NpUcTaBKaTa.
3aBbpTeTe Agpbxkata Ha uepkata (E) HagscHo
[oKpan.

MpeaynpexaeHune: YBepeTe ce, Ye ApbxkaTa
Ha uepnkata (E) e npaBunHO noctaBeHa B npuc-
TaBkaTa. AKO He CTe CUTypHW, He BKIoYBalTe
ypena. Mo-gobpe cBaneTe ApbxkaTta Ha LeakaTa
(E) n 2 noctaBeTe OTHOBO MO Ha4MHa, onMcaH no-
rope, Taka, 4e fa 6bae npaBWNHO NocTaBeHa.

3aBbpTeTe perynatopa (K) HansBo Ha nonoxe-
HVe , BefHara oM npecTaHe Ja npemurea
M n3racHe namnata 3a CbCTOSHUETO Ha roTOB-
HocT (N). Ako kadeTo e noaxoAslo CMMSHO
1 fobpe HaTbMNKaHO, MOMyYaBaHETO Ha ecnpeco
C TbMeH LBAT ¥ KaliMak ,crema” Ha NOBbPXHOCT-
Ta He 6uBa ga Tpae noseye ot 30 cekyHau. o
BpeMe Ha To3u MpoLiec CBETV NlamnaTa 3a CbCTo-
SiHMeTO Ha rotoBHoCT (N).

YBepete ce, ye perynatopbT (K) ce Hamu-
pa B nonoxeHne 0 W e HaTUCHAT BYTOHBLT
(l) (M). UsracHanata namna (N) osHavaBa,
Ye ecrnpeco-malumHaTta € B CbCTOsSIHWE Ha
rOTOBHOCT.

M3annakHete pflosata, kato nocTtaBuTe MoA
ato3ata (C) cba m 3aBbpTuTe perynatopa (K)

|
Ha nonoxexHue napa ‘\v/’

HanbnHeTe manka kaHu4ka WU KaHye oT
HepbXxgaema ctomaHa go 1/3 wnm 1/2 ot
BMECTUMOCTTa C MPSICHO, CTYAEHO MIISKO
1 noctaBeTe Ha Ato3ara Ha naparta (C) npuc-
TaBKkaTa 3a pasneHBaHe Ha Mnsiko (D).
BHumanue: METAJIHATA [JKO3A HA MAPA-
TA MOXE [JA EbJE MOPELLA.

3aBbpreTte perynatopa (K) Ha nonoxeHve
&y perynupamnte M3nyckaHeTo Ha napa-
Ta Taka (c moTansiHe Ha Aio3aTa Ha napara
B MIISIKOTO MO-AbMAOOKO MNu NO-NInTKO), Ye

[a nony4uTe XenaHarta naHa.

v

I,
HatucHete GyToHa ropelua Boga/napa @ @
(B), 3a oa HacTpouTe ecrnpeco-mMalunHaTta Ha pe-
XXMM napa (nonoxeHne JL=l.).

M3kntoveTe napata cbC 3aBbpTaHe Ha perynaro-
pa (K) Ha nonoxetue 0.

MoBaurHeTe kaHW4KaTa Taka, Ye Ar3aTta Ha na-
pata ga 6bae notonexHa Ao 1/2 B MAAKOTO.
Mpeaynpexpenune: MO BPEME HA PASIEH-
BAHE KAHWYKATA/KAHYETO CWIHO CE
HAIPABA.

3aBbpTeTe perynatopa (K) Ha nonoxeHue 0, 3a
[a HamanuTe HansiraHeTo, AOKaTo KONMU4ecTBO-
TO Ha MNAKOTO He ce yaBou. MopHaTa nonosuHa
e npeacTaensiBa pasneHeHo MIsiko, a AorHa-
Ta — MnsKo, NnofAafeHo Ha Bb3OeNCTBMETO Ha
napara.

Mpenopbka: CroxeTe ¢ MbXuyka nsHa B Yall-
kuTe ecnpeco. [lobaBete TeyHo mnsko. Kanyum-
HoTO ce cbeTom oT 1/3 kade, 1/3 ropelo Mnako
n 1/3 nsHa.



lopewa Boga/Bpana Boaa

YBepete ce, ye perynatopbT (K) ce Hamu-
pa B nonoxeHne 0 N e HaTUCHAT BYTOHBLT
(l) (M). MsracHanata namna (N) osHavaBa,
Ye ecrnpeco-malumHata € B CbCTOSIHWE Ha
FOTOBHOCT.

MbxHeTe pawo3ata Ha napata (C) BbTpe
B Yyallara.

Mpeaynpexpenune: MO BPEME HA HA-
JIMNBAHE KAHWYKATA/MALLATA CUITHO
CE HATPABA.

KoraTo u3Teve [ocTaTbyHO KOMUYECTBO TO-
pewa Boaa, 3aBbpTeTe perynatopa (K) Ha
nonoxenue 0. N3BageTte YaliaTta unu cbaa
ot nog Atosara (C).

Mpeaynpexpenune: Korato npuknoyute
npuroTBAHETO Ha kadeTo n perynatopsT (K)
ce Hamupa B nonoxeHvie 0, USNULLHOTO KO-
NMYeCTBO Mapa nof HansraHe Moxe fda u3-
Teuye B TaBM4KaTa 3a CTM4aHe Ha Boja. Tosa
€ HopMarsHo siBreHue.

MpoBepete panu GyTOHBT ropewa Boga/napa
! “

n @ (B) ce Hamupa B nonoxeHue “HeHa-

tucrar” L1, Mpu ToBa nonoxeHne ypeasT e

ce HaMupa B pexum ropeilua Boga/Bpsna Boaa.

3aBbpTeTe perynatopa (K) Ha nonoxexue b or
ato3ata Ha napata (C) we n3Teye ropelya Boga.
Mo BpeMe Ha TO3U Mpouec CBeTW namnara 3a
cbcTosiHMETO Ha rotoBHoCT (N).

M3Bapete pewetkata (J) v TaBuykata 3a
ctnyaHe Ha Boga (I). Mouuctete Te3m yactu
C Tonna BoAa C npenapar 3a MUeHe Ha Cb-
nose. He rv muinTe B CbAOMUANHA MalUnHa.
ToBa mMoxe Aa npuunHu pedopmauust Ha
Te3n yacTu.

noAroToBKA HA ECMPECO-MALUNHATA NPEAN

NBbPBOTO U3NON3BAHE (ONMUCAHUE)

1.
2.

3.

MocTaBeTe ecnpeco-mMalluvHaTa Ha Cyxa U HenoaBWDKHA NMOBbPXHOCT.
YBepeTe ce, Ye TaBuykaTa 3a cTuyaHe Ha Boga (l) u pewetkara (J) ca
Ha cBouTe mecTa.

HanbnHeTe pesepBoapa Ha ecnpeco-MalumHaTa ¢ Boga.

CoblyecTByBaT ABa Ha4MHa 3a HamblBaHe Ha pe3epBoapa € BoAa:

a) [loBaurHeTe kanaka Ha pesepBoapa 3a Bofa, Hamupaly, ce B rop-
HaTa 4acT Ha ecnpeco-MaluMHaTa U C MoMOLUTa Ha KaHa unu
ApYr Cb ro HaMbMHeTe C NpsicHa cTyaeHa Boda unu duntpupa-
Ha BOAa v 3aTBOpeTe Kanaka.

b) Bb3MOXHO e CbLIO pe3epBoapbT 3a BoAa Aa Ce u3Bagu 1 aa ce
HanbMHW C NpsicHa, cTyaeHa BoAa. 3a Tasu Len nosaurHeTe Ka-
naka, XxBaHeTe pesepBoapa 3a ApbXKaTa U ro n3Bagerte OT ec-
npeco-mawmHarta. Crneq ToBa ro HambiHETe € NpsACHa, cTyaeHa
Bofda unu cuntpupara soga (1). MNoctaBete obpaTHO pesepBo-
apa 3a BoAa 1 3aTBOpeTe Kanaka.

BHumaHme: lNMpegn Bko4BaHe Ha ecnpeco-maluMHaTa ce yBepeTe,

ye perynatopbT (K) ce Hamupa B nonoxerve 0 (M3kno4veHo) (2).

BkntoveTe 3axpaHBalumsi kaben B enekTpu4eckn KOHTaKT C MPOMEH-

nvB 1ok 230V. HatucHete ByToHa b (M), 3a pa BknoUNTE ecrnpeco-

mMawwHaTa (3). Ecnpeco-malunHaTta ce BKkIo4Ba C HaTUcKaHe Ha By-
toHa O (M). Curnannata namna (L) e cBeTHe YepBeHo, a namnara
3a cbeTosiHMeTo Ha rotoBHocT (N) e 3anoyHe ga npemurea. Korato
ecrnpeco-MalumHaTta 6bae rotosa 3a paboTa, namnara 3a CbCTOsIHWE-

TO Ha rotoBHOCT (N) e n3racHe.

BHumaHue: He 3abpaBsiite, 4e ako namnarta 3a CbCTOSIHUETO Ha

rotoBHocT (N) npemurea, ToBa 03Ha4yaBa, Ye ecrpeco-mallnHaTa He

e JocTurHana nopxopsiara pabotHa Temneparypa.

BHumaHue: [Npu NbpBOTO U3NON3BaHe Ha ypeaa UM Korato ypeabT

AKO BbTpelUHaTa 4acT Ha NpbCTeHa Ha Lieakarta e
0THYaCTM UMM M3USANO MOKPUTA CbC CMISIHO Kade,
noyKcTeTe 1o, Kato OCTaBuTe Aa U3Teye YacT oT
BOdaTa Unu uanara Boaa oT pesepsoapa.

He e Oun n3non3BaH MO-MPOABLIMKUTENHO BpemMe, 0COGEHO BaXKHO
e TON fja ce n3nnakHe.

3a Tasu uen cnoxerte B Apbxkarta ueakata (H) 3a eqHa nnv aBe vaw-
ku. MNocTtaBeTe ApbxkaTa Ha ueakata (E) B npuctaskaTa 3a npuroTes-
He Ha kade (6).

MocTaBeTe AOCTaTLYHO ronsiM CbA, MOA ABaTa O0TBOpa 3a MbJiHeHe (7).
YBeperte ce, Ye ecnpeco-mMalumHaTa ce HamMmupa B pexum ecrnpeco, T.e.
HatucHat e 6yToHbT O (M) (cBeTM namnara BKIOYBaHE/U3KMIoYBaHE
(L)), a 6yToHBbT ropelya Boja/napa Q@ (B) e B nonoxeHue ,HeHa-
tucHar” - (namnara 3a cbcTosiHMeTo Ha rotosHocT (N) He cBeTh).
3aBbpTeTte perynatopa (K) B nocoka obpatHa Ha 4acoBHMKOBaTa
cTpernka (8) Ha nonoxeHue ecnpeco 2 v ocraBete Bopata ga nste-
Ye, AOKATO He Ce M3npasHu LenuaT pesepsoap 3a Boaa. 1o Bpeme Ha
TO3 MpoLieC CBETU namnara 3a CbCTOAHNETO Ha rotoBHOCT (N).

NPUrFOTBAHE HA ECMPECO (ONUCAHME)

Mpean ga npucTbnuTe KbM NPUrOTBSIHE Ha Kade, yBEpEeTe ce, Ye ecrnpeco-
MalLMHaTa ce Hamvpa B PEXVM ecrnpeco, T.e. CBETV YepBeHaTa Namna Ha 3a-
XpaHBaHeTo (L), a namnara 3a cbCTosiHMETO Ha rotoBHOCT (N) e n3racHana.
3a nocturaHe Ha Hai-0o6pyY BKYCOBM kadecTBa Ha kadeTo ce npenopbysa
npeaBapuTENHOTO NOATPSIBAHE Ha YallKWTe, ApbXKaTa Ha LueakaTa u uea-
KaTa no cnefHUst HauuH:

MpeaBaputenHo noarpsBaHe Ha
1.

2.

bxkaTa (E) c ueakara (H

HanbnHeTe pe3epBoapa 3a Bofa CbC cTydeHa Boga (1) v BknoveTe
ypeaa (3).
M3bepete nogxopswata ueaka (H) u st cnoxete B gpbxkkata (E) (4).

Mpenopbka: 3a egHa nopuus kade v3nonasavite no-mankara Leaka
(3a egHa Yaluka), a no-ronsamarta — 3a ABe nopumm kade.

B3emete gpbxkata Ha ueakata (E), npugpbxTe A nog npucraekata
1 A n3nnakHeTe ¢ Boda, kaTto 3aBbpTUTe perynatopa (K) no nocoka
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obparHa Ha YacoBHUKOBATa CTPerika Ha NoroXeHne ecnpeco = (8),
3a [la 3anoyHeTe N3TO4YBaAHETO Ha BOAATa, U ro 3aBbpTeTe 06paTHO Ha
nonoxexue 0, 3a aa uskniouunte ypega (9).

4. OcTaBeTe gpbXKaTa Ha LeakaTa Aa U3CbXHE.
MpenBapuTenHo noarpsiBaHe Ha cbaoBeTe

5. YawkuTe moraT Aa ce NOArPesT, KaTo Ce HAaMbIIHAT C ropella Boda. Yse-
peTe ce, Ye ecnpeco-mMalumHaTa ce Hammpa B PeXVM ecnpeco, T.e. Ha-
tucHat e BytoHbT O (M) (cBeTM namnara BkrouBaHe/mskrousaHe (L)),
a ByToHBT ropelya Boga/napa Q@ (B) e B nonoxexue ,HeHatucHat”
L1 (namnara 3a cbcTosiHMeTo Ha rotoBHocT (N) He ceTm). MbxHeTe
Atosata Ha naparta (C) BbTpe B yalukarta. 3aBbpreTe perynaropa (K) Ha
nonoxeHne &5, 3a fa 3anoyHeTe N3TOYBAHETO Ha ropelliaTa BoAa oT [1to-
3aTa Ha napata (C). 3a ga cnpete T03u NpoLec, HAaCTpoWTe perynaropa
Ha nonoxenve 0. ManeviTe ropellata Bofa OT YallKuTe.

MpuroreaHe Ha kade

6. lNpoBepeTe ganu B pesepBoapa MMa cTydeHa Boda. AKO HAMa unm
e rpekaneHo Marko, HambfHeTe pesepBoapa CbC cTyaeHa soga (1)
1 BKNtoyeTe ypeaa (3).

7. Cvnete c meputenHata nwxuua (G) oT KOMNeKTa CUTHO CMIISIHO
kadbe B Legkara.

8. C obpartHara cTpaHa (paBHaTa NOBbPXHOCT) Ha MepuTenHaTta bxu-
ua (G) neko HaTbN4eTe kadeTo CbC 3aBbpTaHe Ha 90 rpapyca, 3a Aa
ce NoMbMHM ABHOTO. Taka HaTbMKaHOTO kadhe ce ynnbTHSABA.

9. OrtcTpaHeTe M3nMWHOTO Kade, Taka Ye Aga 6Gbae paBHO ¢ pbba Ha
ueakata (H) (5).

BaxHo: YBeperte ce, ye B ueakata (H) Hama npekaneHo MHoro kade.
Mpenoptbka: [lo3vpaHeTo Ha kadeTo 1 CTENeHTa Ha HaTblKBaHe Tpsib-
Ba BCeku MbT Aa 6baat egHakeu. OT cTeneHTa Ha cMunaHe Ha kadeTo
3aBMCK BPEMETO Ha HanmBaHe Ha roToBoTO Kade. KonkoTo no-cUTHO
CMIISIHO e kadheTo, TONKOBa CKOPOCTTa Ha HanMBaHe e no-marka.
MpenopbKa: YBepeTe ce, Ye Npu HaTbMKBaHe Ha KadeTo paBHaTa
NMOBBPXHOCT Ha MepuTenHata nbxuua (G) e cyxa. Ako npucnocobne-
HMETO e BMaXxKHo, No Hero MoraT Aa ce NonensT YacTuum kade.
BHumaHue: [NpekaneHo CUTHO CMISHOTO Kadbe MoXe Aa AoBeae A0 3a-
nyLsaHe Ha otBopute B Leakata (H) u kadeTo Aa He moxe Aa nsteve.

10. MocrtaBeTe ApbxkaTa Ha uenkaTa (E) B npuctaBkaTa v 8 3aBbpTeTe
HapgsicHo fokpai (6).

11. CnoxeTe YalukuTe Nof OTBOpUTE 3a HanvBaHe Ha Apbxkara (E) (7).
BHumaHue: MNposepeTe ganu ecnpeco-MaluMHaTa € rotoea 3a Us-
nonssaHe. He 3abpasaiiTe, Ye ako namnara 3a CbCTOSIHWETO Ha ro-
ToBHOCT (N) npemurea, ToBa 0O3Ha4aBa, Ye ecrnpeco-malumHaTa oLle
He e roToBa 3a paboTta.

12. 3a pa 3anoyHeTe npoueca Ha HanmBaHe Ha kade, 3aBbpTeTe peryna-
Topa (K) B nocoka obpaTHa Ha YaCOBHWKOBAaTa CTPernka Ha Mornoxe-
HVe ecnpeco (8). Mo Bpeme Ha TO3M npouec cBeT! namnara 3a
cbeTosiHMeTo Ha rotoBHocT (N). 3a ga cnpete T03n npouec, 3aBbpTe-
Te perynaTtopa obpaTHo Ha nonoxexue 0 (9).

Mpenoptbka: VigeanHo NpuroTBeHOTo kade e TbMHO Ha LIBAT, kKapamere-
HO, C YepBeHuKaBM OToNSACLUN. B ronsMa cTeneH 3aBucK OT Ka4ecTBOTO
Ha n3nonasaHoTo kade. CepBupanTe kaeTo NPSICHO, BUHArM ropeLLo.

Cnepn npurorBsHeTo Ha Kade

13. 3aBbpTeTe Apbxkata Ha uegkata (E) HansBo M A cBanete oOT
npucTaekata.

14. WN3cunete ot uenkarta (H) nanonseaHoTto kadhe. MNpu Te3un gencteus

npuapbXxTe LeakaTa, kato NpuUTUCHeTe C nanel GrnokvpoBkata Ha
uenkarta (F).
Mpenopbka: Crnen BCAKO M3Mon3BaHe Ha ecnpeco-mMallvMHaTta ce
npenopbYBa U3NnakBaHETO Ha NpucTaBkaTa ¢ Manko Boga. bnaroga-
peHue Ha TOBa Ce U3Nrakea 13rnon3BaHoTo kade, KOETO e 3arenHano
OT JonHaTa cTpaHa Ha rnpucTaBkaTa. 3a Tasu Len e 4oCTaTbyHo Aa
3aBbPTUTE perynatopa Ha MofioKeHne ecrnpeco 1 ga ocTtaBuTe
Bogarta csobogHo fa Teve.

PA3MNEHBAHE HA MJIAKO (ONUCAHMUE)

3a pasneHBaHe Ha MMSKOTO ce m3non3sa yHKUusATa 3a napa. lMapara
CMyXu 3a ABe Lenu: noarpsiea MisikoTo 1 CMecBa MIISIKOTO C Bb3AyX, KaTo
B pe3ynTaT ce nonyyasa duHa, kagudeHa naHa.

KakTto npu npurotBsiHe Ha kadeTo, Taka 1 Mpu pasneHBaHe Ha MISKOTO
Han-gobpu edekTn ce MocTuraT C Te4eHe Ha BpeEMETO U NpuaobrneaHe Ha
OnuT OT CTpaHa Ha noTpebuTens.

Mpenopbka: He 3abpaesitTe, Ye kadheTo e Hal-BaKHO BbB BCUYKU HAMUT-
Ku Ha 6a3aTta Ha kade, a MnskoTo e camo fobaBka.

BHumaHue: MNpenopbyBa ce MbpBO Aa Ce NPUroTBU €CMNPeco, a crieq ToBa
[a ce pasneHu MISiKo.

Mpean fa 3anoyHeTe npoueca Ha pasfneHBaHe Ha MIIAKOTO, yBepeTe ce,
Yye ecnpeco-mallMHaTa ce Hamupa B pexuM napa, T.e. HaTucHaT e OyTo-
HbT O (M) (cBeTr namnata BkniousaHe/mskniousaHe (L)), a ByTOHBLT ro-
pela Boga/napa Q@ (B) e B nonoxeHve “HaTucHat” L= (namnara 3a
cbCTOSAHMETO Ha rotoBHocT (N) He ceeTu (10) (11)).
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1. lNpoBepeTe fanu B pe3epBoapa Uma cTyaeHa Boga. AKO HSMa unm e
npekaneHo marnko, HambiHETE pe3epBoapa CbC cTyAeHa Boaa (1).

2. OnpegeneTte KonMM4ecTBOTO HEOOXOAMMO MIISIKO B 3aBUCUMOCT OT
©6posi Ha NPUrOTBEHNTE YalLlKM UK pasMepa Ha kaHaTa 3a MIIsiKo.
Mpenopbka: He 3abpassiite, Ye 06eMbT Ha MISIKOTO HapacTBa no
BpPEME Ha pa3neHBaHETO MY.

3. Hanente cTtygeHo, oxnageHo MIsSIKO B KaHU4Ka OT Hepbxaaema CTo-
MaHa, KaTo s HanbnHuTe oT 1/3 oo 1/2 ot obema 1 (14).
Mpenopbka: CbxpaHsiBanTe MISKOTO B KaHMYKa OT HepbXoaema
cTomMaHa B xnaguiHuka Taka, ye ga 6bae nobpe oxnageHo. MNpeau
n3nonseaHe He 6MBa fa M3nnakeaTe KaHU4KaTa ¢ Tonsna Boaa.

4. V3nnakHeTe Ato3aTa Ha BogHaTta napa (C), kato cnoxwuTe nog Ato3ata (C)
cbf 1 3aBbpTUTE perynatopa (K) Ha nonoxenue napa & (12). Uaknio-
YeTe napara CbC 3aBbpTaHe Ha perynatopa (K) Ha nonoxerve 0 (13).

5. TpemecTeTe gto3ata Ha napata (C) BCTpaHu Ha ypena v nocraBeTe
Ha gto3ata (C) npuctaBkaTa 3a pa3neHBaHe Ha Mnsko (D).

6. CnoxeTte Ato3ata Ha napata B MIISIKOTO Taka, Ye T Aa ce Hamupa
okorno 1/2 cM nof NOBbPXHOCTTA, U BKIOYETE Napata CbC 3aBbpTaHe
Ha perynatopa (K) Ha nonoxeHue V) (15) (16).

7. HaknoHeTe kaHW4kaTa Taka, Ye At3aTa Ha napata Aa 6bae B ycTueto

Ha KaHM4KaTa 1 cBareTe Hafony KaHuykaTta Taka, Ye HaKpaHUKbT Ha
Jr3aTa Ha napata Aa Gbe Marnko nog noBbPXHOCTTA Ha MIISKOTO.
Taka MISIKOTO Lie 3arnoyHe Aa ce pasneHBsa.
BHumaHue: He ponyckaiiTe naparta ga uanvsa HepaBHOMEPHO, Tbi
KaTo HAma fa ce obpasyBa xybaBa nsHa. 3a ga m3berHeTte ToBa,
BAMIHETE KaHW4YKaTa Taka, Ye gro3aTa Ha naparta ga 6bae no-gbnbo-
KO B MnsikoTo. He 3abpaBsiite, 4e naeanHata KOHCUCTEHLMS € MeKa,
KagmdeHa nsaHa.

8. KoraTo mnsikoto 3arpee v ce pasneHu, HUBOTO Ha MIISIKOTO B KaHW4-
KaTa 3ano4ysa ga ce yBenu4yasa. LLlom ToBa cTaHe, cBaneTe kaHU4Ka-
Ta HaJony, HO HAaKPaMHUKBLT Ha Aro3aTta Ha naparta BuHaru TpsibBa aa
ObAe Marnko nof NOBbPXHOCTTA Ha MIISIKOTO.

9. KoraTo nsiHaTa cTaHe roToBa, BAMIHETE kaHu4ykaTa Taka, Ye Aw3ara

Ha napaTta Aa 6bAe B cpefata Ha MIsikoTo.
Mpenopbka: KonvyecTBoTo Ha HeobxoamMmaTta nsiHa 3aBucK OT BMAa
Ha HanuTKaTa, KosiTo NpuroTesATe. Hanprmep 3a kany4mHo TpsibBa no-
BeYe MsiHa OTKONKOTO 3a HanuTka Ha 6asarta Ha ecnpeco, cepBupaHa
C MISIKO, pa3neHeHo ¢ napa.

10. CnpeTe BegHara napata, korato MIsikOTO ce noarpee Ao Temnepary-
pa 60-65°C, cbc 3aBbpTaHe Ha perynatopa (K) Ha nonoxeHnwne 0 (17).
Mpenopbka: Ako HsMaTe TepMoMeTbp, Ao6bp nokasaTten 3a 4oCTu-
raHe Ha Ta3u Temnepartypa e ToBa, Ye He MOXETE [a AbPXUTE pbKaTta
CV OTCTPaHu Ha KaHu4KaTa rnoseye oT 3 CeKyHaW.

BaxHo: He gonyckante MnskoTo Aa 3aBpu.

11. MaxHeTe kaHu4kaTa, cBanete oT napHata ato3a (C) npucraskarta 3a
pasneHBaHe Ha mnsiko (D), koaTo TpsibBa cried BCAKO U3norn3BaHe Aa
ce “3MMe c Tornna Boga C npenapart 3a MVWeHe Ha CbAoBe U Aa ce
oTnywarT Bcuykute i otBopu. BegHara nstpuiite grosata Ha napata
(C) n HakpanHuKa 1 C YnCTa, BMaXHa Kbpna 1 s U3nnakHeTe ¢ Manko
KONM4ecTBO napa.

12. [bpxenkn KaHM4KaTa B pbKa, JIeKo 51 YykHeTe B MacaTa Taka, Ye Aa
ocBoboaVTe Bb3OyLLHUTE MEXYPYETa, a Crief ToBa s ABUXKETE C Kpb-
roBO ABWXKEHWE Taka, Ye MMAKOTO Aa cTaHe GrnecTtawo u ga He oc-
TaHaT HUKaKBWM MexypyeTa B Hero. Taka Lue ce NMOoCTUrHe XOMOreHHa
KOHCUCTEHUMSI HAa MIISIKOTO U NsiHaTa.

M3NON3BAHE HA ®YHKLUUATA rOPELLA BOAA

PyHKUMATA ropeLya BoAa € maeanHa 3a NpuroTesiHe Ha HanuTkaTa long
black (ecnpeco, paspegeHo c ropelua Boga), ropeLy WokKonag unu 3a Ha-
nbriBaHe Ha kaHa 3a kadpe ¢ npeca Unu YamHUK 3a Yan.

BHumanue: Npeau n3nonssaHe Ha pyHKUMATa ropeLla Boga ce yBepeTe,
Ye nMpucTaBkaTa 3a pa3neHBaHe Ha mnsko (D) e cBaneHa OT gto3aTa Ha
naparta (C).

1. HanbnHete pe3epBoapa 3a Boga cbC cTyaeHa Boaa (1).

Bknioyete ecnpeco-mawmHata (3). Mo Bpeme Ha m3nonssaHe Ha
dyHKUMSITa ropelua BoAa ecnpeco-malimHaTa TpsioBa HenpemMeHHO
fda 6bae B pexuM ropewia Boaa, T.e. Aa 6bae HaTucHaT OYyTOHBLT 0]
(M) (cBeTv namnata BkntouBaHe/nskntouBaHe (L)), a 6yToHbT ropelua
sopa/napa @ @ (B) e & nonoxerve ,HenatcHar” I (namnata 3a
CbCTOAAHMETO Ha roToBHOCT (N) He cBeTw) (18) (19).

2. CrnoxeTe Yallka unu cbj Nof Alo3aTa Ha ropewjata BoAa/napara
1 BKMtoYeTe pyHKUMSTa ropelya BoAa, Kato 3aBbpTuTe perynaropa
(K) Ha nonoxeHue ) (20) (21). Mo Bpeme Ha TO3M NpoLEC CBETH Nam-
naTa 3a CbCTOSIHMETO Ha roToBHOCT (N).

3. KoraTo vawkata unu cbabT Ce HaMbHAT C HEOOXOANMOTO Konnye-
CTBO ropella Bofa, crpeTe ropeliarta BoAa CbC 3aBbpTaHe Ha pery-
natopa (K) Ha nonoxeHue 0 (22).

4. MaxHeTe valukaTa Unu cbaa, a Atsarta Ha napata (C) octaseTe Hag
TaBuW4KaTa 3a cTuyaHe Ha Boga (l).



NPUMEPHU PELIENTU 3A KA®E ECMPECO

ECMNPECO - KbCO KA®E (SHORT BLACK)

EcnpecoTto e koHLeHTpupaHo, CUnHo kade ¢ kadsiBa nsHa Ha NOBbPXHOCTTa, HapuyaHa kanmak (,crema”). Ha 6a3ata
Ha ecrnpecoTo ce NPUroTBSIT BCUYKM OCTaHanu HanuTku ¢ kade. HeroBuTe pasHoOBUAHOCTU ce nony4asar ¢ JobaBsHe Ha
pasnuyYHN KonmnyecTsa Mrisiko 1 nsiHa.

® [IpuroTBeTe CTbKIeHa Yalka 3a ecnpeco 90 mn unu Mmarnka valka 3a kade.

® Hanente egnHnyHo ecnpeco (30-35 mn).

OBbITO KA®E (LONG BLACK)

OBUKHOBEHO ecrnpeco ¢ ropella Boga, cepaupaHo B 06MKHOBEHa Yallika 3a kade unm no-ronsima vawwa. lopelyarta Boga
Ce HanvBa Hau-Hanpe[ Taka, 4Ye Aa ce 3anasu KainmakbT ,crema’”.

® [lpuroteete yaiika 190 mn.

® Hanente B Hess €AMHUYHO U ABOWHO eCrpeco.

® [lonbrHeTe ropella BoAa Ha BKYC.

MAKWUATO (MACCHIATO)

HasBaHneTo maknaTo Npousxoxaa oT UtTanmaHckata gyma cbC 3HadeHune ,netHo”. OBMKHOBEHO ce cepBuMpa KaTo 0BMKHO-
BEHO eCcrnpeco, C NTbXMNYKa MIISKO Ha NOBbPXHOCTTA U Marko Kanmak (,crema”) B cpeaara.

® [lpuroTBeTe CTbkieHa Yallka 3a ecnpeco 90 Mn unm mMarnka yaiuka 3a kade.

® Hanente eQVHNYHO UNWN ABOWHO ecrnpeco.

® [lobaBeTe NbXn4Kka MISKO Ha MOBBPXHOCTTA.

FLAT WHITE

[Opyra nobuma Hanutka e flat white, HanuTka Ha 6a3aTta Ha ecrnpeco, ¢ MIIsiKO, pasneHeHo ¢ napa, cepBupaHa B 0OMKHO-
BeHa Yallika 3a kadpe unu B no-ronsma vawa. Cnoat pas3neHeHo MISKo Ha NMOBBbPXHOCTTA TpsibBa Aa 6bae 2 MM, 3a Aa
n3onupa kageTo.

® [lpuroteeTe yawka 190 mn.

©® Hanente eanHNYHO UK ABOWHO ecrnpeco.

® [lo6aBeTe pasneHeHo MIISIKO.

KA®E JATE (CAFFE LATTE)

Ecnpeco, cmeceHo ¢ Mrisiko, pasneHeHo ¢ napa, OGUKHOBEHO ce cepBupa B CTbkeHa Yalla. CrnosT pasneHeHo MISKo Ha
noBbPXHOCTTa Tpsbea aa 6vae 10 MM, 3a Aa n3onupa kadeTo.

® [lpurotBeTe cTbkieHa Yawa 220 Mn unm Yawlka 3a kade.

® HaneinTte eAMHUYHO U OBOWHO eCnpeco.

® [lobaBeTe pa3neHeHo MIISKO.

KAMYYMNHO (CAPPUCCINO)

Tasu yygecHa HanuTka NpeAcTaBnsiBa ecnpeco C pa3neHeHo MISKO, C MsiHa, nmocunaHa c kakao. 2/3 oT Hes e kade
c Mnsiko, a 1/3 — nsHa.

® [Ipuroteete yawa 190-240 mn.

® HanenTte eAMHNYHO U OBOVHO eCnpeco.

® CnasBaiTe nponopuusTa: 2/3 kade ¢ Mrsiko, 1/3 naHa.

® [locuneTe NOBbLPXHOCTTA C Kakao.

KA®E MOKA (CAFFE MOCHA)

Mpurotes ce no nogobeH HayYWH KaTo Kany4nHoTOo, HO ce Ao6aBs Lwokonaz 3a nueHe. [loctaTbyHo e fa fobasuTe LWOKO-
nafa 3a nveHe B ecnpecoTo U Aa ro pasbbpkare, Npeau Aa AobaBUTe MISKOTO, pa3neHeHo ¢ napa, 1 nsHara.

® [lpuroteete yawa 190-240 mn.

Hanevite eqUHMYHO MM BONHO ecrnpeco.

[loGaBeTe ABE MBXWYKM LLOKOMaL 3a NueHe.

[lobaBeTe MNsiKOTO, pasneHeHo ¢ napa.

CnasBavite nponopuusTa: 2/3 kade ¢ mnsko, 1/3 nsHa.

KA®E C BUTA CMETAHA (CON PANNA)

Pa3HoBUAHOCT Ha OpUrMHaNHOTO BUEHCKO kadhe, Ta3n YydecHa HanuTka npeacTasnsiea ecrnpeco ¢ fobaBeHa buta cme-
TaHa. Moxe Aa ce nocune ¢ kaHena unu Lokonaa,

® [lpurotseTe yawka 190 mn.

® Hanente eQVHNYHO U ABOWHO ecrnpeco.

® [lobaBete 6uTa cmMeTaHa.

® [locuneTe c kaHena Unu LWOKonaa.
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noaabPXXAHE U NMOYUCTBAHE

BaxHo e ecrnpeco-malunHaTta fa ce noducTBa pefoBHO. ToBa faBa Bb3-

MOXHOCT 3a 3arnasBaHe Ha BWMCOKOTO KayeCTBO Ha MpUroTBSHOTO Kade.

MpenopbyBa ce M CUCTEMATUYHOTO MOYUCTBAHE Cref BCSIKO MPUrOTBSIHE

Ha kade. A MeHHO:

® |l3nnakesaHe c BoAa Ha MpucTaBkaTta 3a NpUroTesiHe Ha kade.

® |3nnakeaHe ¢ napa Ha At3aTa 3a napa (C).

® |3TpuBaHe Ha At3aTa 3a napa (C) c BnaxHa kbpra BefHara cnep us-
nonsBaHe Ha ecnpeco-malumHara.

® CaansiHe Ha uepakata (H) ot gpbxkata (E) n nammsaHeto 1, nouncrea-
He Ha oTBopuTe Ha ueakaTta (H).

® |A3npa3BaHe 1 U3nnakBaHe Ha TaBuMykaTa 3a cTuyaHe Ha Boga (1).

BaxHo: B HUKaKbB cnyd4anm He MWIATE YacTUTe U MPUHALNEXHOCTUTE Ha

ecrnpeco-MallnHaTa B CbAOMUSAIHA MalluHa.

MouncTBaHe Ha TaBMYKaTa 3a cTU4YaHe Ha Boaa () u peweTkara (J)

Cganete peleTkata (J) n TaBnykata 3a ctudaHe Ha Boga (I) (23). Us-

MWIATE M C BOZda C npenapaT 3a MUeHe Ha CbAOBe, M3MNMaKHeTe M U

noacyLueTe.

BHumaHue: YBepeTe ce, Ye crieq cBasnsiHe W NnocTaBsiHe obpaTHO Ha Ta-

BMYKaTa 3a ctuyaHe Ha Boga (l) u peleTkata (J), Te ce Hamupar Ha Msic-

TOTO Cu.

MouncTBaHe Ha Moayna Ha nMpucTaBKaTa, ApbXKaTa Ha ueakaTta (E)

u uepkara (H)

MannakHete ¢ Tonna Boga uegkata (H) n gpbxkarta Ha ueakata (E) Bceku

NbT Cref U3non3BaHeTo M U 1 NMOACYLLETE.

3a ga nounctute MoAyna Ha npuctaskaTa OT U3Mof3BaHOTO kadhe, n3nnak-

HeTe ro ¢ Bofa, NpPeTpuiTe npuctaBkaTa U BbTPELLHUS MPBCTEH C BNaXHa

Kbpna. Ako oTBOpUTE B LiedkaTa ca 3anyLueHu ¢ kadbe, n3nonssavite Meka

yeTka.

F'yMeH ynnbTHUTEN Ha NpUcTaBKaTa

YNnbTHUTENAT Ha NpUcTaBkaTa ce Hamupa OTAOofMy Ha Mogyna Ha npuc-

TaBkaTa M ynibTHABa ApbXkaTta Ha ueakata (E) no Bpeme Ha HanveaHe

Ha kaderto.

BHumaHue: Korato ecnpeco-malluvHaTa He ce M3nonssa No-nMpoabiiku-

TenHo BpeMe, NpenopbyYnTENHO € ApbxKaTta Ha uegkata (E) oa He octaBsa

B MoAyrna Ha rnpuctaBkaTa, Tbi kaTo TOBa MOXe [a Hamanu TpanHocTTa

Ha yNnbTHUTENS.

EctectBeHo, crnep 13BeCTHO BpeMe yNimbTHUTENST rybu ceosiTa enactuy-

HOCT 1 ce Hanara cMsiHaTa My. MNpuaHak Ha n3xabsBaHeTo Ha yNmbTHUTENS

€ nuncata Ha ynibTHsABaHe Mexay ApbxkaTa Ha uenkata (E) u npucras-

KaTa (BuXaa ce napa Okorno Mogyrna Ha npuctaekaTa o Bpeme Ha Hanu-

BaHe Ha kadeTo).

BHumaHue: O6bpHeTe ce KbM Han-6rIN3KUsi OTOPU3NPaH CepBU3, ako

cMmsATaTe, Ye YNITbLTHUTENAT Ha MoAyria Ha NpUCTaBKaTta ce HyXxaae oT

cMsiHa.

BbHWHM yacTn

M3TpuinTe ypeaa camo C BnaxHa Kbpna v ro nogcyluete. He nsnonssante

YeTkn 1 abpasnBHU NOYNCTBALLM CPEeACTBa, Thil KaTo Te MoraT Aa Haapac-

KaT BbHLUHUTE NMOBBPXHOCTMY.

MounctBaHe Ha Aro3aTa Ha napara (C)

MopabpxkaHeTo Ha Ato3ata Ha napata (C) uncTa e OT CbLUECTBEHO 3Ha-

YeHue 3a ocurypsiBaHe Ha MakcuManHa edeKTUBHOCT Ha (yHKUuMsTa 3a

napa. HannacrsiBaHeTo Ha 3acbxHano Mnsko Bbpxy Ato3ata (C) Bnowasa

crnocobHoCTTa 11 ja usnycka napa u aa pasneHBa MIsikoTo.

BaxHo: Nounctete ato3ata (C) ¢ BnaxkHa kbpna BegHara crnep BCAKO U3-

non3BaHe U 51 U3nnakHeTe C Masko KonmM4yecTBo napa.

B cny4yan 4ye MnsikoTo e 3acbxHano Ha Atos3ata Ha napata (C), obsuinte

aro3ata (C) ¢ uncTa, BnaxHa Kbpra, 3aBbpTeTe Ato3aTta (C) Hag TaBuykaTta

3a cTnyaHe Ha Boga (l) n BknoveTe napata 3a okono 10 cekyHau. Crneq

TOBa OCTaBeTe kbpraTta Bbpxy Ato3aTta (C) 3a okono 5 MyUHyTKH, AoKaTo He

ce Hamokpu. MoBTOpeTe ToBa, ako 3aMbPCSBAHETO HE € OTCTPaHEHO.

BaxHo: Hukora He mouucTBanTe Ato3ata Ha napata (C) ¢ nomowTa Ha

abpasvBHM cpeacTBa, Tb KaTo ToBa MOXe Aa [oBede [0 noBpeda Ha

aro3arta.

OTCTPAHABAHE HA KOTNIEHNA KAMDK

KoTneHusT kaMbk NpeacTaBnsiBa NOBbPXHOCTHO HACMOsIBaHe Ha MUHepa-
X, KOETO MO eCTECTBEH HaUMH Ce MOosiBsSiBa BbB BCUYKM ypeau 3a noarpsi-
BaHe Ha Bofa. 3aToBa OT ecnpeco-malumMHaTa TpsibBa nepuoanyeckn aa
Ce OTCTpaHsiBa KOTNEHUST Kambk. [penopbyBa ce KOTNEHUST KaMbk Aa
Ce OTCTpaHsiBa OT ecrpeco-MalluvHaTa Bceku 4-6 Mecelia B 3aBUCUMOCT OT
yecToTaTa Ha M3nor3BaHe.

Pa3TBopwM 3a OTCTpaHsiBaHe Ha KOTNEHUs KaMbk

OBUKHOBEHO 3a OTCTPaHsIBaHe Ha KOTMEHWUsI KaMbK OT ecnpeco-MallnHUTe
ce MU3non3BeaT crnegHuTe cpeacTea:

® TabneTky 3a OTCTpaHsiBaHEe Ha KOTMEHWS1 KaMbK OT eCPECO-MaLUnHW.
® CrieunarnHu npegHasHayYeHu 3a Tas3u Len Te4YHu npenapaTu.

® Pa3TBOp Ha oLeT.
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OTcTpaHaBaHe Ha KOTNEHUA KaMbK OT ecnpeco-malunHara
BHumaHume: YBepete ce, 4Ye ecrnpeco-mallnHaTa e U3KMYeHa u 3axpaH-
BaLLMSAT 11 Kaben e N3KMIoYEeH OT EeNeKTPUYECKNS KOHTAKT.

1. Caanete pe3epBoapa 3a Bofa v ro usnnakHete. B 3aBMcumocT ot ns-
non3BaHns pasTBoOp 3a OTCTPaHABaHE Ha KOTMEHUS KaMbK HanpaseTe
cnegHoTo:

A. TabneTku 3a OTCTpaHsiBaHE Ha KOTIEHMS KaMbK OT eCrpeco-MaLlUmHn
HanewTe B pesepBoapa okono 1 1 Tonna Boga U Croxerte B Hesl
TabneTknTe 3a OTCTPaHsBaHe Ha KOTIEHWsI KaMbK — cnasBanTe
npenopbYBaHOTO OT Npou3BoaMTENs Konuvectso. Crie pasTea-
psiHe Ha TabneTkuTe (TOoBa Tpae OKOMo 5-7 MWUHYTU) nocTaBeTe
pesepBoapa obpaTHo.

B. TeyeH npenapar 3a OTCTpPaHsBaHe Ha KOTNEHUS KaMbk
HanewTe B pesepBoapa 3a Boga okoro 1 i Tonna Boga. [Jobase-
Te npenapar 3a OTCTPaHsiBaHe Ha KOTNEHWS KaMbK — cnasBanTe
KOMMYeCTBOTO, NPernopbYBaHO OT NPOU3BOAUTENS — U NOCTaBeTE
pesepBoapa obpaTHo.

C. PasTBOp Ha ouet
Hanente B pesepBoapa okorno 1 n tonbn oueteH pasteop (3,5
yawa Boga, 0,5 vawa ouet 10%) 1 noctaBete pesepBoapa.

2. B cnyvai 4ye pgpbxkkaTta Ha uepkarta (E) e moHTupaHa B Mogyna Ha
npuctaBkaTa, cBaneTe s, U3nnakHeTe 9 BHUMaTENHO C Tevalla BoAa
N 51 OCTaBeTe HaCTPaHW.

3. C nomolyTa Ha OTBepTKa pasBbpTeTe Liedkarta OTAOMY Ha moayna Ha
npucraekaTa.

4. CaarneTte LeakaTa, MoAnoXKara, BUHTa U YIITbTHUTENS U M OCTaBeTe
HacTpaHu, Ha 6e3onacHo MACTO.

BaxHo: BHumaBaliTe ga He narybuTe ueakata, noanoxkara, BUHTa

W yNbTHUTENSA Cred AEMOHTUpPaHe Ha MoAyra Ha npucTaBkaTa.

5. C nomoLyTa Ha Maska Meka 4YeTka NoYncTeTe MSICTOTO 3a NPUroTBsIHE
Ha kadhe Ha NpucTaBkaTa, KaTo OTCTPaHWTe BCUYKM OCTaTbLM OT Kade.

6. CnoxeTte AOCTaTbYHO rofsiM Cbf NoA MoAyrna Ha npucTaBKaTa.

7. BkmioyeTe Lencena Ha 3axpaHBalLmsi kKaben B eneKTpUYecKusi KOH-
TaKT 1 BKITHOYETE ECMPEeCco-MallMHaTa C HaTuckaHe Ha ByToHa ) (M).
BHumaHue: He 3abpassiite, 4e ako npeMurea namnata 3a CbCTO-
sHMeTo Ha rotoBHocT (N), ToBa O3HayaBa, Ye ecnpeco-malunHata
ce Hamupa B NpoLec Ha 3arpsiBaHe A0 paboTHaTa cu Temneparypa.
B mMomeHTa, korato ecnpeco-malumHaTa JOCTUrHe CboTBETHaTa TeM-
nepatypa, namnara 3a cbCTosiHMeTo Ha rotoBHOCT (N) we npectaHe
fa npemurea u e usracHe. Toa o3HayaBa, Ye ecripeco-malunHaTa
e flocTUrHana nogxopsiara Temneparypa u e rotosa 3a pabora.

8. 3aebprete perynatopa (K) Ha nonoxeHue ecnpeco M ocTaseTe ro-
noBuHaTa pa3TBOP 3a OTCTPaHsiIBAHE Ha KOTMEHWUS KaMbk Aa usrede
OT MoZyna Ha npuctaekarta.

BaxHo: He nstouBainTte pa3tBopa 3a OTCTpaHABaHe Ha KOTMeHUs Ka-

MBK Npes ato3ata 3a napa (C).

BHumaHue: B 3aBucuMMOCT OT pa3mepa Ha cbfa nog mogyna Ha

npucTaBkaTta MOXe Ja ce okaxe HeobxoauMo M3npasBaHeTo My no

BpPeMe Ha To3u npoLiec.

9. Basbprete perynatopa (K) Ha nonoxeHuve 0, 3a Aa cnpete UsTMyaHe-
TO (crep n3TMYaHe Ha NONOBUHATA Pa3TBOP), a crnef ToBa HaTUCHeTe
ByToHa 0) (M), 3a ga usknounTe ypeaa.

10. OcraBeTe ecnpeco-malumHaTa 3a okoro 10-15 MuHyTH, 3a Aa Moxe
pa3TBOPBLT fAa OTCTPaHM KOTNIEHNS KaMbK.

11. Crnepn toBa HaTucHete OGyToHa 0] (M). Ecnpeco-malunHaTa Lwe ce
BKITHOYM.

12. 3aBbpTeTe perynatopa (K) Ha nonoxenue ecnpeco M u octasete
OCTaHanuaT pa3TBOp 3a OTCTPaHsiBaHe Ha KOTNeHWs KaMbk Aa usteve
OT npucTaBskaTa.

13. Csanete pe3epBoapa 3a BoAa OT ypea U BHUMATENHO o U3MrakHe-
Te C Teyalla BOAa; yBepeTe ce, Ye HMa oCcTaTbLy OT pa3TBopa 3a OT-
CTpaHsiBaHe Ha KoTneHust kambk. Crieqi ToBa HambIIHETE pe3epBoapa
(1) c unucta Boga 1 ro crioxeTe B ecnpeco-malumHaTa.

14. BknioyeTe ecnpeco-MalunHaTa ¢ 6yToHa ) (M) n 3aBbpTETE peryna-
Topa (K) Ha nonoxenue ecnpeco M. OcTtageTe LsinaTta u1cTa BoAa
Aa nsTeye npes npucraekarta. [loBTopeTe T031 npouec 2 NbTw.
BHumaHue: B 3aBncumocT OT pa3mepa Ha cbAa Mo npucTaBkarta
MOXe Ja ce oKaxe HeobxoanMo n3npasBaHeTo My Mo BpeMe Ha To3u
npotec.

15. Crneq npuKMioYBaHETO Ha TO3W MpoOLEC MaxHeTe CbAa, KOWTO e bun
nofd MOAyna Ha npuctaskaTa, U LaTenHo U3TpuniTe Lenus mMoayn Ha
npuctaekaTa.

16. BHUMaTEnHO MOHTMpaWTE ryMeHusl YNbTHUTEN, LeakaTta v Noanox-
KaTa B MpucTaBkaTta, Mo pen, obpateH Ha cBansHeTo um. 3aTerHete
BMHTa JOKpaw C OTBepTKa.

17. HanwbnHeTe pesepBoapa 3a Boga C npsicHa Boga (1) u ro nocraeete
B eCrpeco-MallvHaTa. YpeabT e roToB 3a No-HaTaTbLUHO M3MOoMn3BaHe.



NPUMEPHU NMPOBJIEMU MO BPEME HA U3MON3BAHE HA ECMPECO-MALLUUHATA

NPOBJEM

Bb3MOXHA NMPUYNHA

MEPKW 3A PELLUABAHE HA NMPOBJIEMA

KadheTo nstnya orctpanm Ha
ApbXKaTa Ha LeAkarta

[pbxkaTa Ha uedkaTa (E) He e npaBUNHO MOHTMPaHa Unu He e
[0CTaTbYHO 3aTerHara.

YBepeTe ce, Yye apbxkata (E) e npaBunHo crnoxeHa B mogyna
Ha npucTaBkarta v e 3aterHarta fokpaii. Bk MpurorBsiHe Ha
ecnpeco — cTp. 55.

Ha pbba Ha Bnoxkarta Ha ueakata (H) uma yactuum kade.

Moumncrete uenus ropeH pbb Ha ueakata (H) n nstpuiite kadeto
OT npucTaBkaTa.

lMpucTaBkaTa 3a NpUroTBsiHe Ha kade e 3amMbpceHa.

M3TpuiiTe npuctaBkarta ¢ BnaxHa Kbpna.

[MpuctaBkaTta e noBpeaeHa.

O6bpHeTe ce KbM OTOPU3MPaH CepBU3.

TYMEHUAT YNITbTHUTEN Ha NpUCTaBKaTa € NoBpeaeH U U3XabeH.

OBbpHEeTE Ce KbM OTOPU3VPaH CEPBM3.

KadbeTto He ustnuva

Hsima Bopa B pesepsoapa 3a Boaa.

HanbnHeTe pe3epBoapa c Boaa (1).

PesepBoapr 3a BOAa He € npaBUJTHO NOCTaBEH.

HatucHete Hagony pe3epBoapa 3a Boa, 3a [ja ce yBepute, 4ye
€ NpaBUHO NOCTaBeH.

|
PerynatopsT (K) e HacTpoeH Ha Apyro nonoxexue, Hanp. .

YBepere ce, ue perynatopsT (K) ce Hamupa Ha nonoxerve S

Lleakata Ha npucTaBkaTa Moxe Aa e 3anyLieHa.

Bwx OTcTpaHsiBaHe Ha KOTNeHUs KaMbK — cTp. 58.

Lleakara 3a kade (H) e 3anyweHa. Kadeto e npekaneHo cutHoO
CMIISIHO MU NpeKaneHo CUMHO HaTbMKaHo.

ManpasHete uenkara (H) n A nannakHeTe ¢ Tevawa soga. N3tpun-
Te npucTaBkaTta 3a NpuroTesiHe Ha kadpe ¢ kbpna.

KadheTto Teue Ha kanku

KadpeTo e npekaneHo CUTHO CMMNSIHO UMW NPeKaneHo CUMHO
HaTbMKaHo.

AKO 13nonaesaTe MHOIO CUTHO CMISIHO Kad)e, He ro HaTbNKBanTe
npekaneHo CUHo.

YpenObT e 3anyLueH OT KOTNEeH KambK.

Bwx OTcTpaHsiBaHe Ha KOTNEeHUA KaMbk — cTp. 58.

EcnpecoTo HAMa xapakTrepHaTta
nsHa (kanmak)

KadeTo e n3serpsino unm cyxo.

M3nonsgavite npsicHo kade. Cnep oTBapsiHe Ha kadeTo ro cbxpa-
HsIBalTe B MNITbTHO 3aTBOPEH CbA.

KadeTo He e HaTbnKaHo AOCTaTbYHO.

Hatbnyete cMNSHOTO Kadhe No-CunHo.

Kadpeto e npekaneHo eapo cMnsiHO.

M3nonsBaviTe nogxoasLLlo CMNSHO kade unu cMeHeTe mapkaTa
kade.

HepocTaTbyHO konnyecTBO Kadbe B Leakata (H).

Bwx MpuroTesHe Ha ecnpeco — cTp. 55.

OpbxkaTa ce pa3xnabsa no
BpeMe Ha NpuroTBsHe Ha Kade

KadeTo e npekaneHo cUnHo HaTbmkaHo.

Hatbnuyete cMnNsHOTO Kadbe no-neko.

KadheTo e npekaneHo CUTHO CMIISIHO.

CwmeHeTe kaeTo ¢ No-eApo CMIISHO.

[pbxkata Ha uegkata (E) ce pasxnabsa, noHexe He e 3aTerHata
[0CTaTbYyHO CUITHO.

YBeperte ce, Ye ApbkKkaTta Ha ueakara (E) e npasurHo crioxeHa
1 e 3aTerHarta Aokpaii B npucTaskara.

Bwx MpuroresiHe Ha ecnpeco — cTp. 55.

Ha pbba Ha Bnoxkata Ha ueakata (H) uma yactuum kade.

MoumncTeTe Lenus ropeH pbb Ha ueakata (H) n nstpuiite kadeto
OT npucTaBkara.

MpucTaBkaTa 3a NPUroTBAIHE Ha kade e 3aMbpceHa.

M3TpuiiTe npucTaBkarta c BnaxHa kbpna.

[MpuctaBkaTta e nospegeHa.

O6bpHETE Ce KbM 0TOPU3MPaH CEPBU3.

ryMeHVI;IT YNbTHUTEN Ha NpUCTaBKaTa € noBpeaeH unmn n3xabeH.

O6bpHeTe ce KbM OTOPU3MPaH CepBu3.

KadheTo e npekaneHo ctyaeHo

Yawkute, ueakata (H) unu npuctaekaTa Ha LegkaTta ca CTyOeHu.

Mpeaun npuroTBsiHe Ha kadeTo nNoarpenTe YallkuTe, UeaKUTe
n gpbxkarta. Bux MpurorBsiHe Ha ecnpeco — cTp. 55.

I'Ip|/| NpUroTBsAHE Ha Kany4nMHo unu Kacbe nate MIaKoToO He e
NOArpAHO OOCTaTb4HO.

MpoBepeTe Aanu MAsSKOTO € AOCTaTbYHO NOATPSIHO MO BpeMe Ha
pasneHBaHe. BHumagaiite MnskoTo Aa He 3aspu. Bux PasnenBa-
He Ha MnfAKo — cTp. 56.

OT plo3aTa Ha napara He u3nusa
napa

[io3ata Ha napata (C) e 3anyLueHa.

Bwx MopabpkaHe n noyncTBaHe — cTp. 58.

HepocTtaTb4HO KONMMYeCTBO pas-
NeHeHO MNSiKo

MnsKkoTo He e NpACHO.

MpoBepeTe Aanu MASKOTO € NPSICHO.

TemnepatypaTa Ha MNSKOTO € nNpekarneHo BucokKa.

YBepeTe Ce, Ye MIIFAKOTO € OOCTaTb4YHO OXnageHo npegn
nsnonseaHe.

Kanuykara.

3a nocturaHe Ha Han-0o6pu pe3yntatu npu pasneHBaHe U3nosns-
BalTe KaHW4KaTa OT HepbXxaaema CToMaHa B KOMMneKkTa v no
Bb3MOXXHOCT A oxnagete npean usnosfisBaHe Unu A nsnnakHete
CbC CTyAeHa Boaa.

[io3ata Ha napara e 3anyLieHa.

Bwx MopabpxaHe n nouncrBaHe — cTp. 58.

MnsikoTo e 3aBpAno.

OnwvTanTe OTHOBO — U3Mon3BanTe NpACHO, oxNnageHo MIAKo.

HepaBHomepHo Hanbl/iBaHe Ha
YawkuTte

HepaBHOMEpPHO HanbnBaHe UNK NpekbCBaHe Ha U3TUYAHETO Ha
kadeTo.

YBepeTe ce, Ye kadeTo e paBHOMEPHO HATBLMKAHO M NPoBepeTe
[anv HaMa sanyLBaHe B U3XOASLWMTE OTBOPU B NpucTaBkaTa 3a
MOHTMpaHe Ha Leakara.

MoBpepeHa nperpaaa B ApbxkaTa Ha ueakata (E).

O6bpHeTe ce KbM OTOPU3NPaH CEPBU3.

EcnpecoTto nma BKycC Ha
nperopsno

M3nonseaH e HenoaxoasLy Bua kade.

OnuTaitTe ¢ Apyru Buaose kade.

ypeﬂbT He € u3nnakHat crnej OoTCTpaHABaHe Ha KOTNIeHUSA KaMbK.

MannakHeTe ypeaa ¢ mbrieH pesepeoap Boa, 4OKaTo He ce
13rnpasHu, Npeau OTHOBO Aja NPUroTBUTE Kade.

Momnara e npekaneHo wymMHa

Hsima Bogja B pesepBoapa 3a Boaa.

HanbnHete pesepsoapa ¢ Boaa (1).

PesepBoapbT 3a BoAa He € NPaBuIiHO NOCTaBEH.

MpoBepeTe Aanv pe3epBoapbT 3a BOAA € NPaBUITHO NOCTABEH.

YpeabT He pa6oTu.

Lleakara (H) B npuctaBkata MoXxe Aa € 3anyLieHa.

Ceanerte gpbxkara Ha uegkara (E) n nounctete mogyna Ha npuc-
TaBkaTa. Bux MNoaabpxaHe n nouncreaHe — cTp. 58.

YpeabT e 3anyLleH OT KOTNeH KaMbk.

Bux OTcTpaHsiBaHe Ha KOTNEHUs KaMbK — CTp. 58.

EKOJIOTUA - rPUKA 3A OKOJIHATA CPELIA

Bceku nonssaten moxe Aa gonpuHece 3a Ona3BaHETO Ha OKorHaTta cpefa. ToBa He e TPYAHO, HUTO CKbMO. 3a fa ro nocturHere: N3XBbP-
neTe KapToHeHaTa OnakoBKa B KOHTENHEP 3a peurknupaHe Ha XapTueHu oTnagbun; NONMETUNEHOBUTE NITMKOBE U3XBbPIeTe B KOHTENHEP

3a nnacrtmaca.

Korato ctaHe HenpurogeH, 3aHeceTe ypeaa B noaxogdll LeHTbp 3a yHULLOXXaBaHe, 3al0TO CbAbpXa OnacHW enemMeHTu, KOMTo Mmorat aa

HaBpeaAT Ha OKOJfHaTa cpena.

He u3xewbpnsiime e koghu 3a 6umosu omnadnyu!!!




m LaHoBHi Knientn! TEXHIMHI AAHI

[Mpocumo cTapaHHO MpouuTaTy Lo iHCTpYyKLUito 3 obcnyroByBaHHsi. Oco-
6nvBy yBary Tpeba 3BepHyTM Ha BkasiBku 3 6e3neku. IHCTpyKuito Npocnmo
36eperTu, Wwob 3a HeobXIiAHICTIO CKOPUCTATUCS HEelo Nif Yac KOPUCTYBaHHS
y ManbyTHbOMY.

IMnopTep/BMPOGHUK He BiANOBIAAaE 3a MOXNUBI 30MTKM, WO BUHUKIN
BHacniAoK BUKOPUCTAHHA obnafgHaHHA He 3a WOro MpU3Ha4YeHHSM

TexHi4YHi NnapamMeTpu BKa3aHi Ha WUTKY NPOAYKTY.

MoTtyxHicTb obnagHaHHs: 1250 W npn 230 V.

ByHkep ans sBoau: 1,2 n.

KaBoBapka € obnagHaHHsAM knacy |, ocHaleHuM npuegHyBanbHUM kabe-
NeM 3 3aXMCHOIO XWIOK Ta BUIKOKO 3 3aXUCHUM KOHTaKTOM.

a60 MOro HeHanexHoro o6cnyroByBaHHs. KaBoBapka BUKOHYE BUMOTU [ito4nX CTaHAapTiB.
IMnopTep/BUPO6GHUK 3acTepirac co6i npaso Moaudikysatu Bupi6 | ObnasHaHHs BiAnoBiAae BUMOram AUPEKTUB!
y 6yAb-AKuii MOMEHT, 6e3 nonepeAHbLOro MOBIAOMIEHHS, ANA Npu- | - EnektpoobnagHaHHs HU3bKOT Hanpyru (LVD) — 2006/95/EC
CTOoCyBaHHs A0 MPaBOBUX MONIOXeHb, CTAaHAAPTIB, AUPeKTUB abo | - EnekTpomarHiTHa cymicHicTb (EMC) — 2004/108/EC
y 3B’A3KYy 3 KOHCTPYKUiAHUM, TOrOBeNIbHUM, €CTETUYHUM Ta iHLWUMKU MpoaykT nosHayeH 3Hakom CE Ha wmTky.
npUYMHaMMm.
MPO KABOBAPKY
BKA3IBKIW 3 BE3MEKN TA KOPUCTYBAHHA KaBoBapka BapuTb KaBy, LO XapaKTepu3yeTbCsl BUCOKMMU CMaKkoBUMU
KABOBAPKOIO: AKOCTIMU | | apomaToM, ToMy Lo 3abesanedyeTbes BignoBsigHa Temnepa-

Typa Boau Ans 3asapku 92-94°C. Kasosapka bGyna pospobrneHa Takum
YMHOM, W6 Byna MOXNMBICTb CNOCTepiraTv 3a roTOBOCTI A0 3aBapky KaBu
abo yTBOpPEHHS napw A5 NPUroTyBaHHS MOSIOYHOT MiHW.

® [lpounTanTe cTapaHHO i 36epexiTb Lo IHCTPYKLiO 3 06CnyroByBaHHs,
Lo AodaeTbCsa A0 obnagHaHHs.

® YCTaHOBNIOWTE KABOBaPKY Ha MIIOCKiN, PiBHI NOBEPXHI.

® He 3anyckaiTte kaBoBapky 6e3 Boan B ByHkepi. ByHkep HanoBHioBaTH
TiNbKM YMCTOK | XONOAHOK BOAOK. [oTpUMynTeCh MakCUMarbHOI eM-
HoCTi ByHkepa, LWo cknagae 1,2 n.

® He ycysawTe gepxaTenb cuTa nif Yac BapiHHA KaBW, a Takox nig Yac
BiAGOpY KMN'ATKa, TOMy Lo 0bnagHaHHA 3HaXOAUTLCS Mif, TUCKOM. YCy-
HEeHHA [epxXaTtens cutedka nig vac Uux Ain MoXe npusectn 0 Onikis
abo nopaHeHHs.

® Conmno napu cTae gyxe rapsyvmM nig 4ac yTBOPEHHsI MONOYHOI MiHW i Npo-
TikaHHSA Bogu. Lle Moxe npuBecTy 40 OMiKiB y BUNaAKy KOHTaKTy, TOMY He-
06xigHO yHUKaTW Byab-sKoro 6e3nocepenHbOro KOHTaKTY i3 COMrioM napu.

® [lepeq OYMLLEHHSIM KaBOBapKM, a TaKoX y pasi MOsiBNEHHs npobrem
i Yac npouecy BapiHHSA KaBu, BUKIIOYiITb KABOBAPKY | BUTATHITb BUNKY
3 PO3EeTKM.

® He ponyckaiiTe KOHTaKTy NPUEAHYBaNbHOrO kabento 3 rapsiyMmmn yac-
TUHaMW KaBOBaPKW, BKIOYAK4X CONMo napw.

® He noknagante pyk 6e3nocpefeHbo nig noTik napu, rapsiyoi Bogn abo
KaBu, L0 HaNMBaETLCS!, TOMY LLO Lie MOXe NpuBeTcH Ao onikis abo no-
paHeHHs!.

® BuKnoyiTh XUBMNEHHS (KHOMKa (')) nepepn BCTaBeHHAM abo BUAMaHHAM
BUITKM 3 pPO3eTku. He BuMaiiTe BUIKY LUMSXOM TATHEHHS 32 XVUBWIb-
HWI Kabenb — TAMHITb TiINbKK 3@ BUIKY.

® 3aBxau BUKMOYANTE XUBMEHHS | BUTAraiTe BUMKY 3 MEPEXHOI po3eT-
KM, SIKLWO He ByaeTe KopucTyBaTUcs obnagHaHHAM NPOTAroM AOBroTpU-
Banoro 4yacy abo nepep nMoro OUYNLLEEHHAM.

® He KOpPUCTYMTECH KABOBAapPKOIO 3 MPOAOBXYBayYeM, Xiba L0 NPOAOBXKY-
Bay OyB nepesipeHun kBanichikoBaHUM TEXHIKOM abo npauiBHUKOM cep-
BICHOTIO LIEHTpY.

® (Ob6nagHaHHA NOBUMHHO MiAKMNOYATUCH [0 PO3ETKN eNeKTpoMepeXi (Tinb-
KV NePEMIHHOTO CTPYMY), OCHaLLEHOT 3aXUCHMUM LITUTOM, 3 HaMpyroto,

LLIO BiOMOBIAA€e BKAa3aHOMY Ha LUMUTKY 3HAYEHHIO Hanpyru. XAPAKTEPUCTUKA OBJIAOHAHHA
® KopucTyBaTuca NpUCTPOEM TiflbKM 3a MOTO MpU3HAYeHHAM, BKasaHuM | A. ByHkep ans sogm micTkictio 1,2 n

y Ui IHCTPYKLiT 3 KOPUCTYBAHHS. ByHkep Ana Boan, WO BUAMAETLCS YyBEpX QAN MornerweHHs
® He BcTaHoBMNTE obnagHaHHA MobnM3y mkepen Tenna, nonym's, HarnOBHEHHS.

€neKTPUYHOrO HarpiBHOro enemeHTy abo Ha rapsvin gyxoBui. He Bcta- B. KHonka (nepemukad) rapsiua Boga/napa @ ®@

HOBIOMTE Ha Byab-AKOMY iHLLOMY 0b6nagHaHHi. C. Conno napu
® He ponyckaiite, W06 XvBUNbHWUI Kabenb 3BMCaB 3a kpai ctony abo D. Hacapka ans yTBOPeHHS! MONOYHOT MiHM

nonmul, AOTOPKABCA A0 rapsMX NoBEPXOHb. MymoBa Hacagka 6yna po3pobrieHa Tak, LL06 NoNernTy NpUroTyBaH-
® He ropuctyiitech enekTpoobnagHaHHaM 3 BUAUMAMU [edekTamy, HS KOMMaKTHOI, TyCTOi MOJSIOYHOI MiHW MPOTSrOM AEKifbKOX CeKyHZ.

MOLLKOPKEHWUM XXMBUMBbHUM Kabenem, nicns nafiHHa abo Gyab-sikoro BxuganTe ii 4ns yTBOPEHHS1 MOSMIOYHOT NiHM.

iHLIOTO MOLUKOMKEHHS. AKLWO € Migo3piHHS, WO obnagHaHHS MOLLKO- E. [Jepxatens cuta

[KeHe, TOAi nepeBipka, PEMOHT, Hanagka obnagHaHHS NoBWHHA Npo-
BOAUTUCA TiNbKN MNEpPCOHANoM aBTOPU3OBAHOMO CEPBICHOTO LEHTPY,
SKUA NPONLLOB HABYAHHS.

® VY xoAgHOMY pasi He 3aHyptoBaTu obnagHaHHs y Bogy abo byab-aky

F. Bnokapa cuta
[yxe kopucHa nig Yyac BUCUMYBAHHS BXMWTOI KaBu i3 cuta. Tomy Lo
BOHa NIATPUMYE CUTO y AepKaTeri Npy NOBEPHEHHI.

iHLLY PiAMHY; G. Mipka 3 TpamMbyBanbHUM NPUCTPOEM

® SAkwo Byae NOLIKOMKEHMI HEBIA'€AHYBanbHMiA kabenb xuenents, To | H- CuTo Ans 1 vawku, cuTo Ans 2 Yalwek
MOro NoBMHEH 3aMiHUTK BUPOBGHUK abo cneLianizoBaHa peMOoHTHa Mali- . NigHoc ans cTikaHHA
CTepHs uuM kBanidikoBaHa ocoba 3 METOK YHUKHEHHSI BUHWMKHEHHS He- Moxe BuimaTncs Anst GinbLu NErkoro OYMLLEHHS.
Gesneku. J. MNepenuBHa peliTka

® Lleil npunag HenpuaHayeHuin Ans KOPUCTyBaHHs ocobamu (y T.u. Ai- Moxe BurmaTncs Ans GinbLu Nerkoro OYULLEHHS.
TbMM) 3 OOMEXEHUMU (PI3UYHUMU, YYTTEBUMU ab0 iHTENeKTyanbHUMK K. PerynsaTtop
3ni6HOCTAMY, SKi He MakoTb A0OCBiAY abo 3HaHHS, SIKLLO BOHM He ByayTb [MoBopoT BRiBO — ecnpeco 3 rofioBk1, NMOBOPOT BrpaBo — napa abo
nig Harnsgom abo JOoKM BOHM He MpOoWAyTh HaBYaHHS LLOAO Crnocoby rapsiya Boaa i3 conna.
KOPUCTYBaHHS, sike BeleTbCsi ocobamu BianoBiganbHUMu 3a ixHio 6e3- L. Jlamnouka BKMOYITH/BUKMIOYITH
nekKy. 3 ] M. Khonka (BuMukay) ykniovitb/sukntodits O

® He pgonyckaiTe, Wo6 AiTK rpanuy 3 npunagom. N. Flamnouka cTaHy roToBHOCIT

3BepHITb yBary, WO Nig Yyac HOpPManbHOI Mpai NiAHOC NS CTiKaHHSA
(I) 6yne HanoBHioBaTUCS Bogoto. [epeBipsiiTe MOro perynsipHo i 3a
HeOoOXiHICTIO CMOPOXHITh ANs NONEPEXXEHHSI NeperiMBaHHS.

Heob6xigHO yneBHUTHUCS, WO BULLEeHaBeAEeHI BKa3iBKM € 3pO3yMinumMm.
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OBCJ/IYTOBYBAHHA NYNbTY YNPABNIHHA

KHonka BkntoiTh/Bukmiouite O (M)

BkniodiTb kaBoBapKy, HaTMUCKaloyM KHOMKY 0] (M). CurHanizauinHa nam-
nouka (L) 3anannTbCs YepBOHUM KOMbOPOM, HAaTOMICTb JlaMrnoyka CTaHy
rotoBHocTi (N) noyHe muratu.

YBara: Nepep 3anyckom kaBoBapku, HEOOXIAHO YNEBHUTUCSH, YM peryns-
Top (K) 3HaxoamTbCst y MONOXeHHi 0 (BUKIIOYEHWN).

AkLio kaBoBapka rotosa Ao npadi, namnoyka ctaHy rotoBHocTi (N) 3racHe.
YBara: [Nam’ataviTe, Lo namnoyka ctaHy rotoBHocTi (N) murae, ue o3Havae,
LLIO KaBaoBapKoK He Byno JOCArHyTO BiANOBIAHOI poboyoi TemnepaTypu.
[Ins BUKNIOYEHHSA KaBOBaPKM BUCTAYNTb HATUCHY TN KHOMKY 0) (M).

ECMPECO

Akwo KaBoBapka BKIOYEHa — HaTUCHYTa KHOMKa 0 (M) (cBiTMTbCA Nam-
noyka yknodiTe/BUKMNiTH (L)), @ kHomka rapsiya Boga/mapa Q@ (B)
€y nonoxexHi ,ButncHytmin” 2L (namnouka craHy rotosHocTi (N) He cBi-
TUTbCS) — 0BNaJHaHHA 3HAXOAUTLCH Y PEXUMI ecnpeco.

Akwo paniw B6yna BxuBaHa (YHKLiA napa, YCTaHOBiTb KHOMKYy rapsya
Bofa/napa Q@ (B) y nonoxeHHi ,sutucHytuin” I-L.. 3 momeHTy pocar-
HEHHS1 KaBOBaPKOIO BiANOBIAHOI TemMnepaTypu, NnepectaHe Muratu i aracHe
namnouka ctany rotosHocTi (N). KaBoBapka rotoBa [0 3aBapKu KaBw.
YBara: [ig ronoBky 3aBapku YCTaHOBITb YaLLKy/YaLLKK.

[Ins 3aBapku ecnpeco (BkNioYeHH Hacoca), noBepHiTe perynatop (K)
y HanpsiMKy, MPOTMBHOMY PYXy FOZMHHMKOBWX CTPIMOK y nonoxeHHs M.
Mig yac uboro npouecy CBiTUTbCS Nnammnoyka ctaHy rotoBHocTi (N).

[ns BWKNIOYEHHs Hacoca (MPUMWMHEHHS MpoLecy 3aBapKu/HanvBaHHS
KaBK), yCTaHOBITb PETyNATOP NOBTOPHO Y NOSOXeHHs 0.

rAPAYA BOOA/KUIMATOK

AKwo kaBoBapka BKIIOYEHa — HATUCHYTa KHoMKa 0) (M) (cBiTnTbCS Nam-
nouka yknodiTe/BuKMouiTh (L)), a KkHomka rapsya Bopa/mapa Q@ (B)
€ y nonoxexHi ,ButncHytmin” I-L (namnouka craHy rotosHocTi (N) He cBi-
TUTbCS) — 0bnagHaHHS 3HaxoAMTbCH Y peXxuMi rapsiya Boaa.

Akwo paniw 6yna BxuBaHa (OyHKUiS mapa, YCTaHOBiTb KHOMKY rapsya
Boga/napa Q@ (B) y nonoxeHHi ,sutucHytnin’ L. 3 momeHTy gocsr-
HeHHs1 KaBOBapPKOIO BiAMNOBIAHOI TemMnepaTypu, nepecTaHe MuraTu i aracHe
namnouyka ctaHy rotosHocTi (N). KaBoBapka rotoBa Ao npadi.

YBara: iz conno napu (C) ycTaHOBITb BignoBigHy EMHICTb.

[na oTpumaHHs rapsivoi Boau/kun’sitka, nosepHite perynsrtop (K) y Ha-
NPSIMKY, BIAMOBIAHO 0 PYXY FOAMHHUKOBUX CTPINOK y nonoxenHs &5, Mig
Yyac LbOro npoLecy CBiTUTLCA Namnoyka ctaHy rotoBHocTi (N).

[ns BUKMIOYEHHS HanMBaHHSA rapsiuoi BOAU/KUM’ATKA, YCTAHOBITbL pery-
NIATOP NOBTOPHO Y MOMOXeHHi 0.

MNAPA

AKwo KaBoOBapKa BKMKYEHa — HAaTUCHYTa KHOMKa ) (M) (cBiTnTbCS Nam-
noyka yknoudiTe/BuKoYiTh (L)), a kHonka rapsiya Boga/napa Q@ (B)
€ Y MOMNOXEHHi ,BUTUCHYTUI” =L (namnoyka ctaHy rotoBHocTi (N) He cBi-
TUTbCS) — 0bnagHaHHsA 3HaxXo4UTLCS Yy pPexyMi napa.

Ao paHiw byna BxrBaHa yHKLis ecnpeco abo rapsiya Boaa, ycTaHo-
BiTb KHOMKY rapsiya Boga/napa Q@ (B) y NOnoxeHHi ,BTUCHYTUI® L=L..
3 MOMEHTY AOCArHEeHHS1 KaBOBApKOO BiAMNOBIAHOT TeMnepaTtypu, nepecTa-
He muraTtu i 3aracHe namnodka craHy rotosHocTi (N). KaBoBapka rotosa Ao
dyHKUiT napw.

[ns novatky Ao3yBaHHSA napu noBepHiTb perynatop (K) y Hanpsmky, Big-
NoBIAHO A0 PYXY FOAMHHUKOBUX CTPINOK Y MOMOXEHHS . Mig yac yporo
npouecy CBiTUTbCS namnoyka ctaHy rotoBHocTi (N). [ns BUKIOYEHHS 4O-
3yBaHHsi Napu, YCTaAHOBITb PErynsitop NOBTOPHO Y MOMOXeHHI 0.

KOPOTKUW NOCIBHUK 3 OBCIYTOBYBAHHA KABOBAPKU

HwxyeBKkasaHi pycyHkU MatoTb LieMb JONOMOrTM Bam kopucTyBaTucsi kaBoBapkow. KoxeH i3 pycyHKiB Mae cBill Homep. Y 3MicTi Liboro nocibHuka 3 kopuc-
TyBaHHS, OyayTb MOCMNAHHS Ha Ui PUCYHKWU, TOMY BOHW Oynu NnpoHyMepoBaHi Ans NEerkoro i 3py4HOro KOPUCTYBaHHS HUMM.

Hanpwuknapa: HanosHite 6ak ans Boam (1) XonogHow Bogok — He MiHEParbHOL.

KoxeH pas sk nobauute ui HOMepW, 03HaNoOMTECh, 6y,£|b-]'laCKa 3 pUCyHKaMun.

MigroryBaHHA KaBOBapKu — 3aBapka ecnpeco

HanoBHiTb Gak xonogHo BOAOK A0 MNo3Ha-
yeHHa MAX.

HaTucHiTb kHoMnKy 0] (M) Ans BKNOYEeHHN Ka-
BOBapku. 3acBiTUTbCH NMammnoyka YKmodiTe/
BUKMIOYITL (L). MoyHe muratn namnouyka cra-
Hy rotoBHocTi (N).

YneBHiTbcsa, wo perynatop (K) 3HaxoguTbes
y nonoxeHHi 0. MigkntoviTb XMBUNbHWIA kKabernb
[0 po3eTku nepemMiHHoro cTpymy 230V.

BuGepitb BignosigHe cuto Ans 1 vawku a6o
ansa 2 vawek (y 3anexHocTi Big notpebu) i no-
MmicTiTe MeTanese cuto (H) y aepxareni cuta
(E).

BKA3IBKA: HanoBHiTb MeTanese cuto 3mere-
HOK KaBol 3a goromorot Mipku (G). YTpam-
GyiiTe KaBy nerko TpambyBanbHUM NPUCTPOEM,
TOGTO NNOCKOK YacTuHo Mipku (G). He Tpam-
GyiiTe HaATO CUMBbHO.
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OuucTiTb kinbue Aepxatensa cuta (E) Big
HaaMipHOI KinbkocTi kaBu. Lle 3abesneuntb
npaBsuibHe KpinneHHs aepxatens cuta (E)
y ronoBLi Ans 3aBapku.

YBara: Ecnpeco Bumarae gpi6HO 3meneHoi
KaBw, BinbLU HiXX 3BUYaNHOT 3€PHUCTOT KaBW.

MowmicTiTb ogHy abo ABi Yawku nig oByms
BMxogamu gepxartens cutedka (E).

MoBepHiTb perynsTop (K) noBTOpHO BnpaBo
y nonoxeHHsi 0, Ansa 3akiHYeHHs npouecy 3a-
BapKM KaBu.

MowmicTiTe gepxatens cuta (E) y ronosui (He-
3HayHO 3 MiBOro 6oKy).

YBara: Buctynu Ha gepxarteni (E) noBuHHi 3Ha-
XOAMTUCS Y KaHaBKax rofioBku.

MoBepHiTb Aepxatenb cuteuka (E) Bnpaso no
oropy.

MonepeaXeHHA: YNEBHITbCA, WO AepxXaTernb
cuTeyka (E) 3akpinneHuin y ronosui npaBumbHO.
Akwo Bu He nepekoHaHi, He 3anyckainTe obnaa-
HaHHA. LBuawe BuAMITE AepxaTenb cutedka
(E) i noknagiTb 0ro NOBTOPHO Yy BHLLEBKa3aHUI
cnoci6, A0 NOro NPaBUMbHOTO BCTAHOBMEHHS.

MNoBepHiTb perynatop (K) BniBo y nonoxeHHs

, SIK TifIbKW NepecTaHe MuraTu i 3aracHe nam-
noyka craHy rotosHocTi (N). Akwo kaea 6yna
3MeneHa 1 yTpamboBaHa HaneXHUM YMHOM,
TO NPUrOTYBaHHSi TEMHOTO €Crpeco 3 MiHKO
,crema’ HaBepxy, He MOBMHHO TpuBaTU GinbLu
sk 6n. 30 cekyHa. MMia 4yac uporo npotecy cBi-
TUTbCA Namnoyka ctaHy rotoHocTi (N).
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YneBHiTbes, Wwo perynstop (K) sHaxoautbes
y NonoxeHHi 0 i BTUCHyTa KHomnka O] (M). Mo-
rawexa namnoyka (N) iHdopmye npo craH
rOTOBHOCTi KaBOBapKMu.

Mpononockante conno, nigknagawyn nig
conno (C) emHicTb i NOBepHiTb perynsatop

(K) y nonoxeHHs napu &,

HanoBHiTb Mmanuit A36aHok abo kBapTy 3 He-
pxasitoyoi cTtani y kinbkocti 1/3 abo 1/2
€MHOCTi CBDKWM, XOSOAHWM MOSIOKOM i No-
knagite Ha conno napu (C) Hacagky Ans
YTBOPEHHS MiHu (D).

YBara: METANNEBE COMJIO MNMAPU MOXE
BYTU TAPAYUNM.

MoeepHiTb perynsatop (K) y nonoxeHHs ‘ﬂf’
i NpoBeaiTb perynoBaHHs BUTPaTV Napy Tak
(3aHyptotoum conno napu y moroui rmubxe
abo minkiwe), Wob oTpumatn BaxaHy niHy.

v

HaTucHiTe kHOMKYy rapsiya Bopa/mapa @@
(B), AnA BCTaAHOBMEHHS KaBOBApKW Y PeXuMi
nap (NonoxeHHs L=l.).

BukntoydiTe napy LUMSIXOM MOBEPHEHHS peryns-
Topa (K) y nonoxeHHs 0.

MNigHeciTe A36aHOK ANS 3aHYpeHHst conna napu
no 1/2 cm y monoui.

Monepemxenuna: i YAC YTBOPEHHA
MIHA, O3BAHOK/KBAPTA CTAHE [OYXE
FAPAYNM.

MoBepHiTb perynatop (K) y nonoxeHHs 0, ans
3MEHLUEHHA TUCKY [0 MOMEHTY MOABOEHHS
06’emy monoka. BepxHio nonosuHy 6yae ckna-
[aTy MOMOKO 3 MIHOK, @ HUXHIO MOMOBUHY MO-
10oKo, Wo niaaaeTbes Aii napu.

BkasiBka: Haknagitb noxeukoto niHKy y valu-
K1 3 ecripeco — kaBot. [lofaiTe pigke MOnoko.
KanydiHo noBuHHO cknapatucs 3 1/3 kaeu, 1/3
rapsiioro mosnoka ta 1/3 niHku.



FapAava Boga/Kun'aTok

YneBHiTbes, Wo perynstop (K) 3Haxogutbes
y nonoxeHHi 0 i HaTUCHyTa KHorMKa O (M).
Morawena namnoyka (N) iHdopmye npo
CTaH roTOBHOCTi KAaBOBAPKM.

MomicTite conno napu (C) ycepeauHi
KBapTY.
Monepemxenusa: M4 YAC HAJMBAH-

HA N3BAHOK/KBAPTA CTAHE [OYXE
FAPAYNM.

AKWOo [ocsrHeTe O0CTaTHLOI KinbKOCTI ra-
psivoi Boau, nosepHiTe perynstop (K) y no-
noxeHHs 0. Buimite yawky abo nocyq 3-nig
conna (C).

(e )X/ & O ;
MonepepxeHHA: Konu 3aBapka 3akiH4yeHa
i perynstop (K) 3HaxoanTbCst y nonoxeHHi 0,
ToAi HaaMip napu Mig TUCKOM MOXe 3BifbHU-
TUCA y NigHOC ANns cTikaHHs. Lle HopmanbHe
ABMULLE.
OuniyBaHHA

MepeBipTe, Wo6 kHOMKa rapsiya Bogja/mapa
o . (B) OGyna y noOnoxeHHi ,BUTUCHYTa
J1. 3apasku Tomy oBnagHaHHs 3HaXOAWTb-
csl'y pexumi rapsivua Boga/kun’saiTok.

MosepHiTb perynatop (K) y nonoxeHHs &f’
3 conna napu (C) BunnuHe rapsya Bopa. MMig
Yac LbOro nMpoLecy CBITUTLCA Namnoyka ctaHy
rotoBHocTi (N).

YeyHbTe pelwitky (J) i nigHoc Ansa cTikaHHs
(I). OumcTiTh Ui YacTMHM y Tennin Bogi 3 3a-
cobom ans mutTs nocyau. He muiite y nocy-
OOMUIAHIN MaLuuHi. Lle moxe ByTu npnynHoto
nedopmaulii Lmx YacTuH.

NMPUTOTYBAHHA KABOBAPKU MEPEL NEPLUUM

BUKOPUCTAHHAM (ONUC)

1.
2.

3.

[MomicTiTb KaBOBapKY Ha CyXill Ta HEPYXOMiil OCHOBI.

YneBHiTbCS, WO nigHoc Ans cTikaHhs (1) i pewitka (J) 3HaxogATbCs Ha

CBOEMY MiCLi.

HanoBHiTb 6ak kaBoBapKu BOAOHO.

IcHytoTb ABa cnocobu HanoBHEHHS GaKy BOAOHO:

a) MigHeciTb KpULKy Gaky Boaw, LLO 3HAXOAMTLCS Y BEPXHill YacTu-
Hi KaBOBapKM i BXMBaK4M Hanp. A36aHOK, HAMNOBHITL MOro CBIXKOM
XO04HO BOAOK abo ¢hinbTpoBaHOK BOAOH i 3aKPUMATE KPULLIKY.

b) AnbTepHaTMBHO € MOXNMBICTb BUAHATU Gak BOAM i HAMOBHUTK
0r0 CBIXKOIO XONMOAHO BOAOH. 3 Lii€t0 METO NIJHECITb KPULLIKY,
CXOMiTb 3a pyyKy Gaky i BUCyHbTE 1Oro 3 kaBoBapku. [lani Hano-
BHiTb MO0 CBIXKOK XONOAHOK BOAOK abo (hinsTpoBaHo BOAOKD
(1). YcraBTte Ha Micue OyHKep BOAM i 3aKPUINTE KPULLIKY.

YBara: lNepen BKMIOYEHHAM KaBOBapKW YMEBHITbCS, L0 Perynsatop

(K) 3HaxoamnTbesa y nonoxeHHi 0 (BuknodeHni) (2).

MigkntoYiTe XUBUNbHUIA Kabenb [0 PO3ETKM MNEPEMIHHOTO CTPyMy

230V. HaTtucHiTb KHOMKY 0] (M), wo6 BknounTH KaBoBapky (3). Ykmio-

YiTb KAaBOBAPKY, HaTUCKaK4n KHOMKY 0) (M). CurHanisauiiHa namnoy-

ka (L) 3acBiTUTbCS 4YEPBOHMM KOMNbOPOM, HATOMICTb flamnouka cTa-

Hy rotoBHocTi (N) noyHe mMuraTu. SKWo KaBoBapka rotoea Ao npaj,

namnouka ctany rotosHocTi (N) 3racHe.

YBara: [Mam’aAtaiiTe, Wo namnoyka ctaHy rotosHocTi (N) murae, ue

O3Hayae, Lo kaBOBapkol He BOyno AO0CArHyTo BignoBigHOI pobo4yoi

Temneparypu.

FAKLLIO BHYTPIWHA YacTWHa KinbLsA cuTa 4acTKo-
BO abo MOBHICTIO MOKPUTA 3MENEHO KaBolo,
OYUCTITb T LLUMAAXOM NPOMOSIOCKAHHA YaCTUHU
abo noBHicTo ByHKepy Ans BOAW.

YBara: [pn neplomy KopucTyBaHHi obnagHaHHAM abo SKWO BU He
KopucTyBanucsa obnagHaHHAM NPOTAroM AOBrOTPUBANOro Yacy, 0co-
6rnMBO BaXXNMBMM € MPOMOOCKaTN KaBOBaPKY.

3 Uieto MeToto YCTaHOBITb cUTeYKO y Aepxatenb (H) ans ogHoi un gBox
Yallek. YCcTaHoBITb gepxxatens cutedka (E) y ronoui ansi 3aBapku (6).
MomicTiTb gocTaTHLO BENWKY EMHICTb Mif 06uaBa HarnoBHIOKYI OTBO-
pu (7). YNeBHiTbCS, WO KaBoBapka 3HAXOAMTbCS Yy PEXUMi ecrnpeco
TOGTO, WO HATUCHYTa KHOMKa 0) (M) (cBiTUTBCA NaMnoyka BKIHOMYITh/
BMKMIOMITB (L)), @ KHoMka rapsya Boga/napa Q@ (B) € y nonoxeHHi
,BuTucHyta” 7L (namnouka craHy rotosHocTi (N) He CBITUTLCS).
MoBepHiTb perynatop (K) y Hanpsimky, NPOTMBHOMY A0 PyXYy roguH-
HWKOBMX CTPINOK (8) y nonoxeHHs ecnpeco i 3abesneviTh BMXiA
BOOM OO0 MOBHOMO CMOPOXHEHHs 6aky ansa soau. ig yac uporo npo-
Liecy CBiTUTbCA namnoyka ctaHy rotoBHocCTi (N).

3ABAPKA KABU - ECIMPECO (ONuc)

[Mepen noyaTkoM 3aBapku KaBW YMEBHITHCSA, O KaBOBapka 3HAX0OUTbCA
y pexumi ecnpeco Tob6TO, WO CBITUTLCA YEepBOHA lamMMoyvKa XKMBMEHHS
(L), a namnoyka ctaHy rotoBHocTi (N) 3racHe.

[ns focsArHEHHs1 [OOPUX CMAKOBUX SIKOCTEN KaBMW, MOXHA NonepeaHbo Ha-
rpiTV Yallku, Aep)XaTenb CMTeYKa i i CUTEYKO TakMM YMHOM:

MNonepeaHe ni

1.
2.

irpiBaHHAa nepxarens (E) 3 cureukom (H
HanosHiTb 6ak Boan xonogHoto Bogoto (1) i 3anycTitTb obnagHaHHs (3).
Bubepitb BignosigHe cuteyko (H) i nomicTiTe 1oro y gepxateni (E) (4).

BkagziBka: [ns ogHOI nopuii kKaBu 3acTocyTe MeHLe cUTeuko (ans
OfHOI YaLLku), a Ginblue Ana ABOX MNOPLi KaBu.

63



3. CxoniTb Aepxatenb cutedka (E), nputpumarite 1MOro nig ronoBKo
i mpononockavte Bofoto, noseptatoun perynstop (K) y Hanpsmky
NPOTUBHOMY [0 PYXY FOAWHHUKOBUX CTPINOK Y MOMOXEHHS ecnpeco
2 (8) ans nouartky npoxomy Boau | MOBEpHITL 1ioro Hasaz y momo-
XeHHs1 0, Ansi BUKINOYEHHsT obrnagHaHHs (9).

4. 3anuwiTb [0 BUCUMXaHHA AepXaTens cutedka.

MNonepenxe nigirpiBaHHA nocyny
5. € MOXMBICTb MigIrpiTV YaLlKy, HAMOBHIOKYM iX rapsiyol0 BOAOH. Ynes-
HITbCS, LLIO KaBOBapka 3HAaxoauTbCs Y pexuMi ecnpeco TobTo, Lo Ha-
TUCHYTa KHOMKa 0) (M) (cBiTUTBCS Namnodka BKIHOMITL/BUKMOYITE (L)),
a KHorka rapsiya Boga/napa Q@ (B) € y nonoxenHi ,suticHyta” L
(namnouka craHy rotosHocTi (N) He cBiTUTbCSY). MomicTiTe conmno napm (C)
ycepeavHi vaLLku. MosepHiTb perynsitop (K) y nonoxerHs & ans nodaTky
npoxoay raps4oi Bogu 3 conna napu (C). [Ans npunnHeHHs 4aHoro npowe-
Cy, YCTaHOBITb perynstop y nonoxeHHs 0. Bunuite rapsdy Bogdy 3 Yallex.

3aBapka kaBu

6. lNepeBipTe HasBHITL xonoAHOI BoAM y Gaky. Y pasi BigCyTHOCTI BOAM
ab0o HeoCTaTHLOI KiNMbKOCTI XONOAHOT BOAM, HAMOBHITb Gak XONoAHOK
Bogoto (1) i 3anycTiTe obnagHaHHs (3).

7. 3a ponomoroto gogaHoi Mipku (G), NoMmicTiTb ApiGHO 3meneHy kaBy
Y CUTEYKY.

8. [pyrum Gokom (nrockor nosepxHeto) Mipku (G) yTpambyinte nerko
KaBy 3 noBepHeHHAM Ha 90 rpagyciB Ansi 3anoBHeHHs gHuwa. Lle
NPUBOAUTbL A0 YLUiNIbHEHHS yTpamboBaHOi kaBu.

9. YcyHbTe Hagmip kaeu, Wo6 MakcuMarnbHo Byna HapiBHI 3 Kpaem cu-
Teuka (H) (5).

BaxnuBe: YneBHiTbcs, Wwob y cuteuky (H) He Byno Haato Benukoi
KiNbKOCTi KaBMW.

BkasiBka: [1o3yBaHHs kaBW i CTyniHb yTpamOyBaHHSI NMOBUHHI KOXeEH
pa3 sanuwmutmcsa 6e3 3miH. Big po3mipy 3epHUCTOCTI 3MeneHoi kaBu
3anexunTb Yac HanvBaHHA 3aBapeHoi kaBu. Ynm ApobHila kasa, TUM
MEHLLA LWBUAKICTb HaNMMBaHHS.

BkasiBka: YneBHiTbCs, LU0 Nif Yac TpaMbyBaHHS kaBU Nrocka YacTu-
Ha Mipkn (G) € cyxot. 3BOMNOXEHHS LbOr0 HAKOHEYHWKA NMPUBOAUTbL
[0 3NinnoBaHHA YacToYeK KaBw.

YBara: HagTo apibHo 3meneHa KaBa MoXe NPMBECTU 0 3aKyNOpeHHs
oTBOpIB Y cuteuky (H) i BigcyTHOCTI npoxoay KaBu.

10. YcraHoBiTb AepxaTenb cuteyka (E) y ronosui i noBepHiTe BNpaBo A0
ynopy (6)

11. TMigcTaBTe Yallkn HUXYe oTBOpIB Ans HanuBaHHs (E) (7).

YBara: [NepeBipTe, 4n KaBoBapka rotoBa Ans BMKOPWUCTAHHSA. FAKLIO
namnouka ctaHy rotosHocTi (N) murae, Le o3Hayae, WO kaBoBapka
LLie He € Y CTaHi roTOBHOCTI 0 npaLi.

12. [Ons 3anycky npouecy HanvBaHHS kaBu, MoBepHiTb perynatop (K)
Y HanpsiIMKy MPOTMBHOMY PYyXy FOOAWHHWUKOBMX CTPINOK Y MOSIOXKEHHS
ecnpeco (8). Mig 4yac uboro npouecy CBITUTLCHA NaMnoyka cTaHy
rotoBHocTi (N). [Ins npuvnvHeHHs LbOro npouecy MoBEpHiTb peryns-
Top Hasapg y nonoxeHHs 0 (9).

BkasiBka: |geanbHo 3aBapeHa KaBa Mae TEMHUN i KapamerbHUIN KO-
nip 3 YepBOHyBaTMMW Nobnmckamu. Y BENUKI CTENEHI Lie 3anexuTb Bif
AKocTi kaBu. MNoaaBariTe CBiXO 3aBapeHy kaBy, 0OOB’I3KOBO rapsiy.

O6cnyropyBaHHA kKaBOBapKW Nicns 3aBapku KaBu

13. TloBepHiTb gepxaTenb cuteuka (E) BniBo 11 yCyHbTE OrO 3 rONOBKU.

14. CnopoxHiTb cuteuko (H) Big BMKOprCTaHoi KaBu. BukoHytoun Lo gijto
npuTPUMaiTe CUTEYKO NPUTUCKAYM BENWKAM NanbLem 6rnokagy cu-
Teuka (F).
BkasiBka: [licns KOXHOrO KOPUCTWYBaHHSA KaBOBapKOK, PEKOMEH-
[YETLCS MPOMONOCKaTH rOfIoBKY HEBENUKOI KinbkicTio Boaw. Lle 3a-
6e3neyye OUMLLEHHS Big KaBW, NPUropinoi 40 HWKHLOI YaCTUHW rofo-
BKW. 3 L€ METOI BMCTa4UTb MOBEPHYTU PErynaTop Yy MONOXEHHS
ecnpeco i [onycTuTu cBoGigHWMIA NPoXia BOAM.

NPUrOTYBAHHA MOJIOYHOI NMIHU (OMNMUC)

[ns yTBOPEHHS MOMOYHOI MiHW 3aCTOCOBYETLCA (PYHKLUiA napw. Mapa Bu-
KOHye ABi 3agaui. Mo — nepLue HarpiBae monoko. Mo — gpyre napa 3milye
noBITPs | B pe3ynbraTti Hagae aenikatHui, 6apxaTtHui BUrnsA.

Mopi6Ho, K Mig Yac 3aBapky KaBW, MPY YTBOPEHHI MOMOYHOT MiHW HaKpaLLi
pesynbsraTti 4OCAralTbCsA B Mipy Yacy i HabyBaHHSA AOCBIAY KOpUCTYBayYeM.
BkasiBka: [Nam’aTavite, Wo kaBa cknagae 6a3y Ans ycix kaBoBUX HaMoiB,
a MOIIOKO € Tinbkv J06aBKOI.

YBara: PekomeHayeTbCS ik nepLue NpurotyBat ecnpeco, a noTiM yTBopu-
TN MOSIOYHY MiHY.

Mepen novatkom nNpouecy YyTBOPEHHA MOSIOYHOI MiHU YNEBHITbCS, u.}o Ka-
BOBapKa 3HaXOAUTLCA y PexuMi napu, To6To HatucHyta kHormka O (M)
(cBiTMTBCA nMamnoyvka BKMAOYITL/BUKMIOYITE (L)), @ kHomka rapsiya Boga/
napa @@ (B) € y NonoxeHHi ,,BTUCHyTa” L=l (NlamMno4ka CTaHy rotoB-
HocTi (N) He cBiTuTbCA (10) (11)).
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1. MepesBipTe 4n y ByHKepi € xonoaHa Boda. Y pasi BiACyTHOCTI abo He-
[OOCTaTHbOI KiNbKOCTi BOAW, HaMoBHITb OyHkep ans Bogu (1) xonoa-
HO BOAOMO.

2. Bwu3HauiTb KinbKiCTb NOTPIGHOrO Moroka, ypaxoByro4n YMCno 3aBape-
HMX Yalok abo po3mip A3baHka Anst Moroka.

BkagziBka: [Mam’'sitaiiTe, Wo 06’em mMoroka 36inbLuyeTbes nig vyac noro
CriHEHHS.

3. Brnwuiite xonogHe, OxonogxeHe MOMOKO Yy A30aHOK i3 HepxaBitoyoi

cTani, HanosHto4K oro Big 1/3 go 1/2 o6’emy (14).
BkagziBka: 36epirante A36aHOK i3 HepxaBito4oi cTani 3 MOIOKOM Y XO-
noaunbHUKY Tak, Wo6 BOHO Byno OXOMOAXEeHEe HamneXHWM YMHOM.
Mam’'aTanTe, Wob nepen BUKOPUCTAHHSAM He norockatn A36aHok Te-
Mok BOAOH.

4. TlpononockarTe conno BogHoi napu (C), nigknagatoumn nig conno (C)
€MHICTb | noBepHiTb perynsaTop (K) y nonoxeHHs napu A (12). Buknio-
YiTb Napy LWNsSxom noBepHeHHs perynsatopa (K) y nonoxeHHs 0 (13).

5. Bigxunitb conno napu (C) Ha 6ik obnagHaHHs i BCTAHOBITb Ha CoMso
(C) Hacagky Ans yTBOPEHHS MOroYHoi niHu (D).

6. [MomicTiTb conno napu B MOSOLj TAaKUM YMHOM, LWOG COMNMo 3Haxoau-
nocs 6nm3bko 1/2 cM HxYe NOBEPXHI | 3aMyCTiTh CNYCK Napu LUASXOM
nosepHeHHs perynatopom (K) y nonoxeHHs ) (15) (16).

7. HaknoHite A3baHok Tak, Wwob conno napu 3Haxogunocs y A36aHky

i cnyckanTe 036aHOK 4O MOMEHTY MOSIBU HakOHEYHWKa conna napu
TYT 3Xe HUXKYe NoBepxHi Monoka. Lle npuBene 0o noyaTky yTBOPEHHSI
MOSIOYHOT MiHK.
YBara: He gonyckante HepiBHOMIPHOrO BUXOAY Napw, y NPpOTUBHOMY
pasi 34iNcHIOBaTUMETLCA HenpaBunbHa aepadia niHn. na nonepea-
)KEHHs1 HenpaBUNbHOI aepauii, nigHeciTe A36aHoK, Wob conno napu
cxoBanocs 6inbw rnmboko y monoui. MNam’'aTaiiTe, Wo ineanbHa KOH-
CUCTEHLIA Lie M’sika, okcamuToBa MiHKa.

8. Y MOMEHT SKLLO MOJIOKO HarpieTbCs i CNiHUTBCS, piBEHb MOoka y A36aH-
Ky NoyHe 36inbLuyBaTucs. Y TakoMy BUMagKy, Crnyckante A3baHoK, yTpu-
MYOUM HAKOHEYHWK COMia napu 3apa3s HUX4Ye NMoBEpXHi MOrokKa.

9. 3 MOMEHTY OTpUMaHHS MiHK NigHeciTe A36aHoK Tak, Wob conno napu

3HaxoAunocs nocepeauHi Moroka.
BkaziBka: KinbkicTb NoTpibHOI niHM Oyae 3MiHlOBaTUCSA Y 3aneXHOCTi
Big BMAY Hanot. Hanp. cappucino Bumarae 6inbLuoi KinbKOCTi MiHW,
Hi>K KaBOBWI Hani Ha 6asi ecnpeco, WO NoAAeTbCA 3 MOSIOKOM, LU0
CNIHIOETBLCH Napoto.

10. 3akpuiiTe HeraHO napy, SKLWO MOMOKO MigirpieTbCcs 40 TemnepaTtypu
60—-65°C wnsaxom noBepHeHHs perynatopoM (K) y nonoxeHHs 0 (17).
BkasiBka: IMpu BiacyTHOCTi TepMomeTpy, AOOPUM NokasaHHSAM Jocsr-
HEHH$ BiQMNOBIQHOI TeMnepaTypu € Te, L0 HEMOXITMBO AOTopKaTucs
pykamu 4o 60Ky CTiHkM A36aHka BinbLu sk 3 CeKyHAaw.

Baxnuee: He 3aBaptonte Momnoko.

11. YcyHbTe asbaHok, 3HiMiTb 3i corna (C) napu Hacagky Ans yTBOpeH-
Hsi MOMOYHOI MiHK (D), AKy nicns KOXHOro BUKOPUCTaHHSA HeobxiaHo
YMWUTK B TeNMii BOAj 3 4OAAHHSAM 3acoby ANst MUTTSA KyXOHHOI NOCyau,
ounaroun yci otsopu. Heranno npoteptu conno napwu (C) i noro Ha-
KOHEYHVK 3a 4OMOMOrO0 YUCTOI 3BOMOXKEHOI raH4ipKy i mpononockaTtu
HEBENUKOIO KiNMbKICTIO napw.

12. Tpumatoun g36aHOK B pyLli NIETKO CTYKHITb HUM Y CTif, Wo6 3BiNbHUTK
nysupi noBiTps i Aani obepratu A36aHKOM KPYroBUM pPyXxoM [0 MoO-
MEHTY, SIKLLO MOMOKO CTaHe Grnuckyyum 6e3 nysupis. Lie nonomoxe
OTpMMaT OAHOPIAHY KOHCUCTEHLiK0 MoroKa i NiHu.

3ACTOCYBAHHSA ®YHKLLII FAPAYOI BOAU

PyHKLiS rapAYvoi BoAu € igeanbHo A8 NpUMrotyBaHHSA Harnoto long black
(ecnpeco po3yvHeHe rapsi4ol0 BOAOH0), rapsyoro LIOKonaay Ta HamoBHe-
HHSA A36aHKa AN KaBy 3 NOPLUHEM Ta YalHuKa Ans vato.
YBara: [Nepepn 3actocyBaHHSAM (PyHKLii rapsivoi BOAM YNEBHITbCS, IO Ha-
capgka Ans cniHeHHs monoka (D) 3HsaTta 3 conna napwm (C).
1. HanosHiTb 6ak Boau xonogHow Bogoto (1).
Bkntouite kaBoBapky (3). Mepen BMKOpUCTaHHSAM OyHKUIT rapsiyor
BOAM HeobxigHo, o6 kaBoBapKka 3HaxXogunacst y pexumi rapsivol
Boau, To6T0 Byna HaTWCHyTa KHOMKa 0) (M) (cBiTMTbCA namnoy-
Ka BKMouiT/BUKNOYiTE (L)), @ kHonka rapsya Boga/mapa Q@ (B)
€ y nonoxenHi ,BtucHyta” L= (namnouka crany rotosHocTi (N) He
ceitutbes (18) (19)).
2. Tomictntu vawky abo nocya nig conno rapsa4voi Bogu/napu i 3anyc-
TUTU (PYHKLIO rapAYvoi BoAu LUNAXOM noBepHeHHs perynatopa (K)
Y MOSOXEHHS dp (20) (21). Mig Yac uboro NpoLecy CBITUTLCA NamMoy-
ka ctaHy rotoBHocTi (N).
3. 3 MOMEeHTy HanoBHEHHS Yallkn abo nocyay NOTPiOHOK KiNbKIiCTHO ra-
psYv0i BOAW, 3aKpUTe rapsyy BOAY LUNSXOM MOBEPHEHHS perynsaropa
(K) y nonoxeHHs 0 (22).
4. BunmiTb Yalky abo nocya, a conno napu (C) 3anuwite Hag NigHOCOM
ans ctikaHHs (1).




NPUKNAOOBI PELEENTYPU ECMPECO - KABU

ECMPECO (SHORT BLACK)

Ecnpeco ue KoHueHTpoBaHa, MilHa kaBa 3 Lapom niHKV1 Ha NOBepXHi — BiAOMOI sk ,crema” (Luap Kopu4yHeBoi niHku). Ecrnpe-
co cknagae 6asy ycix kaBoBMX HanoiB. oro pis3HOBUAHICTb 3aneXuTb Bif, KiNbKOCTi 4OAAHOrO MOJoKa i MiHKN.

® T[ligroTyvite cknsHy Yaluky ans ecnpeco 90mn abo many valluky Ansi Kasu.

® Hanwuite okpeme ecnpeco (30-35mn).

LONG BLACK

CraHpapTHe ecripeco 3 fobaBKo rapsiyoi Boau, NoAaeTbes y 3BUYalHii vallLi aAns kaeu abo kyxni. Mapsiya Boga gobasns-
€TbCA 5K NepLua Tak, Wwob 36epertu wap” crema”.

® [ligrotynte vawky 190mn.

® Hanwuite B Yallky okpeme abo noAgiiHe ecrnpeco.

® [lonuiTe 4O CMaky rapsdy Bogy.

MACCHIATO

Macchiato, HaliMeHyBaHHS NOXOAMTb Bif ITANbSHCLKOrO CMOBA, LLO 3HAYNUTL ,Nnamy”. TpaauuiiHo NoJaeTbCs K CTaHAapTHe
€Ccrnpeco 3 NMOXeYKO MOMOoKa Ha MOBEPXHi | HEBENMKOIO KiMbKICTIO MiHKM (,crema’”) mocepeauHi.

® [ligroTyiTe cknaHy Yaluky Ans ecnpeco 90mMn abo many Yallky Ans KaBu.

® Hanuinte okpeme abo noagiliHe ecrnpeco.

® [lofavite NOXEYKY MOIOKa Ha NOBEPXHIO.

FLAT WHITE

IHWuM yrobneHnm kaBoBum Harnoem € flat white, Hanin Ha 6asi ecnpeco, 3 MONOKOM, O CMIHETLCA Napolo, NOAAETLCA
y 3BUYaliHIi Yawwi ansa kaem abo kyxni. LLiap cniHeHoro Mmonoka Ha NoBexHi NOBUHEH CkragaTtn 2 MM A4S i30M10BaHHS KaBMW.
® [ligrotynte vawky 190mn.

® Hanwunte okpeme abo noAgiviHe ecrnpeco.

® [lopaiiTe cniHeHe MOSOKO.

CAFFE LATTE

Ecnpeco 3miliaHe 3 MOMOKOM, LLO CMiHIETLCS Napoto; NepeBaXHO NodacTbes y cknsiHomy nocyai. LWap cniHeHoro Mmonoka
Ha BEpXHil MoBexHi NoBMHEH cknagat 10 MM Ans i30noBaHHSA KaBu.

® [ligroTyvite cknsHuin nocyq 220mn abo YaLuky.

® HanuiTte okpeme abo noAgiliHe ecnpeco.

® [lopaiiTe cniHeHe MOSOKO.

CAPPUCCINO

Llen yynoBuii Haniii ue ecrnpeco 3 o6aBKoK CMiHEHOTO MOOKa, 3 MIHKOK i mocunaHuii kakao. BkazaHui Hanin Le y ABox
TpeTixX kaBa 3 MONOKOM, @ B OHIl TPETIN MiHKa.

® [ligrotynte vawky 190-240mn.

® HanuitTe okpeme abo noagiliHe ecrnpeco.

® 36epexiTb CriBBiAHOLLEHHS ABi TPETi KaBM 3 MOSIOKOM, OfHa TPeTs MiHKW.

® [locvnavite HaBepxy Kakao.

CAFFE MOCHA

[oTyeTbest B noaibHuMiA cnoci6, sik cappucino, ane 3 obaskoto piakoro wokonady. Buctaunts Tinbkv gogatw wokonag Ao
ecrnpeco i 3amilwaTtun nepea AOAAHHAM MOMOKa, CMIHEHOrO Napoo Ta MiHKW.

® [ligrotynte vawky 190-240mn.

Hanwuite okpeme abo noagiliHe ecrpeco.

[opante OBi NOXe4kn pigkoro Lokonagy.

[opante MoMoko, CriHeHe nNapoto.

36epexiTb cniBBiAHOLIEHHS [1Bi TPETI KABU 3 MOIIOKOM, OfjHa TPETS MiHKW.

CON PANNA

BapiaHT opuriHanbHOI BigeHCbKOI KaBu, Lier YyAoBWIA Hanill — Lie ecrnpeco espresso 3 fobaBkolo 36uTux BepLukiB. MoxHa
il TakoX MocunaTh Kopuiiero abo LoKoNaaoM.

MigrotywTe vawky 190mn.

Hanuvite okpeme abo noagiiHe ecrnpeco.

[opante 36UTi BEPLUKN.

Mocunante kopuueto abo LWoKonagoM.
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KOHCEPBAULIA TA OYULLEHHA

[lyxxe BaxKnMBO perynspHO NpOBOAMTY OYMLLEHHS kaBoBapku. Lle nosso-

nnTb 36epertn BMCOKY SIKICTb KaBu, LLO 3aBaploeTbcs. PekomeHayeTbes

CUCTEMATUYHO OYMLLLYBATU KaBOBaPKY MiCNs KOXHOI 3aBapku kaBu. TobTo:

® [lpononockartu BOAOK 60K ronoBKy.

® [Ipononockatu napoto cono napu (C).

® BuTtepTtun goumcta conno napu (C) 3a 4ONOMOro 3BONOXKEHOT raHuipKy,
HeramHo Nincs 3akiHYeHHS KOPUCTYBaHHSA KaBOBapKOH.

® BunHatu cutedko (H) 3 gepxatens (E) i ymMutn noro pasom 3 ouuileH-
HAM oTBOpIB cuTeyka (H).

® CropoXHUTK i BUMONOcKaTh MigHic Ans cTikaHHs (1).

BaxnuBe: He muiiTe YacTMHM KaBOBapku Ta akcecyapu y NOCYAOMMIHIN

MalLLVHi.

OuuLeHHs nigHocy Ans cTikaHHuA (1) i pewitkn (J

Buimite pewwitky (J) i nigHic ana ctikanHs (1) (23). Muinte Bogoto 3 foaaH-
HSM ZienikaTHoro 3acoby Ans MUTTS NOCYAY, CMOMOCHITh | OCYLWiTh.

YBara: YneBHiTbCS, O MiCNsi BUAMAaHHS | BCTAHOBINEHHS MiZHOCY A4S CTi-
kaHHs (1) i pewiTku (J), BKNagka 3HaxoaMTbCs Ha BiANOBIOHOMY MicCLi.

OuuLeHHs 6nokKy ronoBku, aepxartens cuteyka (E) i cuteuka (H

Cuteuko (H) i pepxatenb cuteuka (E) cnonocHiTe Tennow Bogok, KOXeH
pas nicns 3aKiHYEeHHS1 KOPUCTYBAHHS i OCYLUITb.

[nsa ounweHHs Gnoky rofioBkW Big BYWKOPUCTAHOI KaBW, Mpononockante
NOro BOAO0, MPOTPITb OMOBKY i BHYTPILIHE KinbLie 3BONOXEHOK raH4ip-
KOt0. FKLLO OTBOPYM Y CUTEYKY 3aKyrMOpeHi KaBot, CKOPUCTYNTeCh AenikaT-
HOIO LLTKOO.

['ymoBa npoknanka ronoBku

Mpoknaaka ronoBkM 3HaXOAUTLCS 3HW3Y BrOKY ronoBKM 1 YLUINbHIOE Aep-
xatenb cuTedka (E) nig yac HanvBaHHs KaBw.

YBara: NpoTarom [OBroTpyMBanoi nepepsu y KOPUCTYBaHHI KaBOBapKoto,
pekoMeHayeTbCs, Wob Aepxatenb cutedka (E) He 3anuwascs y 6rnoky ro-
TIOBKU, TOMY LLIO Lie MOX€e 3MEHLLMTM CTIiMKICTb NPOKNaaKu.

€ HaTypanbHOK BMacTMBICTHO, LLO Yepe3 Aesk1iA Yac Npoknagka BTpavae
CBOI enacTUYHIiCTb i BUMaraeTbes ii 3amiHa. O3HaKol 3HOCY MpOKNagKu
€ BiCYTHICTb LWinNbHOCTI MOMiX AepxxaTtenem cutedka (E) Ta ronoskoto (Bu-
AvMa napa Bkono 6roky ronoBku nif Yac HanmBaHHS ecrnpeco).

YBara: ko BBaxaeTe, WO NpoKnaaka 610Ky ronoBKU BMMarae 3ami-
HU, 3BEPHITbCA A0 HANONNXKYOro aBTOPU3OBAHOIO CEPBICHOIO LIEHTPY.

30BHiLHI enemMeHTHN

MpoTpiTb 0bnagHaHHSA TiNlbKM 3BOMOXEHOK TaHYipKOK i BUTPITb JoOCyxa.
He BxuBaiiTe WiTkM Ta abpasuBHi MUK 3aCO6U, TOMY LLO BOHU MOXYTb
BVKINMKaTV NOAPSNMHUA Ha 30BHILLHIX MOBEPXHSIX.

OuunweHHsa conna napu (C)

36epexeHHst y uncToTi conna napu (C) € cyTteBuM Ansa 3abesneyeHHs
MaKCUMarnbHOI HafinHOCTI pyHKLiT napn. HarpomagXeHHs Hanp. BUCOXIO-
ro moroka Ha conni (C) noripwmnTb MOro 34aTHICTb NapyBaHHS | CNIHEHHS.
Baxnuse: Buteptn gouncra conno napu (C) 3a 4ONOMOrow 3BONOXEHOI
raH4yipku, HeravHO MiNcs 3akiHYeHHS1 KOPUCTYBaHHS KaBOBAPKO, MPOMo-
I0CKaTV HEBEMMUKOLO KiNbKICTIO napu.

Y pasi BucuxaHHst moroka Ha conni napu (C), obmotavite conmno (C) un-
CTOI 3BOJTOXXEHOI TaHyipkot, NoBepHiTb conno (C) Hag migHoc AnsS CTi-
kaHHs (I) i BkmoYiTh mapy Ha 6nm3bko 10 cekyHA. 3anuwiTb raHdvipky Ha
conni (C) npotsrom 6nn3bko 5 XBUNWH Ans iT HAMOKHEHHS. [ToBTOpITb Liew
npouec, SKLO 3abpyaHeHHst He Byno BuaaneHo.

BaxnuBe: 3abopoHsieTbcst oumllyBaTy conno napu (C) 3a [onomoroo
abpasnBHOI MUKOYOI raHYipkM, TOMY WO Lie MOXe NPUBETCU [0 MOLLUKO-
[IXKEHHS conna.

YCYBAHHA KAMEHIO

KamiHb Le noBepxHeBUI 0caj MiHepanis, WO HaTypasnbHUM cnocobom Ha-
rpomMagxyeTbca B obrnagHaHHi, Ae BiabyBaeTbcs midirpis Bogu. Tomy Bu-
MaraeTbCsi NEPIOANYHE YCYBaHHSI KAMEHIO, HAarpOMaXXeHOro y KaBoBapLii.
PekomeHayeTbCA ycyBaTh kKaMiHb 3 KABOBapKM Yepes KOXHI 4-6 micsauis, Le
3anexuTb Bi 4acTOTM KOPUCTYBaHHS KaBOBaPKOH).

Po34uHM AN ycyBaHHS KaMeHIo

TpaguuiiHo OnNsi YCYBaHHS KaMeHI0 3 KaBOBapKw,
3acobu:

® TabneTku Ans yCyBaHHS KaMeHIo 3 KaBOBapKU.

® CneujianbHO NPU3HaYeHi 3 L€t METOI PiANHM.

® PosunH ouTy.

YcyBaHHA KaMeHI 3 KABOBapPKU
YBara: YneBHiTbCs, LLO KaBOBapka BUKITOYEHA i XUBUNbHUI kabenb Bia-
KIOYEHWUI Bif, PO3ETKM.
1. BwuimiTe ByHKep Anst Bogu i npononockanTe noro goyncra. Y 3anex-
HOCTI Bifj 3aCTOCOBAHOIO PO34UHY ANs YCyBaHHS KaMEHI0, BUKOHYNTE
Taki gji:

3aCTOCOBYHOTbHCA
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10.

1.
12.

13.

14,

15.

16.

17.

A. TabneTku Ons ycyBaHHS KaMEHIO 3 KaBOBapKu
Brnvnte B ByHkep 6nunsbko 10 Tennoi BOAW i NOMICTiTb B HbOMY
TabneTkn Ons ycyBaHHA KaMEHIO KiMbKiCTH, peKOMEHLOBaHOK
BMPOGHMKOM. [licns po3ynHeHHs TabneTok (Yepe3 6mmabko 57
XBUITNH) MOBTOPHO YCTaHOBITb ByHKep.
B. PiguHa ons ycyBaHHS kKameHIo
Bnuite B ByHkep aonst Boau 6nusbko 1n Tennoi Boau. Oopaiite
3acib Ans ycyBaHHS KaMeHH KiMbKiCT, peKOMeHOO0BaHOK BU-
POGHMKOM i yCTaHOBITb ByHKep.
C. PosunH outy
Bnninte B 6yHkep 6nv3bko 11 Tennoro po3ymHy ouTty (3,5 cknsiH-
ku Boau, 0,5 cknsaHkm outy 10%) i ycTaHOBITE ByHKep.
Akwo aepxatenb cutedka (E) 3akpinneHuin y 6rioKy ronoBku, yCyHsTe
oro, npornorockanTe CTapaHHO MiA NMPOTOYHOK BOAOK i MOKMagiTh
360kKy.
[Mpu 3actocyBaHHiI
TOIOBKW.
BuimiTe cuTeuko, nigknaaky, rBUHT Ta NpPoknazky i noknagite Ha Gik
y 6esneyHe micue.
BaxnuBe: 3BepHiTb yBary, Wwo6 He 3arybuTu cuTeuko, NigKnaaky,
FBUHT Ta NPOKMaAKy nicns AeMoHTaxy GroKy rornoBKu.
Micna BXuBaHHA Manoi AenikaTHOI LLITKWA, OYUCTITb 30HY 3aBapku ro-
NOBKW, yCyBatoY yci Apibku KaBu.
[MoMicTiTb JOCTaTHBLO BEMMWKY EMHICTL Mig O5TOKOM rONOBKU.
BcTaBTe BMIKy XMBUIbHOTO Kabernto B pO3ETKy i 3anyCTiTb KaBOBapKy
HaTUCKaro4m KHOMKY 0) (M).
YBara: fAkwo murae namnoyka rotosHocTi (N) ue Bkasye Ha Te, WO
KaBoBapKa 3HaXooUTbCH Y CTaHi 4OCAraHHS BignoBigHoi pobo4yoi Tem-
nepatypu. 3 MOMEHTY JOCATHEHHS1 KaBOBApKOK BiAMNoOBIgHOI Temne-
paTtypu, NnepecTtaHe MuraTtu i 3aracHe namnoyka ctaHy rotoBHocTi (N).
Lle o3Hauvae, wo Oyno JOCArHyTO KaBOBapKOK BiANoOBigHOI TeMnepa-
Typw i BOHa rotoBa Zio npadi.
MoBepHiTh perynatop (K) y nonoxeHHst ecnpeco 2P i 3a6esnevits
NPOXOXKEHHST MOMOBUHM PO34MHY AN BUAANEHHS KaMeH yepes
Ornok ronoBsku.
BaxnuBe: He BunvBanTe po3unH Anst BUAANEHHSA KAMEHIO Yepes Co-
nno napwu (C).
YBara: Y 3anexHocTi Bif po3mipy eMHOCTI Mig, GrOKOM ronoBku, MoXxe
BUHUKHYTW HEOBXigHICTb CNOPOXHUTY Ti Nig Yac Lpboro npoLecy.
MoBepHiTb perynatop (K) y nonoxeHHs 0 Ans NPUNUHEHHS NPOXO-
[XeHHs (nicns NpoxodXeHHst Bnn3bko NOMOBUHM PO34MHY) | Aani Ha-
TUCHITb KHOMKY 0) (M) Bukntoyaroum obnagHaHHs.
BanuwiTb kaBoBapky Ha 6mm3bko 10—15 XBUNWH, ANs 3a4isiHHS po3-
YMHY [Ns YCYyBaHHS KaMeHH.
[ani HaTUCHITb KHOMKY 0) (M). KaBoBapka BKOYMTLCS.
MosepHiTb perynatop (K) y nonoxeHHs ecnpeco P i 3aGesnevits
NMPOXOAXXEHHS IHLIOT YaCTUHU PO34MHY ANs BUAANEHHS KaMeHI0 Yepes
rONOBKY.
BuiimiTe ByHkep Ans BoAM 3 KaBOBapKW i MpoOMonockanTe ctapaHHo
nig NPOTOYHO BOAOMK, YNEBHITLCS, WO Bynu BuaaneHi yci cnign pos-
YMHY ONS yCyBaHHS KaMeHto. HanoBHiTe ByHkep Ans BoAW YMCTOH BO-
poto (1) i BCTaHOBITH 0ro B KaBOBapKY.

YKnto4iTb KaBOBapKy KHOMKOHO 0) (M) i noBepHiTb perynsTtop (K) y no-
TNOXEHHS ecnpeco . 3abesneviTb NPOXOAXXEHHSs Linoi YncToi Boam
Yyepes ronosky. Lien npouec nosTopiTb 2 pasu.

YBara: Y 3anexHocTi Bif po3Mipy €MHOCTI Mif rofloBKO, MOXe BU-
HVKHYTW HeoBXigHICTb CNOPOXHWTY Ti Nig Yac Lporo npoLiecy.

[Micnsa 3akiHY4eHHS YCyHbTE EMHICTb i3-Mif GroKy ronoBky i BUTPITb CTa-
paHHO BroK ronoBKy.

ObepexHO BCTAHOBITb NYMOBY MPOKMaAKy, CUTEYKO i Migknagky y ro-
noBLji, HaBNakn A0 IXHbOTO AeMOHTaxy. 3aTarHyTu 4o yrnopy rBUHTO-
BEPTOM KPINUibHWIA TBUHT.

HanoBHiTb OyHkep Ans Bogu cBixow Bogoto (1) i BCTAHOBITbL MOro
B kaBOBapKy. KaBoBapka rotoea 4o nofarnbLuoi ekcrnyartauii.

BUKPYTKW, BIOrBUHTITb CUTEYKO 3HU3Y OrOKy



NPUKNALOBI MPOBNEMMU NI YAC EKCMYATALIT KABOBAPKU

NPOBJNEMA

MOXNUBA NMPUYNHA

AK NTOPAOUTMH, LLIO 3POBUTHU

KaBa BuTikae 360Ky nepxatens
cuTeyvka

Mepxatens cuteyka (E) 3akpinneHuii HenpaBunbHo abo Heao-
CTaTHbO 3aTATHYTUIA.

YneBHiTbCA, Wo aepxatens (E) npaBunbHO BCTaHOBMNEHWIA y Brioky
ronoBKM i 3aTArHyTMIA Ao ynopy. MNoaueuck 3aBapka ecnpeco —
KaBu — cTop. 63.

Ha kpato Bknagku cutedka (H) s3HaxogsaTbesa Apibku kaBu.

OunCTiTb HaBKOMNO BepxHili kpaii cuteyka (H) i BUTpiTb AoumncTta
rOnoBKy.

lonoBka Ansi 3aBapky 3abpyaHeHa.

BWTpiTb ronosKy 3BOMOXEHOI raHuipKoio.

['onoBka nolukomkeHa.

3BepHITbCS 4O aBTOPU3OBAHOMO CEPBICHOMO LIEHTPY.

ryMOBa npoKnaaka ronoBKy NOLWWKOLKEeHa abo 3HoweHa.

3BepHITLCSA 4O aBTOPM3OBaAHOMO CEPBICHOTO LIEHTPY.

KaBa He BuTikae

BiacyTHicTb Boau y ByHKepi Ansi Bogw.

HanoBHiTb 6yHkep Bogoto (1).

ByHkep Ans BoAW BCTAHOBMEHWI HENPaBUIBHO.

BTUCHITb yHW3 ByHkep ANns Boaw, Wo6 YNEBHUTUCA Y NpaBUNbHOCTI
0ro YCTaHOBKM.

R . )
Perynstop (K) BcTaHOBNEHWI B iHLIOMY NOMOXEHHI, Hanp. O,

YneBHiTbes, un perynsitop (K) 3HaxoanTbCs y NONOXKEHHI i3

CuTeYKO Ha ronosLi Moxe ByTi 3aKynopeHUM.

[Moameunch YcyBaHHSA KameH — cTop. 66.

Cureuko ans kasu (H) sakynopeHe. KaBa HaaTto apibHo ameneHa
abo cunbHo TpamboBaHa.

CnopoxHiTb cuteyko (H) i npononockaiiTe oro nig NPOTO4HO
BOJO. BUTpITb ronoBKy Anst 3aBapky 3a AOMNOMOTOI0 raH4ipK.

KaBa HanuBaeTbCs KpannaMmu

KaBa 3ameneHa fyxe ApibHo abo HaaTo cunbHO TpamGoBaHa.

Axwo BxuBaeTe ayxe ApibHO 3meneHy kaBy, He TpambynTe it
Ha[TO CUMBHO.

Ob6napHaHHs 3aKynopeHe ocagamu BanHa.

[Moamsunch YcyBaHHA KameHIo — cTop. 66.

Ecnpeco He Mae xapakTepHoi
NiHKK

KaBa BuBiTpina a6o cyxa.

BxwuinTe cBixy kaBy. lNicns BiaKpuTTa KaBm, yNeBHITbCS, WO 36epi-
raete ii y WiNbHOMY ynakyBaHHi.

KaBa HegocTaTHbO curbHO TpaMboBaHa.

YTpambyiite cunbHille 3MeneHo Kasy.

KaBa HagTo rpy6o 3ameneHa.

3acTocoByiTe KaBy 3MerieHy HarneXxHWm YMHOM abo 3MiHITb Mapky
KaBm.

HepocTaTHs KinbkicTb kaBu y cuteuky (H).

Moameuck 3aBapka ecnpeco — kaBu — cTop. 63.

OepxaTtenb nocnabnaerbca nig
Yyac 3aBapku

KaBa HagTo cunbHO yTpamﬁoBaHa.

YTpambyiite 6inbLu Nerko 3aMeneHo ka,y.

3meneHa kaBa € HaaTo ApibHo

3amiHiTb Ha GinbLu rpy6o 3meneHy Kasy.

[epxatenb cuteuka (E) He 3akpinneHuin HanexHUM YYHOM, TOMy
Lo He ByB [OCTaTHBO CUITLHO AOTAMHYTUN.

YneBHiTbCS, WO AepxaTens cutedka (E) npaBunbHo BcTaHoBne-
HWUIA | 3aTArHYTUIA OO YNopy Y ronosLi.
Moaveuck 3aBapka ecnpeco — kaBu — cTop. 63.

Ha kpato Bknagku cutedka (H) sHaxoasatbes ApiGKv kasu.

OunCTiTb HaBKOMNO BepxHili kpai cutedka (H) i BUTpiTb goumncta
rONOBKY.

lonoBska Ans 3aBapku 3abpyaHeHa.

BuTpiTb ronoBKy 3BOMOXEHOO raHYipKoo.

[onoBka MNOLLUKOMKEHa.

3BepHITLCSA 4O aBTOPM3OBaAHOMO CEPBICHOTO LIEHTPY.

l'ymoBa npokrazgka rofoBk1 NMowwKomkeHa abo 3HoleHa.

3BEpHITLCA 10 aBTOPU3OBAHOIO CEPBICHOTO LIEHTPY.

KaBa HagTo xonogHa.

Yawku, cuteyka (H) abo ronoBka cuteyka € XonogHuMu.

[Mepen 3aBapkoto kaBu, NiAIrpinTe Yallkm, CUTEYKO | AepxaTenb.
Moavmeuck 3aBapka ecnpeco — kaBu — cTop. 63.

Mia yac npuroTyBaHHs cappuccino abo latte, Monoko HegocTaTHEO
nigirpite.

MepeBipTe, Y MOMOKO NiAirpiTe HANEeXHUM YUHOM Mif Yac Koro
cniHeHHsA. He pgonyckaiiTe 3aBaptoBaHHsi Monoka. [MNogueuck Mpu-
roTyBaHHA CNiHEHOro Mornoka — cTop. 64.

BiacyTHicTb napwm i3 conna napu

Conno napw (C) 3abnokoBaHe.

Moavmeuck KoHcepBauis 1 ouMLeHHst — cTop. 66.

HepocTaTHA KinbKicTb cniHeHo-
ro Monoka

Monoko HecBixe.

MepeBipTe, Y MOMOKO € CBIXXMM.

TemnepaTypa Mornoka HaZiTo BUCOKa.

YNEBHITLCS, YN MOSIOKO Mepes BXUBAHHSM OXOSOMKEHE Hanex-
HWUM YMHOM.

[36aHOK.

[nsi focArHeHHs Havkpawmux edpekTiB nig Yac CniHeHHs!, Kopuc-
TynTecb AoAaHM A30aHKOM i3 HepXaBitouoi cTani i 3a MoXnuBic-
TIO Nepeq, BUKOPUCTaHHAM OXOMOAITh Moro abo npononockanTte
XOMNOZHOI BOAOH.

Conno napv 3abrnokoBaHe.

Moameuck KoHcepBauia 1 o4MLeHHs — cTop. 66.

Monoko 3aBapwurnocs.

I'Ionp06y17|1'e NOBTOPHO BXWUTW CBiXKE, OXONOAXXEHE MOSIOKO.

HepiBHOMipHe HanoBHeHHA
Yawok

HepiBHOMipHe HanoBHeHHs abo nepepuBYaCcTe BUTIKAHHS KaBu.

YneBHITbCS, Y/ KaBa PiBHOMIpPHO yTpamboBaHa i nepeBipTe, un
Hemae nepeLukoamn ANs BUXoAy 3 OTBOPIB Y ronoBLi ANs KpiNneHHs
cuTeyka.

MowwkomxeHa neperopoaka y Aepxateni cutedka (E).

3BEpHITLCA 10 aBTOPU3OBAHOMO CEPBICHOTO LIEHTPY.

Ecnpeco mae npuropinui cmak

BxunTO HeBianoBiaHWIA BUA KaBu.

MepesBipTe iHWi BUAK kaBu.

KaBOBapKa He 6yr|a nponoJsiockaHa nicns YCyBaHHSA KaMeHto.

MpononockanTe kaBoBapKy NOBHWUM GyHKepOM BOAM [0 WOro Cro-
POXHEHHS Nepes 3aBapKo HACTYMHOI KaBu.

Hacoc HagmipHO WyMuTb

BiacyTHicTb Bogu y ByHKepi anst Boaw.

HanosHiTb ByHkep Bogoto (1).

ByHkep Ans BoAv BCTAHOBMEHWI HENPaBUIBHO.

MepesBipTe, 4n ByHKkep ANsA BOAW BCTAHOBMEHWI NPaBUIBbHO.

O6nagHaHHSA He npautoe

Cuteuko (H) y ronoBui Ans 3aBapky Moxe OyTn 3aKynopeHnm.

BuimiTe ronosky cutedka (E) i oumcTite 6ok ronosku. Mogmsuch
KoHcepBauisi 1 ounwweHHs — cTop. 66.

O6nagHaHHs 3aKyrnopeHe ocagamMun KamMeHto.

MoamBuck YcyBaHHS KaMeHK — CcTop. 66.

EKOJNOrIA - AABAUTE ABATU NPO HABKOJINLUHE CEPEQOBULLE

KoxxHa nogmHa moxe 3pobuTy CBill BHECOK Yy cripaBy OXOpOHM npupoaun. Lle 3oBcim He cknagHo i He noTpebye BuTpar. Ansa uboro cnia:
34aTN KapPTOHHY YNakoBKy Y MyHKT NPUItOMY MakynaTypu, a nonieTuneHoBi NakeTn BUKUHYTU Yy KOHTENHep Ans nnacTtMacy.

3HoLIeHWI NpUCTpi cnig BigaaTh y BIiANOBIOHWIA MYHKT NPUAOMY, afXe MOro KOHCTPYKTMBHI eneMeHTn MoxXyTb ByTu HebeanevyHnMmmn ans

HaBKOMULLHBbOIO cepeaosuLla.

He eukudatime npucmpiti pazom 3 no6ymosumu gioxodamu!!!
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Dear Customers!

We urge that you read this user’s manual carefully. Special attention needs
to be paid to the safety precautions. Please save this manual so it can be
referred to in the future use of the product.

The manufacturer/importer does not accept any liability for any
damages resulting from unintended use or improper handling.

The manufacturer/importer reserves his rights to modify the product
any time in order to adjust it to law regulations, norms, directives,

or

due to construction, trade, aesthetic or other reasons, without

notifying in advance.

SAFETY PRECAUTIONS WHEN USING THE ESPRESSO

MACHINE

Carefully read this user’s manual provided with the appliance and save
it for future reference.

Always place the appliance on a flat, even surface.

Do not use the espresso machine without water in the water tank. Fill
the water tank with clean and cold water only. Do not fill beyond the
maximum capacity of the water tank, which is 1.2 |.

Never remove the filter holder when brewing coffee or collecting boiling
water because the appliance is under pressure. Removing the filter
holder may result in burning or hurting oneself.

The steam wand gets very hot during milk frothing and water flowing.
This may cause burns in case of contact, therefore avoiding any direct
contact with the steam wand is advised.

Before cleaning the espresso machine and in the event that a problem
occurs during the coffee brewing process, always turn off the espresso
machine and remove the plug from the socket.

When turning on the cup warming plate and the steam wand, do not
allow any contact between the connecting cord and the hot parts of the
espresso machine.

Never place hands under a stream of steam, hot water, or coffee poured
as it may result in burning or hurting oneself.

Always disconnect power (button (l)) before inserting the plug into or
removing it from the socket. Do not the remove the plug from the socket
by pulling the connecting cord — grip the plug only.

Always disconnect power and unplug the appliance when it is not going
to be used for a longer period of time and before cleaning.

Never use the espresso machine with an extension cord, unless the
extension cord has been tested by a qualified electrician or a service
center engineer.

The appliance should always be plugged into an electric socket
(alternating current only) equipped with a safety pin and whose voltage
is compliant with the value given on the data plate of the appliance.

Do not use the espresso machine for anything other than its intended
use described in the user’s manual.

Do not place the appliance near a heat source, a fire, an electric heating
element or on a hot stove. Do not place it on another appliance.

Do not let the power cord of the appliance hang over the edge of a table
or shelf, or touch a hot surface.

Do not use the appliance if it is visibly damaged, if it has a damaged
power cord, after it has fallen down or been damaged in any other way.
If believed to be damaged, the appliance can be tested, repaired or
regulated only by qualified staff of an authorised service center.

Do not immerse the appliance in water or any other liquid.

If the non-detachable part of the cord is damaged, it should be replaced
by the producer or at a proper service point or by a qualified person in
order to avoid any hazards.

This appliance is not intended for use by persons (including children)
with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of
experience and knowledge, unless they have been given supervision
or instruction concerning use of the appliance by a person responsible
for their safety.

Children should be supervised to ensure that they do not play with the
appliance.

Ensure that the above guidelines are understood.
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TECHNICAL DATA

The technical parameters are given on the data plate of the product.
Power rating: 1250 W at 230 V.
Capacity of the water tank: 1.2 I.

The espresso machine is a class | appliance equipped with a connecting
cord with a protective conductor and a plug with an earth contact.

The espresso machine meets the requirements of the standards in force.

The appliance is compliant with the requirements of the following
directives:

The Low Voltage Directive (LVD) — 2006/95/EC
Electromagnetic Compatibility (EMC) — 2004/108/EC

The product is affixed with a CE Mark on the data plate.
ABOUT THE ESPRESSO MACHINE

The espresso machine brews coffee of rich aroma and taste, as the right
brewing temperature of water, 92-94°C, is ensured. The espresso machine
was designed so that its readiness to brew coffee or produce steam for
frothing milk can be watched.

DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

A.

B.
C.
D

Z =

1.21 water tank

Removable water tank to facilitate filling up. Lift to remove.

Hot water/steam @ @ putton (switch)

Steam wand

Frothing attachment

A rubber attachment was designed to facilitate making compact, thick
froth from milk in just a few seconds. Always use it for frothing
milk.

Filter holder

Filter lock

It is especially helpful when emptying used coffee from the filter as it
keeps the filter in the holder when turning.

Measuring spoon with tamper

1 cup filter, 2 cup filter

Drip tray

It can be removed to facilitate cleaning.

Flow grid

It can be removed to facilitate cleaning.

Regulator knob

Turn to the left — espresso from the brew head, turn to the right — hot
water or steam from the wand.

Onloff pilot light

on/off O button (switch)

Standby pilot light

Mind that the drip tray (I) will fill up with water in the course of normal
operation. Check it on a regular basis and empty it as and when
necessary to avoid overflowing.



OPERATION OF THE CONTROL PANEL

on/off O button (M)

Turn the espresso machine on by pressing button 0) (M). The pilot light (L)
will illuminate in red, and the standby light (N) will start flashing.

Warning: Before turning the espresso machine on, check that the regulator
knob (K) is in position 0 (off).

When the espresso machine is ready to operate, the standby pilot light (N)
will come off.

Warning: Remember that if the standby pilot light (N) flashes, it indicates
that the espresso machine has not reached the right temperature for
operation.

To turn the espresso machine off, simply press button 0] (M).

ESPRESSO COFFEE

When the espresso machine is turned on — button bis pushed in (M) (the
on/off light is illuminated (L)), and the hot water/steam button Q@ (B) is
in the” pushed out” position L1 (the standby light (N) is not illuminated) —
the appliance is in the espresso mode.

If the steam function has been used before, set the hot water/steam button
Q@ (B) in the “pushed out” position L=L.. The moment the espresso
machine has reached the right temperature, the standby light (N) will stop
flashing and will come off. The espresso machine is ready for brewing.
Notice: Place a cup/cups under the brew head.

To brew espresso (turning on the pump), turn the regulator knob (K)
anticlockwise into position M. The standby light (N) is illuminated during
this process.

To turn off the pump (to stop the coffee brewing/pouring process), re-set
the knob into position 0.

HOT/BOILING WATER

When the espresso machine is on — button bis pushed in (M) (the on/off
light is illuminated (L)), and the hot water/steam (2 @ button (B) is in the
“pushed out” L position (the standby pilot light (N) is not illuminated) —
the appliance is in the hot water mode.

A SHORT GUIDE TO USING THE ESPRESSO MACHINE

If the steam function has been used before, set the hot water/steam Q@
button (B) in the “pushed out” position LI=L.. The moment the espresso
machine has reached the right temperature, the standby light (N) will stop
flashing and will come off. The espresso machine is ready to operate.
Notice: Place a suitable dish under the steam wand (C).

To obtain hot water/steam, turn the regulator knob (K) clockwise into position &,
The standby light (N) is illuminated during this process. To turn off the
pouring of hot/boiling water, re-set the knob into position 0.

STEAM

When the espresso machine is on — button bis pushed in (M) (the on/off
pilot light is illuminated (L)), and the hot water/steam @ @ putton (B)isin
the “pushed in” position =1 (the standby light (N) is not illuminated) — the
appliance is in the steam mode.

If the espresso or hot water function has been used before, set the
hot water/steam @ @ putton (B) in the “pushed in” position” .=1.. The
moment the espresso machine has reached the right temperature, the
standby light (N) will stop flashing and will come off. The espresso machine
is ready for the steam function.

To start steam dosing, turn the regulator knob (K) clockwise into position
. The standby light (N) is illuminated during this process. To turn of
steam dosing, re-set the knob into position 0.

The pictures below are intended to help you use the espresso machine. Each picture has its number. The content of the guide will make references to
these pictures, therefore they have been numbered to ensure they are easy and comfortable to use.

For example: Fill up the water tank (1) with cold water — do not use mineral water.

Each time you see such numbers, please refer to the relevant pictures.

Preparing the espresso machine - making espresso

Fill up the water tank up to the MAX
indicator.

Press button (b (M) to turn on the espresso
machine. The on/off pilot light will illuminate
(L). The standby pilot light will start flashing
(N).

Ensure that the regulaot knob (K) is in position
0. Plug the power cord into a 230 V alternating
current mains socket.

Select a filter suitable for 1 cup or 2 cups
(depending on your preferences) and place the
metal filter (H) in the filter holder (E).

TIP: Fill up the metal filter with ground coffee
using the measure (G). Tamp the coffee lightly
with the temper, i.e. the flat part of the measuring
spoon (G). Do not tamp the coffee too firmly.
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Clean the rim of the filter holder (E) to
remove any excess coffee. This will ensure
that the filter holder (E) is properly fixed in
the brew head.

Notice: Espresso requires coffee which has
been ground more finely than regular bean
coffee.

Place one or two cups under the two outlets
of the filter holder (E).

Turn the regulator knob (K) into position 0
again to finish the coffee brewing process.

Place the filter holder (E) in the brew head
(slightly to the left).

Notice: projections on the holder (E) must fit in
the slots of the brew head.

Turn the filter holder (E) all the way to the right.
Warning: Ensure that the filter holder (E) is
correctly fixed in the brew head. If you are not
sure, do not operate the appliance, but remove
the filter holder (E) and replace it following the
procedure described above until it is properly
placed.

Turn the regulator knob (K) to the left into
position B a5 soon as the standby pilot light
stops flashing and comes off (N). If the coffee
has been properly ground and tamped, then
obtaining espresso with the ,crema” foam on top
should take no longer than about 30 seconds.
The standby light (N) is illuminated during this
process.
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Ensure that the regulator knob (K) is in
position 0 and button ) is pushed in (M).
The turned off pilot light (N) indicates the
standby mode of the espresso machine.

Rinse the steam wand by placing a dish under
the steam wand (C) and turning the regulator

knob (K) into the steam position 5.

Fill up a stainless steel jug or cup with fresh
cold milk up to 1/3 or 1/2 of its capacity and
place the frothing attachment (D) onto the
steam wand (C).

Warning: THE METAL STEAM WAND MAY
BE HOT.

Turn the regulator knob (K) into position A
and regulate the steam flow (by immersing
the steam wand in milk nearer to or further
from its surface) to obtain the froth required.

v

Press the hot water/steam button 2 @ (B) to
set the espresso machine in the steam mode
(position J=.).

Turn off the steam by turning the regulator knob
(K) into position 0.

Lift the jug so that the steam wand is immersed
about 1/2 cm below the surface of the milk.
Warning: THE JUG/CUP WILL GET VERY HOT
DURING FROTHING.

Turn the regulator knob (K) into position 0 to
reduce the pressure until the volume of the milk
has doubled. The top part will be frothed milk
and the bottom part will be steamed milk.

Tip: Spoon the froth into cups with espresso
coffee. Add liquid milk. A cappuccino should be
1/3 of coffee, 1/3 of hot milk and 1/3 of froth.



Hot water/steam

Ensure that the regulator knob (K) is in
position 0 and button bis pushed in (M).
The turned off pilot light (N) indicates that
the espresso machine is ready to operate.

Place the steam wand (C) inside the cup.

Warning: THE JUG/CUP WILL GET VERY
HOT DURING POURING.

When a sufficient amount of water has been
obtained, turn the regulator knob (K) into
position 0. Remove the cup or dish from
under the steam wand (C).

Warning: When the brewing has been
completed and the regulator knob (K) is in
position 0, excess steam under pressure
may be released into the drip tray. It is
normal.

Ensure that the hot water/steam button @ @
(B) is in the” pushed out” position L=L.. Then
the appliance is in the hot/boiling water mode.

Turn the regulator knob (K) into position b,

Hot water will flow out of the steam wand (C).
The standby light (N) is illuminated during this
process.

Remove the grid (J) and the drip tray (I).
Clean these part in warm water with washing-
up liquid. Do not wash in a dishwasher as it
may deform these parts.

If the inner part of the rim of the filter is partially
or completely covered with ground coffee, clean
it by flowing part or all of the water tank content
through.

Notice: When using the appliance for the first time of when it has not

PREPARING THE ESPRESSO MACHINE FOR ITS FIRST
USE (DESCRIPTION)

1. Place the espresso machine on a dry and stable surface. 5.

2. Check that the drip tray (I) and the grid (J) are in place.

3. Fill up the water tank with water.

There are two ways of filling the tank up with water:

a) Lift the lid of the water tank; it is in the top part of the espresso
machine and using e.g. a jug, fill it up with fresh cold water or
with filtered water and close the lid.

b) Alternatively, the water tank can be taken out and filled up with
fresh cold water. To do this, lift the lid and using it as a handle,
slide the water tank out. Next, fill it up with fresh cold water or
with filtered water (1). Replace the water tank and close the lid.

Warning: Before turning the espresso machine on, check that the

regulator knob (K) is in position 0 (off) (2).

4. Plug in the connecting cord into a 230 V alternating current mains
socket. Press button O (M) to turn on the espresso machine (3). Turn
on the espresso machine by pressing button ) (M). The pilot light (L) ! :
will illuminate in red, whereas the standby pilot light will start flashing. | P& Pre-heated in the following manner:

When the espresso machine is ready to operate, the standby pilot Pre-heating the filter holder (E) with the filer (H)

light (N) will come off. 1. Fill up the water tank with cold water (1) and turn on the appliance (3).

Warning: Remember that if the standby pilot light (N) flashes, it 2. Select a suitable filter (H) and place it in the holder (E) (4)

indicates that the espresso machine has not reached the right - ) .
b Tip: Use a smaller filter (for one cup) for one coffee, and a bigger one
temperature for operation.
for two coffees.

been in used for a longer period of time, it is particularly important that

the espresso machine is rinsed.

To do this, place a filter for one or two cups in the holder (H). lace the

filter holder (E) in the brew head (6).

Place a sufficiently large container under the two filling outlets (7).

Check that the espresso machine is in the espresso mode, that is

that button O is pushed in (M) (the on/off light is illuminated (L)) and

the hot water/steam button @2 @ (B) is in the “pushed out” position
L1 (the standby pilot light (N) is off).

7. Turn the regulator knob (K) anticlockwise (8) into the espresso position
B and allow the water to flow until the whole container has been
emptied. The standby light (N) is illuminated during this process.

BREWING ESPRESSO (DESCRIPTION)

Before starting preparations for brewing coffee, check that the espresso
machine is in the espresso mode, i.e. that the red power light (L) is on and
the standby light (N) comes off.

To obtain a flavour-rich coffee, the cups, the filter holder and the filter may
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3. Take the filter holder (E), hold it under the brew head and rinse it with
water by turning the regulator knob (K) anticlockwise to the espresso
position M (8) position to start the flow of water and turn it back into
position 0 to turn off the appliance (9).

4. Allow the filter holder to dry.

Pre-heating cups

5. Cups may be pre-heated by filling them up with hot water. Check that
the espresso machine is in the espresso mode, that is that button 0)
is pushed in (M) (the on/off pilot light is illuminated (L)), and the hot
water/steam button (2 @ (B) is in the “pushed out” position L (the
standby mode light (N) is not illuminated). Place the steam wand (C)
inside a cup. Turn the regulator knob (K) into position U to start the
flow of water from the steam wand (C). To stop the process, set the
knob into position 0. Pour the hot water out of the cups.

Brewing coffee

6. Check if there is cold water in the tank. If there is no or little water, fill
up the tank with cold water (1) and turn on the appliance (3).

7. Using the measure provided (G), put finely ground coffee in the filter.

8. Using the other end (the flat end) of the measure (G) press the coffee
down lightly making a 90 degree turn, to fill the bottom. It will tighten
the tamped coffee.

9. Remove any excess coffee so it is level with the rim of the filter (H)
(5).
Important: Ensure there is not too much coffee in the filter (H).
Tip: Doses of coffee and the degree to which coffee is tamped should
be the same each time. The pouring time of brewed coffee depends
on the coarseness of ground coffee. The finer the coffee, the lower
the pouring speed.
Tip: Check that the flat end of the measure (G) is dry when tamping
coffee. If it is damp, coffee particles may stick together.
Warning: Too finely ground coffee may block the holes of the filter (H)
and stop the coffee flow.

10. Place the filter holder (E) in the brew head and turn it all the way to
the right (6)

11. Place cups under the pouring outlets of the holder (E) (7).

Warning: Check that the espresso machine is ready to use.
Remember that if the standby pilot light (N) flashes, it means that the
espresso machine is not ready to use yet.

12. To resume the coffee pouring process, turn the regulator knob (K)
anticlockwise into the espresso M (8). The standby light (N) is
illuminated during this process. To stop the process, turn the regulator
knob into position 0 (9).

Tip: Perfectly brewed coffee is dark, caramel with reddish highlights.
It largely depends on the quality of coffee used. Always serve freshly
brewed, hot coffee.

After brewing

13. Turn the filter holder (E) to the left and remove it from the brew head.

14. Empty the used coffee from the filter (H). When emptying, hold the
filter by pressing the filter lock (F) with a thumb.
Tip: After each use of the espresso machine, we recommend that
brew head is rinsed with a small amount of water. This will wash off
the used coffee which has stuck to the bottom part of the brew head.
To do this, simply turn the regulator knob into the espresso position
P and run a short flow of water.

FROTHING MILK (DESCRIPTION)

The steam function is used for frothing milk. Steam performs two functions.
Firstly, it warms milk. Secondly, it mixes milk with air which gives it
a delicate, smooth appearance.
As is the case with brewing coffee, the best results with frothing milk are
achieved with time as the user gains experience.
Tip: Remember that coffee is the basis of all coffee beverages, and milk is
only an addition.
Notice: It is recommended that espresso is prepared first, and milk is
frothed afterwards.
Before the milk frothing process, check that the espresso machine is in the
steam mode, that is that button (M) is pushed in (the on/off pilot light is
illuminated (L)), and the hot water/steam button Q@ (B) is in the “pushed
in” position .=1. (the standby mode light (N) is not illuminated (10) (11)).
1. Check if there is cold water in the tank. If there is no or little water, fill
up the tank with cold water (1).
2. Determine the amount of milk needed based on the number of cups
of coffee brewed or on the size of the milk jug.
Tip: Remember that the volume of milk increases during frothing.
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3. Pour cold, cooled down milk into a stainless steel jug filling it up to 1/2
or 2/3 of its capacity (14).

Tip: Store a stainless steel jug with milk in a fridge so that the milk
is well cooled down. Remember not to rinse the jug with warm water
before use.

4. Rinse the steam wand (C) by placing a dish under it (C) and by
turning the regulator knob (K) into the steam position dp (12). Turn off
the steam by turning the regulator knob (K) into position 0 (13).

5. Move the steam wand (C) to the side of the appliance and attach the
milk frothing attachment (D) onto the steam wand (C).

6. Immerse the steam wand in milk so that the wand is about 1/2 cm
below the surface and activate steam dosing by turning the regulator
knob (K) into position A (15) (16).

7. Hold the frothing jug at an angle so that the steam wand sits in the
jug and lower the jug until the end of the steam wand is immersed just
below the surface of milk. This will start the milk frothing process.
Warning: Do not allow an uneven outflow of steam, or the froth will
not be properly aired. To avoid it, lift the jug so that the steam wand is
deeper immersed in milk. Remember that the ideal texture of milk is
soft, smooth froth.

8. The moment the milk has warmed up and frothed, the level of milk
in the jug will start rising. If this happens, start lowering the jug but
always keep the end of the steam wand immersed just under the milk
surface.

9. The moment froth has been obtained, lift the jug so that the steam

wand is in the middle of milk.
Tip: The amount of froth required will change depending on the type
of beverage prepared. E.g. a cappuccino requires more froth than
a coffee beverage on the basis of an espresso served with steam
frothed milk.

10. Immediately after milk has been warmed up to 60-65°C, turn off the
steam by turning the regulator knob (K) into position 0 (17).

Tip: If you do not have a thermometer, a good indication of reaching
the right temperature is if you cannot keep a hand against the jar for
longer than 3 seconds.

Important: Do not boil the milk.

11. Remove the jug and take the frothing attachment (D) off the steam
wand (C). After each use, clean the wand in warm water with the
addition of washing-up liquid. Clear all its outlets. Promptly wipe the
steam wand (C) and its end with a clean damp cloth and rinse with
a small amount of steam.

12. Holding the jug in one hand tap it lightly on the table so as to release
air bubbles and then move the jug in a circular motion until milk gets
shiny and there are no bubbles in it. This will help obtain a uniform
texture of milk and froth.

USING THE HOT WATER FUNCTION

The hot water function is perfect for preparing the long black drink
(espresso diluted with hot water), hot chocolate and for filling a coffee
plunger or a tea pot.
Warning: Before using the hot water function, check that the milk frothing
attachment (D) has been taken off the steam wand (C).
1. Fill up the water tank with cold water (1).
Turn on the espresso machine (3). It is important that the espresso
machine is in the hot water mode when using the hot water function,
which means that button O is pushed in (M) (the on/off pilot light is
illuminated (L)), and the hot water/steam button Q@ (B) is in the
“pushed out” position =L (the standby mode pilot light (N) is not
illuminated) (18) (19).
2. Place a cup or a dish under the steam/hot water wand and activate
the hot water function by turning the regulator knob (K) into position
U (20) (21). The standby light (N) is illuminated during this process.
3. The moment the cup or dish has been filled with the desired amount
of hot water, close the hot water by turning the regulator knob (K) into
position 0 (22).
4. Take out the cup or dish and leave the steam wand (C) over the drip
tray (l).




SAMPLE ESPRESSO RECIPES

ESPRESSO (SHORT BLACK)

Espresso is a strong concentrated coffee with a layer of foam on the surface known as” crema” (a layer of brown foam).
Espresso is the basis of all coffee beverages. Its varieties are obtained by adding different amounts of milk and froth.

® Prepare a glass 90 ml espresso cup or a small coffee cup.

® Pourin a single espresso (30-35 ml).

LONG BLACK

Standard espresso with the addition of hot water, served in a regular coffee cup or in a mug. Hot water is added first so
that the layer of “crema” is kept.

® Prepare a 190 ml cup.

® Pour in a single or double espresso.

® Add hot water to taste.

MACCHIATO

Macchiato, the name comes from an Italian word meaning a “spot”. Traditionally served as a standard espresso with
a spoonful of milk on the surface and a little foam (“crema”) in the middle.

® Prepare a 90 ml glass espresso cup or a small coffee cup.

® Pour in a single or double espresso.

® Add a spoonful of milk on the top.

FLAT WHITE

Another favourite coffee beverage is a flat white, a beverage on the basis of espresso, with steam frothed milk, served in
a regular coffee cup or in a mug. The layer of frothed milk should be 2 mm thick to insulate the coffee.

® Prepare a 190 ml cup.

® Pourin a single or double espresso.

® Add frothed milk.

CAFFE LATTE

Espresso mixed with steamed milk; usually served in a glass. A layer of frothed milk on the top should be 10 mm thick to
insulate coffee.

® Prepare a 220 ml glass or cup.

® Pourin a single or double espresso.

® Add frothed milk.

CAPPUCCINO

This fabulous beverage is an espresso with the addition of frothed milk, froth and sprinkled with cocoa. A beverage
produced this way is two thirds of coffee and one third of froth.

® Prepare a 190-240 ml cup.

Pour in a single or double espresso.

Observe the proportions: two thirds of coffee and one third of froth.

Sprinkle with cocoa.

CAFFE MOCHA

Prepared similarly to a cappuccino, but with the addition of drinking chocolate. Just add chocolate to an espresso and mix
before adding frothed milk and froth.

® Prepare a 190-240 ml cup.

Pour in a single or double espresso.

Add two spoonfuls of drinking chocolate.

Add steam frothed milk.

Observe the proportions: two thirds of coffee with milk, one third of foam.

CON PANNA

A variety of the original Vienna coffee, this fabulous beverage is an espresso with the addition of whipped cream. It may
also be sprinkled with cinnamon or chocolate.

® Prepare a 190 ml cup.

® Pourin a single or double espresso.

® Add whipped cream.

® Sprinkle with cinnamon or chocolate.
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MAINTENANCE AND CLEANING

It is important that the espresso machine is regularly cleaned. It will ensure

a high quality of the coffee brewed. We recommend that the machine is

cleaned after each brewing. Procedure:

® Rinse the brew head unit.

® Rinse the steam wand with steam (C).

® Wipe the steam wand (C) clean with a damp cloth immediately after the
espresso machine has been used.

® Take out the filter (H) from the handle (E) and wash it, clean the holes
of the filter (H).

® and wash it, clean the holes of the filter (1).

Important: Never wash parts and accessories of the espresso machine in

a dishwasher.

Cleaning the drip tray (1) and the grid (J

Take out the grid (J) and the drip tray (I) (23). Wash with water with the
addition of some mild washing-up liquid, rinse and dry.

Warning: Ensure that after taking out and replacing the drip tray (I) and
the grid (J) the insert is in the right place.

Cleaning the brew head unit, the filter holder and (E) and the filter (H)

Rinse the filter (H) and the filter holder (E) with warm water after each use
and dry.

To clean the brew head unit from used coffee, rinse it with water, wipe the
head and the internal ring with a damp cloth. If the holes of the filter are
blocked with coffee, use a delicate brush.

Rubber seal of the brew head

The seal of the brew head is at the bottom of the brew head unit and it
seals the filter holder (E) coffee is poured.

Warning: It is recommended that the filter holder (E) is not left in the brew
head unit during long breaks in the use of the espresso machine, as it may
reduce the durability of the seal.

It is natural that a seal loses its elasticity and needs replacing. A lack of
tightness between the filter holder (E) and the brew head (steam is visible
around the brew head unit when pouring espresso) is an indication that the
seal is worn out.

Warning: Contact the nearest authorised service center if you think
that the seal of the brew head unit needs replacing.

Outer elements

Wipe the appliance with a damp cloth and dry it. Do not use any brushes
or abrasive cleaning agents as they may scratch outer surfaces.

Cleaning the steam wand (C)

Keeping the steam wand (C) clean is essential to ensure the maximum
performance of the steam function. Deposits of e.g. dried milk on the wand
(C) will decrease its steaming and frothing capacity.

Important: Wipe the wand (C) clean with a damp cloth and rinse with
a little steam after each use.

Should milk have dried on the steam wand (C), wrap the wand (C) with
a clean damp cloth, place the wand (C) above the drip tray (I) and turn
on steam for about 10 seconds. Next, leave the cloth on the wand (C) for
about 5 minutes until it soaks. If there still is dirt on the wand, repeat the
procedure.

Important: Never clean the steam wand (C) with an abrasive scourer as it
may damage the wand.

DESCALING

Scale is a mineral build-up which naturally occurs on all appliances
connected with heating water. Therefore the espresso machine will require
descaling on a regular basis. It is recommended that scale is removed
from the espresso machine every 4-6 months, depending on the frequency
of use.

Descaling agents
The following agents are traditionally used for descaling espresso machines:
® Espresso machine descaling tablets.
® Special descaling liquid agents.
® \/inegar solution.
Descaling the espresso machine
Warning: Ensure that the espresso machine is switched off and the
connecting cord is disconnected from the socket.
1. Take out the water tank and rinse it clean. Depending on the descaling
agent used, follow the steps below:
A. Espresso machine descaling tablets
Pour about 11 of warm water into the water tank and put in
a suitable number of descaling tablets, as recommended by the
manufacturer. When the tablets have dissolved (it takes about
5-7 minutes), replace the tank.
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B. Descaling liquid
Pour about 1.51 of warm water into the water tank. Add a suitable
amount of the descaling agent, as recommended by the
manufacturer and replace the tank.

C. Vinegar solution
Pour about 11 warm vinegar solution into the water tank
(3.5 glassfuls of water, 0.5 glassful of 10% vinegar) and replace
the tank.

If the filter holder (E) is in the brew head unit, take it out, rinse
thoroughly under running water and put it aside.

Using a screwdriver, unscrew the filter from the bottom of the filter
holder unit.

Take out the filter, the washer, the screw, and the seal and put them
aside in a safe place.

Important: Be careful not to lose the filter, the washer, the screw or
the seal after disassembling the brew head unit.

Using a small delicate brush, clean the brewing area of the head
removing all coffee particles.

Place a sufficiently big container under the brew head unit.

Insert the plug of the connecting cord in a mains socket and switch on
the espresso machine by pressing button ) (M).

Warning: Remember that if the standby pilot light (N) flashes, it means
that the espresso machine is in the course of reaching the operating
temperature. The moment the espresso machine has reached the
right temperature, the standby pilot light (N) will stop flashing and will
come off. It indicates that the espresso machine has reached the right
temperature and is ready to operate.

Turn the regulator knob (K) into the espresso position 3 and allow
half of the decaling solution to flow through the brew head unit.
Important: Do not run the descaling solution through the steam
wand (C).

Warning: Depending on the size of the container under the brew
head unit, it may be necessary to empty it during the process.

. Turn the regulator knob (K) into position 0 to stop the flow (after about

half of the solution has flowed through) and then press button 0] (M)
and turn off the appliance.

Leave the espresso machine for about 10-15 minutes thus allowing
the descaling agent to work.

Next, press button 0) (M). This will turn on the espresso machine.
Turn the regulator knob (K) into the espresso position 2P and allow
the rest of the descaling solution to flow through the brew head unit.
Take out the water tank from the appliance and rinse it thoroughly
under running water. Check that all traces of the descaling solution
have been removed. Fill up the tank with fresh water (1) and place it
in the espresso machine.

Turn on the espresso machine with button 0) (M) and turn the regulator
knob (K) into the espresso position . Allow all of the fresh water to
flow through the brew head. Repeat the procedure twice.

Warning: Depending on the size of the container under the brew
head unit, it may be necessary to empty it during the process.

When the process has finished, remove the container from under the
brew head and wipe the whole brew head unit thoroughly.

Carefully install the rubber seal, the filter, and the washer in the brew
head, following their disassembling procedure in reverse order. Using
a screwdriver, tighten the fastening screw home.

Fill the tank up with fresh water (1) and replace it in the espresso
machine. The appliance is ready for further use.



TROUBLE SHOOTING

PROBLEM

POSSIBLE CAUSE

HOW TO FIX, WHAT TO DO

Coffee runs out around the
edge of the filter holder

Filter holder (E) is not inserted in the brew head properly or is not
tightened properly.

Ensure the holder (E) is properly inserted in the brew head unit
and tightened home. See Brewing espresso — p. 71.

There are coffee particles around the filter rim (H).

Clean the rim of the filter (H) and wipe all coffee from the brew
head.

Brew head is dirty.

Wipe the brew head with a damp cloth.

Brew head is damaged.

Contact an authorised service center.

Rubber seal of the head is damaged or worn out.

Contact an authorised service center.

Coffee does not run through

No water in the water tank.

Fill up the tank with water (1).

Water tank is not properly installed.

Press the tank down to ensure it sits properly.

Knob (K) is set into a different position, e.g. b,

Ensure the regulator knob (K) is in position i}

Filter on the brew head may be blocked.

See Descaling — p. 74.

Coffee filter (H) is blocked. Coffee is ground too finely or tamped
too firmly.

Empty the filter (H) and rinse it under running water. Wipe the brew
head with a cloth.

Coffee filters out in drops

Coffee is ground very finely or tamped too firmly.

If you use very finely ground coffee, do not tamp it too firmly.

The appliance is blocked with scale build-up.

See Descaling — p. 74.

Espresso does not have
characteristic foam

Coffee is stale or dry.

Use fresh coffee. After opening the coffee, ensure it is stored in
a tight container.

Coffee is not tamped firmly enough.

Tamp coffee more firmly.

Coffee is ground too coarsely.

Use properly ground coffee or change coffee brand.

Not enough coffee in the filter (H).

See Brewing espresso — p. 71.

Holder loosens during brewing

Coffee is tamped too firmly.

Tamp ground coffee less firmly.

Coffee is ground too finely.

Change to coarser coffee.

Filter holder (E) does not sit firmly as it has not been tightened firm
enough.

Ensure coffee holder (E) is placed correctly and tightened home in
the brew head.

See Brewing espresso —p. 71.

There are coffee particles around the filter rim (H).

Oczy$¢ dookota gorng krawedz sitka (H) i wytrzyj z kawy do czysta
gtowice.

Brew head is dirty.

Wytrzyj gtowice wilgotng Scierka.

Brew head is damaged.

Contact an authorised service center.

Rubber seal of the brew head is damaged or worn out.

Contact an authorised service center.

Coffee is too cold

Cups, filters (H) or filter head are cold.

Before brewing, pre-heat cups, filters and holder. See Brewing
espresso —str. 71.

When making cappuccino or latte, milk is not heated enough.

Check if milk is properly heated during frothing. Ensure that milk
does not boil. See Frothing milk —p. 72.

No steam from steam wand

Steam wand (C) is blocked.

See Maintenance and cleaning — p. 74.

Not enough frothed milk

Milk is not fresh.

Check if milk is fresh.

Temperature of milk is too high.

Check that milk is properly cooled before use.

Jug.

To obtain best results when frothing, use the stainless steel jug
provided and cool it down or rinse with cold water if possible.

Steam wand is blocked.

See Maintenance and cleaning — p. 74.

Milk has been boiled.

Try to use fresh, cooled milk.

Uneven distribution of coffee
into cups

Uneven distribution or interrupted outflow of coffee.

Check if coffee is evenly tamped and check if anything obstructs
the outlets in the head for fixing the filter.

Damaged partition in filter holder (E).

Contact an authorised service center.

Espresso has burnt taste

Coffee used is unsuitable.

Try other coffee brands.

Appliance was not rinsed after descaling.

Before brewing next coffee, rinse the appliance with a tankfull of
water, allow tank to empty completely.

Pump makes too much noise

No water in water tank.

Fill up water tank with water (1).

Water tank is not properly inserted.

Check if water tank is properly inserted.

Appliance does not work

Filter (H) in brew head may be blocked.

Take out filter holder (E) and clean brew head unit. See
Maintenance and cleaning — p. 74.

Appliance is blocked with scale build-up.

See Descaling — p. 74.

ECOLOGY - ENVIRONMENT PROTECTION

Each user can protect the natural environment. It is neither difficult nor expensive.
In order to do it: put the cardboard packing into recycling paper container; put the polyethylene (PE) bags into container for plastic.

When worn out, dispose the appliance to particular disposal centre, because of the dangerous elements of this appliance, which can be
hazardous for natural environment.

Do not dispose into the domestic waste disposal!!!
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