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OPERATION INSTRUCTIONS FOR ESPRESSO/
CAPPUCCINO/COFFEE MAKER

IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety

precautions should always be followed to reduce the

risk of fire, electric shock, and/or injury to persons,
including the following:

1. Read all instructions before using the machine.

2. Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs.

3. To protect against electric shock, do not immerse
cord, plugs, or machine in water or other liquid.

4. Close super vision is necessary when any appliance
is used by or near children.

5. Turn control switch to OFF and unplug from outlet
when not in use and before cleaning. Allow to cool
before putting on or taking off parts, and before
cleaning.

6. Do not operate any appliance with a damaged
cord or plug or after the appliance malfunctions,
or has been damaged in any manner. Return this
appliance only to the nearest authorized service
center for repair.

7. Do not use outdoors.

8. Do not let cord hang over edge of table or counter,
or touch hot surfaces.

9. Do not place this appliance on or near a hot gas or
electric burner or in a heated oven.

10. To disconnect, turn any control to “off’, then
remove plug from wall outlet.

11. Do not use appliance for other than intended use.

12. Use on a hard, flat level surface only, to avoid
interruption of air flow underneath the appliance.

13. Always be sure water tank boiler cap is tightened
securely before turning machine on.

14. DO NOT remove boiler cap until pressure is
completely relieved. See section “CAUTION
PRESSURE".

15. WARNING: To reduce the risk of fire or electric
shock, do not remove any service covers. No user
serviceable parts inside. Repair should be done by
authorized personnel only.

16. The use of accessory attachments not
recommended by the appliance manufacturer may
result in lire, electric shock or injury to persons.

17. 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.

18. Children should be supervised to ensure that they
do not play with the appliance.

19. When the product is not in use, please switch the
control knob to the position of “RELEASE OFF".

SAVE THESE INSTRUCTIONS

SPECIAL CORD SET INSTRUCTIONS

a) A short power-supply cord (or detachable power-
supply cord) is to be provided to reduce risks
resulting from becoming entangled in or tripping
over a longer cord.

b) Longer detachable power-supply cords or
extension cords are available and may be used if
care is exercised in their use.

c) Ifalong detachable power-supply corf or extension

cord is used.

1. The marked electrical rating of the detachable

power-supply cord or extension cord should
be at least as great as the electrical rating of the
appliance.

2. If the appliance is of the grounded type, the
extension cord should be a grounding-type
3-wire cord, and

3.The longer cord should be arranged so that it
will not drape over the counter top or table top
where it can be pulled on by children or tripped
over.

“This appliance has a polarized plug (one blade is

wider than the other). To reduce the risk of electric

shock, this plug is intended to fit into a polarized
outlet only one way. If the plug does not fit fully
into the outlet, reverse the plug. If it still dose not
fit, contact a qualified electrician. Do not attempt
to modify the plug in any way."
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CAUTION: PRESSURE

To avoid possible burns from hot steam and water,
NEVER open the boiler cap while there is pressure in
the boiler. Remove all pressure first.

To remove all pressure, proceed as follows:

1. Turn the selector knob to the “O” position and
unplug the appliance.

2. Remove the filter holder and dispose of coffee
grounds.

3. Re-install the filter holder and the empty carafe.

4. Turn the steam selector control knob to the “cup”
position and allow all pressure and residual water
to completely drain off into the carafe until all flow
and sound ceases. The pressure is now removed.

INTRODUCTION

Congratulations! You are the owner of an espresso/
cappuccino maker. This unique appliance has been
designed to provide you with delicious espresso/
cappuccino quickly and conveniently.

Preparing espresso or cappuccino is very different
from brewing regular drip coffee in that this machine
operates pressure and requires special attention. To
ensure your safety and the long life of this appliance,
please read all instructions, cautions, notes, and
attentions.

DESCRIPTION OF THE PARTS (see picture 1)
1. Water tank

2. Filter

3. Spoon

4. Knob

5. Funnel

6. Lamp

7. Filter lock

8. Steam tube

9. Funnel handle
10. Nozzle

11. Carafe lid

12. Carafe handle
13. Carafe

14. Drip tray

15. Water station
16. Knob

17. Brewed coffee
18. Pause

19. Closed

20. Steam

21. Insert

22. Lock

HOW TO PREPARE QUALITY ESPRESSO AND
CAPPUCCINO AT HOME

The Coffee:

The coffee should be freshly ground, dark roasted
variety. Pre-ground coffee will only retain its flavor for
7-8 days, provided it is stored in an air tight container,
in a cool, dark area. Do not store in a refrigerator
freezer.

Whole beans are recommended, to be ground just
before use. Coffee beans stored in an air tight container
will keep up to 4 weeks before they being to lose their
flavor.

The Grind:

This is a vital step in the espresso making process and

takes practice. The coffee must be ground fine, but not

too fine

«  The correct grind should look gritty, like salt or
sand.

« Ifthe grind is too fine, the water will flow through
the coffee even under pressure. This grind looks like
powder and feels like flour when rubbed between
fingers.

« Ifthe grind is too coarse, the water flows through the
coffee too fast, preventing a full flavored extraction.

Be sure to use a quality grinder or mill for uniform

consistency in your espresso grind. Oval shaped coffee

mills are not recommended because the grind is not
consistent.

MAKE ESPRESSO COFFEE

1. Remove the tank cover by turning it in anti-
clockwise. Pour appropriate water in water tank
with the carafe. Do not exceed the maximum
capacity.

Note:

«  The carafe has the cup marks, the maximum tank
capacity is equal to 4 cups marks water quantity.
The minimum tank capacity is equal to 2 cups
marks water quantity.

«  Before pouring the water into the water tank, be
sure the power cord is unplug from the power
outlet and the steam knob is in the (see Fig. 2/3)
position.

2. Replace the tank cover in place by turning the
cover in clockwise until it locks in position.

3. Put the steel mesh into metal funnel, add coffee
powder to steel mesh with measuring spoon, a
spoon coffee powder can make about a cup of top-

grade coffee. Then press the coffee powder tightly
with the tamper.

Note: Select your desired coffee powder to make
desired cups coffee, the steel mesh has 2 cups and
4 cups marks.

4. Make sure the tubers on the funnel align with the
grooves in the appliance, then insert the funnel
into from the “INSERT” position, and you can fix the
funnel into coffee maker firmly through turn it anti-
clockwise until it is locked in the “LOCK" position.
Place the carafe on the removable shelf.
6. Plug the power cord into the outlet.
Turn the steam knob to (see Fig. 2/1) position,
and the indicator is illuminated, wait for about 2
minutes, there will be coffee flowing out.
7. After desired coffee has obtained, you should turn
steam knob to (Fig. 2/2) position, the indicator
go out and the coffee maker stops working, your
coffee is ready now. Then remove the carafe and
turn the steam control knob to (Fig. 2/3) position
release the residual steam in the tank.

WARNING: Do not leave the coffee maker unattended
during making the coffee, as you need operate
manually sometimes!

w

8. Before removing steel mesh or opening the tank
cover, make sure the pressure in the tank shall be
released. The method is turn the steam knob to the
(Fig. 2/3) position firstly, the steam in the tank will
eject from the frothing device. After pressure has
released, and wait for the steel mesh cooling down,
you can remove the steel mesh or open the tank
cover.

9. After finishing making the coffee, you can take
the metal funnel out through turn clockwise, and
then pour the coffee residue out with the steel
mesh pressed by press bar. Let them cool down
completely, then rinse under running water. (When
assemble the steel mesh again, you shall turn over
the press bar to the original position)

FROTHING MILK/MAKE CAPPUCCINO
You get a cup of cappuccino when you top up a cup of
espresso with frothing milk.

Method:

1. Prepare espresso first with container big enough
according to the part “MAKE ESPRESSO COFFEE".

2. Fill ajug with desired amount of milk for each
cappuccino to be prepared, you are recommended
to use whole milk at refrigerator temperature (not
hot!).

Note: In choosing the size of jug, it is recommend the
diameter is not less than 70 = 5mm, and bear in mind
that the milk increases in volume, make sure the height
of jug is enough.

3. Turn the steam knob to the (Fig. 2/4) position, the
indicator will light up.

4. Insert the frothing device into the milk about two
centimetres, after about 2 minutes, the steam will
come out from the frothing device. Froth milk in
the way moving vessel round from up to down.
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5. When the required purpose is reached, you can
turn the steam control knob to (Fig. 2/2) position
stop frothing. Then remove the jug and turn the
steam control knob to (Fig. 2/3) position release the
residual steam in the tank.

Note: Clean steam outlet with wet sponge immediately
after steam stops generating, but care not to hurt!

6. Pour the frothed milk into the espresso prepared,
now the cappuccino is ready. Sweeten to taste
and if desired, sprinkle the froth with a little cocoa
powder.

Note: We recommend you allow the appliance to cool
down before making coffee again. Otherwise burnt
odor may occur in your espresso coffee.

AUTOMATIC POWER OFF FUNCTION

If the unit brews coffee or makes steam for 25 minutes,
the unit will power off automatically, you should turn
the knob to pause or off position, then turn the knob
to “&=D” position or “ Wik, ” position, the unit will restart
to brew coffee or make steam.

CLEANING YOUR ESPRESSO/CAPPUCCINO

MAKER

1. Unplug the appliance power cord.

2. Clean the steam nozzle immediately after foaming
milk by allowing the appliance to produce steam
for another 1-2 seconds, which will clear the nozzle.
Wipe nozzle with a damp cloth. Clean the nozzle
with a needle if it is still blocked.

If necessary, the steam nozzle can be unscrewed in
a counter-clockwise direction using the end of the
measuring spoon and then it can be cleaned. The
nozzle must be screwed on again in a clockwise
direction. Tighten using reasonable force with the
end of the measuring spoon provided.

3. The carafe, carafe lid, filter basket, and drip tray can
be washed with soapy water or placed on the top
rack only of your dishwasher.

CAUTION: Do not immerse machine in water.
Do not remove boiler cap while machine is under
pressure. See section CAUTION PRESSURE.

4. After the pressure has been released, remove boiler
cap. Discard the remaining water through the top
opening of the water tank. Screw the boiler cap
back in place.

5. Always empty the water tank of any water between
uses.

6. Wipe housing with a soft wet cloth. Do not use
abrasive cleaners or scouring pads as they will
scratch the finish.

7. Do not store the filter holder in the brew head. This
can adversely affect the seat between the brew
head and the filter holder while brewing espresso.

CLEANING MINERAL DEPOSITS

1. To make sure your coffee maker operating
efficiently, internal piping is cleanly and the peak
flavor of coffee, you should clean away the mineral
deposits left every 2-3 months.

2. Fill the tank with water and descaler to the MAX
level (the scale of water and descaler is 4:1, the
detail refers to the instruction of descaler. Please
use “household descaler”, you can use the citric acid
(obtainable from chemist’s or drug stores) instead
of the descaler (the one hundred parts of water
and three parts of citric acid).

3. According to the program of make espresso coffee,
put the metal funnel (no coffee powder in it) and
carafe (jug) in place. Brewing water per “MAKE
ESPRESSO COFFEE".

4. Turn the steam knob to (Fig. 2/1) position, the
indicator will be illuminated, and make two cups
coffee (about 20z). Then turn the steam knob to
(Fig. 2/3) position and wait for 5s.

5. Turn the steam knob to (Fig. 2/4) position and
make steam for 2min, then turn the steam knob to
(Fig. 2/3) position to stop the unit immediately,
make the descalers deposit in the unit at least
15 minutes.

6. Restart the unit and repeat the steps of 4-5 at least
3 times.

7. Then turning the steam knob to (Fig. 2/1) position
to brew until no descaler is left.

8. Then brewing coffee (no coffee powder) with tap
water in the MAX level, repeat the steps of 4-5 for
3 times (it is not necessary to wait for 15 minutes in
step of 5), then brewing until no water is left in the
tank.

9. Repeat the step of 8 at least 3 times to make sure
the piping is cleanly.

TECHNICAL CHARACTERISTICS
220-240V ~ 50/60 Hz - 800 W

E Environment friendly disposal

You can help protect the environment! Please
= emember to respect the local regulations:
hand in the non-working electrical equipments to an
appropriate waste disposal center.

PROBLEMS AND CAUSES
Problem

Causes

Coffee does not
come out

- No water in tank.

« Coffee grind is too fine.

« Too much coffee in the filter.

- Boiler cap is not secure, steam is escaping.
« Machine was not turned on, or plugged in.

Coffee comes out
too quickly

« Coffee grind is too coarse.
« Not enough coffee in filter basket.

Coffee comes out around the edge
of the filter holder

« Filter holder is not inserted in the brew head properly.
« There are coffee grounds around the filter basket rim.
« There is too much coffee in the filter basket.

- Coffee has been packed too tightly.

No steam is generated

« The water tank is empty.

« There is too much water in the tank, no room for steam.

« Machine is not turned on.

Coffee is splattering out of spout

«The water tank is empty or low, not enough pressure.

Milk is not foamy after frothing

« Ran out of steam.
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ESPRESSOMASCHINE
WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beim Gebrauch von Elektrogeraten sollten immer, um
etwaige Verletzungen von Personen zu vermeiden, die
grundlegenden Sicherheitsvorkehrungen, inklusive der
unten angefiihrten befolgt werden:

1. Lesen Sie die Gebrauchsanweisung griindlich

durch.

2. Beriihren Sie keine hei3en Oberflachen.

3. Tauchen Sie weder Kabel, noch das Gerat ins
Wasser oder in andere Flussigkeiten.

4. Das Gerat ist nicht fiir den Gebrauch von Kindern
geeignet, deshalb auBerhalb der Reichweite von
Kindern verwenden.

5. Die Maschine vor der Reinigung ausstecken und
abkihlen lassen.

6. Sollte das Kabel oder das Geréat beschadigt
sein, lassen Sie das Gerat von einem geschulten
Fachmann reparieren.

7. Die Espressomaschine nicht im Freien verwenden.

8. Das Kabel nicht irgendwo runterhdngen lassen.

9. Die Maschine nicht in die Nahe von Kochplatten,
Gasflammen oder Backdfen stellen.

10. Das Gerat immer zuerst abschalten und dann vom
Stromkreis trennen.

11. Die Maschine nur fiir den vorhergesehenen Zweck
verwenden.

12. Die Espressomaschine auf einer harten, ebenen
Flache abstellen.

13. Vergewissern Sie sich, dass der Wassertankdeckel
ordentlich verschlossen ist, bevor Sie die Maschine
in Betrieb nehmen.

14, Den Deckel erst nachdem der Wasserdampf
entwichen ist 6ffnen.

15. WARNUNG: Das Gerat nur von einem Fachmann
reparieren lassen, nicht selbst herumbasteln.

16. Sobald das Gerat in Betrieb ist, legen Sie ein leere
Tasse auf die Abtropfplatte damit das restliche
Wasser ablaufen kann.

17. Beriihren Sie die Maschine nicht im eingeschalteten
Zustand.

18. Den Wassertank mit kaltem Wasser flillen, bevor Sie
die Maschine einschalten.

19. Benutzen Sie keine beschadigte oder kaputte
Karaffe.

20. Dieses Gerat ist nicht fiir die Benutzung durch
Personen (einschlieBlich Kinder) mit verminderten
physischen, sensorischen und geistigen
Féhigkeiten oder unzureichender Erfahrung
und Kenntnis geeignet, es sei denn, es wurden
Anleitungen betreffs der Benutzung des Gerats
durch eine verantwortliche Aufsichtsperson erteilt.

. Kinder missen beaufsichtigt werden, damit sie
nicht mit dem Gerét spielen.

22. Stellen Sie den Regler wahrend des Nichtgebrauchs

auf die Position ,RELEASE OFF".
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Heben Sie sich die Bedienungsanleitung an einen
sicheren Platz auf!

HINWEISE ZUM KURZEN STROMKABEL

+  Ein kurzes Kabel vermindert die mogliche
Unfallgefahr insofern, dass damit ein Stolpern tiber
das Kabel nicht moglich ist.

+ Bendtigen Sie ein Verldngerungskabel, dann kon-
nen Sie eines im Fachhandel besorgen.

+ Wenn Sie ein Verlangerungskabel verwenden, dann
muss dieses mindesten fiir die Leistung des zu ver-
sorgenden Gerétes ausgelegt sein. Ein Uberlastetes
Verldngerungskabel kann sich so weit erhitzen,
dass Brandgefahr entsteht. Dariiber hinaus darf das
Kabel weder geknickt werden, noch sollten Sie dar-
auf treten. Und denken Sie bei Verwendung einer
Kabelverlangerung stets daran, dass Kinder beson-
ders leicht daruber stolpern kénnen - verlegen Sie
das Kabel in so einem Fall entsprechend sorgfaltig.

VORSICHT: DRUCK

Um Verbrennungen vorzubeugen, 6ffnen Sie niemals
den Tankdeckel solange der Druck noch nicht entwi-
chenist.

Um den Druck optimal abzulassen, gehen Sie wie

folgt vor:

1. Drehen Sie den Knopf auf die »OFF-Position« und
stecken Sie das Kabel aus.

2. Reinigen Sie den Filterkorb.

3. Leeren Sie die Karaffe und setzen Sie die
Filterhalterung wieder ein.

4. Nun starten Sie einen Durchlauf, der das Gerat
von lbrig gebliebenen Dampf und Wasser reinigt.
Warten Sie mit dem Ausschalten, bis kein Wasser
oder Dampf mehr austritt und die Maschine kein
Gerausch mehr macht.

GERATEBESCHREIBUNG:

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf dieser
Espressomaschine! Mit diesem Gerat kénnen Sie auf
bequeme und schnelle Art einen schmackhaften
Espresso/Cappuccino zubereiten.

Einen Espresso oder Cappuccino zuzubereiten unter-
scheidet sich wesentlich von der Zubereitung mit einer
normalen Kaffeemaschine, da eine Espressomaschine
mit Druck arbeitet und daher besondere Vorsicht not-
wendig ist. Um lhre Sicherheit zu gewéhrleisten, und
um der Maschine eine lange Lebensdauer zu garantie-
ren lesen Sie bitte diese Anleitung gut durch!

TEILEBESCHREIBUNG (siehe Abb. 1):
. Wassertank

Filter

Messloffel

Regler
Filterhalterung
Kontrolllampe
Filterverriegelung
Dampfduse

. Filterhaltergriff

10. Dise

11. Kaffeekannendeckel
12. Kaffeekannengriff
13. Kaffeekanne

14. Tropfschale
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15. Auffangschale
16. Regler

17. Kaffee kochen
18. Pause

19. Aus

20. Dampf

21. Einlegen

22. Verriegelt

VORBEREITUNG FUR ESPRESSO ODER
CAPPUCCINO:

Der Kaffee:

Der Kaffee sollte eine dunkel gerostete, frisch gemahle-
ne Art sein. Gemahlener Kaffee behalt sein Aroma 7-8
Tage, vorausgesetzt er wird an einem kihlen, dunklen
Platz in einem luftdichten Behdlter gelagert. Stellen Sie
ihn nicht in einen Kihlschrank.

Es wird empfohlen die ganzen Bohnen erst zu mahlen
wenn Sie diese verwenden wollen. Wenn Kaffeebohnen
in einem luftdichten Behdlter aufbewahrt werden, so
behalten Sie ihr Aroma fiir mindestens 4 Wochen.

Das Kaffeemahlen:

Dies ist der entscheidende Schritt bei der Zubereitung

eines Espressos. Der Kaffee muss fein, aber nicht zu

fein, gemahlen werden.

«  Der gemahlen Kaffee ist dann richtig, wenn er kor-
nig, wie z.B. Salz oder Sand ist.

« Ist der Kaffee zu fein, so erfolgt der Durchfluss
des Wassers trotz des Druckes zu langsam. Dieser
Kaffee sieht wie Pulver aus und fiihlt sich, wenn Sie
ihn zwischen den Fingern reiben, wie Mehl an.

« Isteraber zu grobkornig, so fliet das Wasser zu
schnell durch, sodass sich nicht das volle Aroma
entfalten kann.

Verwenden Sie deshalb nur eine qualitativ hochwertige

Kaffeemiihle. Es wird empfohlen keine ovalen Bohnen

zu verwenden, da diese beim Mahlen nicht gleichma-

Big gemahlen werden.

VOR DER ERSTEN VERWENDUNG:

1. Entfernen Sie jedes Verpackungsmaterial.

2. Waschen Sie die Karaffe, den Deckel und die
Filterhalterung griindlich aus.

3. Die Ummantelung mit einem feuchten Tuch
abwischen.

4. Um das Innere der Maschine zu reinigen, starten
Sei einen Probedurchgang nur mit Wasser, ohne
Kaffee.

ESPRESSO KAFFEE BEREITEN

1. Entfernen Sie den Behalterdeckel durch Drehen
nach links. Gieen Sie mit der Kanne Wasser in den
Behilter. Uberschreiten Sie nicht die maximale
Fullmenge.

Hinweis:

- Die Kanne hat eine Tassenmarkierung, die
maximale Einflillmenge des Behalters entspricht
4 Tassen an der Markierung. Die minimale
Behélterkapazitat entspricht 2 Tassenmarkierungen
am Wasserbehélter.

«  Bevor Sie das Wasser in den Behdlter gief3en,
stellen Sie sicher, dass das Netzkabel nicht in die

Steckdose eingesteckt ist und der Dampfknopf auf
der (siehe Abb. 2/3) Position steht.

2. Setzen Sie die Behalterabdeckung wieder an ihren
Platz, in dem Sie diese auf ihrer Position nach
rechts drehen, bis sie einrastet.

3. Setzen Sie den Stahlfilter auf den Metalltrichter,
geben mit einen Messloffel Kaffeepulver in
den Stahlfilter — mit einem Loffel Kaffeepulver
kdnnen Sie circa eine Tasse Kaffee bester Qualitat
aufbriihen. Dann driicken Sie das Kaffeepulver
sachte mit dem Stampfer an.

Hinweis: Wéhlen Sie lhr bevorzugtes Kaffeepulver zum
Kaffee kochen, der Stahlfilter hat 2-Tassen und 4-Tassen
Markierungen.

4. Stellen Sie sicher, dass die Ausbuchtungen des
Trichters mit den Rillen in der Einheit ausgerichtet
sind, dann schieben Sie den Trichter in die “INSERT”
Position und Sie kénnen den Trichter in der
Kaffeemaschine sicher befestigen, indem Sie diesen
nach links drehen, bis er in der “LOCK" Position
eingerastet ist.

Setzen Sie die Kanne auf die abnehmbare Ablage.

6. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.
Drehen Sie den Dampfknopf auf die (siehe Abb.
2/1) Position, und die Anzeige wird beleuchtet,
warten Sie circa 2 Minuten, bis der Kaffee lauft.

7. Nach Fertigstellung des Kaffees sollten Sie den
Dampfknopf auf die (Abb. 2/2) Position stellen, die
Anzeige erlischt und der Kaffeebereiter schaltet
ab, Ihr Kaffee ist nun fertig. Entnehmen Sie nun die
Kanne und stellen den Dampfknopf auf die (Abb.
2/3) Position, lassen Sie den verbleibenden Dampf
aus dem Behdlter.

WARNUNG: Lassen Sie den Kaffeebereiter nicht

unbeaufsichtigt in Betrieb, da manchmal ein manuelles
Eingreifen notwendig sein kann!

v

8. Bevor Sie den Stahlfilter entnehmen oder den
Behélterdeckel abnehmen, stellen Sie sicher, dass
der Druck im Behalter abgelassen wird. Hierzu
stellen Sie zuerst den Dampfknopf auf die (Abb.
2/3) Position, der Dampf im Behélter entweicht
Uber die Aufschdumeinheit. Nachdem der Dampf
entwichen ist und der Stahlfilter abgekuihlt ist,
kénnen Sie den Stahlfilter entnehmen oder die
Behélterabdeckung abnehmen.

9. Nach Beendigung der Kaffeezubereitung kénnen
Sie den Metalltrichter durch Rechtsdrehung
herausnehmen und danach die durch den
Druckstab gepressten Kaffeereste aus Trichter
und Sieb entfernen. Lassen Sie die Teile komplett
abkuhlen, dann reinigen Sie diese unter flieBendem
Wasser. (Wenn Sie den Stahlfilter wieder
zusammensetzen, stellen Sie die Druckstange
wieder auf die urspriingliche Position)
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MILCH AUFSCHAUMEN/CAPPUCCINO
ZUBEREITUNG

Sie erhalten eine Tasse Cappuccino, wenn Sie eine
Tasse Espresso mit geschaumter Milch auffullen.

Vorgehensweise:

1.

Bereiten Sie zuerst einen Espresso in einer
ausreichend grof3en Tasse gemall dem Teil
“ESPRESSO KAFFEE BEREITEN".

Fullen Sie einen GieBBer mit der gewiinschten
Menge Milch fiir jeden zu bereitenden Cappuccino,
es wird empfohlen, gekiihlte Vollmilch zu
verwenden (nicht heif3!).

Hinweis: Bei der Wahl des GieBers wird empfohlen, den
Durchmesser von 70 + 5mm nicht zu unterschreiten
und daran zu denken, dass das Milchvolumen gréBer
wird, stellen Sie sicher, dass das Gefaf3 grof genug ist.

3.

4,

Stellen Sie den Dampfknopf auf die (Abb. 2/4)
Position, die Anzeige leuchtet auf.

Tauchen Sie die Aufschdaumeinheit flir 2 Minuten
circa zwei Zentimeter tief in die Milch, der Dampf
tritt dann aus der Aufschaumeinheit. Schaumen
Sie die Milch auf, indem Sie den Behélter unter der
Aufschaumeinheit kreisend von oben nach unten
bewegen.

Wenn der gewtinschte Effekt erreicht ist,

konnen Sie den Dampfknopf zum Beenden des
Aufschdumens auf die (Abb. 2/2) Position stellen.
Dann entnehmen Sie das Gefa8 und stellen den
Dampfknopf auf die (Abb. 2/3) Position zum
Ablassen des verbleibenden Dampfes im Behdlter.

Hinweis: Reinigen Sie den Dampfausgang sofort nach
Beendigung der Dampferzeugung mit einem feuchten
Schwamm, passen Sie bitte auf, dass Sie sich dabei
nicht verletzen!

6.

Geben Sie die geschdumte Milch Uber den
vorbereiteten Espresso, nun ist der Cappuccino
fertig. StiBen Sie nach Geschmack und stduben
etwas Kakaopulver lber die geschdumte Milch,
wenn Sie mogen.

Hinweis: Wir empfehlen, dass Gerat abkihlen zu
lassen, bevor Sie wieder Kaffee zubereiten. Andernfalls
kann lhr Espresso verbrannt riechen.

AUTOMATISCHE ABSCHALTFUNKTION

Wenn das Gerét langer als 25 Minuten Kaffee briiht
oder Dampf erzeugt, schaltet es sich automatisch ab.
Sie missen den Drehknopf in die Stelluna PAUSE oder
OFF und anschlieBend in die Stellung “&=b” oder”‘_@p
drehen. Das Gerét setzt das Briihen von Kaffee oder das
Erzeugen von Dampf fort.

REINIGUNG DER ESPRESSOMASCHINE

1.
2.

Stecken Sie das Kabel aus.

Reinigen Sie das Rohr unmittelbar nach der
Benutzung, indem Sie noch 1-2 Sekunden nach-
her den Dampf ablassen. Falls die Dampfoffnung
verstopft sein sollte mit einer Nadel sdubern.

Bei Bedarf kann das Dampfrohr auch unter
Verwendung des Messloffels (entgegen dem
Uhrzeigersinn) abgeschraubt und gereinigt

werden. Die Duse dann wieder durch Drehen im
Uhrzeigersinn befestigen.

Die Kanne, der Kannendeckel, der Filter und die
Abtropftasse konnen mit Seifenwasser oder im
Geschirrspiiler (in der oberen Lade) gereinigt wer-
den.

Maschine nicht ins Wasser tauchen! Den
Tankverschluss nicht 6ffnen solange sich noch
Druck in der Maschine befindet.

Nachdem der Wasserdampf entwichen ist 6ffnen
Sie den Verschluss und entfernen Sie das tbrig-
gebliebene Wasser aus der Maschine. Danach den
Deckel wieder schlieBen.

Entleeren Sie den Tank immer zwischen den
Verwendungen.

Die Ummantelung mit einem feuchten Tuch rei-
nigen, vorher abkiihlen lassen. Nicht mit scharfen
Reinigern putzen.

Die Halterung bei Nichtgebrauch reinigen, und
nicht in der Maschine eingerastert lassen, sondern
getrennt aufbewahren.

REINIGEN VON MINERALABLAGERUNGEN

Damit Ihr Kaffeebereiter stets einwandfrei
funktioniert und das Kaffeearoma optimal ist,
mussen die internen Leitungen sauber sein. Sie
sollten deshalb die Mineralablagerungen alle 2-3
Monate entfernen.

Fullen Sie den Behalter mit Wasser und Entkalker
bis zum maximalen Fulllevel (das Verhéltnis
Wasser zu Entkalker ist 4:1, die eins bezieht sich
auf den Anteil des Entkalkers). Bitte verwenden

Sie ,Haushalts-Entkalker”, Sie kdnnen auch
Zitronensaure (erhaltlich in der Apotheke oder
Drogerie) anstatt von Entkalker verwenden

(dann 100 Teile Wasser und 3 Teile Zitronensaure
verwenden).

Setzen Sie wie beim Programm zur Espresso
Kaffeebereitung das Metallsieb (ohne Kaffeepulver
darin) und die Kanne (Behdlter) an ihren Platz.
Erhitzen Sie das Wasser per “ESPRESSO KAFFEE
BEREITEN".

Stellen Sie den Dampfknopf auf die (Abb. 2/1)
Position, die Anzeige leuchtet auf, und bereiten
zwei Tassen Kaffee (ca. 60ml). Dann stellen Sie den
Dampfknopf auf die (Abb. 2/3) Position und warten
5 Sekunden.

Stellen Sie den Dampfknopf auf die (Abb. 2/4)
Position und produzieren fiir 2 Minuten Dampf,
dann stellen Sie den Dampfknopf auf die (Abb. 2/3)
Position zum sofortigen Stoppen der Maschine,
lassen Sie den Entkalker fiir mindestens 15 Minuten
im Gerat wirken.

Starten Sie das Gerat wieder und wiederholen die
Schritte 4-5 mindestens dreimal.

Dann stellen Sie den Dampfknopf auf die (Abb.
2/1) Position zum Erhitzen, bis kein Entkalker mehr
Ubrig ist.

Dann bereiten Sie Kaffee (ohne Kaffeepulver)

mit einer Wasserbefiillung bis zum MAX. Level,
wiederholen die Schritte 4-5 dreimal (bei der
funfmaligen Wiederholung missen Sie nicht

Entsorgung:

Helfen Sie mit beim Umweltschutz!

NN Entsorgen Sie Elektroaltgerate nicht mit dem
Hausmiill. Geben Sie dieses Gerét an einer Sammelstel-
le fur Elektroaltgeréte ab.

jeweils 15 Minuten warten), dann kochen Sie, bis
kein Wasser mehr im Tank (brig ist. E
9. Wiederholen Sie den Schritt unter Punkt 8
mindestens dreimal, um sicherzustellen, dass die
Leitung gereinigt ist.

TECHNISCHE DATEN
220-240V ~ 50/60 Hz - 800 W

FEHLER UND MOGLICHE URSACHEN:
Fehler Ursache

« kein Wasser im Tank

« der gemahlene Kaffee ist zu fein

« zu viel Kaffe im Filter

« Tankdeckel ist nicht richtig geschlossen, Dampf entweicht
« Maschine ist nicht eingeschaltet, oder angesteckt

Kaffee lauft nicht durch

Kaffee lauft zu
schnell durch

- der gemahlene Kaffee ist zu grob
« nicht genug Kaffee im Filter

Kaffee lauft Gber
die Kante des
Filterhalters

« der Halter ist nicht korrekt auf den Briihkopf aufgesetzt
« der Rand der Halterung ist verschmutzt

- zu viel Kaffee im Filter

- der Kaffee wurde zu stark komprimiert

- der Wassertank ist leer
« es ist zu viel Wasser im Tank
« Gerét ist nicht eingeschaltet

Kein Dampf

Kaffee kommt nur tropfenweise « Tank leer oder fast leer

Milch ist nicht schaumig + Zu wenig Dampf

DEUTSCH
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MODE D’EMPLOI DE CAFETIERE POUR
EXPRESS/CAPPUCCINO/ CAFETIERE

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Des mesures de sécurité élémentaires, dont les
suivantes, s'imposent lors de l'utilisation d'un appareil
électrique, afin de réduire les risques d'incendie, de
choc électrique et de blessures :

1.

2.

N

Lisez toutes les directives avant I'utilisation de la
machine.

Ne pas toucher les surfaces chaudes. Utiliser les
poignées ou les boutons.

Pour éviter tout risque d‘électrocution, ne pas
immerger le cordon électrique, ni sa fiche nila
machine dans I'eau ou tout autre liquide.

Une attention particuliére est nécessaire lorsque
I'appareil est utilisé par ou a proximité des enfants.
Eteignez et débranchez I'appareil de la prise
électrique lorsqu'il n'est pas utilisé et avant de

le nettoyer. Laisser refroidir avant d'ajouter ou
d'enlever des piéces et avant de nettoyer.

Ne pas utilisez I'appareil si le cordon ou la fiche
est endommagé, s'il est défectueux, ou s'il a

subi quelque dommage que se soit. Pour toute
réparation, ne retournez I'appareil qu‘au plus
proche centre de réparation agréé.

Ne pas utilisez I'appareil a I'extérieur.

Ne pas laissez le cordon pendre d’une table ou d’'un
comptoir ou entrer en contact avec une surface
chaude

Ne pas placez I'appareil sur ou prés d'une cuisiniére
électrique ou au gaz ou dans un four chauffé.

. Pour déconnecter I'appareil, mettez toutes les

commandes sur ,off” puis débranchez la prise du
secteur.

. N'utilisez cet appareil que pour I'emploi auquel il

est destiné.

. A utiliser uniqguement sur une surface solide et

plane pour éviter un manque d'aération sous
l'appareil.

. S'assurer toujours que le bouchon de pression du

réservoir d'eau est bien fermé avant de mettre la
machine en marche.

. NE retirer le bouchon de pression qu‘apreés

dépressurisation totale. Voir la section “ATTENTION
- PRESSION".

. AVERTISSEMENT : Pour réduire le risque de choc

électrique, ne déposer aucun capot. Lappareil

ne contient aucun composant réparable par
I'utilisateur. Toute réparation ne doit étre effectuée
que par une personne qualifiée.

. L'utilisation d'accessoires non recommandés par le

fabricant de I'appareil peut causer un incendie, une
électrocution ou des blessures corporelles.

. Cet appareil n‘est pas destiné aux personnes

(enfants inclus) ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou un manque
d’expérience et de connaissance du produit, a
moins gqu’elles ne soient mises sous la garde d’'une
personne pouvant les surveiller.

. Les enfants doivent étre surveillés afin de s‘assurer

qu'ils ne jouent pas avec cet appareil.

. Lorsque l'appareil n'est pas utilisé, positionnez le

bouton de commande sur « RELEASE OFF ».

CONSERVEZ LES PRESENTES INSTRUCTIONS

CONSIGNES SPECIALES RELATIVES AU

CORDON D’ALIMENTATION

a) Un cordon d’alimentation court (ou cordon

détachable) est fourni, afin de limiter le risque qu'il

s'entortille ou que quelqu’‘un ne trébuche dessus.

Des cordons d‘alimentation détachables ou des

rallonges peuvent étre utilisés s'ils sont manipulés

avec beaucoup de précaution.

c) Siun cordon d'alimentation détachable long ou

une rallonge est utilisée :

. Les caractéristiques du cordon d'alimentation
détachable ou de la rallonge doivent étre au
moins égales a celles de I'appareil.

. Si I'appareil utilise un cable 3 fils dont un de
mise a la terre, la rallonge électrique doit étre de
méme type.

. Le nouveau long cordon d’alimentation ne doit
pas étre placé dans un endroit, comptoir ou table
par exemple, ou il risque d‘étre piétiné, accroché
ou tiré accidentellement (surtout par les enfants).

Cet appareil est muni d'une fiche polarisée (une

des lames est plus large que l'autre). Pour éviter

tout risque d‘électrocution, cette fiche ne peut
étre insérée que d‘une seule maniére dans une
prise polarisée. Si les lames ne rentrent pas dans

la prise dans un sens, inversez les lames. Si la

fiche n'y rentre toujours pas, prenez contact avec

un électricien qualifié. Ne jamais démonter ou

modifier la prise dune maniére ou dune autre.

b

N

w

d

ATTENTION : PRESSION

Pour éviter des éventuelles bralures par la vapeur
chaude, ne Jamais ouvrir le bouchon de la chaudiere
tant qu'elle est sous pression. Il faut dépressuriser
d'abord.

Effectuer les opérations suivantes pour

dépressuriser :

1. Mettre le bouton sélecteur sur la position “O” et
débrancher I'appareil.

2. Retirer le porte filtre et jeter la poudre de café.

3. Remettre le porte filtre et vider la carafe.

4. Mettre le bouton sélecteur de contrdle de vapeur
sur la position “TASSES” et laissez la pression et I'eau
résiduelle s'évacuer dans la carafe jusqu’a ce que le
débit et le son s'arrétent. A présent il n'y a plus de
pression.

INTRODUCTION

Félicitations ! Vous venez d’acquérir une cafetiére pour
express/cappuccino. Cet appareil exceptionnel a été
congu pour vous servir un délicieux express ou un
cappuccino rapidement et de facon pratique.

L'express ou le cappuccino ne se préparent pas comme
le café filtre ordinaire cela signifie que I'appareil a
express fonctionne sous pression et qu'il nécessite une
attention particuliere. Pour garantir votre sécurité et
une longévité de I'appareil, lisez toutes les instructions,
précautions, remarques et avertissements.
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CARACTERISTIQUE DU PRODUIT ET
DESIGNATION DES COMPOSANTS (Voir image 1)
1. Réservoir a eau

2. Filtre

3. Cuillére a mesurer

4. Bouton de commande
5. Porte-filtre

6. Indicateur lumineux

7. Systéme de verrouillage de filtre
8. Tube a vapeur

9. Poignée du porte-filtre
10. Embout

11. Couvercle du bol

12. Poignée du bol

13. Bol

14, Plateau d'égouttage
15. Ramasse-gouttes

16. Bouton de commande
17. Infusion de café

18. Pause

19. Arrét

20. Vapeur

21. Insert

22. Verrouiller

COMMENT PREPARE UN EXPRESS ET
CAPPUCCINO DE QUALITE A LA MAISON
Le café:

Le café devrait étre fraichement moulu et noir. Du café

pré-moulu ne retiendra toute sa saveur que pour 7 a 8

jours, a condition qu'il soit conservé dans un récipient a
I'abri de I'air et dans un endroit sombre et frais. Ne pas

conserver au réfrigérateur ou au congélateur.

Il est recommande de ne moudre les graines qu'au
moment ou on s'appréte a faire le café. Les graines
de café enfermées dans un récipient a I'abri de I'air
conservent leur saveur pendant 4 semaines.

Le café moulu:

Il s'agit d’une étape cruciale dans la préparation du

I'express et demande de l'expérience. Le café doit étre

moulu fin, mais pas trop.

+Une bonne poudre doit étre granuleuse, tout
comme le sel ou le sable.

«  Sila poudre est trop fine, 'eau va couler a travers
la poudre de café, méme sous pression. La poudre
obtenue ressemble a de la farine lorsqu'elle est
frictionnée entre les doigts.

« Sila poudre est trop grosse, l'eau la traverse trop
vite, ne permettant pas une extraction totale de
saveur.

Utiliser un moulin a café de qualité ou moudre de

maniére que la poudre obtenue soit uniforme. Les

moulins a café de forme ovale ne sont pas conseillés
car la poudre obtenue n'est pas uniforme.

PREPARATION D’UN EXPRESS

1. Retirer le couvercle du réservoir en le tournant a

gauche. Verser de l'eau appropriée dans le réservoir

a l'aide de la carafe. Ne pas dépasser la capacité
maximum.

Remarque:

La carafe est graduée en nombre de tasses, la
capacité maximum du réservoir d'eau est de 4
tasses. La capacité minimum du réservoir d'eau est
de 2 tasses.

Avant de remplir le réservoir d’eau, assurez-vous
que I'appareil est débranché et le bouton vapeur
est sur la position (Fig. 2/3).

Remettez le couvercle du réservoir en place

et tournez le vers la droite jusqu'a ce qu'il soit
verrouillé.

Mettez le filtre métallique dans I'entonnoir
métallique, ajoutez du café moulu a l'aide de

la cuillére de dosage ; une cuillére de dosage
donne environ une tasse de café bien serré. Tassez
légérement la poudre de café.

Remarque : Sélectionnez la poudre de café qui vous
convient pour préparer les nombre de tasse souhaité,
le filtre métallique est graduée 2 et 4 tasses.

a,

w

Assurez-vous que les saillies de I'entonnoir
s'alignent avec les sillons de I'appareil, puis poussez
I'entonnoir dans son emplacement a partir de la
position “INSERT” pour le fixer dans la cafetiere

en le tournant vers la gauche jusqu‘a ce qu'il se
verrouille dans la position “LOCK".

Placez la carafe au dessus du plateau amovible.
Branchez I'appareil au secteur.

Tournez le bouton vapeur a la position (Fig. 2/1),

le témoin lumineux s'allume, patientez 2 minutes
avant du voir du café sécouler.

Une fois vous avez obtenu votre café, tournez le
bouton vapeur a la position (Fig. 2/2), le témoin
lumineux s'éteint et la cafetiére s'arréte, votre café
est préte a présent. Puis retirez la carafe et tournez
le bouton vapeur a la position (Fig. 2/3) pour libérer
la vapeur résiduelle dans le réservoir.

AVERTISSEMENT : Ne laissez pas la cafetiére sans
surveillance lorsqu’elle est en marche, car il y des
interventions manuelles parfois !

8.

Avant de retirer le filtre métallique et avant
d'ouvrir le couvercle du réservoir, assurez-vous
que le réservoir est dépressurisé. Pour cela tournez
d‘abord le bouton vapeur a la position (Fig. 2/3), la
vapeur résiduelle du réservoir sera évacuée via la
buse a vapeur. Une fois le réservoir dépressurisé,
laissez I'entonnoir métallique refroidir avant de le
retirer et d'ouvrir le couvercle du réservoir.

Une fois le café préparé, vous pouvez retirez
I'entonnoir métallique en le tournant a droite,

et vous pouvez jeter le café résiduel comprimé
par la barre de pression. Laissez-le refroidir
completement avant de le rincer sous le robinet.
(A chaque fixation filtre métallique, vous devez
remettre la barre de pression dans sa position
originale)

FRANCAIS
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LAIT MOUSSEUX/PREPARATION DE
CAPPUCCINO

Un cappuccino est un café express couronné de lait
mousseux.

Méthode :

1. Préparez d'abord du café express dans une grande
tasse en suivant la méthode “PREPARATION D'UN
EXPRESS".

2. Remplissez un pot de lait pour chaque cappuccino
a préparer, il est recommandé d'utiliser du lait
entier froid (non chaud !)

Remarque : Il faut que le pot ait un diamétre de 70 +
5mm et une hauteur suffisante car le lait augmente de
volume.

3. Tournez le bouton vapeur a la position (Fig. 2/4), le
témoin lumineux s'allume.

4. Immergez la buse a vapeur deux centimétres dans
|'eau, pendant environ 2 minutes, pour que la
vapeur jaillissent de la buse. Faites mousser le lait
en tournant la buse et en la déplacant de haut en
bas.

5. Une fois terminé, tournez le bouton vapeur a la
position (Fig. 2/2) pour arréter la préparation de
mousse. Puis retirez le pot et tournez le bouton
vapeur a la position (Fig. 2/3) pour libérer la vapeur
résiduelle dans le réservoir.

Remarque : Nettoyez la buse immédiatement aprés
utilisation a l'aide d’un chiffon humide tout en faisant
attention a ne pas se braler!

6. \Versez le lait mousseux au dessus de I'express
pour avoir votre cappuccino. Sucrez a volonté et
saupoudrer la mousse de poudre de cacao, si vous
le souhaitez.

Remarque : Nous vous recommandons de laisser
I'appareil refroidir avant une nouvelle préparation.
Autrement votre café sentira le bralé !

FONCTION D'ARRET AUTOMATIQUE

La machine s'arréte automatiquement aprés 25 minutes
de fonctionnement (préparation de café ou production
de vapeur), il faut positionner le bouton sur PAUSE ou
OFF, puis le repositionner sur“&=D" ou” i, ” pour qu'elle
se remette en marche.

NETTOYAGE DE LA CAFETIERE POUR

EXPRESS/CAPPUCCINO

1. Débranchez I'appareil du secteur.

2. Nettoyez la buse a vapeur immédiatement apreés
avoir moussé du lait et laissant de la vapeur
s'échapper pendant 1 ou 2 secondes. Nettoyez la
buse a vapeur a l'aide d’un chiffon humide. Utilisez
une aiguille pour déboucher la buse si elle est
bouchée.

Au besoin, dévissez la buse a vapeur en la tournant
a gauche a l'aide de l'extrémité de la cuillere de
dosage. La buse a vapeur doit fixée a sa place en

la tournant a droite. Serrez en utilisant une force
raisonnable a l'aide de I'extrémité de la cuillére de
dosage.

3. Lacarafe, son couvercle, le panier du filtre et
plateau d‘égouttement peuvent étre lavés dans

de l'eau savonneuse ou lave-vaisselle a conditions
qu'ils soient placés au dernier étage.
AVERTISSEMENT : Ne plongez pas la machine dans
I'eau. Ne retirer pas le bouchon de la chaudiére
alors que la machine est en marche. Voir la section
“ATTENTION - PRESSION".

4. Le bouchon de la chaudiére peut étre retiré
une fois la chaudiére dépressurisée. Jetez I'eau
résiduelle par l'ouverture situé en haut du réservoir.
Revissez le bouchon.

5. Videz toujours 'eau résiduelle du réservoir apres
chaque utilisation.

6. Nettoyez le bloc a I'aide d’un chiffon humide.
N'utilisez pas de nettoyants abrasifs ou de tampons
a récurer car il vont rayer la finition.

7. Ne laissez pas le porte filtre dans la téte d'infusion.
Ceci peut entraver le fonctionnement de la téte
d'infusion et le porte filtre lors de la préparation de
café express.

NETTOYAGE DES DEPOTS MINERAUX

1. Pour garantir un bon fonctionnement de la
cafetiére et préparer des café de toute saveur, il
faut que la tuyauterie interne soit propre, pour cela
il détartrer la cafetiére chaque 2 a 3 mois.

2. Remplissez le réservoir d'eau d’une solution de
détartrage jusqu'au niveau MAX (4 parts d'eau pour
un part de détartrant, pour plus de détails voir les
instructions relatives au détartrant). Vous pouvez
utiliser un détartrant ménager, de I'acide citrique
a trois pour cent par exemple (acheté dans une
pharmacie).

3. Mettez le programme de préparation de café
express, fixez I'entonnoir en métal (sans poudre)
et la carafe en place. Préparation d'eau selon
“PREPARATION D’UN EXPRESS”.

4. Tournez le bouton vapeur a la position (Fig. 2/1), le
témoin lumineux s'allume, et préparez deux tasses
a café (environ 60cl). Tournez le bouton vapeur a la
position (Fig. 2/3) et patientez pendant 5 secondes.

5. Tournez le bouton vapeur a la position (Fig. 2/4)
et laissez sortir de la vapeur pendant 2 minutes,
puis tournez le bouton vapeur a la position (Fig.
2/3) pour arréter la machine, laissez le détartrant
reposer dans la machine pendant au moins 15
minutes.

6. Redémarrez la machine et répétez les étapes 4 et 5
au moins 3 fois.

7. Tournez le bouton vapeur a la position (Fig. 2/1)
jusqu'a évacuation du détartrant.

8. Puis effectuez une préparation de café sans
mettre de poudre de café avec de I'eau au niveau
MAX, répétez les étapes 4 et 5 au moins 3 fois (et
patientez 15 minutes a |'étape 5), puis laissez la
préparation se terminer jusqu’a épuisement de
I'eau du réservoir.

9. répétez I'étape 8 au moins 3 fois pour s'assurer que
la tuyauterie est nettoyée.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
220-240V ~ 50/60 Hz - 800 W

E Mise au rebut dans le respect de
I'environnement

= \/ous pouvez contribuer a protéger
I'environnement ! Il faut respecter les réglementations
locales. La mise en rebut de votre appareil électrique
usagé doit se faire dans un centre approprié de
traitement des déchets.

PROBLEMES ET CAUSES

Probléme Causes

« Pas d’eau dans le réservoir

« Café moulu trop fin

« Trop de café dans le filtre

« Couvercle de chaudiére mal fixé, de la vapeur s'échappe
« Machine non allumée, ou non branchée

Le café ne sort pas

Le café sort trop vite « Café moulu trop gros.

« Pas assez de café dans le filtre

Du café s'échappe du porte filtre « Porte filtre mal engagé correctement dans la téte d'infusion
« Poudre de café sur le joint du panier & filtre.
«Trop de café dans le panier a filtre.

« Café trop tassé.

« Réservoir d’eau vide.
« Trop d'eau dans le réservoir, pas d'espace pour la vapeur.
« Machine non allumée.

Aucune vapeur n'est générée

Du café sort du tube a mousser « Réservoir d'eau vide ou a bas niveau, pas assez de pression

Le lait n'est pas assez mousseux « Pas assez de vapeur.

13
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URZADZENIE DO PARZENIA ESPRESSO
WAZNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA

Podczas uzywania urzadzen elektrycznych zawsze
powinny by¢ przestrzegane podstawowe wskazéwki
bezpieczenstwa, tacznie z ponizszymi, aby uniknac

obrazen ciata:

1.

Doktadnie przeczytac niniejszg instrukcje obstugi.

2. Nie dotykac¢ zadnych goracych powierzchni.

3. Nie zanurzac ani kabla ani catego urzadzenia w
wodzie lub innym ptynie.

4. Urzadzenie to nie jest przystosowane do uzywania
przez dzieci, dlatego nalezy je uzywac z dala od
dzieci.

5. Przed czyszczeniem urzadzenia odfaczy¢ je od
pradu i pozostawi¢ do ostygniecia.

6. Jesli kabel lub cate urzadzenia jest uszkodzone,
nalezy zanies¢ urzadzenie do naprawy.

7. Nie uzywac urzadzenia do parzenia espresso na
wolnym powietrzu.

8. Uwazac, aby kabel nie zwisat na zadnymi
powierzchniami.

9. Nie stawiac¢ urzadzenia w poblizu ptyt do
gotowania, ptomieni ognia lub piecéw do
pieczenia.

10. Urzadzenie zawsze najpierw wytaczac a nastepnie
odfaczac od zrédta pradu.

11. Urzadzenie uzywac tylko w przewidzianym do tego
celu.

12. Urzadzenie stawiac na twardej, ptaskiej
powierzchni.

13. Przed rozpoczeciem uzywania urzadzenia upewnié
sie, ze pokrywa zbiornika na wode zostata
porzadnie zamknieta.

14. Pokrywe otwiera¢ dopiero wtedy, kiedy ulotni sie
para wodna.

15. OSTRZEZENIE: urzadzenie powinno by¢
naprawiane tylko przez wykwalifikowany personel,
nigdy przez uzytkownika.

16. Jesli urzadzenie ciggle dziata, nalezy podtozy¢
pusta filizanke na ptyte do skapywania, aby
sptyneta resztka wody.

17. Nie porusza¢ maszyna, gdy jest wiaczona.

18. Zbiornik na wode napetnia¢ zimng woda przed
wigczeniem urzadzenia.

19. Nie uzywac¢ uszkodzonego lub zepsutego dzbanka.

20. Ten produkt nie jest przeznaczony dla oséb (w
tym dzieci), ktérych zdolnosci fizyczne, czuciowe
lub umystowe sa ograniczone lub ktére nie maja
doswiadczenia w obstudze tego produktu, chyba,
ze znajduja sie pod nadzorem osoby posiadajacej
takie zdolnosci.

21. Nalezy pilnowac¢ dzieci, aby nie bawity sie tym
urzadzeniem.

22. Kiedy produkt nie jest uzywany, nalezy przetaczy¢

pokretto regulacyjne do pozycji ,RELEASE OFF".

Niniejszg instrukcje obstugi nalezy przechowywac w
bezpiecznym miejscu!
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WSKAZOWKI DOTYCZACE KROTKIEGO KABLA

+  Krotki kabel pozwala unikna¢ mozliwego
niebezpieczenstwa wypadku, poniewaz nie jest
mozliwe zaplatanie sie wokét kabla.

+Mozna uzy¢ przedtuzacza, ktéry dostepny jest w
sklepach handlowych.

. Parzenie kawy
. Pauza

. Wytaczenie

. Para

. Umieszczanie
. Blokada

Jedli uzywany jest przedtuza¢, musi on by¢
dopasowany do mocy urzadzenia. Przecigzony
przedtuzacz moze tatwo sie przegrzac i
spowodowaé powstanie pozaru. Ponadto moze
sie taki kabel fatwo gig¢ i mozna na niego tatwo
nadepna¢. Podczas uzywania przedtuzacza
pamietac o tym, ze dzieci moga sie o niego
potknac¢ — w takim przypadku nalezy uzywac
przedtuzacza bardzo ostroznie.

UWAGA: CISNIENIE

Aby zapobiec poparzeniom, nigdy nie otwierac
pokrywy zbiornika, jesli ci$nienie sie jeszcze nie
ulotnito.

Aby spuscic cisnienie optymalnie, nalezy postepowac
nastepujaco:

1.

2.
3

Pokreci¢ przyciskiem na pozycje ,OFF-Position” i
odtaczy¢ kabel.

Wyczysci¢ pojemnik na filtr.

Oprozni¢ dzbanek i ponownie natozy¢ uchwyt na
filtr.

Rozpocza¢ przeptyw, ktéry oczysci urzadzenie z
pozostatosci pary i wody. Odczekac z wylgczeniem,
dopoki nie pojawi sie juz wiecej wody ani pary,

a urzadzenie nie bedzie juz wydawac zadnych
odgtosoéw.

OPIS URZADZENIA:

Serdecznie gratulujemy zakupu urzadzenia do parzenia
espresso! Za pomoca tego urzadzenia mozna wygodnie
i szybko przygotowac smakowite espresso/capuccino.
Przygotowywanie espresso lub capuccino w tym
urzadzeniu wyraznie rézni sie od przygotowywania
kaw w innych urzadzeniach, poniewaz ta maszyna
pracuje pod ci$nieniem i dlatego polecana jest
szczegolna ostroznosé. Aby zapewni¢ pewnosc i

dtugi czas dziatania tej maszyny, prosimy o doktadne
przeczytanie niniejszej instrukgji obstugi!

OPIS CZESCI (llustracja numer 1):

WoONIUHWN =

Zbiornik na wode

Filtr

tyzeczka do odmierzania
Pokretto

Uchwyt filtra

Lampka wskaznika
Blokada filtra

Rurka pary

Raczka uchwytu filtra

1 O Dysza

. Pokrywa dzbanka

. Raczka dzbanka

. Karafka

. Podstawka

. Pojemnik ociekacza
. Pokretto

PRZYGOTOWANIE ESPRESSO LUB CAPUCCINO:
Kawa:

Kawa powinna by¢ ciemno uprazona i Swiezo zmielona.

Kawa mielona zatrzymuje swoj aromat 7-8 dni, pod
warunkiem, ze bedzie przechowywana w chtodnym,
ciemnym miejscu w szczelnym opakowaniu. Nie
stawiac jej do lodéwki. Poleca sie zmieli¢ cate ziarna
dopiero wtedy, kiedy kawa bedzie pita. Jesli ziarna
kawy przechowywane sg w szczelnym pojemniku,
zachowujg one swoj aromat co najmniej przez 4
tygodnie.

Mielenie kawy:

Jest to decydujacy krok podczas przygotowywania

espresso. Kawa musi by¢ zmielona drobno, ale nie za

drobno.

«  Zmielona kawa jest wtedy dobra, jesli jest ziarnista,
jak np. sol lub piasek.

« Jesli kawa jest za drobna, przeptywa pary pomimo
ci$nienia nastepuje za wolno. Kawa taka wyglada
jak proszek, a w dotyku jest jak maka, jesli potrze
sie jg palcami.

« Jesli kawa jest jednak za bardzo ziarnista, woda
przeptywa za szybko, tak ze nie rozwinie sie petny
aromat.

Dlatego nalezy uzywac jakosciowo wysokiej wartosci

mtynka do kawy. Nie poleca sie uzywania owalnych

ziaren kawy, poniewaz podczas mielenie nie zostang
one zmielone jednakowo.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM:

1. Usuna¢ kazde opakowanie.

2. Dokfadnie umy¢ dzbanek, pokrywe i uchwyt na
filtr.

3. Obudowe wytrze¢ wilgotng sSciereczka.

4. Aby wyczysci¢ wnetrze urzadzenia, rozpoczac
proces prébny z sama woda, bez kawy.

JAK ZAPARZYC KAWE ESPRESSO

1. Zdejmij pokrywe pojemnika, przekrecajac ja w
strone przeciwng do wskazéwek zegara. Wlej
odpowiednig ilos¢ wody do pojemnika uzywajac
do tego karafki. Nie przekrocz maksymalnej
pojemnosci.

Uwaga:

«  Na karafce znajduja sie oznaczenia w filizankach,
maksymalna pojemnos¢ pojemnika jest réwna 4
filizankom wody. Minimalna pojemnos¢ pojemnika
jest réwna 2 filizankom wody.

«  Przed wlaniem wody do pojemnika, upewnij sig, ze
kabel zasilania jest wyjety z gniazdka, a pokretto
pary jest w pozycji (patrz il. 2/3).

2. Zakryj pokrywka pojemnik, obracajac ja zgodnie ze
wskazéwkami zegara, az sie zablokuje w miejscu.

3. Widz stalowe sitko do metalowego lejka, wsyp
kawe mielong do sitka, odmierzajac proszek

tyzeczka; tyzeczka kawy mielonej daje okoto
filizanki doskonatej kawy. Nastepnie mocno kawe
ubij.

Uwaga: Wybierz zagdang kawe mielona w celu
zaparzenia odpowiednich filizanek kawy, na stalowym
sitku sg oznaczenia 2 i 4 filizanek.

a,

v

Upewnij sie, ze wypustki na lejku odpowiadaja
rowkom w urzadzeniu, nastepnie wsun lejek w
miejsce ,INSERT’, wtedy mozna pewnie umocowac
lejek w ekspresie do kawy, przekrecajac do w
strone przeciwng do wskazéwek zegara, az
zablokuje sie w pozycji ,LOCK".

Postaw karafke na ruchomej péteczce.

Podtacz kabel zasilania do gniazdka.

Przekrec¢ pokretto pary do pozycji (patrzil. 2/1),
zapali sie wskaznik, czekaj przez okoto 2 minuty,
zacznie kapac¢ kawa.

Gdy zaparzy sie juz wystarczajaca ilos¢ kawy,
przekrec pokretto pary do pozydiji (Il. 2/2), wskaznik
zgasnie, a ekspres przestanie pracowac. Twoja
kawa jest juz gotowa. Nastepnie zdejmij karafke

i przekre¢ pokretto kontroli do pozydiji (Il. 2/3),
uwalniajac pozostajaca w pojemniku pare.

OSTRZEZENIE: Gdy ekspres do kawy pracuje, nie
pozostawiaj go bez nadzoru, gdyz czasami trzeba go
obstugiwac recznie!

8.

Przed wyjeciem stalowej siatki, lub otworzeniem
pokrywy pojemnika, upewnij sie, ze ci$nienie

w pojemniku jest wyréwnane. Nalezy to zrobi¢
przekrecajac pokretto pary do pozydji (Il. 2/3),

a para w pojemniku zostanie wydmuchana z
urzadzenia tworzacego piane. Po wyréwnaniu
ci$nienia odczekaj, az stalowe sitko ostygnie, wtedy
mozesz je wyja¢, lub otworzy¢ pokrywe pojemnika.
Po zakonczeniu parzenia kawy mozesz wyjac
metalowy lejek, przekrecajac go zgodnie ze
wskazédwkami zegara, a nastepie wyla¢ pozostatosci
kawy z sitka, Scisnietego przez dzwignie. Pozwdl
czesciom wystygna¢, nastepnie przeptucz pod
biezaca woda. (Podczas ponownego sktadania

sitka powiniene$ przekreci¢ dzwignie do pozycji
wyjsciowej)

PIANKA Z MLEKA/PARZENIE CAPPUCCINO
Cappuccino otrzymujesz, gdy na kawie espresso
znajduje sig spienione mleko.

Sposéb przygotowania:

1.

Najpierw zaparz espresso w wystarczajaco duzym
pojemniku, zgodnie z czescia ,JAK ZAPARZYC KAWE
ESPRESSO".

Napetnij dzbanek odpowiednia iloscia mleka dla
kazdego przygotowywanego cappuccino, zaleca
sie uzycie catego mleka prosto z lodéwki (nie
goracego!).

Uwaga: Przy wyborze dzbanka zaleca sie nie uzywanie
mniejszego, niz 70 = 5mm, oraz nalezy pamietac¢, ze
mleko zwiekszy swa objetos¢, czyli trzeba sie upewnic,
ze wysokos¢ dzbanka jest wystarczajaca.

3.

Przekrec¢ pokretto pary do pozycji (Il. 2/4), wskaznik
sie zapali.

POLSKI
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4. Zanurz urzadzenie do spieniania mleka na okoto
dwa centymetry, po okoto 2 minutach z urzadzenia
wydobedzie sie para. Spienione mleko bedzie
przesuwac pojemnik dookota z géry na doét.

5. Gdy zostanie uzyskana odpowiednia ilos¢, mozesz
przekreci¢ pokretto pary do pozygiji (1. 2/2), aby
zatrzymac spienianie. Nastepnie zdejmij dzbanek
i przekre¢ pokretto kontroli do pozycji (Il. 2/3),
uwalniajac pozostajaca w pojemniku pare.

Uwaga: Wyczys¢ wylot pary wilgotna gabka

natychmiast po tym, jak para przestanie sie tworzy¢, ale

uwazaj, by sie nie poparzy¢!

6. WIlej spienione mleko do przygotowanego
espresso, cappuccino jest gotowe. Mozesz
postodzi¢ do smaku, lub posypa¢ piang odrobing
sypkiego kakao.

Uwaga: Zaleca sig, by przed kolejnym parzeniem kawy
urzadzenie ostygto. W przeciwnym razie kawa moze
miec zapach spalenizny.

FUNKCJA AUTOMATYCZNEGO WYLACZENIA
Jesli urzadzenie parzy kawe, lub wytwarza pare

przez 25 minut, to wytaczy sie automatycznie, trzeba
obrdci¢ pokretto, w potozenie PAUSE lub OFF a
nastepnie obroci¢ pokretto w potozenie “t&=” Iub"ql&;’;
urzadzenie wznowi parzenie kawy lub tworzenie pary.

CZYSZCZENIE URZADZENIA DO PARZENIA

ESPRESSO

1. Odtaczyc kabel.

2. Rure czysci¢ bezposrednio po uzyciu, odczekujac
jeszcze ok. 1-2 sekunde po odparowaniu. Jesli
otwor na pare jest zatkany, nalezy go wyczyscic¢
igta. Jesli to konieczne rura do odparowywania
moze byc¢ réwniez odkrecona za pomoca miarki w
ksztafcie tyzki (w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazéwek zegara) i przeczyszczona. Nastepnie
przymocowac dysze z powrotem w kierunku
zgodnym z ruchem wskazéwek zegara.

3. Dzbanek, pokrywa dzbanka, filtr oraz filizanka
do okapywania mogg by¢ czyszczone za pomoca
wody z ptynem do naczyn lub w zmywarce
(na gérnej poice). Nie zanurzac¢ urzadzenia w
wodzie! Nie otwiera¢ zamkniecia zbiornika, jesli w
urzadzeniu znajduje sie jeszcze cisnienie.

4. Jesli tylko para wodna sie ulotni, otworzy¢
zamkniecie i usuna¢ pozostata czes¢ wody z
urzadzenia. Nastepnie ponownie zamknaé
pokrywe.

5. Zbiornik opréznia¢ zawsze pomiedzy jednym a
drugim uzytkowaniem.

6. Obudowe czysci¢ wilgotna Sciereczka, ale przedtem
pozostawi¢ do ostygniecia. Nie czysci¢ za pomoca
druciakéw.

7. Uchwyt czysci¢ podczas nieuzywania i nie
pozostawia¢ do zatrzasnietego w urzadzeniu, tylko
przechowywac osobno.
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CZYSZCZENIE OSADU Z KAMIENIA

1.

Aby Twdj ekspres do kawy dobrze dziatat,
wewnetrzna instalacja rur byta czysta, a smak

kawy doskonaty, nalezy czysci¢ ekspres z osadéw
kamienia co 2-3 miesigce.

Wypetnij pojemnik woda i odkamieniaczem

do poziomu MAX (w proporcji woda do
odkamieniacza 4:1, prosze tez przeczytac instrukcje
odkamieniacza. Prosze uzy¢,,odkamieniacza do
zastosowan domowych?’, albo kwasu cytrynowego
(dostepnego w sklepach z chemig lub drogeriach),
zamiast odkamieniacza (jedna setna czes¢ wody na
trzy czesci kwasu cytrynowego).

Zgodnie z programem parzenia espresso, wtdz
metalowy lejek (bez kawy) i karafke (dzbanek) na
miejsce. Zagotuj wode jak w,JAK ZAPARZYC KAWE
ESPRESSO".

Przekre¢ pokretto pary do pozycji (Il. 2/1), wskaznik
sie zaswieci, zréb dwie filizanki kawy (okoto 62ml).
Nastepnie przekre¢ pokretto pary do pozycji (Il. 2/3)
i czekaj 5 sekund.

Przekre¢ pokretto pary do pozycj (Il. 2/4) i
wytwarzaj pare przez 2 minuty, nastepnie przekre¢
pokretto pary do pozygiji (Il. 2/3), by natychmiast
wytgczy¢ urzadzenie. Odkamieniacz powinien
pozostac¢ w urzadzenia na przynajmniej 15 minut.
Ponownie uruchom urzadzenie i powtérz kroki 4-5
przynajmniej 3 razy.

Nastepnie przekre¢ pokretto pary do pozycji (Il.
2/1), by gotowac¢ wode az odkamieniacz zniknie.
Nastepnie napetnij pojemnik woda do poziomu
MAX i ja zagotuj (bez wsypywania kawy),
powtarzajac kroki 4-5 3 razy (nie jest konieczne
czekanie 15 minut w kroku 5). Woda powinna sie
catkowicie wygotowac.

Powtorz krok 8 przynajmniej 3 razy, upewniajac sie,
Ze rury s czyste.

DANE TECHNICZNE:
220-240V ~ 50/60 Hz - 800 W

E Utylizacja przyjazna srodowisku

Mozesz wspoméc ochrone srodowiskal

mmm Prosze pamietac o przestrzeganiu lokalnych
przepiséw: przekaz uszkodzony sprzet elektryczny do
odpowiedniego osrodka utylizacji.

BLEDY | MOZLIWE PRZYCZYNY:
Btad Przyczyna

Kawa nie przelatuje « Brak wody w zbiorniku

« Zmielona kawa jest za drobna

« Za duzo kawy w filtrze

- Pokrywa zbiornika nie jest dobrze zamknigta, para sie ulotnita

« Urzadzenie nie jest wtaczone lub podtaczone

Kawa przelatuje za szybko « Zmielona kawa jest za gruba

« Mato kawy w filtrze

Kawa przelewa sie poza
kanty uchwytu na filtr

« Uchwyt nie zostat prawidtowo nasadzony na gtéwke do parzenia
« Rant uchwytu jest zabrudzony-

« Za duzo kawy w filtrze

« Kawa zostata za mocno $cisnieta

Brak pary « Zbiornik na wode jest pusty
« Za duzo wody w zbiorniku
« Urzadzenie nie jest wtaczone

Kawa sptywa kroplami « Zbiornik jest pusty lub prawie pusty

Mleko nie jest spienione « Za mato pary
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ROMANESTE

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE PENTRU
ESPRESSORUL-CAFETIERA
CU SISTEM CAPPUCCINO

INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA IMPORTANTE

Utilizarea aparatelor electrice impune respectarea in

orice situatie a unor masuri de precautie elementara

pentru diminuarea pericolelor de incendiu,
electrocutare si/sau accidentare, incluzand aici
urmatoarele:

1. Cititi instructiunile in intregime inainte de a utiliza
aparatul.

2. Nu atingeti suprafetele fierbinti. Folositi manerele
sau butoanele.

3. Pentru a preveni pericolul de electrocutare, nu
introduceti cablul, fisele sau aparatul in apa sau in
alte lichide.

4. Utilizarea aparatului de catre sau in aproprierea
copiilor necesita o supraveghere atenta.

5. Rotiti butonul de comanda in pozitia OFF (inchis) si
decuplati de la priza in cazul neutilizarii si inaintea
curatarii. Lasati aparatul sa se raceasca inainte de a
asambla sau a desface piese, precum si inainte de
curdtare.

6. Nu actionati niciun aparat cu cablul sau fisa

deterioratd sau dupa ce acesta a prezentat semne

de defectare ori a suferit deteriorari de orice natura.

Reparatiile sunt permise numai la cel mai apropiat

centru de depanare avizat.

Se interzice utilizarea in spatii exterioare.

8. Nu lasati cablul sa atarne liber peste marginea
unei mese sau a unei tejghele, si nici sa atinga
suprafetele fierbinti.

9. Nuamplasati acest aparat pe sau langa o plitd
electrica sau un aragaz ori intr-un cuptor fierbinte.

10. Pentru a-I debransa de la alimentare, aduceti toate
comenzile in pozitia ,off” (inchis) si apoi scoateti fisa
din priza murala.

11. Nu folositi acest aparat pentru alte scopuri decat
cele prevdzute.

12. Utilizati aparatul numai pe o suprafata durd,
nivelata si pland, pentru a evita obstructionarea
curentilor de aerisire de sub aparat.

13. Verificati intotdeauna fixarea fermad a busonului
rezervorului-boiler inainte de a pune aparatul in
functiune.

14. SE INTERZICE cu desévarsire desfacerea busonului
boilerului inainte ca presiunea sa fie complet
evacuata. Consultati sectiunea ,ATENTIE:
PRESIUNE".

15. AVERTISMENT: Pentru a reduce pericolul de
incendiu sau electrocutare, nu demontati niciun
capac de acces. Nu contine piese ce pot fi reparate
de utilizator. Reparatiile se vor efectua numai de
catre personal calificat.

16. Utilizarea accesoriilor nerecomandate de catre
fabricantul aparatului poate provoca incendii,
electrocutari sau rdnirea persoanelor.

17. Acest aparat nu este destinat persoanelor cu
capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau
lipsite de experienta si de cunoasterea produsului
(inclusiv copii), in afara cazului in care acestea sunt
supravegheate de o persoana in masura sa o faca.

N

18. Copiii trebuie supravegheati pentru a nu se juca cu
acest aparat.

19. Cand produsul nu este utilizat, aduceti butonul de
comanda in pozitia,,RELEASE OFF".

PASTRATI ACESTE INSTRUCTIUNI

INSTRUCTIUNI SPECIALE PRIVIND CABLURILE
a) Sevainstala un cablu scurt de alimentare electrica
(sau un cablu de alimentare electrica detasabil)
pentru a se reduce pericolul de a va incurca sau de

a va impiedica intr-un cablu mai lung.

b) Sunt disponibile si cabluri de alimentare detasabile
sau prelungitoare de lungimi mai mari, iar folosirea
acestora este permisa in conditii de utilizare
precauta.

) In cazul utilizérii unui cablu de alimentare detasabil
lung sau a unui prelungitor.

. Caracteristicile electrice indicate ale cablului

de alimentare detasabil sau ale prelungitorului
trebuie sa fie cel putin egale cu caracteristicile
electrice ale aparatului.

. Dacd aparatul are sistem de impamantare, este
necesar ca prelungitorul sé fie un cablu trifilar cu
fmpdamantare si

. Cablul mai lung trebuie sa fie dispus in asa fel
incat sd nu ramana suspendat deasupra blatului
tejghelei sau al mesei, de unde poate fi tras de
copii sau unde va puteti impiedica in el.

d) ,Acest aparat este prevézut cu o fisa polarizata

(o lama este mai lata decat cealalta). Pentru a
reduce pericolul de electrocutare, aceasta fisa a
fost conceputa pentru a se imbina intr-o priza
polarizata intr-un singur mod. Daca fisa nu intra
pana la capat in priza, inversati pozitia fisei. Daca
fisa refuza in continuare sa intre, apelati la un
electrician calificat. Nu incercati sa modificati fisa

s

sub nicio forma!
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ATENTIE: PRESIUNE

Pentru a evita posibile opdriri provocate de aburii si
apa fierbinte, SE INTERZICE cu desavarsire deschiderea
busonului boilerului in timp ce boilerul este sub
presiune. Mai intai, evacuati presiunea in intregime.

Pentru a evacua presiunea in intregime, urmati pasii

detaliati in continuare:

1. Rotiti butonul selector in pozitia,O” si scoateti
aparatul din priza.

2. Scoateti portfiltrul si aruncati zatul.

3. Montati portfiltrul si carafa goald la locurile lor.

4. Rotiti butonul selector de reglare a debitului de
abur in pozitia,,cup” (cand) si lasati presiunea si
apa ramasa sa se scurgd in intregime in carafa
pana cand debitul si zgomotul produs se intrerup
complet. Acum, aparatul a fost scos de sub
presiune.

INTRODUCERE

Felicitari! Ati achizitionat un espressor cu sistem
cappuccino. Acest aparat deosebit a fost conceput
pentru a va oferi cafea espresso/cappuccino intr-un
mod rapid si eficient.

Prepararea de espresso sau cappuccino are cateva
diferente semnificative fata de obtinerea cafelei la
filtru obignuite, deoarece acest aparat functioneaza
sub presiune si necesita o supraveghere atenta.
Pentru siguranta dumneavoastra personala si pentru
o durata de viata utila prelungitd a aparatului, cititi
toate instructiunile, avertismentele, observatiile si
atentionarile.

CARACTERISTICI PRODUS SI SCHEME
COMPONENTE (v. imaginea 1)
Rezervor de apd

Filtru

Lingura de masura

Buton rotativ

Suport filtru

Indicator luminos

Blocare filtru

Tub aburi

Manerul suportului filtrului
10. Teava

11. Capac carafa

12. Maner carafé

13. Carafa

14. Tava de scurgere

15. Farfurie de scurgere

16. Buton rotativ

17. Se fierbe cafeaua

18. Pauza

19. Oprit

20. Abur

21. Introducere

22. Blocare
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PREPARAREA UNUI ESPRESSO $I A UNUI
CAPPUCCINO DE CALITATE ACASA

Cafeaua:

Cafeaua va fi proaspat macinata si bine prajita. Cafeaua
madcinata in prealabil isi va mentine aroma numai
timp de 7-8 zile, cu conditia sa fie depozitata intr-un
recipient ermetic, intr-un spatiu racoros si intunecos. A
nu se depozita in congelatorul frigiderului.

Se recomanda folosirea de boabe intregi, care se vor
macina imediat inaintea prepardrii. Boabele de cafea
depozitate intr-un recipient ermetic isi vor pastra
prospetimea timp de 4 saptamani.

Macinarea:

Aceasta este o etapa esentiala in prepararea unei

cafele espresso si necesita insusirea anumitor abilitati.

Cafeaua trebuie sd fie macinatd fin, insa nu la un nivel

excesiv de granulatie

+ O cafea macinata corect va avea un aspect grunjos,

ca sarea sau nisipul.

«  Daca rezultatul este o cafea prea fing, apa va curge
prin cafea, chiar si sub presiune. Cafeaua macinata
astfel are un aspect de pudra si seamdna cu faina
cand este luata intre degete.

« In cazul in care cafeaua micinata este prea
grosierd, apa strabate prea rapid stratul de cafea,
nerealizandu-se o infuzare cu aroma deplina.

Nu omiteti sa folositi o rasnitd sau o masina de macinat

cafea performantd, pentru a obtine o densitate

uniformd a cafelei pentru espresso. Nu se recomanda
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rasnitele ovale de cafea, deoarece ele nu oferd o
macinare uniforma.

PREPARAREA CAFELEI ESPRESSO

1. Scoateti capacul rezervorului, rotindu-I in sens
invers acelor de ceasornic. Turnati apa curatd in
rezervorul de apa folosind cana de espresso. Nu
depadsiti capacitatea maxima.

Observatie:

« Canade espresso este gradata, capacitatea maxima
a rezervorului este echivalentul unei cantitati
de apa egala cu 4 gradatii de cana. Capacitatea
minima a rezervorului este echivalentul unei
cantitati de apa egala cu 2 gradatii de cana.

+ Inainte de a turna apa in rezervor, verificati daca
cablul de alimentare a fost decuplat de la priza de
alimentare si butonul de abur este in pozitia (v. Fig.
2/3).

2. Fixati capacul rezervorului la locul sau, rotind
capacul in sensul acelor de ceasornic, pana cand
intra in locas.

3. Asezati sita de otel pe pélnia metalicd si adaugati
cafea macinata pe sita de otel folosind lingurita de
dozare; dintr-o lingurita de cafea macinata poate
fi preparata o cana de cafea de calitate superioara.
Apoi, apasati usor cafeaua macinata cu presatorul.

Observatie: Selectati cafeaua macinata preferata
pentru prepararea canilor de cafea, sita de otel are 2
cupe si 4 gradatii de cupa.

4. Verificati daca proeminentele de pe palnie se

aliniaza cu canelurile aparatului, apoi introduceti

palnia in interior din pozitia ,INSERT”; puteti fixa
ferm palnia in espressor prin rotirea sa in sens
invers acelor de ceasornic pand se angreneaza in
pozitia ,LOCK".

Asezati cana de espressor pe suportul detasabil.

6. Cuplati cablul de alimentare la priza.

Tnvartiti butonul de abur in pozitia (v. Fig. 2/1),
indicatorul luminos se va activa, asteptati
aproximativ 2 minute, iar cafeaua va incepe sa
curga.

7. Dupa obtinerea cantitatii dorite, rotiti butonul
de abur in pozitia (Fig. 2/2), indicatorul luminos
se va dezactiva, iar espressorul isi va intrerupe
functionarea; cafeaua dumneavoastra este gata.
In continuare, scoateti cana de espressor si rotiti
butonul de reglare a aburului in pozitia (Fig. 2/3),
pentru a evacua aburul rémas in rezervor.

u

AVERTISMENT: Nu lasati espressorul nesupravegheat
in timpul prepardrii cafelei - uneori, este necesara
actionarea sa manuala!

8. Inainte de a desface sita de otel si de a deschide
capacul rezervorului, asigurati-va ca presiunea din
rezervor va fi eliberata. In acest scop, rotiti mai intai
butonul de abur in pozitia (Fig. 2/3) iar vaporii din
rezervor vor fi evacuati prin duza de spumare. Dupa
evacuarea presiunii, asteptati ca sita de otel sa se
raceasca; apoi, puteti scoate sita de otel sau puteti
deschide capacul rezervorului.

9. Dupa ce ati preparat cafeaua, puteti scoate palnia
metalica invartind-o in sens orar, golind zatul prin
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apasarea sitei de otel cu presatorul. Lasati piesele
sd se raceasca de tot, apoi clatiti-le sub jet de apa.
(La remontarea sitei de otel, se va aduce presatorul
n pozitia initiala)

SPUMARE LAPTELUI/PREPARAREA DE

CAPPUCCINO

O cand de cappuccino este obtinuta prin completarea

unei cani de espresso cu lapte cremos.

Metoda de preparare

1. Pregatiti mai intai cafeaua espresso intr-o ceasca
suficient de mare, conform indicatiilor din
sectiunea ,PREPARAREA CAFELEI ESPRESSO".

2. Umpleti un recipient cu cantitatea dorita de lapte
corespunzatoare fiecarui cappuccino preparat;
se recomanda folosirea de lapte integral la

temperatura frigiderului (nu folositi lapte fierbinte!).

Observatie: La alegerea recipientului, se recomandd
ca acesta sa nu aiba un diametru sub 70 + 5mm;
retineti ca laptele isi mareste volumul si verificati daca
recipientul are o inaltime suficienta.

3. Rotiti butonul de abur in pozitia (Fig. 2/4), iar
indicatorul luminos se va activa.

4. Introduceti duza de spumare in lapte cu
aproximativ doi centimetri si, dupa 2 minute, va
incepe sd iasa abur din duza de spumare. Spumati
conform acestui procedeu, deplasand recipientul in
cerc, de sus in jos.

5. Dupa realizarea operatiunii, puteti roti butonul
de reglare a aburului in pozitia (Fig. 2/2), pentru a
intrerupe spumarea. Apoi, scoateti recipientul si
rotiti butonul de reglare a aburului in pozitia (Fig.
2/3), pentru a evacua aburul rdmas in rezervor.

Observatie: Curatati duza de abur cu un burete umed
imediat dupa ce aburul nu mai este produs, insa luati
masuri de precautie, pentru a nu va rani!

6. Turnati laptele spumat in cafeaua espresso
preparata; acum puteti servi cana de cappuccino.
Indulciti dup& gust si, daci este cazul, presérati
spuma cu putina cacao.

Observatie: Se recomanda ca aparatul sé beneficieze
de un interval de racire inainte de prepararea unei noi
cafele. In caz contrar, cafeaua espresso poate avea un
miros de ars.

FUNCTIA DE OPRIRE AUTOMATA

Daca unitatea prepara cafeaua sau produce aburi
pentru o perioada de 25 minute, unitatea se va opri
automat, trebuie sd rasuciti butonul la PAUSE sau
pozitia OFF. apoi rasuciti butonul la pozitia “&=b" sau
pozitia “ Wik, unitatea va reporni procesul de preparare
a cafelei sau producere aburi.

CURATAREA ESPRESSORULUI CU SISTEM
CAPPUCCINO
1. Scoateti fisa de alimentare a aparatului din priza.
2. Curédtati duza de abur imediat dupa ce ati spumat
lapte, lasand aparatul sa produca abur inca
1-2 secunde, curatandu-se astfel duza. Stergeti
duza cu o carpa umeda. Curatati duza cu un ac
daca ramane obstructionata.
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Daca situatia o cere, duza de abur poate fi
desurubatd in sens invers acelor de ceasornic cu
ajutorul capéatului linguritei de dozare si poate fi
apoi stearsa. Duza trebuie sa fie apoi insurubata la
locul sau in sensul acelor de ceasornic. Strangeti
fara a forta, cu ajutorul capatului linguritei de
dozare din dotare.

Carafa, capacul carafei, cosul filtrului si tava
colectoare pot fi spélate cu apa cu detergent sau
pot fi plasate pe suportul superior al masinii de
spalat vase.

AVERTISMENT: Nu scufundati aparatul in apa.
Nu desfaceti busonul boilerului cand aparatul se
afla sub presiune. Consultati sectiunea ATENTIE:
PRESIUNE.

Dupa evacuarea presiunii, desfaceti busonul
boilerului. Eliminati apa ramasa prin orificiul
superior al rezervorului de apa. Insurubati busonul
boilerului la locul sau.

Goliti intotdeauna rezervorul de apa intre utilizari.
Stergeti carcasa cu o carpa umeda si moale. Nu
folositi agenti de curatare abrazivi sau bureti
abrazivi, deoarece se va zgaria stratul protector.
Nu depozitati portfiltrul in grupul infuzor. Astfel,
soclul aflat intre grup si portfiltru poate fi deteriorat
in timpul prepardrii de espresso.

CURA]'AREA REZIDUURILOR DIN INSTALATIE

Pentru a garanta o functionare la randament
maxim a espressorului, neobstructionarea
instalatiei interne si 0 aroma maxima a cafelei, se
recomanda curatarea reziduurilor la fiecare 2-3 luni.
Umpleti rezervorul cu apa si agentul anti-calcar la
nivelul MAX (raportul apa-agent anticalcar trebuie
sa fie de 4:1, acest detaliu vizeaza instructiunile
agentului respectiv). Folositi un ,anti-calcar
domestic’, cum ar fi acidul citric (care poate fi
procurat de la farmacii) si nu agent anti-calcar
industrial (raport de o suta de unitati apa si trei
unitati de acid citric).

In functie de programul de preparare a cafelei
espresso, asezati palnia metalica (fara cafea
macinata in ea) si cana de espressor (recipientul)
la locul lor. Fierberea apei conform sectiunii
+PREPARAREA CAFELEI ESPRESSO".

Rotiti butonul de abur in pozitia (Fig. 2/1), iar
indicatorul luminos se va activa; preparati doua
cani de cafea (aproximativ 50/60 0g). Apoi, rotiti
butonul de abur in pozitia (Fig. 2/3) si asteptati 5
secunde.

Rotiti butonul de abur in pozitia (Fig. 2/4) si lasati
aparatul sa produca abur timp de 2 minute, apoi
rotiti butonul de abur in pozitia (Fig. 2/3) pentru a
opri unitatea imediat, lasati agentul anti-calcar sa
se acumuleze in unitate cel putin 15 minute.
Reporniti unitatea si repetati pasii 4-5 de cel putin 3
ofri.

Apoi rotiti butonul de abur in pozitia (Fig. 2/1)
pentru a fierbe pand cand agentul anti-calcar este
epuizat.

Apoi, activati functia de fierbere (fara cafea
macinata) cu apa de robinet la nivel MAX, repetand
pasii 4-5 de 3 ori (nu este necesar sa mai asteptati

15 minute la pasul 5), apoi fierbeti pana cand apa
din rezervor se consuma.

9. Repetati pasul 8 de cel putin 3 ori, pentru a asigura
curatarea instalatiei.

DATE TEHNICE
220-240V ~ 50/60 Hz - 800 W

PROBLEME SI CAUZE

Problema Cauza

E Eliminare ecologica
Puteti ajuta la protejarea mediului!

= Respectati reglementarile locale: predati
echipamentele electronice scoase din uz la un centru
specializat de eliminare a deseurilor.

Nu se observa
curgerea cafelei

.

Rezervorul nu a fost umplut cu apa.

Granulatia cafelei este prea mica.

Prea multa cafea in filtru.

Busonul boilerului nu este fixat, se produc scapari de abur.
Aparatul nu a fost pornit sau conectat la alimentare.

Cafeaua se scurge
prea repede

Granulatia cafelei este prea ridicata.
Insuficienta cafea in cosul filtrului.

Cafeaua se revarsa pe langa
marginile portfiltrului

Portfiltrul nu este introdus in mod adecvat in grupul infuzor.
S-a format zat in jurul marginii cosului filtrului.

Cantitate excesiva de cafea in cosul filtrului.

Stratul de cafea este prea dens.

Nu se produce abur

Rezervorul de apa este gol.
Rezervorul contine prea multa apa, impiedicand formarea aburului.
Aparatul nu este pornit.

Cafeaua este improscata prin duza

insuficienta.

Rezervorul de apd este gol sau la un nivel scazut de umplere, presiune

Laptele nu este cremos dupa spumare « Abur epuizat.
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APARAT ZA ESPRESO

VAZNA SIGURNOSNA UPUTSTVA

Prilikom upotrebe elektri¢nih uredaja da bi izbegli

moguce povrede osoba trebalo bi uvek da sledite

osnovne sigurnosne mere ukljucujudi i dole opisane:

1. Pazljivo procitajte uputstvo za upotrebu.

2. Nemojte da dodirujete vrele povrsine.

3. Nemojte da potapate ni kabl ni uredaj u vodu ili
druge te¢nosti.

4. Uredaj nije podesan za upotrebu od strane dece,
zato ga koristite van njihovog domasaja.

5. Pre ¢iscenja iskljucite aparat i pustite ga da se
ohladi.

6. Ukoliko su kabl ili uredaj osteceni, neka uredaj
popravi osposobljen stru¢njak.

7. Nemojte da koristite aparat za espreso na

otvorenom.

Nemojte da pustite kabl da visi u bilo kom delu.

Nemojte da postavljate aparat u blizini ringle,

ringle na gas ili rerne.

10. Uvek prvo iskljucite uredaj a zatim ga odvojte od
struje.

11. Aparat koristite samo u predvidenu svrhu.

12. Aparat za espreso postavite na ¢vrstu, ravnu
povrsinu.

13. Proverite da li je poklopac rezervoara za vodu
¢vrsto zatvoren pre nego $to aparat pustite u rad.

14. Poklopac otvorite tek nakon sto je vodena para
isparila.

15. UPOZORENJE: Uredaj popravljajte samo kod
stru¢njaka, nemojte sami da ga popravljate.

16. Cim je uredaj pusten u rad na plo¢u za kapanje
stavite praznu 3oljicu kako bi mogla da otece
preostala voda.

17. Nemojte da dodirujete aparat kada je ukljucen.

18. Pre nego $to ukljucite aparat, rezervoar za vodu
napunite hladnom vodom.

19. Nemojte da koristite ostecen ili slomljen bokal.
20. Ovaj uredaj nije namenjen za upotrebu od strane
osoba (ukljucujuci decu) sa smanjenim fizickim,

senzornim ili mentalnim sposobnostima ili
manjkom iskustva i znanja, osim u slucaju kada

ih prilikom upotrebe uredaja nadgledaju ili daju
uputstva osobe odgovorne za njihovu bezbednost.

. Decu treba nadzirati kako se ne biigrala sa

uredajem.

20. Vodite racuna da regulator bude u polozaju
“RELEASE OFF” kada se aparat ne koristi.
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Sacuvajte ovo uputstvo za upotrebu na sigurnom
mestu!

NAPOMENE U VEZI KRATKOG KABLA ZA

STRUJU

« Kratak kabl smanjuje opasnost od mogucih
nezgoda tako sto je time onemoguceno saplitanje
preko kabla.

«  AkoVam je potreban produzni kabl mozete ga
nabaviti u specijalizovanoj prodavnici.

«  Ako koristite produzni kabl onda on mora biti
predviden najmanje za onu snagu kojom se uredaj
napaja. Preoptereceni produzni kabl moze da se

toliko pregreje da moze do¢i do opasnosti od
pozara. Zato kabl ne sme da se presavija niti da
se gazi po njemu. Prilikom kori$¢enja produznog
kabla uvek imajte na umu da narocito deca mogu
lako da se sapletu — u tom slucaju postavite kabl
vodeci racuna o tome.

PAZNJA: PRITISAK
Da bi ste izbegli opekotine nikad ne otvarajte poklopac
rezervoara sve dok se pritisak ne smanji.

Da bi ste optimalno ispustili pritisak, postupajte kao
sto sledi:

Okrenite dugme na poziciju »OFF« i izvucite kabl.
Ocistite korpicu filtera.

Ispraznite bokal i ponovo postavite drzac za filter.
Sada zapocnite ciklus tokom koga ce se uredaj
ocistiti od preostale pare i vode. Sacekajte sa
isklju¢ivanjem sve dok voda ili para vise ne izlaze i
aparat ne pravi vise nikakve Sumove.
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OPIS UREDAJA:

Srdacno Vam se zahvaljujemo zbog kupovine ovog
aparata za espreso! Sa ovim aparatom mozete udobno i
brzo da napravite ukusan espreso/kapucino.

Pravljenje espresa ili kapucina se znatno razlikuje od
postupka pripremanja sa normalnim aparatom za

kafu, jer aparat za espreso radi na pritisak i zbog toga
je potrebna posebna paznja. Kako bi obezbedili Vasu
sigurnost i da bi garantovali dug Zivotni vek aparata
molimo Vas dobro procitajte ovo uputstvo!

OPIS DELOVA (Vidi sliku br. 1):
. Rezervoar za vodu
Filter

Merica

Regulator

Drzac filtera
Indikatorska lampica
Bravica za filter

Cev za paru

Drska drzaca filtera
10. Mlaznica

11. Poklopac bokala

12. Drska bokala

13. Bokal

14. Tacna za vodu

15. Podloga tacne za vodu
16. Regulator

17. Kafa se priprema

18. Pauza

19. Isklju¢eno

20. Para

21. Ubacite

22. Zakljucajte
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PRIPREMA ESPRESA ILI KAPUCINA

Kafa:

Kafa treba da je od vrste koja je tamno przena i sveze
samlevena. Mlevena kafa zadrzava svoju aromu 7-8
dana, pod uslovom da se ¢uva na hladnom i tamnom
mestu u hermeticki zatvorenoj posudi. Nemojte da je
stavljate u frizider.

Preporucuje se da cela zrna kafe sameljete tek onda

kada hocete da ih koristite. Ako se zrna kafe ¢uvaju u
hermeticki zatvorenoj posudi, zadrzace svoju aromu
najmanje 4 nedelje.

Mlevenje kafe:

Ovo je odlucujuci korak prilikom pripremanja espresa.

Kafa treba da bude fino samlevena, ali ne previse sitno.

« Samlevena kafa je onda dobra ako je zrnasta kao
npr. so ili pesak.

«  Ako je kafa previse fina dolazi do previse sporog
protoka vode uprkos pritisku. Ovakva kafa izgleda
kao prah i kada je protrljate izmedu prstiju imate
utisak da je kao brasno.

«  Ako je previse grubo zrnasta, tada voda protice
prebrzo tako da ne moze da se razvije puna aroma.

Zbog toga koristite samo visoko kvalitetan mlin za

kafu. Preporucuje se da ne koristite ovalna zrna kafe jer

se ona prilikom mlevenja ne melju ravhomerno.

PRE PRVE UPOTREBE:

1. Uklonite svu ambalazu.

2. Temeljno operite bokal, poklopac i drzac za filter.
3. Kudiste obrisite vlaznom krpom.

4. Da ocistite unutrasnjost aparata zapocnite probni
postupak samo sa vodom a bez kafe.

NAPRAVITE ESPRESO

1. Skinite poklopac posude tako $to cete ga okrenuti
u levo. Bokalom sipajte odgovaraju¢u vodu u
rezervoar. Ne prekoracujte maksimalni kapacitet.

Napomena:

«  Bokal ima oznake za beoj Soljica, maksimalni
kapacitet rezervoara iznosi 4 3oljice. Minimalni
kapacitet rezervoara je 2 3oljice.

«  Pre nego $to sipate vodu u rezervoar, uverite se da
je kabl za napajanje iskljucen iz uti¢nice, a dugme
za paru u polozaju (vidi sl. 2/3).

2. Vratite poklopac rezervoara na mesto tako sto cete
ga okretati u desno sve dok ne klikne” na mesto.

3. Postavite ¢eli¢nu mrezicu u metalni levak i mericom
dodajte kafu u mreZicu; od jedne kasicice filter kafe
moze se skuvati oko jedne Soljice kafe vrhunskog
kvaliteta. Cvrsto pritisnite filter kafu ¢epom.

Napomena: Odaberite Zeljenu filter kafu da skuvate
Zeljeni broj Soljica kafe, ¢eli¢na mreZica ima oznake za
2 4 Soljice.

4. Uverite se da se ispusti na levku poklapaju sa

Zlebovima na uredaju, a zatim ubacite levak it

polozaja “INSERT", i moci cete da ga fiksirate za

kafemat tako $to cete ga okretati u levo sve dok se
ne zaustavi u polozaju “LOCK".

Postavite bokal na policu koja se moze skidati.

6. Ukljucite kabl za napajanje u uti¢nicu.

Okrenite dugme za paru u polozaj (vidi sl. 2/1), i
indikator ce zasvetleti; sacekajte oko 2 minuta i kafa
ce poceti da istice.

7. Kada dobijete Zeljenu kafu, okrenite dugme za paru
u polozaj (SI. 2/2); indikator ¢e se ugasiti i kafemat
prestati sa radom - vasa kafa je gotova. Zatim
skinite bokal i okrenite dugme za kontrolu pare
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u polozaj (Sl. 2/3) da oslobodite preostalu paru iz
rezervoara.

UPOZORENJE Ne ostavljajte kafemat bez nadzora
tokom pripremanja kafe, jer ¢ete nekada morati ru¢no
da upravljate njime!

8. Pre nego izvadite ¢eli¢nu mrezicu ili otvorite
poklopac rezervoara, uverite se da je pritisak iz
rezervoara ispusten. To mozete uraditi tako $to
najpre okrenete dugme za paru u polozaj (SI. 2/3)
i para iz rezervoara Ce izaci iz uredaja za pravljenje
pene. Kada oslobodite pritisak i sacekate da se
mrezica ohladi, mozete izvaditi ¢elicnu mrezicu ili
otvoriti poklopac rezervoara.

9. Kada zavrsite sa pripremanjem kafe, mozete
izvaditi metalni levak tako $to cete ga okrenuti u
desno, a zatim isipajte talog od kafe sa mrezicom
pritisnutom Sipkom. Ostavite da se potpuno
ohlade, a zatim ih isperite pod ¢esmom. (Kada
ponovo sklapate celi¢nu mrezicu, vratite Sipku u
pocetni polozaj)

PENA OD MLEKA/PRIPREMANJE KAPUCINA
Soljicu kapucina dobijate tako $to $oljicu espresa
dopunite penom od mleka.

Metod:

1. Najpre pripremite espreso prema uputstvima u
odeljku,NAPRAVITE ESPRESO".

2. Napunite posudu zeljenom koli¢inom mleka
za svaki kapucino koji zelite da pripremite;
preporucujemo da koristite neobrano mleko iz
frizidera (nikako toplo!).

Napomena: Kada birate veli¢inu posude,
preporucujemo da pre¢nik ne bude manji od 70 +
5mm; imajte na umu da se zapremina mleka povecava,
pa odaberite dovoljno visoku posudu.

3. Okrenite dugme za paru u polozaj (SI. 2/4) i
indikator ce zasvetleti.

4. Ubacite uredaj za pripremanje pene oko dva
santimetra u mleko, nakon oko 2 minuta, para ¢e
izaci iz urecaja za pravljenje pene. Pravite penu na
mleku pomerajuci posudu u krug odozgo prema
dole.

5. Kada napravite dovoljnu penu, mozete okrenuti
dugme za kontrolu pare u polozaj (SI. 2/2) da
zaustavite pravljenje pene. Zatim skinite posudu i
okrenite dugme za kontrolu pare u polozaj (SI. 2/3)
da oslobodite preostalu paru iz rezervoara.

Napomena: Ocistite izlaz za paru mokrim sunderom
odmah po zavrietku stvaranja pare, ali vodite ra¢una
da se ne opecete!

6. Sipajte penu od mleka u ve¢ pripremljeni espreso i
kapucino je spreman. Zasladite po ukusu i, ukoliko
Zelite, ukrasite penu kakao prahom.

Napomena: Preporucujemo da ostavite uredaj da
se ohladi pre ponovnog pripremanja kafe. Inace se u
vasem espresu moze pojaviti aroma pregorele kafe.
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FUNKCIJA AUTOMATSKOG ISKLJUCIVANJA
Nakon 3to uredaj bude pravio kafu ili paru u trajanju
od 25 minuta, automatski ce se iskljuciti. Okrenite
reaulator u polozaj PAUSE ili OFF, a zatim u polozaj “
=D il q:&p nakon ¢ega ce uredaj biti resetovan i
spreman da pravi jos kafe ili pare.

CISCENJE APARATA ZA ESPRESO
1. Iskljucite kabl iz struje.
2. Oistite mlaznicu neposredno nakon korisc¢enja

tako $to cete pustiti da ispusta paru jos 1-2
sekunde. Ako je otvor za paru zapusen treba da se
ocisti iglom. Mlaznica za paru moze se po potrebi
odvrnuti koristeci kraj kasike-merice (u smeru
suprotnom od pravca kretanja kazaljke na satu) i
odistiti. Zatim mlaznicu ponovo pricvrstite okrecuci
je u pravcu kretanja kazaljke na satu.

3. Bokal, poklopac za bokal, filter i posuda za kapanje
se mogu odistiti u vodi sa sapunicom ili u masini za
pranje sudova (u gornjoj fioci).

Ne potapajte aparat u vodu! Nemojte da skidate
poklopac rezervoara dokle god je aparat pod
pritiskom.

4. Posle smanjenja vodene pare skinite poklopac i

uklonite preostalu vodu iz aparata. Zatim ponovo

postavite poklopac.

Uvek ispraznite rezervoar izmedu dve upotrebe.

6. Kudiste obrisite vlaznom krpom, a prethodno ga
ostavite da se ohladi. Nemojte da ga distite sa
jakim deterdzentima.

7. Kada ne koristite drzac za filter ocistite ga i
nemojte da ga ostavite uklopljenog u aparatu vec
ga Cuvajte odvojeno.

b

CISCENJE NASLAGA

1. Da biste osigurali ispravan rad vaseg kafemata,
¢istocu cevi i najbolji mogudi ukus kafe, Cistite
uredaj od naslaga svaka 2-3 meseca.

2. Napunite rezervoar vodom i sredstvom za
uklanjanje kamenca do MAX nivoa (odnos vode
i sredstva za Ciscenje je 4:1, detalje pronadite
u uputstvu za konkretno sredstvo). Molimo
upotrebite ,kué¢no” sredstvo za uklanjanje
kamenca; mozete koristiti limunsku kiselinu
(iz apoteke ili drakstora) umesto sredstva za
uklanjanje kamenca (sto delova vode i tri dela
limunske kiseline).

3. Kaoikada pripremate espreso, ubacite metalni
levak (bez kafe) i bokal (posudu) na mesto.
Prokuvajte vodu kao u,NAPRAVITE ESPRESO".

4. Okrenite dugme za paru u polozaj (SI. 2/1) i
indikator ce zasvetleti; napravite dve 3oljice kafe.
Zatim okrenite dugme za paru u poloZzaj (SI. 2/3) i
sacekajte 5 sekundi.

5. Okrenite dugme za paru u polozaj (SI. 2/4) i pravite
paru oko 2 minuta; zatim okrenite dugme u
polozaj (SI. 2/3) da biste odmah zaustavili uredaj.
Neka sredstvo za uklanjanje naslaga ostane u
uredaju najmanje 15 minuta.

6. Ponovo pokrenite uredaj i ponovite korake 4-5
najmanje 3 puta.
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7. Zatim okrenite dugme za paru u polozaj (SI. 2/1)
da kuva sve dok ne ostane ni malo sredstva za
uklanjanje naslaga.

8. Zatim kuvajte kafu (bez kafe) sa vodom iz ¢esme
do nivoa MAX, ponovite korake 4-5 3 puta (ne
morate da ¢ekate 15 minuta u koraku 5), a zatim
kuvajte dok sva voda ne ispari iz rezervoara.

9. Ponovite korak 8 najmanje 3 puta, kako biste se
uverili da su cevi Ciste.

TEHNICKI PODACI:
220-240V ~ 50/60 Hz - 800 W

E Ekolosko odlaganje otpada:

Mozete pomodi zastiti okoline!

= \|olimo ne zaboravite da postujete lokalnu
regulativu. Odnesite pokvarenu elektri¢cnu opremu u
odgovarajuci centar za odlaganje otpada.

SMETNJA | MOGUCI UZROCI:

Smetnja

Uzrok

Kafa ne tece

« nema vode u rezervoaru

« samlevena kafa je previse fina

« previse kafe u filteru

« poklopac rezervoara nije pravilno zatvoren, para izlazi
« aparat nije ukljucen, ili prikljucen na struju

Kafa tece prebrzo

- samlevena kafa je previse gruba
- nema dovoljno kafe u filteru

Kafa tece preko
ivica drzaca za filter

« drza¢ nije pravilno postavljen na glavu za parenje
« rub drzaca je zaprljan

« previse kafe u filteru

« kafa je jako komprimovana

Nema pare

- rezervoar za vodu je prazan
« ima previse vode u rezervoaru
« aparat nije uklju¢en

Kafa izlazi samo kap po kap

« rezervoar je prazan ili skoro prazan

Mleko nije penusavo

- premalo pare

25
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KAVOVARU PRO PRIPRAVU ESPRESSA A
CAPPUCCINA

NAVOD K OBSLUZE KAVOVARU PRO
PRIPRAVU ESPRESSA A CAPPUCCINA

DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY

Ke snizeni nebezpedi pozaru, Urazu elektrickym

proudem a zranéni osob je pfi pouzivani elektrickych

spotiebici vzdy nutné dbat zakladnich bezpeénostnich
opatfeni, véetné nasledujicich:

1. Pred pouZzitim spotiebice si prectéte vsechny
pokyny.

2. Nedotykejte se horkych povrchd. Pouzivejte
rukojeti nebo knofliky.

3. Napéjeci kabel, sitovou zastr¢ku ani spotiebic nikdy
neponofujte do vody ani jiné kapaliny, aby nedoslo
k urazu elektrickym proudem.

4. Pouzivaji-li spotiebic¢ déti nebo se spotiebic
pouziva v jejich blizkosti, je nutny blizky dohled
dospélého.

5. Pred ¢isténim, nebo pokud spotiebi¢ nepouzivate,
otocte ovladaci knoflik do polohy ,VYPNUTO", a
odpojte tak spottebic od sitového napajeni. Pred
pfipojenim nebo sejmutim dilG a pied ¢isténim
nechte spotiebi¢ vychladnout.

6. NepouZivejte spotiebic s poskozenym kabelem

nebo zastr¢kou nebo po jeho poruse nebo

jakémkoliv poskozeni. Vratte jej do nejblizsiho
autorizovaného servisniho stfediska a nechte jej
opravit.

Nepouzivejte spotiebic venku.

8. Nenechte napdjeci kabel viset pfes okraj stolu nebo
kuchyriské linky a zabrarite jeho kontaktu s horkymi
povrchy.

9. Spotiebi¢ neumistujte na horky plynovy ani
elektricky sporék a ani do jejich blizkosti. Spotrebic¢
také nevkladejte do zapnuté trouby.

10. Chcete-li jej odpojit, nejprve otocte ovladaci knoflik
do polohy ,VYPNUTO" a poté spottebi¢ odpojte od
sitového napéjeni.

11. Nepouzivejte spotiebic k jinému nez uréenému
pouziti.

12. Umistéte spotiebic¢ na pevny, rovny a hladky
povrch, abyste zajistili volny pritok vzduchu pod
spotiebicem.

13. Pfed zapnutim spotiebice se vzdy ujistéte, Ze je kryt
nadrzky pevné zajistén.

14. Kryt nadrzky NESNIMEJTE, dokud se zcela neuvolni
tlak. Viz &ast, VYSTRAHA: TLAK".

15. VAROVANI: Ke snizeni nebezpe¢i vzniku pozéru
nebo urazu elektrickym proudem nesnimejte
zadné ochranné kryty. Uvnitf nejsou zadné soucasti
opravitelné uzivatelem. Opravu musi provadét
pouze autorizovani odbornici.

16. Nedoporucujeme pouzivat zadné piislusenstvi.
Mohlo by to vést k pozaru, Urazu elektrickym
proudem nebo zranéni osob.

17. Tento spotiebic neni urcen k pouzivani osobami
(v¢etné déti) s omezenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo dusevnimi schopnostmi, nebo bez patfi¢nych
zkusenosti a znalosti, pokud jim nebyl poskytnut
dohled nebo pokyny ohledné bezpeéného

N

pouzivani pfistroje osobou zodpovédnou za jejich
bezpecénost.

18. Déti musi byt pod dohledem, aby bylo zajisténo, ze
si se spotiebi¢em nebudou hrat.

19. Pokud spotiebi¢ nepouzivéte, otocte ovladaci
knoflik do polohy ,VYPNUTO"

NAVOD DOBRE USCHOVEJTE.

SPECIALNI POKYNY TYKAJICi SE KABELU

a) Se spotiebicem se dodava krétky (nebo

odnimatelny) napéjeci kabel, aby se snizilo

nebezpedi plynouci z mozného zamotani kabelu
nebo klopytnuti pfes delsi kabel.

Delsi odnimatelny napajeci kabel nebo

prodluZovaci kabely jsou k dispozici a mohou byt s

opatrnosti pouzity.

c) Pouziva-li se dlouhy odnimatelny napajeci kabel
nebo prodluzovaci kabel, musi byt dodrzena
nasledujici opatfent:

. Uvedené elektrické udaje odnimatelného

napajeciho kabelu nebo prodluzovaciho kabelu

musi pfinejmensim odpovidat elektrickym
udajum spotiebice.

Je-li spotiebi¢ uzemnén, musi byt prodluzovaci

kabel uzemnovaci a 3vodicovy.

. Delsi kabel musi byt umistén tak, aby nevisel
pies okraj kuchyriské linky nebo stolu, kde by za
néj mohly zatdhnout déti nebo o néj mohl nékdo
zakopnout.

d) Tento spotiebic je vybaven polarizovanou
zastrckou (jeden kolik je 3irsi nez druhy). Tato
zastrcka je urcena pro polarizovanou zasuvku
a Ize ji vlozit pouze jedinym zplisobem, aby se
snizilo nebezpedi urazu elektrickym proudem.
Pokud nelze zastr¢ku do zasuvky zcela zasunout,
otocte ji. Pokud ji stale nelze pfipojit, obratte se
na kvalifikovaného elektrikare. Nepokousejte se
zastrcku zddnym zplGsobem upravovat.

b
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VYSTRAHA: TLAK

Je-li v bojleru tlak, NIKDY neotevirejte kryt nadrzky,
abyste zabranili moznému popaleni horkou parou a
vodou. Nejprve uvolnéte veskery tlak.

P¥i uvoliiovani tlaku postupujte nasledujicim

zplsobem:

1. Otocte ovladaci knoflik do polohy ,VYPNUTO" a
odpojte spotiebi¢ od napajeni.

2. Sejméte drzak filtru a zlikvidujte zbytky kavy.

3. Vratte drzak filtru na své misto a vyprazdnéte
karafu.

4, Otocte ovladaci knoflik do polohy ,SALEK” a
uvolnéte do karafy veskery tlak a zbytky vody,
dokud nepiestane voda téct a neutichne zvuk. Nyni
je tlak uvolnén.

uvob

Blahoprejeme! Stali jste se majiteli kdvovaru pro
piipravu espressa a cappuccina. Tento jedine¢ny
spotiebic byl navrzen tak, aby vam rychle a pohodiné
pripravil $alek lahodného espressa a cappuccina.
Priprava espressa a cappuccina se od pfipravy bézné

prekapéavané kavy velmi lisi, protoze tento kavovar
pfipravuje kavu pod tlakem, a vyzaduje proto specidini
pozornost. K zajisténi vasi bezpecnosti a dlouhé
Zivotnosti spotiebice si pfectéte viechny pokyny,
vystrahy, pozndmky a upozornéni.

POPIS CASTI (viz obrazek 1)

Zamek filtru
Trubicka na paru
Rukojet drzaku filtru
10. Tryska

11. Viko karafy

12. Rukojet karafy

13. Karafa

14. Odkapavaci podnos
15. Odkapdavaci nadoba
16. Ovladaci knoflik

17. Pfiprava kavy

18. Pozastavit

19. Vypnuto

20. Péra

21. Vlozit

22. Zémek

1. Nadrzka na vodu
2. Filtr

3. Odmérka

4. Ovladaci knoflik
5. Drzakfiltru

6. Indikator

7.

8.

9.

DOMACI PRIPRAVA KVALITNIHO ESPRESSA
A CAPPUCCINA

Kava:

Kéva by méla byt tmavé prazend a Cerstvé namleta.
Mletd kava si svou chut zachova po 7-8 dni, pokud

je uchovana na chladném a tmavém misté ve
vzduchotésné nadobé. Neuchovavejte kavu v lednicce
ani mraznicce.

Cela kdvova zrna se doporucuje namlit az tésné pred
pouzitim. Kdvova zrna uschovana ve vzduchotésné
néadobé si svou chut zachovaji az po dobu 4 tydnt a
teprve poté ji ztrati.

Mileti:

Jedna se o zésadni krok pfi pfipravé espressa a

vyzaduje zkouseni. Kdva musi byt namleta jemné, ale

ne prilis.

«  Spravné namletd kdva by méla vypadat piscité jako
stl nebo pisek.

« Je-li namletd kava pfilis jemnd, voda ji pouze
protece, a to i pod tlakem. Takto namleté kava
vypadd jako prédek a pfi stisknuti mezi prsty
pfipomind mouku.

« Je-li namleta kava piilis hruba, voda kdvou protece
piilis rychle a chut kavy se pIné neextrahuje.

Ke stejnomeérné konzistenci espressa z mleté kavy

pouzivejte kvalitni mlynek na kdvu. Ru¢ni mlynky

na kdvu se nedoporucuji, protoze jejich mleti neni

stejnomérné.
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PRIPRAVA ESPRESSA

1. Otocte krytem néadrzky proti sméru hodinovych
rucicek a sejméte jej. Pomoci karafy doplite
pfislusné mnozstvi vody do nadrzky na vodu.
Nepfiekracujte maximalni objem.

Poznamka:

+ Na karafé jsou vyznaceny znacky pro sélky.
Maximalni objem nadrzky odpovida znacce ,4
$alky”. Minimalni objem nadrzky odpovida znacce
42 Salky”.

+  Pred doplnénim vody do nadrzky zkontrolujte, zda
je napéjeci kabel odpojen od sitové zasuvky a zda
je ovladaci knoflik v poloze ,VYPNUTO" (viz obr.
2/3).

2. Vratte kryt naddrzky na své misto — otocte jim ve
sméru hodinovych rucicek, dokud nezaklapne do
své polohy.

3. Vlozte do drzaku filtru filtr a pomoci odmérky
nasypte mletou kévu. Jedna odmérka mleté kavy
slouzi k pfipravé jednoho 3alku skvélé kavy. Poté
mletou kavu stlacte pomoci péchovadla.

Poznamka: K piipravé kavy pouzijte pozadované

mnozstvi mleté kavy. Na filtru je oznaceni pro 2 a 4

salky.

4, Vlozte drzak filtru s filtrem do polohy ,VLOZIT a

poté jim otocte proti sméru hodinovych rucicek,

dokud se neuzamkne v poloze ,ZAMEK".

Polozte na odkapévaci podnos karafu.

6. Zapojte napéjeci kabel do zasuvky.

Ototte ovladacim knoflikem do polohy ,SALEK” (viz
obr. 2/1). Rozsviti se indikator. Trva asi 2 minuty, nez
kava za¢ne vytékat.

7. Jakmile se pfipravi poZzadované mnozstvi kavy,
otocte ovladacim knoflikem do polohy ,VYPNUTO"
(obr. 2/2). Indikator zhasne a kavovar se vypne. Vase
kava je nyni pfipravena k servirovani. Odeberte
karafu a otocte ovladacim knoflikem do polohy
,PARA" (obr. 2/3), aby se vypustila zbytkova para v
nadrzce.

v

VAROVANI: Béhem provozu nenechévejte kavovar bez
dozoru, protoze je nékdy nutné jej ovladat ru¢né.

8. Pred sejmutim filtru nebo otevienim krytu nadrzky
zkontrolujte, zda je tlak z nadrzky uvolnén. Otocte
ovladacim knoflikem do polohy ,PARA" (obr. 2/3). Z
pénice se vypusti para z nadrzky. Jakmile se uvolni
tlak, pockejte, nez filtr vychladne. Poté jej sejméte
nebo otevrete kryt nadrzky.

9. Jakmile je kava hotova, sejméte drzak filtru tak, ze
jim otocite ve sméru hodinovych rucicek. Poté z
filtru odstrarite zbytky kavy. Nechte drzak filtru a
filtr zcela vychladnout a az poté je oplachnéte pod
tekouci vodou. (Pfi sestavovani drzaku filtru a filtru
uzamknéte filtr do jeho ptvodni polohy.)
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CESKY

PENIC MLEKA / PRIPRAVA CAPPUCCINA
Doplnite-li $alek espressa napénénym mlékem, ziskate
sélek cappuccina.

Postup:

1. Nejprve podle ndvodu v ¢asti,PRIPRAVA ESPRESSA”
pfipravte espresso.

2. Pro kazdé cappuccino, které chcete pfipravit,
naplnte nddobku pozadovanym mnozstvim mléka.
Doporucujeme pouzit pInotu¢né miléko vyndané
pfimo z lednicky (nikoli teplé).

Poznamka: Nadobka by méla mit prmér piiblizné

70 mm. Méjte na paméti, Ze mléko zvétsi sviij objem.

Dbejte proto na to, aby byla nddobka dostate¢né

vysoka.

3. Ototte ovladacim knoflikem do polohy,PARA" (obr.
2/4). Rozsviti se indikator.

4. Ponofte pénic asi 2 cm do mléka. Po pfiblizné
2 minutach zacne unikat para. Napénte mléko
pohybovénim nddobkou smérem nahoru a dold.

5. Jakmile se mléko napéni, otocte ovladacim
knoflikem do polohy ,VYPNUTO" (obr. 2/2).
Odeberte nddobku a otocte ovladdacim knoflikem
do polohy ,PARA” (obr. 2/3), aby se vypustila
zbytkova para v nadrzce.

Poznamka: Pomoci vihké houbicky okamzité ocistéte

vypust pary. Dejte pozor, abyste se nespalili!

6. Napénéné mléko nalijte do pfipraveného espressa
a vychutnejte si své cappuccino. Osladte si jej dle
préani a v pfipadé potieby popraste pénu malym
mnozstvim kakaového prasku.

Poznamka: Doporucujeme, abyste pied pfipravou

dalsi kavy nechali spotfebic¢ vychladnout. V opa¢ném

piipadé muze byt z vaseho espressa citit ptichut
spaleni.

FUNKCE AUTOMATICKEHO VYPNUTI
Spotrebi¢ ptipravuje kavu nebo paru po dobu 25
minut a poté se automaticky vypne. Otocte knoflikem
do polohy ,POZASTAVIT” nebo.. VYPNUT ". Poté jim
oto¢te do polohy , &2 nebo, ‘g:p” Spotiebic restartuje
pfipravu kdvy nebo vytvareni pary.

CISTENI KAVOVARU PRO PRIPRAVU

ESPRESSA A CAPPUCCINA

1. Odpojte napajeci kabel.

2. Po napénéni mléka okamzité ocistéte parni trysku
tak, Ze nechate spotfebi¢ vytvaret paru po dalsi 1-2
sekundy. Tryska se tim vycisti. Otrete trysku vihkym
hadfikem. Pokud je tryska stale ucpang, vycistéte ji
pomoci jehly.

V pfipadé nutnosti Ize parni trysku proti sméru
hodinovych ruci¢ek odsroubovat pomoci konce
odmérky. Vratte trysku na své misto zasroubovanim
ve sméru hodinovych rucic¢ek. Utdhnéte ji koncem
dodané odmeérky pfiméfenou silou.

3. Karafu, viko karafy, filtr a odkapavaci podnos Ize
umyt v mydlové vodé nebo umistit do vrchni
zasuvky myc¢ky na nadobi.

VYSTRAHA: Neponotujte spotrebi¢ do vody. Kryt
nadrzky nesnimejte, pokud je ve spotiebici tlak. Viz
&ast, VYSTRAHA: TLAK".

4. Jakmile dojde k uvolnéni tlaku, kryt nadrzky
sejméte. Zbyvajici vodu vylijte hornim otvorem
nadrzky na vodu. Nasroubujte kryt nadrzky zpét na
své misto.
Mezi pouzitimi nddrzku na vodu vzdy vyprazdnujte.
Otfrete kryt mékkym navlh¢enym hadiikem.
Nepouzivejte abrazivni Cistici prostiedky ani
draténky, protoze by mohly povrch spotiebice
poskrabat.
7. Drzak filtru neuchovavejte v hlavé kavovaru. Pfi
piipravé espressa by se mohlo poskodit tésnéni
mezi hlavou kédvovaru a drzakem filtru.

o n

CISTENI MINERALNICH USAZENIN
Minerdlni usazeniny je nutné odstranovat kazdé
2-3 mésice, abyste zajistili efektivni provoz
kavovaru a ¢isté vnitini vedeni pro co nejlepsi chut
kavy.

2. Naplnte nadrzku po Uroverh MAX vodou a
odvépnovacim prostfedkem (pomér vody a
odvépnovaciho prostiedku je 4:1, viz podrobné
pokyny na krabici). Misto odvépriovaciho
prostfedku pouzijte ,domaci odvéaprovaci
prostiedek” nebo kyselinu citronovou (Ize zakoupit
v drogerii nebo lékarné; 100 dili vody na 3 dily
kyseliny citronové).

3. Postupujte podle pokyn0 pfi pfipravé espressa a
vlozte na své misto drzak filtru, filtr (bez namleté
kavy) a karafu. Nechte vodu protéct podle pokynt
v &asti, PRIPRAVA ESPRESSA".

4. Ototte ovlddacim knoflikem do polohy ,SALEK”
(obr. 2/1). Rozsviti se indikator. Otocte poté
ovladacim knoflikem do polohy ,VYPNUTO" (obr.
2/3) a pockejte po dobu 5 sekund.

5. Otocte ovladacim knoflikem do polohy,PARA” (obr.
2/4) a po dobu 2 minut nechte vytvaret paru. Poté
otocte ovladdacim knoflikem do polohy ,VYPNUTO"
(obr. 2/3). Odvéapnovaci prostfedek ponechte ve
spotiebici po dobu alespori 15 minut.

6. Restartujte kdvovar a opakujte nejméné 3krat kroky
4-5.

7. Poté otocte ovladacim knoflikem do polohy
L,SALEK" (obr. 2/1) a nechte vodu protékat, dokud
nevytece veskery odvapnovaci prostredek.

8. Spustte spotiebic s pouze kohoutkovou vodou
(bez namleté kavy) naplnénou po Urovert MAX a
opakujte 3krat kroky 4-5 (v kroku 5 neni nutné
cekat po dobu 15 minut).

9. Opakujte krok 8 alespon 3krat, abyste zajistili, ze je
spotrebic cisty.

TECHNICKE UDAJE
220-240V pii 50/60 Hz - 800 W

E Likvidace Setrna k zivotnimu prostiedi

Vzdy chrafite Zivotni prostiedi pfed znecisténim.
mmmm pij likvidaci nefunk¢nich elektrickych zafizeni
dodrzujte mistni pfedpisy a zaneste je do pfislusného
sbérného strediska pro likvidaci odpadu.

PROBLEMY A JEJICH PRICIN

Problém

Pfic¢ina

Nevytéké zadnd kava.

+V nadrzce neni voda.

« Kéva je namleta pfili$ jemné.

« Ve filtru je pfilis velké mnozstvi mleté kavy.

« Kryt nadrzky nedrzi bezpecné, unika para.

« Spotiebic¢ neni zapnuty nebo neni pfipojeny k sitovému napéjeni.

Kéva vytéka pfilis rychle.

« Kéva je namleta pfilis hrubé.
« Ve filtru neni dostate¢né mnozstvi kavy.

Kéava vytéka kolem obruby drzaku filtru.

« Drzak filtru neni do hlavy kdvovaru fadné vlozen.
+ Kolem obruby filtru se nachézi kava.

« Ve filtru je pfilis mnoho kavy.

« Kéva byla prilis upéchovéna.

Nevychézi zadné para.

« Nadrzka na vodu je prazdna.
«V nadrzce je pfilis mnoho vody, pro péaru zde neni prostor.
- Kévovar neni zapnuty.

Kava z trysky vystfikuje.

« Nadrzka na vodu je prazdna nebo obsahuje malé mnozstvi vody a
nevytvaii se dostatecny tlak.

MIéko neni fadné napénéno.

« Ve spotiebici dosla para.
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EAANHNIKA

2YXKEYH MAPAXKEYHX EXNPEXO/
KAMOYTZINO/KA®E

THMANTIKEXZ OAHTIEXZ AZODANEIAZ

‘Otav XpNOIUOTIOLEITE NAEKTPIKEG CUOKEVEC, Ba Tpémel

TTAVTA VO aKONOUBEITE OPIOPEVEG BACIKEG TPOPUAAEELS

QAOPOAEIOG VIO VA HEIWOETE TOV KivOuvo TupKaytdg,

nAektpomAngiag r/Kal TpAUHATIOHOU, OTTWG TIG EERG:

1. AlaBdote OAeG TI 08nyieg MPOTOU XPNOIUOTIOIOETE
TN GUOKEUN.

2. Mnv ayyilete 11 Bepuéc emedveles. Na ayyilete
HOvVO TIG AafEG KAl TA KOUMTTIA TNG CUCKEUNG.

3. Ta va amo@uyeTe Tov kivduvo nAektpomAngiag, unv
Bubilete To kKAAWSI0, Ta BUCUATA 1) TN CUCKELN
oT0 vepd 1 dAAa uypd.

4. Anauteitat oTEVA TapakohouBnon 6tav n CUOKEUN
XPNOLUOTIOLEITAL am6 1| KOVTA o€ matdid.

5. 'Otav 8ev XPNOIUOTIOIEITE T CUOKEUN KAl TIpIV
and epyaoieg kabapiopou, Oéote Tov S1akoTTN
Aertoupyiag otn B€on OFF kat amoouvoéote T
ouokeun amod Tnv mapoxr peUpatoc. AQroTe
TN OUOKEUN VO KPUWOEL TIPOTOU TOTTIOBETAOETE
1) aQalpEcETe aPTHUATA Kal TPOTOU TV
kaBapioeTe.

6. Mn XPNOILOTIOINCETE TN OUOKEUN O€ TEPIMTwon
Bopdg 0To KAAWSIO TTAPOXNG PEVHATOG 1y TO
BoUopa n petd and Suchertoupyia TNG CUOKEVNG iy
omnolaodnmote AAn @Bopd ¢ AmeuBuvBeite oto
mANGLEoTEPO E0UCI0S0TNUEVOD KEVTPO GEPRIS yia
ETTIOKEVN TNG OUOKEUNG.

7. Mnv XpNnOIUOTIOLEITE TN CUOKEUN O€ £WTEPIKOUG
XWPOUG.

8. Mnv a@rjvete To KOAWSI0 va KpépeTal and To
TPaméQl ) Tov TAYKO 1} va AKOUKTA O€ BepPég
EMPAVEIEC.

9. Mnv TOTOBETEITE TN CUOKEUN EMAVW 1} KOVTA OE
£0Ti0 agPioV, NAEKTPIKN €0TIA 1} PoLPVO.

10. N0 va armeVEPYOTTOIOETE TN OUOKELN, B€0TE TOV
SlakdmTn Asrtoupyiag otn Béon «off» kal, otn
OUVEXELD, a@aIpéoTe To Buopa and Tnv mapoxn
pevpATOG.

11. Mnv XpNnOIUOTIOIEITE TN CUCKEUN TIEPav TNG
mpoBAenduevng xpriong.

12. Na XpnOIUOTIOIEITE T CUOKEUN HOVO Og oTabepn
Kal emimedn em@Avela yla va amo@uyete Tov
Kivouvo S10KOTTAG TNEG PONG 0€Pa KATW Ao T
OUOKEUN.

13. MpoToU evepyomolnoeTe T cUoKeLH, BePaiwdeite
AT T0 KAMAKL Tou Soxeiou vepou gival ac@alouévo
owoTd.

14. MHN agaipeite To kamdaki Tou Soxeiouv vepou
TPOTOU ameAeubepwOei MApwC n mieon. Agite To
KePAAato «YTIOAEIZH IXETIKA ME THN MIEZH».

15. MPOEIAOMOIHZH: Na va PeloeTe Tov Kivduvo
TIUPKAYLAG 1 NAEKTPOTANEiag, unv agaipeite
Kavéva KAAUPMA TNG OUOKEUNG. Kavéva pépog tng
ouokeun¢ §ev UMOPE( va EMOKEVACTEL A6 TOV
XPNoTN. Ot EMOKEVEG TIPETIEL VAl EKTENOUVTAL HOVO
and £€0ucl080TNUEVO TTPOOWTTIKO.

16. H xprion e§aptnudtwy mou Sev ouvioTwvTal
Ao TOV KATAOKEUAOTH TNG CUCKEUNG UMOPEL va
TPOKAAEDEL NAEKTPOTANE(A 1) TPAUUATIONO.

17. ‘Otav 8V XpNOIUOTIOLEITE TN OUOKEUN, O€TETE TOV
Slakdmn Aertoupyiag otn 6éon «RELEASE OFF».
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18. H ocuokeun auth Sev mpoopiletal yia xprion
amnod dtopa (cupmepNapBavopévwy madliv) pe
HEIWHEVEG OWHATIKEG 1) TIVEUHATIKEG IKAVOTNTEG 1
ENewpn epmelpiag kat yvwong av dev éxouv So0si
0dnyieg OXETIKA HE TN XPriON TNG CUOKEUNG amo
Aatopo umeUBUVO YIa TNV ACPANELA TOUG.

19. Ta madid Ba mpémet va emPBAEmovTal yia va
Slaopahotei 6Tt Sev Maifouv UE TN GUOKEUN.

OYAASTE AYTEX TIZ OAHTIEX

EIAIKEZ OAHTFIEZ XPHZHZ KANQAIQN

a) Napéxetal kovtd kahwdio Tpopodoaiag (f
amooTweVo KaAwd1o Tpopodoaiag) mpokelpévou
va pelwBei o kivuvog akoUolag eUMAOKAG iy
TTWoNG.

b) Eival S100éo1pa Kal poKpUTEPA AMOoTIWUEVA
koAwdia Tpoodooiag fi KaAwdia EMEKTAONG TTOU
UmopoUuV va XpnotuomoinBoulv dv emdelkvUETal n
KAtaAANAN TPOCOXI KATA Tn XPrion Toug.

c) Edv xpnolpomolegital HoOKPUTEPO ATTOCTIWHEVO
KaAwdio Tpogodoaiag ri kaAwS10 eméktaong.

1. H avaypa@opevn nAeKTPIKR 1oXUG TOU
anoomnwpevou kKahwdiov Tpopodoaiag i Tou
KaAwsiov €KTaoNG TIPEMEL va €ival TOUNAXIOTOV
{on pE TNV NAEKTPIKN 10XV TNG CUOKEUNG.

. Edv n ouokeun xpetdletal yeiwon, 1o Kadwdio
EMEKTAONG TTPETIEL VA €ival éva KAAWSI0 3 KAOVWV
JE yeiwaon kat

. To pakpUTePO KaAWSI0 Mpémel va gival
TOMOBETNUEVO £TOL WOTE VA PNV KAAUTITETAL
and Tov MAyKo 1 To Tpamél dmou pmopei va
TPaBnxTei amo madia.

d) H ouokeur éxel éva moAwpévo Buopa (pia

Aemida gival peyaAutepn amod v AAAn). Na

va pewBei o kivduvog nhektpomAnéiag, autd

10 BUopa mpoopiletal va Taiplddel o pa

moAwpévn €060 Kal povo pe évav Tpomo. Eav

70 BUopa Sev Taptalel Mnpwg otnv £€€odo,

avaoTpéPTe To Bucpa. Av e§akolouBei va punv

Talp1dlel, EMKOWVWVNAOTE UE Evav eEEISIKEVUEVO

NAEKTPOASYO. MnV EMIXEIPHOETE VA TPOTIOTIOLOETE

70 BUoUA PE OTTOlOVENTTIOTE TPOTIO.

N

w

MPOXOXH: NIEXH

lMa v amo@uyn mMOAVWVY EYKAUUATWY AOyw KAuToU
atuoU kat vepou, MOTE pnv avoiyeTe To KAAuppa
Soxeiou evw umdpyel mieon oTtov Bpactrpa. ApalpéoTe
mpwTa OAN TNV TiEON.

MNa va a@aip€ceTe 6AN TV TMEON, EVEPYNOTE WG

2414

1. TupioTe Tov HoXAO eAéyxou oTn Béon
“ANENEPFOMNOIHMENO” kat BydATe Tn GUOKELN Mo
v npida.

2. AgaipéoTe T OrKn @IATpou Kal TETAETE TOuG
KOKKOUG Ka@E.

3. AVTIKaTaoTAOTE T BNKn @iAtpou Kat Tnv adela
Kavdra.

4. Tupiote Tov HoXNO eNéyxou otn Béon “KOYMA” kat
a@roTe OAN TNV TTiEON KAl TO UTTOAEITIOEVO VEPD
va anooTpayylotouv otnv Kouna, éwg 6Tou va
oTApATAoOoUV OAN N Por| Kat 0 fXo¢. H migon éxel
Twpa apalpedei.

EIZATQrH

Suyxapntripia! Eiote mAéov o ISIOKTATNG MIag HNXavAG
TIAPAOKEVNG espresso/cappuccino. Autr n povadiki
ouokeun €ival oxeSlaopévn’€ToL WOTE Va 0aG TTAPEXEL
£€AIPETIKO espresso/cappuccino ypriyopa Kat Aveta.

H mpoeTtoipacia espresso 1} cappuccino dlagépet
ONUAVTIKA amrd TNV TTOPACKEUT KAVOVIKOU Kagé, apol
QAUTA N KAQETIEPA AEITOVPYEL UTIO TTiEON KAl ATTQUTE(
181aitepn mpoooxn. MNa va Slac@aliceTe TNV aoPAleld
oag Kat pia poakpd Stapkeia (wig auTtig TG CUOKEUAG,
mapakalovpe Slafdote OAeC TIG 08nyieg, TI uTodeielg
TPOCOXIG, TIG ONUEIWCELS KAl TIG TTPOEISOTIOINTELG.

ONOMAZIA TQON EEAPTHMATQN THZ
ZYIKEYHZ (E. 1)
Aoyeio vepol

Ditpo

Koutdht pétpnong
Alakomntng

Onkn @iktpou
EvSeikTikn Auyvia
Kheidwpa @iltpou
TwArvag atpov

. AaPr Brikng @irtpou
10. Akpopuoio

11. Kamdki kavdtag

12. Aapn kavatag

13. Kavdta

14. Aiokog amootpdyylong
15. Aoxeio amootpdyylong
16. Alakomtng

17. Napaokeun Ka@é

18. Mavon

19. Anevepyomolnuévo
20. Atpog

21. Eloaywyn

22. K\eidwpa

wENOLAWN

NQX NA NAPAZKEYAZETE NMOIOTIKO
ESPRESSO KAl CAPPUCCINO XTO zMITI
Kagég:

O Ka@Eg TIPETEL VA VAl PPECKOANETUEVOG
Kaikapoupdiopévog. Ot KOKKol Kagé Slatnpouv

TN YEVON TOUG MOVO Yia 7 - 8 PEPEG, AV gival
amoBnkeupévol o€ agpooTeyég Soxeio o Spooepd,
OKOTEWVO PEPOG. MnVv amoBnKeveTe Tov Kagé o€ Yuyeio
1} KATAYUKTN.

JUVIOTWVTAL OAOKANPOL KOKKOL TTOU TIPAKELTAL VA
aleaBoulv Aiyo miptv T xprion. Ot KOKKOL Kagé TTou
gival amoBnkeupévol oe éva agpooTeyég Soxeio Ba
SlatnpnBouv éwg kat 4 eRSouddeG PV XAoouv Tn
yevon Toug,.

Aleon:

AUTO givat éva e§aIPETIKA ONUAVTIKO Brila oTn

S1081Kacia TapaoKEVAG espresso Kat Xpeldletat

£€Aaoknon. O KagEg PEMEL va ANEOTEL KOAG, OANG OXL

TANPWG.

« O owotdg aNeoUEVOG KaQEC Ba TIPETEL VA QaiveTal
TPAXUG, OTWE AAATL i AUUOG.

«  Edv o a\eopévog Ka@ég givat TOAD AemTog, To vepd
anmAd Ba péel péoa amd Tov Kapé akopa Kal umo
Tieon. AuTdg 0 AAeOHEVOG KAPEG HOLALEL Pe oKOVN

Kal éxel aioBnon oav aAevpt 6Tav TPiBeTal avapeca
ota SdytuAa.

+  Edv o a\eopévog Kagég gival ToAU XovTpag, To
VEPO péel péoa amd Tov Kagé mapa oAU ypriyopa,
eumodifovtag tTnv MAfpn apwuatonoinon.

BeBawwbeite 0TI XpnOIUOTOIEITE £va TTOLOTIKO €§APTNHA

KOTING 1} LUAO Y10 OHOIOHOP@PN GUVOYXT| OTOV espresso

0ag. Ot pUNot kaé pe oBAN oxnua Sev cuvioTwVTal

emeldr} 0 AAEOPEVOG KAPEG SeV gival OUOIONOPPOG.

NMAPAXZKEYH ESPRESSO

1. A@aipéoTe To KAAUPpa Tou Soxeiou
TIEPICTPEPOVTAG TO APIOTEPOTTPOPA.
XPNOIUOTOINOTE TNV KAVATA Yl VO TOTTOBETAHOETE
™V KATdAANAN moodtnTa vepou oto Soxeio vepou.
Mnv unepPaiveTe T péylotn xwpnTikdTNTA.

IHMEIQZH:

+  Hkavdrta éxel orjpavon Koumag. n Yéylotn
XwpnTikdTNTa Tou SoXEIOUL VEPOU E€ival ion pE Tn
onpavon "4 koUTeG" H eNXIoTn XwpenTikoTNTa TG
Se€apevi¢ givat ion pe tn ofpavon "2 Koumeg"

+  MNpuw yepioete vepo o Soxeio vepou, BePaiwbdeite
611 10 KaAWS10 TpoYodoaiag eival amoouvdedepévo
an6 v mpida Kat 6Tt 0 HOXAOG EAEyxOU Eival 0TN
0éon "ANENEPIFOMOIHMENO" (BA. Zxrjua 2/3).

2. AVTIKATOOTAOTE TO KAAuppa Soxeiou
TIEPIOTPEPOVTAG TO SeE160TPOPA UEXPL VA
ao@ahioel otn B€on Tou.

3. TomoBetrioTe 10 PikTpo 0TN OriKN PiATPOUL Kal

TIPOCHEOTE AAECHUEVO KAPE LE TO KOUTANL LETPNONG.

Mia KouTaAld aAeCUEVOU KapE QTIAXVEL TIEPITTOU
Hia koUTa Kagé Kopugaiag moloTNTAG. XTn
OUVEXELD, TIIECTE TOV ONECUEVO KAPE HE TO EI8IKO
epyaheio.

THMEIQZH: Xpnotomojote tnv embuuntr moodtnta
OAAECHEVOU KAPE YIa VO TIAPACKEUAOETE TOV KAPE OaG,
TO QiATPO €XEl oipavon yla 2 Kat 4 KOUTTEG.

4. TomoBetiote Tn OrKN QIATPOU UE To YiATpo
and tn Béon "EIZATQIH" kal meploTPEYTE TNV
aploTEPOOTPOPA HEXPL VA AOPANIOTE 0TN B€on
"KAEIAQMA".

5. TomoBetrioTe TV Kavdta otov Sioko
aAmooTPAYYIoNG.

6. TomoBetnote To KAAwSIo oTnV Tpila.

Tupiote Tov poxAo eNéyxou otn Béon "KOYTIA"
(BNéme oxnua 2/1), avdPBet n evdeiktiki Auyvia.
MNepipévete mepimou 2 Aentd, o kapég Ba apyioel va
pEeL.

7. Metd Vv mapackeun TN EMOBUUNTAE TOCOTNTAG
Ka@é, yupioTe Tov HOXAO ENEyxou oTn Béon
"Amevepyomoinuévo” (Zx. 2/2), n évdei€n ofrjvel Ka
N KAQETIEPA OTAMATA va Aettoupyei. O Kagég oag
eival étolpog va oepPIploTei. AQalpéoTe TV Kavata
Kal YupioTe Tov HoxAd eNéyxou otn Béon "ATMOL"
(ZX- 2/3) y1a va ameAeUBEPWOETE TOV UTTOANEITOHEVO
atud oto doxeio.

MPOEIAOMOIHZH: Mnv a@AVETE TOV KAPETIEPA XWPIG

EMITAPNON KATA TN S1dpKela TNG AetToupyiag, KaBwg

MEPIKEG POPEC TIPETIEL VA TN XEIPI(ETTE XElpokivnTal

8. Mpwv apalpéoete To QIATPO 1) avoi&eTe TO KAAUPUA
Tou Soxeiou, BeBaiwbeite 611 N Mieon oto Soxeio

EAANHNIKA
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€xel ameheubepwOei. MupioTe Tov HOXAO atpou oTn
Oéon "ATMOZL" (Zx. 2/3). O atpog oto Soxeio Oa
AmopaKpuvOEei amé Tn cuokeur agpdyalou. Apol
aneNeuBepwOEi N TTiEDN, TEPIUEVETE VA KPUWOEL
TO QIATPO Kal apapéoTe To ikTPo iy avoifte To
KAAuppa Tou Soxeiou.

9. A@OoU MMOPACKEVACETE TOV KAPE 0AG, APAIPECTE TN
OnKkn @iAtpou TEPIOTPEPOVTAC TNV Se1d0TPOPA
KQll, OTN CUVEXELD, APAIPECTE TOUG KOKKOUG KAPE
and 1o @iAtpo. AQroTe T BrKn @iATpou Kat To
@INTPO VA KPUWOOULV EVTEAWG TPV Ta EEMAUVETE
HE TpEXOLHEVO VEPD. (KaTd Tn ouvappoldynon
™G BrKNg PiATpou Kal Tou PiIATpou, acPalioTe To
@iAtpo OTNV apxIKN Tou Béon.)

AOPOTANA/NMAPAZKEYH CAPPUCCINO
MNapaokevdlete éva At{avi cappuccino étav
OUUMANPWOETE éva AIT(AVL espresso pe appdyala.

MéB@odog:

1. TIPOETOIPACTE MPWTA TOV eSpresso CUPPWVA PE TO
kepdAato "MAPAZKEYH ESPRESSO"

2. TepioTe Wa kavata pe Ty embupnTh moodtnTa
YAAaKTOG yia K&Be cappuccino mou 6a
TIOPACKEVOOTEL. ZUVIOTOUHE VO XPNOIUOTIOIEITE
AR PEC yaha ameubeiag amo To Yuyeio (0xt (€0TO).

THMEIQZH: H kavdta mpémet va éxel StapeTpo mepimou.
70 mm. AdBete umoyn 6Tt To YdAa av§avetal o€ 6yKo,
ondte BePaiwbdeite 0TI N kKAvATA gival APKETA YNAR.

3. TupioTe Tov poxAO eAéyxou otn Béon "ATMOL" (Zx.
2/4), Ba avayel n evSelkTIkn Auyvia.

4. TomoBemoTe Tn CUOKEUN aPPdYalou 0To yaAa
mepimou 2 cm mAavw amd tov mubuéva, Hetd
and mep. 2 Aemtd o atpdg Ba ameheuBepwOEi.
MapaokevdoTe appdyala Kivwvtag To Soxeio mvw
Kal KATW.

5. 'Otav mopaoKevaoTei appoyala, yupioTte Tov HOXAS
atpou otn B¢on "ANENEPTOMOIHMENO" (2. 2/2).
AQaIPECTE TNV KAVATA Kall YUPIOTE TOV HOXAO aTHOU
otn Béon "ATMOZX" (Xx. 2/3) yia va aneleuBepwoete
TOV UTTOAEITOPEVO aTpo oTo Soxeio.

THMEIQZH: KaBapiote apéowg tv €080 atpou pe
£va uypod 0POLYYAPL, TIPOCEETE VA UNV TPAUUOTIOTEITE!
6. Pifte T0 appoOyala OTOV TAPAGKEVACHUEVO espresso
Kal amoAaloTe Tov cappuccino oag. Mpoobéote
(dxapn KATA TIG TTPOTIUAOELG 0AG Kal, av BENeTE,
TaoTalioTe To a@PAyalo e Aiyn okdvn Kakdo.
YHMEIQZH: ZuvioToUpE va a@rioeTe TN CUOKEUN va
KPUWOEL TPV Eava@TIAgeTe Kagé. AlaPOPETIKA, O
espresso 0o EVOEKETAL VA TIAPEL LI KAPEVN OOU.

AEITOYPTIA AYTOMATHX
AMNENEPTONOIHZHX

H ouokeun mapaokevdlel KAPE 1 PTIAXVEL ATUO

yla 25 NEMTA Kal, OTn CUVEXELQ, ATIEVEPYOTIOLEITAL
autopata. Mupiote Tov poxAd otn Béon "MAYZH" i
"ANENEPTOMOIHMENO", otn OUVEXELD YUPIOTE TOV
HOXAG 0Tn B¢on "E=" 1 " Wl ", H ouokeun) Ba apyioet
TIAAL TNV TTOPOOKEUH KAQPE 1) TNV TTApAYwYr| ATHOU.
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KAOAPIZMOXZ TOY MHXANHMATOX
ESPRESSO / CAPPUCCINO

1.
2.

AmoouvdéoTe To kaAwdio Tpoodoaiag.

KaBapiote 1o akpo@UGoio aTHOU apécwE META TNV
TIOPACKEUN APPOYANOU, EMITPEMOVTAG OTN CUCKEUN
va apdyel atpuo yia dMa 1 - 2 deutepolenta,
Tipdyua To omoio Ba kKabapioel To akpo@PUalo.
ZKOUTTIOTE TO AKPOPUOIO ME €va LYPO TTAVI.
KaBapiote To akpo@uaio pe pia BeAova av givat
aKOUN UITAOKAPIOUEVO.

Edv gival amapaitnTo, To akpo@UOLo aTUOU UITopEi
va EePIOwOEl aploTEPOOTPOPA, XPNOIUOTIOIDVTAG
TO GKPO TOU KOUTAAIOU HETPNONG. AVTIKATAOTAOTE
TO AKPOPUOI0 Se€lO0TPOPA. ZPIETE e NoYIKN
SUvapn pE To AKPO TOU TTAPEXOUEVOU KOUTAAIOU
pétpnong.

H kavdrta, To Kamdki ThG Kavatag, To GiATPo Kat o
Siokog amooTpdyylong pmopouv va muBolv pe
oamouvévepo 1 va TomoBetnBouv oto mavw pagt
TOU TTAUVTNPIOU TATWV.

MPOZOXH: Mn BubBilete Tn cuokeun o€ vepd. Mnv
APAIPEITE TO KAAUPUA TOU SOXEIOU EVW) N CUOKELN
gival umo mieon. Acite 1o ke@dhato NMPOZOXH:
MIEZH.

Apou aneheuBepwei n migon, agaipéote To
KAAuppa Tou Soxeiou. Metdéte To vePod TTOU
amopével and To EMAvw Avolypa Tou Soxegiou vepo.
Bidwote 10 KdAuppa Tou Soxeiou oTn BEon Tou.
Ade1deTe mavta To S0XEi0 VEPOU PETAEY TwV
XPHoEWV.

SKouTioTE To MEPIBANUA HE £va LANAKO LUYPO

mavi. Mn xpnotpomoleite AelavTika KaBaploTika

1 okAnpPaA ogouyydpla kabwg Ba xapagouv To
@wiptopa.

Mnv amoBnkeVEeTe TN OKN QIATPOU OTNV KEPAAN
TIOPAOKEUNG. AUTS pmopei va emmnpedoel SUoUEVWG
™V 0pBOr TOMOBETNON TNG KEPANNG TTAPACKEVNG Kal
NG ONKNG QIATPOU KATA TNV TTAPACKEUH espresso.

AQAIPEZH ANATQON

1.

MNa va BePaiwbdeite 611 N KaPeTIEPA oA AelTOUPYEL
ATTOTENECUATIKG, Ol EOWTEPIKEG CWANVWOELG Eival
KABaPEC Kal 0 KAPEG 0ag €XEL TNV KAAUTEPN Suvath
yevon, Ba mpénel va kaBapilete Ta dhata mou
ouoowpevovTal KAOE 2 - 3 Uveg.

lepiote to Soxeio o€ emimedo MAX e vepo Kal
a@aAaTikd (0 Adyog vepoU Kat apaAaTikoU va

givat 4 1, avatpé€te oTig odnyieg oTo KouTi. Q¢
«OIKIAKO HECO PaipEONG ANATWV» UMOPEITE va
XPNOIUOTIOINCETE TO KITPIKO 0V (TO omoio pmopeite
va ayopdoeTe amod TO PAPUAKEIO) avTi TOU Héoou
a@aipeon aAATwv (eKato pépn vePOU Kal Tpia
Uépn KITPIKOU 0&£€0C).

AKONOUBNOTE TIC 08NYIEC Yia VA PTIAEETE espresso
Kal TomoBEeTHOTE TN OriKN PIATPOU, TO PIATPO (XWPIG
Ka@é) Kat TNV Kavdata oTn Béon Toug. AQOTE TO
vePO va Slappevoel cUPPWVA PE TO KEPAAaLo
"MAPAZKEYH ESPRESSO".

TupioTe Tov poxAo eNéyxou otn Béon "KOYTIA"

(Zx. 2/1), avapel n evdeikTikn Auxvia. £Tn

OUVEXELD, YUPIOTE TOV HOXNO ENéyxou oTn Béon
"AMENEPTOMOIHMENQ" (Xx. 2/3), Kol TIEPIPEVETE yla
5 Seutepolenta.

5. TupioTe Tov HoxAd eAéyxou otn Béon "ATMOL"
(ZX- 2/4) ka1 TIALTE ATUO yla 2 AeMTd, 0N
OUVEXELD YUPIOTE TOV HOXAO EAéyXou OTn Béon
"AMENEPTOMOIHMENOQ" (£x. 2/3). Apriote T0

a@ONATIKO TOUNAXIOTOV Yia 15 AEMTA 0T GUOKEUH.

6. EmavekkivioTe TNV KAPETIEPA Kal EMAVANAPBETE Ta
Brjuata 4 - 5 TOUNAYIOTOV 3 POPEG.

7. 3TN OUVEXELQ, YUPIOTE TOV HOXAO ENéyxou oTn Béon
"KOYTA" (Zx. 2/1) kal a@roTe To vePS va TPEEeL
péxpl va pn peivel kaBdAou agalatikod.

8. A@NOTE TN GUOKEUN VA AEITOUPYNOEL LOVO PE
VEPO BpUoNG (XWPIG OKOVN KAPE) YEUATO PEXPL TO
emimedo MAX kat emavaldBete Ta fripata 4 - 5 ya
3 popé¢ (Sev gival amapaitnTo va mepipuévete 15
Aemtd oto Bripa 5).

MPOBAHMATA KAI AITIEX

MpofAnpa Artia

9. EmavaAdfete To Bripa 8 TouNAXIoTOV 3 QOPEG Yia
va BePaiwBeite dt1 n cuokeun givat kabapn.

TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA
220-240V ~ 50/60 Hz - 800 W

E DOk mpog to mepiBallov S1abson
Mmnopeite va BonBrioete oTnVv mpootacia Tou
m r1epiBdMovTog! Mnv Eexvdte va Tnpeite Toug

TOTMKOUG KAVOVIOUOUG: TTApadWOoTE TOV U AEITOUPYIKO

NAEKTPIKS £EOTTAIOMO O€ €va KATAAANAO KEVTPO
S1aBeong.

Aev e€€pxeTal Kapég amd Tn CUoKeLN

« Aev umiapxel vepo oto Soxeio vepou.

+ O a\eopéVOC KAQEG €ival TTOAU AeMTOG,

« Yrdpyel mdpa moAUG OAECUEVOG KAPEG OTO PIATPO.

« To kamdki Tou Soxeiou vepoL Sev €xel aoPaNiOEL Kal EEEPXETAL ATUOG.

« H ouokeun Sev ntav evepyomoinuévn ) dev Atav ouvdedepévn otnv
TPOPOoS00ia PEVUATOC.

O Kagég e€€pyeTal TOAU ypriyopa

+ O a\eopévog KaQEG gival TTOAU XoVTPOG.

+ A&V UTTAPXEL APKETOG KAPEG OTO PINTPO.

O Kagég e€€pxeTal yOpw amo 1o Xeilog
™e BrRKNg eiktpou

« H Brikn @iltpou Sev éxel el00xOei owOTA OTNV KEPAAR) TTAPACKEUNG.
« YIApyeL Kagég yupw amd To Xeihog Tou @iltpou.

« Yndpyel mdpa moAUG Kagég oTo QIATpo.
+ O KaQEG €xel MEOTE UTTEPBOAIKA.

Aev Snuoupyeital atuog

« To Soxeio vepou eivat adelo.

« Yrdpyet mdpa moAL vepd oTo Soxeio Kat Sev UTTAPXEL XWPOG Yla TOV

aTHO.

+ H kagetiépa dev gival evepyomotnuévn.

O Kagég eKTo&eVETAL MO TO OTOMIO

+ To Soxeio vepou gival adelo fj ENGXIOTa YEUATO, XWPIG APKETH TTieon.

To appoyalo Sev éxel TAPAOKEVAOTEI
owoTtd
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« H ouokeun Eéueve amo atuo
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KAGEMALLWHA 3A ECMPECO U KAMYYUHO

BAKHU YKA3AHUA 3A BE3OMNACHOCT

3a Aa ce HamMany PUCKBLT OT NOXap, TOKOB yaap

1 HapaHABaHe Ha NnLia Npu 13non3saHe Ha
eneKTpnyeckn ypeaw, TpAbsa BUHarM fja ce cnassat
OCHOBHU NMpeAnasHu MepKu 3a 6e3onacHocT,
BKJIIOUNTENHO CiefjHnTe:

N

lMpoueTeTe BHMMATENHO HACTOALLETO YMbTBaHE,
npeawu fa usnonsgate ypefa.

He pokocBaiiTe ropeluyt NOBbPXHOCTU.
M3nonsBaiTe pbKoOXBaTKU.

3a pa n3berHeTe enekTPUYECKU yAap, He
notonaBgaiiTe Kabena, Wencena unu ypesa sbs
BOAA VAW Apyra TEUHOCT.

HeobxoAnMO e BHUMaTENHO HabnoAeHNe, ako
ypeabT ce 13nonssa oT Aeua unu B 6n13ocT ao
feua.

MocTaBAiTe 6yToHa 3a 3axpaHBaHeTo Ha OFF
(M3KN) 1 n3kntouBaiTe ypeaa oT KOHTaKTa, Korato
ypeabT He ce U3MON3Ba U NPeA Aa ro NouncTuTe.
OcTaBeTe ypefia Aa N3CTUHE, NPeau fja CBanuTe nnmn
nocTaBuTe YacTu 1 NPeAn NoYNCTBaHe.

He pab6ortete ¢ ypena c noBpeaeH kaben unu
Lencen, Un ako ypeabT He GpyHKLMOHMpPa

npaBwnHoO, nn e 6un noBpeeH No HAKAKbB HauuH.

OTHacaiTe ypefa 3a PEMOHT CaMO Ha Hal-6nn3Kma
oTopU3NpaH cepsu3.

He n3nonseaniTe ypefa Ha oTKpUTO.

He ocraBsiiTe kabena fja BUCK Nokpar pbba Ha
MacaTa Unm Ha paboTHUA NOT, UK Aa ce Aonupa
710 ropeLyy NOBbPXHOCTY.

He ocTaBsiiTe ypesa Bbpxy nnm 61130 fo ropety
ra3s’oB UV eNeKTPUYECKN KOTIIOH UK B ropella
neyka.

. 3a fa M3KnuUTe ypeaa, NpeBKoYeTe BCUUKM

6yTOHW Ha “off’, nocne n3Bagete wencena ot
KOHTaKTa.

. He n3nonseaiite ypepna 3a fpyri Lienu, ocBeH 3a

npegsuaeHuTe.

. Mi3non3gaiiTe ypesa camo BbpXy TBbpa, paBHa

MOBBPXHOCT, 33 Aa ce u3berHe NpekbcBaHe Ha
Bb3AYLWHWUA MOTOK NOA ypeaa.

. I'Ipe/:u/l Aa BK/oUMTE MallnHaTa, BUHarun ce

ybexpaBaiTe, e KanaukaTta Ha BOAHUA pe3epBoap
e 3aTerHata gobpe.

HE cBanaiTe Kanaukata Ha 6oinepa, npeau
HanAraHeTo fla CnagHe HambJHO. Bux Touka
“BHUMAHUE HANATAHE".

. MPEQYNPEXAEHWE: 3a na Hamanute pucka ot

noXap Unw ene KTpUYeCKn ygap, He cBansamnte
cepBU3HUTE Kanauu. B ypena HAMa yacTu, Komto Aa
V3MCKBAT NoAApPbXKKa. PEMOHTM Aa ce n3BbpLuBaT
CaMo OT OTOPY3MPaAH NepcoHan.

. /l3non3saHeTo Ha AOMbAHNUTENHN

NPVHAANEXHOCTU, KOUTO He Ca NpenopbYaHn oT
NPOU3BOANTENSA Ha YPeaa, MOXe fja Npean3Brka
noxap, enekTpuYeckn yaap Wim HapaHaBaHe Ha
nua.

. To3n ypep He e npefHa3HaueH 3a ynotpeba ot

nuua (BKIIOYUTENHO Aela) ¢ HamaneHn Gpusmnyecku,
CETVIBHW UMW YMCTBEHM CMOCOBHOCTY, M C
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NIANCBALLY 3HAHWA 1 OMNWT, OCBEH ako He ce
HabnofaBaT UK He Ce MHCTPYKTMPAT OTHOCHO
ynotpe6arta Ha ypega OT NvLe, OTrOBapALLO 33
6e30MacHOCTTa NM.

18. [euata Tpa6Ba Aa ce Habniogasar, 3a fa ce
yBEpWTE, ue He CU UIPasT C ypeaa.

19. AKo He NpefBvKAaTe Aa M3non3BaTe NPOAyKTa,
npeBK/oYeTe YNPaBIABaLLVA MaHUMyNaTop Ha
no3uuus ,RELEASE OFF”.

3ANA3ETE HACTOALLEETO YMbTBAHE

YKA3AHUA 3A CNELMANEH KABEN

a) Tpnab6ea fa ce CNOXM KbC 3axpaHBaLy Kaben (mnu
CMeHAeM 3axpaHBall Kaben), 3a fa ce Hamanu
PVCKBT OT OMIUTAHE UMW CMTbBAHE B NO-Sb/Tbr
Kaben.

6) MoraT ga ce B3emar 1 [ja ce 13M0M3Bar No-Abru
3axpaHBaLymM Kabenm unm yabImkuTesHy Kabenu,
aKo MMaTe OMUT C TAXHOTO M3MoN3BaHe.

B) AKO Ce M3M0/3Ba NO-Ab/br CMEHSEM 3axXpaHBaLy
Kaben nnu yagbmkuteneH Kaben:

. O3HayeHaTa eneKkTpmyecka MOLHOCT Ha
CMeHseMUs 3axpaHBaLy Kaben unv Ha
YOBIKUTENHNA Kaben TpsabBa [a e Han-Masnko
TONIKOBA rofAMa, KOJNIKOTO e eNeKTpuyeckaTa
MOLLHOCT Ha ypefa.

. AKO ypenbT € OT 3a3eMeH TUM, YIb/KUTENTHUAT
kaben TpA6Ba fa 6bae TpuKKUNEH Kaben ot
3a3emeH Tvn, a

. Mo-abnrusTt Kaben TpsGBa fa e NPOKapaH Taka,
Ye Aa He BUCY Haf ropHaTa yacT Ha paboTHMA
NAOT UM Ha MacaTa, KbAeTo MoXe Aa 6bae
[PbIHAT OT feua uiv Aa 6bae HacTbreH.

N

w

BHUMAHUE: HANATAHE
3a pa ce n3berHe eBeHTyanHO U3rapsiHe OT ropeLya
napa unu soga, HAKOIA He oTBapAiiTe KanaykaTta Ha

6olnepa, JOKATO B HEro MMa HansaraHe. Mbpeo cBanete

HanAraHeTo.

3a pa cBanuTe HanAraHeTo, NocTbMeTe No cnefHUA

HauuH:

1. 3aBbpTeTe KOMYETO Ha cenekTopa B nosuymua “0" n
N3KIIoYeTE ypesa OT KOHTaKTa.

2. Ceanete gbpatens Ha GuUnNTbpa 1 nouncrete
ocTaTbuuTe OT Kade.

3. TMocTaBeTe OTHOBO AbpKaTensa Ha dGunTbpa n
npasHara KaHa.

4. TlocTtaBeTe KOMYETO Ha cenekTopa 3a napa B
nosumums “cup” (“yawwa”) n octaBeTe HanAraHeTo
[la CnafiHe 1 oCTaHanaTa BoAa fia N3Teye HaBbH B
KaHaTa, AoKaTo npecTaHaT BCAKaKBO M3TUYaHe 1
3ByK. Cera HanAraHeTo e cBasfieHo.

YBOA

Mo3ppaBneHus! Bue nputexasate kapemalumHa

3a ecrnpeco 1 KanyuuHo. To3u yHMKaneH ypep e
npoekTpaH fa B npurotes BKYCHO ecnpeco n
KanyuuHo 6bp30 1 yaobHo. EcnpecoTo e yHuKaneH
MeTOZ 3a BapeHe Ha Kade, Npu KoeTo ropella Boga
npemviHaBea npes ¢prHo cmnaHo Kade. MonynAapHo B

EBpona, TO € MHOTO MNO-HaCUTEHO M NO-NBJIHO CBAPEHO,

OTKOJIKOTO HOPMAaJIHOTO aMepPUKaHCKO Kadne. 3apa,qv|
no-ronamaTa My HaCUTEHOCT, ecnpecoTo 06VKHOBEHO

ce cepBuMpa Ha nopuum ot 50/60 -60ml B Manku YaliKku.

MoBeyeTo no6UTENM Ha ecrnpeco n3ebH EBpona
npeAnoYnTaT KamnyumHo - HanuTKa, KOATO ce Npasu
OT OKOJIO efiHa TpeTa ecrnpeco, eAHa TpeTa ropeLuo
MAAKO 1 eiHa TpeTa nsHa. [puroTeaHeTo Ha ecnpeco
WM Kamny4nHO € MHOTO Pas/fIMyHO OT BapEHETO Ha
06MKHOBEHOTO GUNTPUPAHO Kade, MOHEXe Ta3n
MaluMHa NoaAbpPXKa HaNAraHe 1 N3NCKBa creyvantHo
BHUMaHWe. 3a Aa ocurypwTe Balata 6e3onacHocT

1 ABABI XKMBOT HA ypefia, MONA MpoyeTeTe U3LAN0
HaCTOALETO YMbTBAHE - BCUUKIN MHCTPYKLNY,
npeaynpexaeHns, 3a6enexKn 1 CbBETW 3a BHAMaHNe.

XAPAKTEPUCTUKU HA YPEOA U ONUCAHUE
HA YACTUTE (Bux dpurypa Ne 1)
. BopeH pesepsoap

Ountbp

JTbxumua 3a posmpaHe

ByToH

[bpxaten Ha punTbpa
KoHTponHa namna
3akntouBaHe Ha unTbpa
Tpbba 3a napa

. JpbXKKa Ha AbpxaTtena Ha ¢punTbpa
10. Aio3a

11. Kanak Ha KaHaTa

12. [pbxKa Ha KaHaTa

13. Kana

14. KoHTeliHep 3a TeYHoCT

15. Cbpa 3a TeYHOCT

16. byToH

17. MNpaBeHe Ha Kade

18. Maysa

19. V3kniouBaHe

20. MNapa

21. MNocTaBaHe

22. 3akniouBaHe

LENOLAWN =

KAK OA NMPUTOTBUTE KAYECTBEHO
ECMNPECO U KANYYUHO B Kbl
KadeTo:

KadeTo Tps6Ba Aa € TBMHO U3NEUYEHO 1 MPACHO

cmnaHo. MoxeTe Aa nckate fa onutate Kade, nsneyeHo

no deeHCKI/I UK no ntannaHcku. CMAAHOTO Kad)e

3ana3Ba BKycCa 1 7-8 feHa, ako ce CbXpaHABa B NIBLTHO

3aTBOPEH CbA, Ha XNIaAHO ¥ TbMHO MACTO. He ro
CbXpaHsBanTe BbB Gppusep.

MpenopbuBa ce Aa ce B3eme Kade Ha 3bpHa, KOeTo
[la ce CMeny HenoCpPeACTBEHO NPeau NPUroTBAIHETO.
KadeHnTe 3bpHa MOraT aa ce CbXpaHsABaT B MITbTHO
3aTBOPEH CbA [0 4 ceAMMUM, MPean Aa 3ary6aT BKyca
aw.

MeneHe Ha KadeTo:

ToBa e peluaBalla CTbrka Npu NPUroTBAHe Ha

eCnpecoTo 1 U3KCKBa NpaKTuKa. KadeTo Tpsabea fa e

CMAIAHO GUHO, HO HEe MHOTO GUHO.

« [lobpe cmnsHOTO Kade n3rnexga Kato con unm
KaTo NACHK.

+  Ako KadeTo e cMnAHO TBbPAE PUHO, BoaaTa Lie
npoteue MHOro 6aBHO npes KadeTo, fopw 1 Noa
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HansraHe. Toa CMISiIHO Kad)e unirnexpga kato nygpa

nnn 6paLI.IHO, KOraTo ro Tpuete mexay npbcturte cu.

AKO cMNIAAHOTO Kade e TBbppae rpybo cMasHo,
BOAaTa NpeMyHaBa npes KadeTo TBbpAe 6bp30 U1
Taka He ce NOCTUra Mb/iHa eKCTPaKLMA Ha apomara.

3aToBa M3non3BainTe KayecTBeHa Kadpemenauka, 3a fa
ye[iHaKBWTe KOHCVCTEHLMATa Ha BawweTo Kade, cMnaHo
3a ecnpeco. OanHo opopmeHUTe Kademenaykmn

He ce NpenopbyBaT, 3aloTo KadeTo He ce cmuna
|paBHOMEpHO.

NPEAU OA U3MNOJI3BATE BALLUATA ECIMPECO-
MALLUHA

Monsa nornegHeTe Ha CTp. 5 onncaHneTo Ha Yactute.

1.

M3muiiTe HepbxgaemaTa yalla U Abpxaya Ha
dunTHpPa B CMEC OT MeK npenapar 3a M1eHe Ha
cbaoBe U Bofa. Vi3nnakHeTe fobpe BcAKa oT
yactuTe.

3a pa 3nnakHeTe BbTPELLHOCTTA Ha MaLLMHATA,
cnepBaiiTe CTbINKUTE 3a BapeHe Ha ecrnpeco,
13N0N3BaNk1 caMo Boja.

NPUTOTBAHE HA KAOE ECIMPECO

1.

CBaneTe ropHuA Kanak KaTo ro 3aBbpTute
06paTHO Ha YacoBHUKa. HanenTe JOCTaTbuHO
Bofa c rapadata B KaHaTa. He npexsbpnaiite
MaKCUManHWA KanauuTer.

3abenexka:

lapadaTta MMa MapKMpoBKa 3a valuu,
MaKCUMaNHUAT KanauuTeT Ha KaHaTa e paBeH Ha 4
MapKMpaHu Yawm Boaa. MMHUMaNHUAT KanauuTeT
Ha KaHaTa e paBeH Ha 2 MapK1paHu YaLm Boaa.
Mpepwn pa HaneeTe BopaTa B KaHaTa, npoBepeTte
[anu KabenbT 3a 3axpaHBaHe e U3KIIoYeH OT
KOHTaKTa 1 GYTOHBT 3a napa e B nosnuyua (Bux Our.
2/3).

MocTaBeTe ropHUA Kanak o6paTHO KaTo ro
3aBbPTUTE MO YAaCOBHIKa [JOKATO 3acTaHe B
nosmyma.

CnoxeTe cTOMaHeHaTa Mpexa B MeTasiHaTa GyHus,
nob6aBeTe CMIAHO Kade C M3mMepuTenHa TbXNULA,
OT TbXMLa CMIAHO Kade 13/7IM3a OKOJO Yalla
nbpBOKNacHo Kade. Cnep ToBa cnneckante CUIHO
KadeTo ¢ NpbCT.

3a6enexka: V136epeTe }enaHOTO KONMYECTBO Kade
3a XenaHuAT 6poil YalK, CTOMaHeHaTa KaHa ma
MapK/MpOBKa 3a 2 1 4 yalun.

a,

w

MpoBepeTe ganu Tpb6UTE Ha dyHUATa Ca
noApaBHEHM C xneboBeTe B ypeaa, cief ToBa
cnoxete dyHuaATa ot nosuuumsa “INSERT” n moxeTte
[la A HamecTuTe CTabWNIHO B MalMHaTa 3a Kade,
KaTo A BbPTUTE O6PATHO Ha YAaCOBHUKA, AOKATO He
3acTaHe B no3uyma “LOCK".

MNocTaBeTe rapadarta Ha MaxaluaTa ce nnatdopma.
BkntoueTe Kabena 3a 3axpaHBaHe B KOHTaKTa.
3aBbpTeTe 6yTOHa 3a Napa A0 No3numa (Bux Our.
2/1) U NHBMKATOPBT CBETBA, M3YaKaliTe OKONo
2MUH, LWe noTeue Kade.

Cnep KaTo nonyumTe XenaHoTo Kade, Tpabsa Aa
3aBbpTUTe ByTOHA 3a Napa Ao nosuuusa (BuX Our.
2/2), NHAMKATOPBT M3racBa v Kade maluvHaTa
cnupa fa pabotu, kapeto Bu e rotoso. Crnep ToBa
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MaxHeTe rapadarta 1 3aBbpTeTe KOHTPONHUA
6yTOH 3a napa B no3uuua (Bvx Our. 2/3), 3a aa
ocBoGoauTe OCTaHanaTa B KaHaTa napa.

BHUMAHMUE: He ocTaBsiiTe Kade malumHaTa 6e3
Hafi30p NO BpemMe Ha NMPUroTBAHETO Ha Kade, Tbil KaTo
NOHAKOra e Heo6XoAMMO Aa onepupare pbyHo!

8.

Mpean aa MaxHeTe CTOMaHeHaTa KaHa uim

fla OTBOPWTE FOPHYA Kamnak, nposepeTe fanv
HanAraHeTo B KaHaTa Lue ce u3nycHe. HaumHbT e Kato
3aBbpTUTe GyTOHa 3a Napa MbPBO A0 NO3ULMA (BUXK
®ur. 2/3) 1 napaTa B KaHata e 6bje n3xBbpreHa
oT ypefa 3a naHa. Cnef Kato HanAraHeto e
M3MYCHATO U CTe M34YaKany CTOMaHeHaTa KaHa aa
Ce oxnaaw, Moxe Aa A MaxHeTe Uiun ja oTBopUTe
FOPHWA Kamnak.

Cnep KaTo NPUKIOUUTE C MPABEHETO Ha Kade,
MoXeTe fla U3BaAMTe MeTanHaTa GpyHUA KaTo
3aBbPTMTE 06PATHO Ha YAaCOBHWKa, U Cief ToBa

[ia n3neete yTaikara oT KapeTo CbC CTOMaHeHaTa
KaHa, HaTVCKaiiku nocTa. OcTaBeTe rn fja ce
OXNAfAT HAaMbMIHO, CIefl TOBA M3MNJIaKHETe C Tevalya
BOAa. (KOrato OTHOBO MOCTaBATE CTOMaHeHaTa
KaHa, TpsibBa fla 06bpHeTe N10CTa B OPUTMHANHOTO
My NONOXeHune)

MJIAKO C NAHA/KANYYUHO

MonyyaBaTe Yalla Kany4mHo, KOraTo CAIOXWTE Ha Yalua
ecnpeco MNIAKO C NAHA

Mertona:

1.

MbpBO NpUroTBeTe AOCTaTbYHO KOTMYECTBO
ecnpeco, KakTo e onncaHo B yact,b. MPUTOTBAHE
HA KAOE ECMPECO".

HanbnHeTe KaHa C XXenaHoTo KoIMUYeCTBO MIAKO
3a BCAKO KamnyuuHo, npernopbysame Aa n3nonssare
LAN NakeT MAIAKO C XNaAWTHNKOBA TeMnepaTtypa
(He ropeLyo!).

3a6enexka: Korato nsbumpare pasmepa Ha KaHaTa,
npernopbyBamMe AMAMETbPBT fja He e No-mMabKk ot 70 +
5MM, 1 UMaiiTe NpeaBKA,Ye MIAKOTO yBennyaBa obema
v, NpoBepeTe fjanu e foCTaTbyHa BUCOUMHATA.

3.

4.

3aBbpTeTe 6yTOHa 3a Napa A0 no3numa (Bux Our.
2/4), NHANKATOPBT LLe CBETHe.

CnoxeTe ypeaa 3a NAHa B MIAKOTO Ha OKOJIO 2CM,
cnep okono 2MuH. MNaparta e nsnese ot ypega 3a
nAHa. PasneHeTe MNAKOTO KaTo ABVKMTE ypeaa B
Kpbr oTrope Hagony.

KoraTo e pocturHata xenaHata Lien, MoxeTe

fia 3aBbpTMTe ByTOHA 3a KOHTPOJ Ha NapaTa

1o nosuums (Bux Qur. 2/2) 3a fa cnpete
pa3sneHBaHeTo. Cnep ToBa MaxHeTe KaHaTa u
3aBbpTeTe KOHTPONHUA GYTOH 3a Napa B No3nuyua
(B Qur. 2/3), 3a fa ocBobOAUTE OCTaHanaTa B
KaHaTta napa.

3abenexka: M3uncnere n3xoaHUA oTBOP 3a Napata
C MOKpa rbba BeAiHara ciep Kato napata crpe, Ho
BHMMaBalTe fja He ro nospegure!

6.

/i3cunete MnAKOTO C NAiHa B NPUroTBEHOTO Kade,
cera nmate roToBo KarnyuuHo. MogcnageTe Ha BKYC
1 aKo xenaeTe, NopbCeTe NAHaTa C Masko Kakao Ha
npax.

3abenexka: MpenopbyBame B/ fAa OCTaBuTe ypefa
[a ce OX/lagy Npeamn OTHOBO fAa npasuTe Kade. MiHave
BawweTo ecnpeco Moxe Aa npugobue MMpUc Ha
U3ropsno.

OYHKLNA 3A ABTOMATUYHO U3KJTIOUYBHE
HA 3AXPAHBAHETO

AKO ypeabT OCTaHe B PEXUM Ha NPUrOTBAHE Ha

Kade nnm napa 3a 25 MUHYTW, TOiA Ce N3KNoUBa
aBTOMaTu4HO. HeobxoanMo e Aa 3aBbpTuTe byTOHa

Ha no3uuna PAUSE nnun OFF, a cnep TOBa Aa ro
nocTaBuTe Ha No3uums “E=0" unu @-, Mpw ToBa
ypeabT pecTapTupa B PeXIM 3a NpUroTBaHe Ha Kade
unu napa.

NOYUNCTBAHE HA KAOEMALLNHATA 3A
ECMPECO U KANYYMNHO

1.
2.

M3KkntoueTe 3axpaHBaLLyA Kaben OT KOHTaKTa.
MouncTealiTe Ao3aTa 3a Napa He3abaBHO cneq
pa3buBaHe Ha MIIAKOTO Ha NAHa, KaTo OCTaBUTe
ypeaa fa nsnycka napa 3a 1-2 cekyHau, KoeTo e
nouncTyn Arosata. M36bplueTe gro3ata ¢ BnaxHa
Kbpna. [oumncTeTe Ato3aTta € UrNa, ako Bce olle e
3anyLeHa.

AKO e Heo6X0JUMO, MOXeTe fla OTBbPTUTE Ato3aTa
3a napa B NOCOKa, 06paTHa Ha YaCOBHUKOBaTa
CTpenKka, KaTo 13Mnon3BaTe Kpas Ha MepuTenHaTa
NbXKMLA, Y NoCsie MoXeTe Aa MoOYNCTHTE Ajo3aTa.
[io3aTa TpsA6Ba Aa 6bAe 3aBrHTEHa OTHOBO NO
nocoka Ha YacOBHUMKOBATa CTpesiKa. 3aTerHere ¢
yMepeHa Cina C Kpas Ha NpunoXeHata MepuTenHa
Y ITER

KaHata, KanakbT Ha KaHaTa, GUnTbpbT U
nocTaBKaTa 3a OTKanBaHe MOXeTe [ja u3mmeTte CbC
canyHeHa BoAa Ui Aa rvi NoCTaBuTe camo B Haii-
ropHaTa 4acT Ha CbAOMMsANIHATA MaLlnHa.
BHUMAHME: He notonsBalite KapemalumHaTa

BbB BoAa. He cBanaiTe Kanaykarta Ha 6omnepa,
[IOKaTo MallVHaTa e nog HanaraHe. By Touka
“BHUMAHWE HANATAHE".

Cnep KaTo cnagHe HanAraHeTo, CBasieTe Kanavkata
Ha 6oiinepa. M3crneTe octaHanata Boaa npes
rOpHWA OTBOP Ha BOAHUA pe3epBoap. 3aBuNHTeTe
OTHOBO Kanaukata Ha 6oiinepa.

BviHaru nsnpasBarite BogaTa OT BOAHMSA pe3epBoap
cnep BCAKO U3MON3BaHe Ha MaluMHaTa.
M36bpcBaliTe BbHLIHaTa MOBBPXHOCT Ha MallMHaTa
C MeKa BflaxkHa Kbpna. He nsnon3sgarirte abpasvBHu
noymncTBaLLy NpenapaTy Unu CpepcTaa, 3aLloTo Lie
HappacKaT MOBbPXHOCTTA.

He cbxpaHsBaiiTe Abpkava Ha Guntbpa

B TepMoO6sioKa. ToBa MoXe Aa nosnuse
He61aronpuATHO Ha OropHaTa NOBbPXHOCT MEXAY
TepMo6/oKa 1 Abpxaya Ha GrUNTbpPa, AoKaTo
BapwvTe ecnpeco.

I/I3‘-WICTBAHE HA MUHEPAJTHM OCTATBbLIA

3a pa cTe curypHum,Ye Kade MalimHaTa Br pabotu
edeKTUBHO, BbTPeLHWTE TPbOU ca uncTu n
KadeTo e MbpBOKNacHoO, TPAGBa Aa NouncTBaTe
MUHepanHuTe oCTaTbLM Ha BCeKM 2-3 mecelja.

2. HanbnHeTe KaHaTa C BOAa v M3TbpKBaLy Npenapat
1o MAKCMMAJTHOTO HKBO (CbOTHOLIEHNETO BOAa
1 U3TbPKBaLY npenapar e 4:1, 3a noppobHoCcTH
npouyeTeTe NHCTPYKLUMWTE Ha Npenapata). Mona
n3non3garite  JOMalleH Npenapar 3a U3TbpKBaHe",
MO>e Aa 13non3saTe IMMOHOBA KUCENVHA
(Hamupa ce B anTekuTe UNKN AporepunTe) BMECTO
M3TbpKBaLy npenapar (100 yacTv Boaa u 3 yactn
NUMOHOBA KucennHa)

3. Cnopep nporpamarta 3a npaBeHe Ha ecrnpeco,
cnoxeTe MeTanHata ¢pyHuA (6e3 cMnaHo Kade B
Hen) 1 rapadarta (KaHaTa). CBapsABaHe Ha Boja
cnopep ,MPUFOTBAHE HA KA®E ECMNPECO".

4. 3aBbpTeTe 6yTOHa 3a NAHa Ao No3uumA (Burx Our.
2/1), UHANKATOPBT e CBETHE, 1 HanpaseTe 2 Yalun
Kade (okono 20z) Cnep ToBa 3aBbpTeTe OYTOHA 3@
naHa go nosuyms (Bux Our. 2/3) n nsyakamnTe 5¢.

5. 3aBbpTeTe byToHa 3a NAHa Ao no3uuusa (BUx Our.
2/4) v npaBeTe Napa 3a 2M1H, Cllef TOBa 3aBbpTeTe
6yTOHa 3a NAHa Ao nosuuma (BUx Our. 2/3), 3a aa
cnpete He3abaBHO ypefa, OCTaBeTe nNpenapara Aa
ce pa3TBapA B ypefa noHe 15MuH.

6. PecrapTupaiite ypeaa n nostopeTe CTbnku 4-5
noHe 3 NbTu.

CMYLLUEHWA N MPUYNHN

7. Cnep ToBa 3aBbpTeTe GyTOHa 3a MAHA A0 NO3MLMA
(Bu>x @ur. 2/1) 3a pa BapuTe, JOKATO HE OCTaHe
npenapar.

8. Cnep ToBa BapeTe Kade (6e3 cmnaHo Kade)

C YewmsaHa soga Ha MAKCMMAJTHO H/BO,
NOBTaPANKN CTBNKK 4-5 3 MbTW (He @ HeO6XoANMO
fla Yakate 15MMH KaKTo Npu CTbNKa 5), BapeTe
[lOKaTo He oCTaHe BOofa B KaHaTa.

9. T[oBTopeTe cTbnKa 8 NoHe 3 NbTy, 3a fa CcTe
CUTYPHW,ue TpBOUTE ca YncTu.

TEXHUYECKN OAHHW:
220-240V ~ 50/60 Hz - 800 W

E Cbo6paseHo c OKONHaTa cpefia U3XBbpAsAHe
MoxeTe fa nomMorHeTe Aa 3alWMTUM OKOSIHATa
. Cpepal

MomHeTe, ue TpAGBa fa crna3BaTe MeCTHUTE
pa3snopen6bu: Npepasaiite HepaboTewwoTo
eneKTpuyecko obopyaBaHe B cneyuanHo
npeAHasHayeHuTe 3a LenTa LeHTpoBe.

CmyuieHns NpuunHn
He u3nusa kade - Hama Bopaa B pesepBoapa.
- Kadeto e 1BBpAE dUHO cMAAHO.
« TBbpae mHoro Kade BbB dunTbpa.
« Kanaukata Ha 6oiinepa He e 3aTBopeHa Aobpe, 13nm3a napa.
+ ByTOH®bT 3a BK/lOUYBaHe Ha MaluMHaTa He e B no3uuma “on” (BKN) nnn
LLencenbT He e BK/oYeH B KOHTaKTa.
Kadeto npemmHasa « Kadeto e cmnsiHo TBBbpAE eapo.
TBbpAe 6bp30 + HAama pocTaTbuHo Kade BbB punTHpA.
KadeTo Teue n3BbH pbba + [IbpXKayubT Ha GUNTBPa He e MbXHAT NPaBUITHO

Ha AbpKaya Ha punTbpa B TepmobriokKa.

+ Pb6BT Ha Obpaya Ha GunNTbpa e 3ambpceH ¢ Kade.
« TBbpAe MHOTO Kade BbB GUNTbPA.
+ KadeTo e TBbpAE HaTbMNKaHO.

Hama napa + BogHuAT pe3epBoap e npaseH
« Vima TBbpAe MHOro BoAa B pe3epBoapa, HAMa MACTO 3a napa.
- YpeabT He e BKIIoYeH.

KadeTo nasa camo + BogHuAT pe3epBoap e NpaseH iy NoyTy NpaseH, HAMa

Ha Kanku

AOCTaTbyHO HanAraHe.

MnaKoTo He e Ha NAHa
cnep pasbusaHeTo

- TBbpAe Manko napa
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YKPAIHCbKA

IHCTPYKLIA 3 EKCNNYATAUIT NPUNALRY
ONA NPUrOTYBAHHA ECNPECO TA
KAMYYIHO

MIPU BE3IMEKU

MNip Yac BUKOPUCTaHHA eneKkTponpunagis 3aBxan
LOTPUMYTECH OCHOBHUX Mip 6e3neKu, Wob 3HN3UTN
PU3NK BUHVKHEHHSA NOXeEXi, BPaXKeHHA enekTpuYHNM
CTpyMOM Ta/abo TpaBMyBaHHs.

1.

2.

N

MepL HiX KOPUCTYBATUCh NPUAAAOM, YBaXKHO
npounTanTe BCi IHCTPYKUIi.

He Topkaiitecb rapaunx nosepxoHb. Kopuctyintecb
pyyKkamu.

[nA 3anobiraHHA BPaXXeHHA eNeKTPUYHUM CTPYMOM
He 3aHyploiTe Kabenb, Buaenku abo npunag y sogy
260 iHWYy pignHy.

Mip Yac BUKoprCTaHHA Byab-AKOro npunagy AitbmMn
abo nobnusy giten, Tpeba NUNbHO cnocTepiraTi 3a
HUMN.

Konu npunap He BukopuctoByeTbcA, abo nif vac
YNMLLEHHSA, NepeBefiTb BUMUKAY B MONOXEHHA
BVIMK Ta BigkntouiTb Nnpunag Big mepexi.
3aueKanTe NOKM Npunaj He OXONOHE, NePLL HixX
BCTaHOBNIOBaTY abo 3HIMaTV feTani, Ta nepep
YNLLEHHAM.

He BukopucToByiiTe 6yab-aKi npunaamn 3
MoLIKOAXXeHM Kabenem abo Busnkoto, abo nicns
HecrnpaBHOCTI Npunagy un 6yab-AKUX NOro
nowKogeHb. MoBepHITb Npunag Ao Hanbamxxyoro
YMNOBHOBA>XEHOTO CEPBICHOTO LIEHTPY ANA PEMOHTY.
He BukopucToByiiTe npunaf Ha BynuLi.

He po3sonsiTe wob Kabenb 3BMcaB Yepes Kpan
cTony abo TOpKaBCsA rapAYVX NOBEPXOHb.

He BcTaHoBAIOITE NpKnag No6amn3y rasoBux umn
eneKTPONANT Ta BCepeuHy HarpitTux AyxXoBOK.

. o6 BUMKHYTU Npunag nepeBeaitb BUMUKaY B

nonoxeHHsa BUMK Ta BUTATHITb BUNKY 3 pO3eTKU.

. BukopucTosyite npunag BUKNIOYHO 3a Oro

NpU3HaYeHHAM.

. BukopucToByiiTe nuiue Ha TBepAWX Ta PiIBHUX

NOBEPXHAX, WO6 3anobirtn NopyLeHH LMpKynauil
noBiTpA Nif npunagom.

. MepL HiX BMMKaTW Npunag 3aBxan nepesipaiTe,

Wo6 KpuLKa KUN'aTunbHUKa byna HagiiHo
3aKpuTa.

HE 3HimaliTe KpuLy KNM'ATUAbHMKA NOKK TUCK
NOBHICTIO He CKUHYTO. [lne. po3ain «OBEPEXHO —
TUCK».

. 3ACTEPEXKEHHS: LL|06 3HM3WTN PU3KK BUHVKHEHHSA

noxexi abo BpaeHHA eneKTPUYHUM CTPYMOM,
He 3HiMaliTe KpULLKK, NPU3HaYeHi Ana cepsBicHOro
obcnyroByBaHHs. BcepeaviHi Hemae fetanen, aki
MOXYTb OYTW BifPEMOHTOBaHi KOPUCTyBayeMm.
PeMOHT Ma€ NpoBOANUTUCH NNLLIE YIOBHOBAXEHNM
nepcoHanom.

BukopuctaHHA foAaTKOBMX NPUCTPOIB, He
peKoMeH[J0BaHNX BUPOGHUKOM Mpuiagy, MoxXe
NPW3BECTU 1O BUHNKHEHHA NOXEXI, BPaXKeHHA
eNeKTPNYHUM CTPYMOM abo TpaBMyBaHHSA.

. Llen npucTpit He Npr3HaYeHnin 4NA BUKOPUCTaHHA

ocobamu (BKntovatouu piteit) 3 GisnuHMMM Ta
pO3yMoBMMM Bafiamm, a6o ocobamm 6e3 HanexHoro
AOCBIfY UM 3HaHb, AKLIO BOHW HE MPOWLN

{HCTPYKTa) MO KOPUCTYBaAHHIO LIUM MPUCTPOEM Mif,
HarnaAaom ocobw, BignosiaanbHoI 3a ix 6e3neky.

18. He fo3BonainTe fitAM rpatnca 3 UM NPUCTPOEM.
17. Konu Brpi6 He BUKOPUCTOBYETbLCA, BCTAHOBITL

PYyuKy KepyBaHHA y nonoxeHHa «<RELEASE OFF».

3BEPITAVTE IO IHCTPYKLIIIO

IHCTPYKLIT LLIOJO BUKOPUCTAHHA KABENIB
XUBJIEHHA

a)

B)

KopoTkuin Kabenb )MBNEHHA (a60 3HIMHWMIA Kabenb

XKVBNEHHSA) HAJAETCA ANA 3HUKEHHA PUBUKY,

L0 NOB'A3aHUIA 3 MOX/MBICTIO 3anyTaTUCh abo

3a4ennT1Cb 3a OB Kabenb.

TakoX JOCTYNHI [OBLUI 3HIMHI Kabeni Xu1BneHHA abo

NofoBXyBaui, Mif YaC BUKOPUCTaHHA AKNX Tpeba

6yT1 GinbLu 06ePEXHUM.

Y pasi BUKOPUCTaHHA JOBroro 3HiMHoOro Kabesnio

XKMBMEHHs abo NopoBXyBaya:

. [o3HaueHi eneKTpUYHI XapaKTepUCTUKN
3HIMHOrO Kabento XMBneHHA abo NoAoBXKyBaua
NOBUHHI BignosigaTn abo nepesuLLyBaTn
eNeKTPUYHI XapakTepucT1Kn npunaay.

2. AKwWo npvnag Mae byTn 3a3emneHnin,
NnofoBXyBay Ma€e 3abe3neuyBaTin 3a3eMNIEHHS.
3.Y pasi BUKOpMCTaHHA JOBroro kabento, noro cnig
NOKNACTN TaKNM YMHOM, LL06 BiH He 3B1CaB 3i
cTONy, e Uepes HbOro MOXYTb CMITKHYTUCh, 360

NOTAFHYTU AiTW.

Mpunag mae nonApHy BUNKY (pikcoBaHe

NiAKMIOYEHHA A0 PO3ETKM). [N 3HVKEHHA PUSUKY

BPaeHHA eNeKTPUYHIM CTPYMOM LAl BUNIKa MOXe

6yTV NigKNtoYeHa Ao NONAPHOT PO3ETKMN NuLle

OfIHVM CMOCo6oM. fKLLO BUIKa He BXOAUTb B

PO3eTKy MOBHICTIO, NepeBepHITH ii. AKLLO BOHa BCe

LLie He BXOAUTb, 3BEPHITbCA A0 KBanidikoBaHOro

enekTpuKa. He Hamaravitecb pemoHTyBaTV a60

3MiHIOBaTU BUSIKY.

OBEPEXXHO: TUCK

LLlo6 3ano6irTu onikam Bif rapAYoi napu Ta BoAw,
HIKOJIN He BifKpuBaiiTe KpULLKY KNN'ATUNBbHMKA, MOKN
BCepeAViHi 3anMWacTbca TUCK. CNoYaTKy CKMHbTE TUCK.

LLlo6 cKUHYTN TUCK, 3p06iTb HacTynHe:

1.

2.

MepeBepiTb BUMMKay B nonoxeHHA «O» Ta
BiAKNIOUITb Npunag Bif po3eTku.

3HiMiTb TpUMay ¢inbTpa Ta BUAANITH KaBOBY
rywaBuHy.

MoBepHiTb Ha MicLie TpMau dinbTpa Ta NycTy
EMHICTb.

MepeBepiTb perynatop napu B NOIOXKEHHSA «CUpP»
(vawKa) Ta 3aueKaliTe, NOKM TUCK Ta 3aNWLWIKK BOAW
NocTynaioTb B EMHICTb. YeKaliTe, NOKM He BUTeYe
BCA BOAA Ta He MPUNUHATLCA BCi 3BYKW. Tenep TUCK
CKUHYTO.

BCTYN

Bitaemo! Bu ctanu BnacHukom npunagy ana
NPUroTyBaHHA ecnpeco Ta KanyyiHo. Lien yHikanbHui
npunag A03BOJIAE BaM LWBMUAKO Ta 3pyYHO roTyBaTh
CMayHe ecrnpeco Ta KarmyuiHo.

MpuroTyBaHHA ecnpeco abo KanyuiHo Ayxe
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BifIPI3HAETbLCA Bifj NPUrOTYBaHHA 3BUYAMHOI YaLLKN
KaBW, TOMy O Liel npunag BUKOPUCTOBYE TUCK Ta
notpebye ocobnmsoro gornagy. o6 3a6e3neuntn
BaLly 6e3neKy Ta 4OBry poboTy Liboro npunagy,
YBaXXHO NpounTaiTe BCi iHCTPYKLUIT, Nopaan, NpUMITKK
Ta 3aCTepexeHHA.

OYHKLIT MPUNALY TA NOrO OETANI
(awB. man. 1)

1. Pesepsyap as1a Boan
2. Qinbtp

3. MipunbHa noxka
4. Pyuka

5. Tpwumau ¢inbtpa
6. lHaukatop

7. ®ikcatop dinbTpa

8. Tpy6ka ana napu

9. Pyuka Tpumava dinbTpa
10. Conno

11. Kpuwka rneka

12. Pyuyka rneka

13. EmMHicTb

14. JloToK Ana Kpanenb

15. JloTok ana Kpanenb

16. Pyuka

17. 3aBaptoBaHHA KaBu

18. Maysa

19. Bumk.

20. MNapa

21. BcraBka

22. Qikcatop

NPUTOTYBAHHA AKICHOIO ECMPECO TA
KAMYYIHO BAOMA

KaBa:

KaBa ma€ 6yTu CBiXKO MeneHoto Ta NPUroToBNEHO

3 lobpe CMaxeHUX 3epeH. Bxe nomeneHa KaBa
36epirae cBOi CMaKoBi BNaCTUBOCTI NPOTArom 7-8 AHiB,
AKLLO 36epiraeTbca y repMeTMUHOMY KOHTeHepi,

y npoxonogi Ta Tempssi. He 36epiraite KaBy B
MOPO3UNbHUKY.

MepLu HiX roTyBaTV KaBy 3 Linux 3epeH, ix Tpeda
nomonotu. KaBoBi 3epHa MoXHa 36epirati B
repMeTUYHOMY KOHTelHepi NPOTAroM 4 TWXKHIB, NnepLu
Hi>X BOHW BTPaTATb CBOI CMaKOBi BNaCTUBOCTI.

MepemenioBaHHA:
Lle BaxnuBa YacTMHa NpUroTyBaHHA ecnpeco, AKin

Tpeba HaBUMTUCH. 3epHa CNig MONOTK ApibHO, NpoTe He

3aHaATo APi6HO.

- [paBunbHO NepemeneHi 3epHa MaloTb BUrNAZATN
3ePHNCTUM MOPOLLKOM, K Ciflb @60 MiCOK.

«  fIKWo 3epHa nepemeneHi 3aHaaTo Api6HO, Boaa
nporTikaTume yepes KaBy HaBiTb Nif TUCKOM. Taka
MOJI0Ta KaBa BUMMAJAE AK MOPOLLOK, Ta Ha JOTMK
cxoxa Ha 60poLIHO.

«  flKwWwo 3epHa nepemeneHi 3aHaaTo rpy6o, Bofa
npoTikaTMe Yepes KaBy 3aHaATO WBUAKO, | CMaK
He Oyfle NnepefjaBaTUCh MOBHICTIO.

BukopucToByiTe AKICHY KaBHULIO Ta HamaranTecb

MONOTU OAHOPIAHO. He pekomeHayeTbCA

BUKOPWCTOBYBATY KaBHULi 0BaIbHOI pOpMM, TOMY LLIO

MOJIOTTA He Byae ofHOPIAHUM.
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MPUTOTYBAHHA ECMPECO
1. 3HIMiTb KpULLKY KON6Y, NOBEPHYBLLY il NPOTU
rOAVHHUKOBOT CTpinku. Hanuiite B konby Boawn 3a

[0MOMOroto eMHOCTI. He Hanueaiite 3aHagTo 6arato

BOAM.

MpumiTka:

+ Ha emHOCTi 3HaxoAATbCA NO3HAYKM, WO
BiANOBIAAIOTb NOTPIGHIN KiNbKOCTI YaLIOK KaBy.
Makcmym B KOnby MOXHa 3annTii BOAW Ha
4 yawku. MiHiManbHa KinbKkicTb BoAW y Konbi
CTaHOBWTb 2 YaLLKW.

+  TMepw HiX HanvuBaTW BoAy B Konby, nepesipTe Wob
Kabenb XMBNEHHA GyB BifKMIOUYEHNI Bif PO3eTKY,
a perynAaTop napw 3HaxoAUBCA B MONOXEHHI (AWB.
man. 2/3).

2. ToBepHiTb Ha micLie KpULLIKY Konbu, noBepTaloun i

3a FOAVHHINKOBOIO CTPINKOIO [0 KNaLaHHA.

3. BcTaHOBITb B MeTaneBy nilky cuteyko ¢inbTpa,
Ta 3a AONOMOTrOI0 MiPW/IbHOT NOXKKW AoaaiiTe
nepemeneHy KaBy; OfiHa JIOXKKa BiiNOBiAa€ OAHIi
YaluLi BUCOKOSAKICHOT KaBw. licna uboro HaginHo
NPUTUCHITb NepemMeneHy Kasy.

Mpumitka: MNoknagitb CTINbKN MeneHoi KaBu, CKinbKn
YaLLOK KaBw BM 6axkaeTe NpmrotyBaTtii. Ha cuteuky €
NMo3HAYKM HeObXiAHOT KiNbKOCTi MeneHoil Kasu ans 2
a60 4 yaLok.

4. TMMepeBipTe, Wo6 TPY6KM Ha Ninui Bignosiganu

BUIMKam npunagy, nicna 4oro BCTasTe NiNKy Tam, Ae
3Haxo4MTbcA no3Hadka «INSERT» (BCTABUTW). o6

3adikcyBaTV niiKy y npunagi NoBepHiTb i NpoTtn

FOAVNHHUKOBOI CTPINKKW, MOKM BOHA He BCTaHe B

nonoxeHHa «LOCK» (3A®IKCOBAHO).

MocTaBTe EMHICTb Ha 3HIMHY noauLo.

6. MigkntoyviTh Kabenb XMBNEHHA A0 PO3ETKU.
MepeBepiTb perynatop napwv B NonoXeHHA (uB.
man. 2/1), 3aroputbca iHAUKaTop, 3ayeKanTe
NPWBIN3HO 2 XBUANHK, NICNA YOO NoTeye Kaga.

7. Ticna oTpMMaHHA BOCTaTHLOI KiIbKOCTI KaBn
nepeBefiTb PerynaTop napu B NONOXeHHA (Man.
2/2). lHAMKaTOp noracHe i Npynaa 3ynuHUTLCA
— KaBa roToBa. 3HiMiTb EMHICTb Ta NnepeBeaiTh
perynatop napu B NonoxeHHaA (Man. 2/3), wob
CKMHYTY 3 KON6W Napy, Lo 3anuwmnaca.

3ACTEPEXEHHA: Nig yac npurotysaHHA KaBu He

3anuwainTe npunag 6e3 Harnagy, TOMy Lo iHoAi Ans
oro poboTun HeobXifiHe Balle BTPyYaHHs!

“u

8. [lepw HiX 3HIMaTK cUTeuKo ¢inbTpa abo
BiAKpMBaTV KPULLKY KONbu, nepesipTe, Wob TMCK
3 Konbu 6yB CKMHYTWIA. [INA Lboro Tpeba cnoyatky
nepeBecTy PerynaTop napw B NONOXKeHHA (Man.
2/3) - napa Buige Yepes niHoytsopiosau. llicna
CKMJAHHA TUCKY 3aUeKaiiTe MOKN He OXONIOHe

cuTeuko ¢inbTpa, MiCNA YOro BU MOXKETE 3HATU NOTrO

Ta BiAKPUTY KPULLKY KOnou.

9. T[licna NpuroTyBaHHA KaBu BU MOXeTe 3HATU
MeTanesy NiiKy, NOBEPHYBLUW ii 32 FOANHHUKOBOIO
CTPINKoIo, a MOTIM BUAWNTM 3aJIMLLIKMN KaBW,
HaTWUCHYBLLW Ha CUTEYKO GiNbTpa NpuTUCKayeM.
3ayeKaiiTe NOKN BOHM MOBHICTIO HE OXONIOHYTb, @
notim npomuiite nig KpaHom. (Mig yac 36mpaHHA
cuTeuka $inbTpa NOBEPHITb NPUTUCKaY B
noyaTKoBE MONOXKEHHS.)

YKPAIHCbKA
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CMIHIOBAHHA MONIOKA/MPUTOTYBAHHA

KAMYYIHO

KanyuiHo - e Ta > cama KaBa ecrnpeco, npoTe 3 MiHoio

rapAa4yoro Monoka.

MpurotyBaHHA:

1. CnouaTKy NpUroTymnTe AOCTaTHIO KiIbKICTb KaBun
ecnpeco, BignosigHo fo po3giny «MPUTOTYBAHHA
ECMPECO».

2. Hanuiite B EMHICTb CTiNbK1 MOJIOKa, {06
BMUCTAYMAO ANA KOXKHOI YaLKM Kany4viHo, AKY
B 6axka€eTe NpurotysaTn. PekomeHayeTbCA
BVKOPWCTOBYBATU LiifIbHE MOJSIOKO 3 XONOAWSIbHUKA
(He rapauel).

MpumiTKa: Mpy 06MpaHHi EMHOCTI ANA MONOKa
peKoMeHAYETbCA 6paTh EMHICTb AlaMETPOM He MeHLLe
70 + 5MMm, Ta, nam’ATaloum Npo Te, Wo NpW KUN'ATIHHI
06'eM MONOKa 36iNbLy€eTbCA, 6paTVi EMHICTb AOCTATHBOT
BUCOTU.

3. TlepeBepiTb perynatop napu B NONOXKEHHA (Man.
2/4); 3aropuTbCa iHAMKaTop.

4. BcTpomiTb NiHOYyTBOPIOBaY B MOMIOKO NPUOBIN3HO
Ha 2 CaHTUMETPW, Ta NPUBN3HO Yepes 2 XBUNVHN
3 niHoyTBOpPtOBaya nige napa. O6epexxHo NoBodiTb
EMHICTb BBEPX-BHU3 A/1A YTBOPEHHA MiHW.

5. [icna oTpMMaHHA NiHW NepeBeaiTb perynatop
napv B NonoXeHHs (Man. 2/2), Wob npunuHnT
NiHOYTBOPEHHA. 3HIMITb EMHICTb Ta NepesefiTb
perynaTop napu B NonoxeHHaA (Man. 2/3), wob
CKVHYTU 3 KONIOM Mapy, Wo 3anuimnnacs.

Mpumitka: Oapas3sy nicna 3aBepLueHHA BUXoAy napu
NPOTPITb COMNO BUNYCKY Napu BONOrOI0 raH4YipKoio,
nporte GyfbTe 06epexHil

6. HanuiiTe cniHeHe MONTOKO B MPUrOTOBaHy KaBy
ecnpeco — KanyuiHo rotose. [logainTe LyKpy 3a
CMaKoM, Ta, AKLIO 6axKaeTe, NOCKMTe TPOXM 3BEPXY
NOPOLLKOM KaKao.

Mpumitka: Hannite cniHeHe MOMIOKO B MPUrOTOBaHY
KaBy ecnpeco — KanyuiHo rotose. [loganTe Lykpy 3a
CMaKoM, Ta, AIKLLO 6aXkaeTe, MOCUMNTE TPOXY 3BEPXY
NOPOLLKOM KaKao.

OYHKLUIA ABTOMATUYHOIO BUMKHEHHA
MXUBJIEHHA

Yepes 25 XBUNVH 3aBaploBaHHA KaBu abo CTBOPEHHA
napwv faHnii NPUCTPI aBTOMAaTUYHO BUMNKAETLCA;
NoBepHiTb NepemmKay B nonoxeHHsa PAUSE a6o

OFF, a Togi NoBepHiTb NepemunKay y nonoxeHHs “te=b
"a60 B MONOXEHHA “ Wik " NicnA Yoro NPUCTPIN 3HOBY
pO3MnoyHe 3aBaploBaHHA KaBy abo CTBOPEHHA Napu.

YMLLEHHA NPUNAAY ANA NPUTOTYBAHHA

ECMPECO TA KANYYIHO

1. BigKkntouiTb Kabenb XMBNEHHA Npunaay Bia
po3eTKu.

2. [poTpiTb conno BUNycKy napu oapasy nicna
CNiHIOBAHHA MOJIOKa, AN1A YOro 3a4yeKkanTe we 1-2
ceKyHaw, Wob napa, o BUXOAUTb, MoYncTmna
conio. MpoTpiTb cONNo 3nerka 3MoYeHo
raHuipKolo. AIKLLO conno 3abunock, NPOUYNCTITb
10r0 rosiKolo.

AKLLO HeOobXiAHO, COMNO BUMYCKY Napyi MOXHa
BUKPYTUTU (NPOTN FOANHHWKOBOT CTPINKM) 3a
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[I0MOMOrOI0 MipUIIbHOI NOXKMK, Ta MOTIM MOYNCTUTK. KpOoKM 4-5 (Nnifi 4ac BUKOHaHHA KPOKY 5 yekatn 15 L.

BKPYTiTb COMNO 3a FOANHHIKOBOIO CTPINKOI0. XBUIVH He Tpeba), MiCAA YOro KUM'ATITb, MOKM BCA E Besneua yTunisauia N

3aTArHITb 4OCTaTHLO CULHO, BUKOPUCTOBYIOUM BOZA He CKIHYUTBCA. Bin moxeTe ponomor i 3axmcTuTi AoBKinNA!

MipUIIBHY JIOXKY. 9. ToBTOpPITb KPOK 8 MiHIMyM 3 pa3u, Wob6 TPy6KM _ ,.EloTpI/IMyI/ITer MICLEeBIX Mpasmn yTunisauii:
3. EMHICTb, KPULLKY EMHOCTI, KOP3WHY dinbTpa Ta 6yNnn UNCTMM. B!ﬂHec'_Tb H%npaumpq? e“eKTp”Aquf)%aﬂHaHHﬂ y

NiAHIC ANA CTIKAHHA MOXXHa NOMUTY Yy MUMbHI BIANOBIAHMM LIGHTP 13 MOTO yTNI3aLlil.

BOfi, a60 Ha BEPXHiil NOAMLi BaLIOi NOCYAOMUNHOT TEXHIMHI XAPAKTEPUCTUKU

MaLUNHW. 220-240B ~ 50/60 'y - 800 BT

OBEPEXKHO: He 3aHyptonte npunap y soay. He

3HIMaliTe KPULLKY KUM'ATUAbHMKA MNOKW Npunag TEPMIH NPUAATHOCTI: HE OBMEXXEHUIA.

nepe6ysac nif Tvckom. Ane. po3sain «OBEPEXHO —

TUCK».

4. MicnAa ckupaHHA TUCKY BIAKPYTiTb KPULLIKY
KUN'ATUABbHUKA. Bunninte 3anuwkun Boan Yepes
BEPXHill OTBip KoNbw. MoBEPHITb KPULLKY
KUN'ATUAbHMKA Ha MicLe.

5. TMicna BUKOPUCTaHHA 3aBXAW BUNMBANTE 3 KON6M
BCi 3aMLIKN.

6. [poTpiTb KOPMYC M'AKOI BONOrOI0 raHuipkoto. He
BUKOPWCTOBYWTE abpasnBHi 3acobu unLieHHA abo
MeTanesi LWiTK1, 60 BOHU NOWKOAATb Npunag,.

7. He 36epiraiite Tpmau ¢inbTpa B 3aBaproBasbHii
ronisui. Lle moxe npu3BecTn A0 NOLWKOAKEHHA
THi3Aa, WO 3HaXOAUTLCA MiXK 3aBaploBasbHOI0
rofiBKolo Ta TpMMauem ¢inbTpa, Nif Yac rotyBaHHsA HECMPABHOCTI TA MPUYUHU

ecnpeco. .
HecnpasHocTi MNpuunkn

KaBa He Teye « B kon6i Hemae Bogu.
- KaBa 3aHagTo fpibHO nepemeneHa.
« B dinbTpi 3aHagTO 6araTo Kasw.
« Kpuiuka Knn'aTunbHMKa 3aKpuTa He LWiNbHO - BUXOAWTb Napa.
« Mpunap He yBIMKHYTO, ab0 He NiAKMIOUYEHO A0 PO3ETKU.

BUAANEHHA HAKMNY

1. UWo6 Baw npunap npautoBas epeKTUBHO, NOro
po6oui YacTHK ByNN YNCTMK, @ KaBa CMAYHoIo,
KOXHi 2-3 MicALi HeO6XigHO BUAANATY HaKWM.

2. 3anuite B Konby Boam Ta 3aci6 AnA BUAANeHHA

Hakuny go pisHA MAX (MAKCIMYM).
CniBBigHOLLEHHA BOAW Ta 3aCO0Y Ma€ CTaHOBUTH KaBa BuTiKa€ 3aHafTO WBNAKO - KaBa 3aHagTo rpy6o nepemeneHa.
4:1; 3a pofaTkoBoto iHGopMaLli€lo 3BepTanTeCh A0 « B KOp3uHi dinbTpa HeAOCTaTHBLO KaBW.

IHCTPYKUili 3acoby AN BUAANeHHs Hakuny. 3amicTb
3acoby A7 BUAANEHHA HaKMMy B MOXETe B3ATU
NMMOHHY K1cnoTy (if MoxHa npuabati B anTewi).
TyT cniBBigHOLWEHHA BOAYN Ta IMMOHHOI KUCSIOTU

KaBa BuTiKae 3 kpais Tpumaua dinbtpa « Toumau ¢inbTpa HenpaBWIbHO BCTaBNEHWI B 3aBaptoBaibHy roniBKy.
« Ha 060Ky Kop3uHu ¢inbTpa 3anuwmnac KaBosa ryliaBuHa.
« B kop3uHi dinbTpa 3aHaaTo Harato KaBu.
- KaBa noknagieHa B KOp3vHy GinbTpa 3aHaATo WinbHO.

mae ctaHosutn 100 go 3.
3. [oTpumytounces nporpamu AnAa NPUroTyBaHHA He Buxoputb napa - Konba ansa Boau nycra.

ecrnpeco BCTaHOBITb MeTaneBy Niliky (6e3 « B Kon6i 3aHaaTO 6arato BoAW, HEMaE MicLA AnAa napu.

nepemeneHoi KaBu) Ta EMHicTb. Kun'atit Boay 3a - MNpwnap He yBiMKHEHO

nporpamoto «[MPUTOTYBAHHA ECIMPECO».

N KaBa po3npucKyeTbca 3 roniskn « Kon6a nycta abo B Hiit Mano Boau, HEAOCTaTHbO TUCKY.
4. TepeBepiTb perynatop napu B NONOXKEHHA (Man. PO3NpUCKy! y Aan, Hel Y:

2/1), 3aropuTbCA iHAMKaTOP, Ta NPUroTyinTe ABI MNicna npouenypu CniHIOBaHHA MONOKO - Mapa ckiHunnacob.
yawku (MprbamsHo 2 yHuii) MoTim nepeseaitb HeJoCTaTHbO NiIHWTbCA
perynAatop napu B NonoxeHHsA (man. 2/3) Ta
3ayekanTe 5 cekyHp.
5. MMepeBepiTb perynaTop napw B NONOXKeHHA (Ma.
2/4) Ta BUNYCKanTe napy NpoTArom 2 xsunuH. Micna
LibOro nepeBefiTb PerynaTop napw B NONOXeHHA
(man. 2/3) Ta HeraiiHO 3ynMHWUTL NpuUnaa. 3anuwTe
3aci6 AnA BUAaNeHHA Hakuny B Nnpunagi npubnunsHo
Ha 15 xBuAnH.
6. [lepesanycTiTb Npunag Ta LWe MiHiMym 3 pasu
NOBTOPITb KPOKM 4-5.
7. TloTim nepesepiTb perynatop napu B NONOXeHHA
(man. 2/1) Ta KUN'ATITb, NOKM BeCb 3aci6 ana
BUJANIEHHSA HAKMMY He CKIHYMTbCA.
8. TMicna uboro 3anuiTe B KONGY BOAY 3-Nif KpaHy A0
pisHa MAX (MAKCUMAJIbHWI) Ta roTyiiTe KaBy (He
fopatoun nepemeneHoi Kasu). Tpy pasu NoBTOPITb
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PYCCKWI

JCMPECCO-KO®EBAPKA
NPEAHA3SHAYEHUE

[ina npurotoBneHnsa Kode.

He ans KOMMepYeCcKoro 1 NPOMBbILLIEHHOTO
MCMONb30BaHNA.

BAXXHAA MH®OPMALINA

Bo n3bexaHnu TpaBm npu SKCnnyartalum

3neKTponprMbopoB HEOHXOAUMO Mepen, Ux

ynoTpebneHnem 03HaKOMMUTLCS C OCHOBHBIMMU
npasunamu no cobnopeHuio Mep 6e3onacHocTy,

KOTOpble NpuBeLEHbI HUXe:

1. lMepepn ynotpebneHnem npountante
BHUMATENIbHO MHCTPYKLIMIO MO SKCMyaTaLmu.

2. He potparusanTech 40 ropaunx NOBEPXHOCTEMN.

3. He onyckaiite kabenb npubopa unu cam npubop B
BOAY MSM B OPYrYiO XUAKOCTb.

4. KodeBapKow He JOSKHbI MONbL30BATLCA AETU.
YctaHosuTe npubop B HEAOCTYNHOM ANSA AeTen
MecTe.

5. Tepep unCTKOM KoheBapku HEOHXO[UMO
0TCOe[IMHUTL €€ OT CeTH NepeMeHHOro Toka 1
[0XAaTbca €€ NOMHOro OXnaXKaeHus.

6. B cnyuae noeBpexpaeHus kabens unu camoro
npubopa, obpallaiTech 3a NOMOLLbLIO ANs
npoBeAeHNs PEMOHTHbIX paboT TOMbKO K
KBanUULMPOBaHHOMY CeLManucTy.

7. He ynoTpebnsiTe acnpecco kodesapky B

OTKPBITOM Y He3aLLULLEHHOM NPOCTPAHCTBE.

CrnepwTe 3a Tem, YTobbl Kabenb He ceucarn.

He ycTaHaBnuBainTe koeBapky B6IU3W NUTHI,

OTKPBLITOro (ra30BOro) OrHA UM AYXOBKU.

10. MNepepn oTKMOYEHNEM KOEBAPKK OT CETU
nepeMeHHOro Toka, cHavana OTKMIoUUTE rnaBHbIA
perynaTop pexxuma pabotbl.

11. Vicnonb3ywTe kotheBapKy TONbKO Mo
npefHa3HaYeHuIo.

12. YcTaHaBnuBawiTe KoheBapKy TOJIbKO Ha TBEPAOM
1 POBHOW MOBEPXHOCTU.

13. MNepepn ynoTtpebnennem koesapku ydeanTech B
TOM, YTOObI KpbILLKA KyBLUMHA Obina npasuiibHO
3aKpbiTa.

14. OTKpbIBaWTE KPbILLKY TOMBKO NOCIIE UCNApeHUs
napa.

15. NIPEQYNPEXXOEHUE: He pemoHTUpyiite
KoeBapKy camu. PEMOHT fofKeH Npou3BoauTCA
TONbKO KBANMMPULMPOBAHHBIM NEPCOHAIOM.

16. Mocne BKMOYEHUA KodeBapku, NoacTaBbTe
NyCTYIO YaLlKy ANIf CTEYKU OCTATOUHOW BOAbI.

17. He poTtparvBainTecb [o KopeBapku BO BpeMs eé
ynoTtpebnexus.

18. Mepepn ynotpebnexHnem kodesapkn HanonHUTe
EMKOCTb /1A BOAbI XONI0QHOW BOOON.

19. Hu B KOeM cnyyae He UCMonb3yiTe
NOBPEXAEHHBIN NN CIOMaHHBIV KYBLLWH.

20. [laHHblii Npr6Op He PEKOMEHAYETCA UCMONb30BaTh
nioaam (BKNoYan n aeTen) ¢ orpaHNYEHHbIMU
dU3nYECKUMY, CEHCOPHBIMU UV YMCTBEHHbBIMU
BO3MOXHOCTAMU, a TaKXKe o6na,qa|ou.||/|x
He[OoCTaTOYHbIM OMNbITOM UNU 3HAHWEM NPOAYKTa.
[laHHON KaTeropuun NnL, pekomMeHayeTca
NCnosib3oBaTtb I'Ipl/l60p TOJIbKO NoA NPUCMOTPOM.

©®

21. [leT! BOMKHbI HAXOANTCA NOA NMPUCMOTPOM
B3POC/IbIX, UTOObI YJOCTOBEPUTLCA, YTO OHY
He nrpatotca Nnprbopom, a UCMoNb3yIoT ero no
HasHaueHmo.

22. Korpa yCTpOWCTBO He CMONb3yeTcs, nepeBoanTe
nepeksnioyaTtenb pexrnmos B nonoxeHmne «RELEASE
OFF».

XpaHUTEe HHCTPYKLIMIO MO 3KCMIyaTaluu B
HagéXHoM mecTe.

MHPOPMALMA MO NCNOJNMLb30OBAHUIO

VKOPO‘-IEHHOI'O KABEJ1A
MpenmyLLLecTBO MCMOMB30BaHNUS KOPOTKOrO
Kabens 3akno4aeTcs B TOM, YTO CHUXAETCH pUCK
HeCYacCTHbIX CNy4aeB, Hanpumep CroTbIKaHUA.

« Ecnu xe Bam Heobxofum 6onee yanMHEHHBIA
Kabenb, TO B TaKOM CJly4ae MOXHO UCMOb30BaTb
YANWHATESb, KOTOPbIA MOXHO NPUobpecT B
CrneuunanM3MpoBaHHOM MarasmHe.

« Tpexpae Yem Nonb30BaTLCA YOMHATENEM,
YAOCTOBEPTECh B TOM, YTO TEXHUYECKUE
XapaKTepUCTUKKN YANUHUTENA COOTBETCTBYIOT
TEXHUYECKMM MpeanMcaHmem ons KoheBapku.
MomHMTe, uTO Neperpyska yanuHUTENs MOXeT
NPUBECTM K BO3ropaHuio. Hu B koem cnyyae He
CruHamnTe kabenb 1 He HacTynanTe Ha Hero. Ecnu
Bbl nonb3yeteck yanmMHuTEenem, To obecneysTte
npu 3Tom 6e30nacHoe MCNonb30BaHMe, 0COBEHHO
ONA peTei. YANUHUTENb He [OMKEH nexar rae
nonano u MeLwaTtb ABMKEHUIO.

OCTOPO>XHO: OABJNEHUE

[lna npepynpexXaeHns pucka oXora, H1 B Koem
crnyyae He OTKpbIBAUTE KPbILLKY EMKOCTW [0 TeX nop,
noka He NPEKPaTUTCA NapoBoe faBlieHue.

[ANA fOCTHXXEHWUA ONTHMasrbHOro BbiNMycKa
NnapoBOro fiaBfeHUA HYXKHO NPOU3BECTH
cnegyowMe AeACTBUA:

1. YctaHoBuTe perynaTop BKMOYEHUA B MO3NULIMIO
“OFF” n oTcoeguHuTe Kabenb OT CeTU.

2. OuncTUTe KOP3MHKY Ana (unbTpa.

3. OnopoXHWUTe KyBLUMH M YCTAHOBUTE fAepxaTtenb
ONA UnbTpa B UCXOLHYIO MO3ULMIO.

4. Tenepb Bbl MOXEeTe Ha4yaTb MPOroH OCTaBLLErocs
napa u Bofibl, KOTOpbIE B CBOIO OYepefb
ounaloT koesapky. [loxXOMTECH MOMEHTA NoKa
He BblOeT BeCb Nap M BOAa, v noka kodesapka
nepecTaHeT U3faBath 3BYKM.

OMUCAHUE KOPEBAPKU:

MpummnTe Halwe nosppasneHve K Balen nokynke -
acnpecco-kodesapku! C aToit MaLunHon Bbl MoxeTe
6bICTPO M YAOOHO NMPUrOTOBUTL BKYCHOE KObe
3CMPecco MNK Karmy4nHo.

MpuroToBneHe acnpecco 1M Kany4ynMHo

CUMBHO OTNUYAETCA OT NPUroTOBNEHUA Kode B
06bIKHOBEHHOM KOoheBapke. Tak Kak acnpecco
KotheBapka NpuroToBnseT koe npu NOMOLLM
napoBoro aaeneHus, npockba cobnogaTb Bce Mepbl
npenocTopoXHOCTH. [1ns obecrneyeHuns BaLue
6e30MacHOCTM 1 Ana COBMOAEHNA rapaHTum

cpoka nonb3oBaHus KoheBapkom, 03HaKOMbTECH
OCHOBATENbHO C HACTOALLLEN UCTPYKLMEN NO
6e3onacHocTu.

OMUCAHUE YACTEM (Cmotpute pucyHok Ne 1):
Pesepsyap

Qunbtp

MepHasa noxka
Mepeknioyatenb pexxnmos
Nepxatenb Gpunbrpa
WHpnkatop

DuikcaTop dunbTpa
Tpy6ka noaaun napa
Pyuka pepxxatensa punbrpa
10 DopcyHKa

11. KpblwKa KyBLWWHa

12. Pyyka KyBLWMHa

13. KysiunH

14. MoaaoH anAa Kanenb

15. EMKoCTb AnAa Kanenb

16. MepeknioyaTenb PeXxMMoB
17. MpuroToBneHne Kode

18. Maysa

19. Bbikn.

20. Map

21. BcraButb

22. 3abnokunpoBaTtb

NPUTOTOBEJNIEHUE KO®E 3CMNPECCO
NN KAMYYNHO.

PEKOMEH[YEMbIE COPTA KO®E:

Kodhe nonxHo 6biTb TEMHOro copTa u
CBEXENnomonoTo. MonoTei koe coxpaHaeT CBou
apomaTuyeck1e CBOMCTBA 7-8 [HEl B TOM cryyae,
€C/IM OH XPaHUTLCA B U30NMPOBAHHOM H6aHKe nnu
Kopobke B TEMHOM M NPOXNagHOM mecTe. Hu B koem
crnyyae He CTaBbTe KO(E B XONOAMUIBHUK.
PekomeHgyeTcs MonnoTbkote HenocpeacTBeHHO
nepep ero Bapkon. Ecnu kode xpaHnTbCs B
BO3/]yXOHEMPOHWULIAeMOM Cocyfie, TO ero apomat
COXPaHAETCH Ha NPOTSAXKEHUN 4-X Hefienb.

wENOL AWM~

MOMONKA KO®E:

370 0YEHb BaXKHbIA KOMMOHEHT B MPUrOTOBIIEHUN

acnpecco. Koge fomkHO BbITb MOMONIOTO MENKO, HO

He CIULLIKOM METKO.

« [paBunbHOE NOMOIOTOE KOhe JOIKHO NO CBOEM
KOHCUCTEHLMN HanOMWHAaTb COJlb UJTN MECOK.

« Ecnu kothe NOMONOTO CAMLLKOM MENKO, TO BO
BPEMSA NPUroTOBIEHUS NPOXO BOAbI Yepes
Kothe NpoucxoauT MedsIeHHO, HECMOTPSA
Ha [0CTaTOYHOCTL AaBneHus. Takoe Kode
HanoMuHaeT Mo CBOEMY BUAY U Ha OLLYMNb MYKY.

«  Ecnu xe koche nomonoTo cnumwkom rpy6o, To
NpY NPUroTOBNIEHMM BOAA NPOTEKAET Yepes Hero
cnuwkom BeicTpo. Mpy aToM He gocTuraeTtca
NOJHbIA apomat Koge.

MoaTomy ynoTpebnaiTe BbICOKOKAYECTBEHHYIO

kobemonky. He pekomengyeTtcs ynotpebnatb copta

Kodhe C 0BasibHbIM 3EpHOM, Tak Kak Takoe 3epHO

Henb3A paBHOMEPHO NMOMOSIOTb.

PEKOMEHOAUWA NEPEL NEPBbIM

YNOTPEBJIEHUEM.

1. Ypanute BeCb yNakoBOYHbIA MaTtepuan.

2. TwartenbHO NOMONTE KYBLUWH, KPbILIKY W
faepxarenb Ana uneTpa.

3. Bce octanbHble YacTv NPOTPUTE BNAXKHOM
TPSANOYKON.

4. NS 4ACTKM BHYTPEHHMX YacTen KoeBapku
npousseanTe Npo6HbIA NPOroH C BOAOW.

I'IPI/IFOTOBHEHI/IE KO®E 3CMPECCO
CHUMWTE KpbILLKY pe3epByapa, NOBepHYB ee
NpOTKB YacoBoOW cTpenku. Haneiite B pesepByap
HY>KHOE KOM4ecTBO BOAbl. Konnuectso BoAbl
He [JOMKHO NMpeBbILaTb MaKCMManbHOro obbema
pe3sepByapa.

MNpumeyaHne:

+  Ha pe3sepByape ecTb MeTKI, yKa3sblBaioLy1e Ha
KONMYeCTBO valuek. MakcumanbHblin 06bem
pe3epByapa paBeH 4 yalkam Bofbl. MUHUManbHbIN
06bem-2 Yaluku.

+ Mpexpae, yeM HanWTb BoZy B pe3epByap ybeautecb
B TOM, UTO CETEBOW LUHYP OTK/IIOYEH OT CEeTeBON
PO3ETKM 1 pyuKa BbiMycKa napa ycTaHOB/IEHa B
nonoxeHve (see Puc. 2/3).

2. YcTaHOBMTE Ha MECTO KPbILLKY pe3epByapa,
NOBEPHYB ee Mo YacoBOW CTPesIKe, Tak, YTo6bl OHa
BCTasa Ha MecTo.

BcTaBbTe CTanbHOE CUTEUYKO B METAINYECKYI0
BOPOHKY, C MOMOLLbIO MEPHOW IOXKKM HacbinbTe
MOSIOTbIV KOe Ha CTaNIbHOE CUTEUKO, OAHOM
MepHOII NIOXKM Kode OCTaTOuHO Ans
NPUrOTOBNIEHNA YALLKM NPEKPAcHOro Kode. 3atem
NAOTHO NpuAaBuTe Kode NpPeccom.

MpumeuaHue: MoabepuTe COOTBETCTBYIOLMI KOde
ANsA NPUrOTOBEHUA HYXXHOTO KOIMYECTBa Kode,

Ha CTa/lbHOM CUTEeUKe eCTb MeTKW, NMoKasbiBatoLjne
KONM4ecTBO KOde ANsA NPUroTOBNEHNA 2 1 4 Yaluek
Kode-3cnpecco.

4. Yb6epnTecb B TOM, UTO SKCTPYAEPbI B BOPOHKE
nonanu B xenobku Ha npnbope, nocne yero
yCTaHOBUTE BOPOHKY B nonoxkeHuve “INSERT’,

1 NOBEPHYB ee NPOTKB YaCOBOW CTPENKMN A0

nonoxeHna “LOCK’, Bbl MoxeTe 3aKpenuTb BOPOHKY

B KodeBapke.

YcTaHOBUTE pe3epByap Ha CbeMHYI0 MOACTABKY.

MoaknioumnTe WHYP NUTaHWA K CETU.

MoBepHMTe pyyKy BbiMycKa Napa B NonoxeHue (Cm.

puc. 2/1), 3aropuTca NHAMKATOP, NOAOKANTE OKONO

2MVH., Bckope 13 kodeBapkm nonbetca Kode.

7. Mocne Toro, Kak kode byaeT rotos, NOBEpHUTE
pyuKy napa B nonoxexue (Puc. 2/2), the nHgukatop
NoTyxHeT 1 KodeBapka NpekpaTuT paboTy, Tenepb
Baww kode rotoB. CHUMUTe yally 1 NoBepHUTE
PYYKy BbilycKa napa B nonoxewue (Puc. 2/3),
4TO6bI YyAanuTL OCTaTKM Napa B pesepsyape.

o v

BHUMAHMUE: He ocTaBnsiite 6e3 npucmoTpa
KodeBapKy Bo Bpems paboTbl, MHOra Tpebyetcs
YNpaBnATb €io BpyUHyto!

8. Tpexpe, yeM yb6paTh CTalbHOE CUTEUKO M
OTKPbITb KPbILLIKY pe3epByapa, ybegurtech B Tom,
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4TO flaB/eHe B pe3epByape BbinyLieHo. CHavyana
NOBEPHUTE PYUKY BbiNyCKa napa B NosioxeHne
(Puc. 2/3), nap u3 pe3sepsyapa byfeT yaaneH yepes
neHoobpa3soBaTesb. [locne Toro, Kak AaBreHne
6ynet cnyuieHo, NoaoXanTe, Noka CTanbHoe
CUTEUKO He OCTbIHET, NOC/e Yero Bbl MOXeTe ero
CHATb UM OTKPbITb KPbILLKY pe3epByapa.

9. Mo okoHYaHWK NpuUroToBeHna kode, Bbl moxeTe
BbITALLMTb METa/IMYeCKylo BOPOHKY, MOBEPHYB
M0 4YacoBOi CTPEJIKe, U BbIINTL OCTaTKM Kode 13
CTaNIbHOrO CUTeYKa, MpuxaToro npeccom. flante
VM MONHOCTbIO OCTbITb U 3aTeM CNONOCHNTe
noa npoTouHoii Bogoii. (Mpu c6opke CTanbHOro
cuUTeYKa yCTaHOBWTE NMPecC B CXOAHOe
nonoxeHve)

BCMEHUBAHUE MOJIOKA/MPUTOTOBNEHUE

KANMMNY4YNHO

Bbl MOXeETe MPUrOTOBUTb YaLLIEUKY KanmnyuunHo,

[106aBUB B YaLLKY 3CNPecco BCMEHEHHOE MOJIOKO.

Cnoco6 npurotoBneHus:

1. CHauana npurotoebTe Kode-3cnpecco B
[OCTaTOYHO OOJbLLYI0 EMKOCTb, KaK ONMCaHo B
pa3spene “MPUTOTOBNIEHVE KODE-3CMNPECCO”

2. Haneite B KyBLWWH HEOGXOAMMOE KONMHECTBO
MOJIOKa [/1Al KaXAOoi YaLLKU Kanmny4nHo, KoTopoe
cobmpaeTecb NPUroTOBUTb, pEKOMeHAYeTCA
MCMONb30BaTh MOJIOKO 13 XONOAMSIbHUKA (He
ropaueel).

Mpumeuanue: Mpu BbiGope KyBLIVMHA peKOMeHyeTcA
MCNoNb30BaTb TOT, ANAaMeTP KOTOPOro He meHee 70 =
5MM, 11 TOMHUTE O TOM, 4TO MOJIOKO yBeNn4mBaeTcs

B 06beme, NO3TOMY BbICOTa KyBLUMHA AOKHa ObITb
[OCTaTOYHON.

3. TloBepHUTe pyuUKy BbiMyCKa Napa B NONOXeHne
(Pvic. 2/4), 3aropuTca nHAMKaTop.

4. BcraBbTe neHoobpasylollee yCTPONCTBO B MONOKO,
NpUGAN3UTENBHO Ha 2CM., TPUMEPHO Yepes 2
MVHYTbI 113 NeHOO6Pa3yIoLLEro yCTPONCTBA HAUHET
BbIXOAMTb Nap. B3beiiTe Monoko, nepemeLyas cocyn
MO KPYry 1 BBEPX-BHU3.

5. Korpga Bbl fobbeTtech Hy»KHOro pe3ynbrata, Bbl
MoeTe NOBEPHYTb PYUKy YNpaBieH/A Napom B
nonoeHue (Puc. 2/2) n octaHOBUTL B36MBaHNe.
3aTeMm BbITaLMTE KYBLUVH 1 NOBEPHUTE PYUKY
ynpaBeneHys Napom B nonoxexue (Puc. 2/3), utobbl
yAanuUTb OCTaTKM Mapa 13 pesepsyapa.

Mpumeyanne: OuncTnTe BHIXOAHOE OTBEPCTME Napa
BNIaXXHOW ry6KoW cpasy nocse Toro, Kak nepecraHeT
06pa3oBaTbcs Nap, HO ByabTe OCTOPOXHbI, HE
oboxruTecn!

6. HaneirTe BCNeHeHHOE MONOKO B NMPUrOTOB/IEHHbIN
3cnpecco, Tenepb KanmnyumHo rotos. [lobasbTe
caxapa no BKyCY, MPUCbINbTe MeHKY Kakao-
MOPOLLKOM.

MpumeuaHue: PekomeHayem ocTyanTb npuéop,
npex[e Yem CHOBa HauaTb rOTOBUTb Kode. B
NPOTVBHOM Ciyyae, Baw Kode- acnpecco moxeT
npro6pecTy 3anax rapu.
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OYHKLMNA ABTOOTKJTIOYEHUA

Mpr6op MoXeT NPUroToBNATL KOde UK BbipabaTtbiBaTh
nap B TeyeHue 25 MUHYT, NOC/Ie Yero aBToMaTnyeckun
oTknloyaetca. MNepeBeguTte nepeknoyaTesib PeXXNMOB

B nonoxeHue PAUSE nnn OFF, a 3aTeM — B nonoxeHue
"D vnn ‘.JJ.}. Mpubop cHoBa BKAOUMTCA 1 byaeT
roToB K pab6orTe.

OYNCTKA 3CMNPECCO KOPEBAPKU

1.
2.

OTcoeanHnTe KabenboT ceTu.

Oumnctute TpybKYy Cpasy xe nocne
NpUroToBEeHUs Koe, Npu STOM [OXKANUTECH
1-2cek. noka BbIMgeT Becb nap. Ecnu Tpybka
ANA napa 3acopuiack, TO NOYUCTUTE €€ npu
nomoLLM urnbl. MNpyu HEOO6XO[UMOCTU MOXHO
OTKPYTUTBLTPYOKY MPY MOMOLLIM JTOXKHM (B
NPOTMBOYACOBOM HarpaBneHWn) U MOYUCTUTL eé
ocHoBaTenbHO. [uddy3op ycTaHOBUTE ONATH B
TyXKe No3numio, MOBOPaYMBas Npy 3TOM ero no
HanpaBfeHUIo YacoBOW CTPeNKM.

KyBLUMH, KpbILLKa, PUABLTP M EMKOCTbANA CTEKA
MO>XHO MbITETEMNJION MbINTbHOM BOJOW UMK B
nocynomonke (Ha BepxHen nonke). KodpeBapky
Henb3A onyckaTb B BoAy! [lepxartens He
OTKpbIBaTb [0 TEX Mop, NOKa He UCYE3HET
faBneHue B KodheBapke.

Mocne TOro, Kak BLIMAET Nap, OTKpPoWTe
fepsarenb ¥ yaanuTe ocTaBLUYIOCS BOOY U3
KodpeBapku. Mocne aToro 3aKpomTe KpbILLIKY.
CnuBaiTe BOZY M3 EMKOCTb NS BOAbI MOCne
KaXK[oro rnosnb30BaHnsA KotheBapkow.

Kopnyc kotheBapkn npoTupanTe BRsXKHON
TPANOYKOM, KoheBapka [OSKHa ObITb XONI0OAHON.
He nonb3yinTeck arpeccMBHLIMU OUUCTUTENBHLIMU
cpencTBamu.

[epxaTenb nocne 04YUCTKU HE OCTaBNAWTE B
KocheBapke, a XpaHuTe ero B OTAENbHOM MeCTe.

OYUCTKA OT U3BECTKOBOI'O HAJIETA

1.

YTo6bl Bawa kodeBapka paboTana 3¢ppeKTrBHO,
BHYTPEHHUe TPY6KYM 6blnn YNCTbIMK 1 Kode nmen
NpeKpacHbIin BKYC, HEO6XOAVMO NPOBOANTD
OUNCTKY OT N3BECTKOBOIO HasneTa Kaxable

2-3 mecAua.

Hanonnute pesepsyap Bogoi 4o MAX ypoBH:A

1 fo6aBbTe aHTUHAKUNVH (B Nponopuun 4:1,
noppo6Hee 06 3TOM UnTaiiTe B UHCTPYKLMUK

Mo NPUMEHEHWNI0 aHTUHaKMNKHa. Micnonb3yiiTe
“BbITOBO aHTUHAKMNVH', Bbl MOXeTe MCNonb3oBaTh
TaKXe IMMOHHYIO KUCNOTY (KynuTb ee MOXHO B
anTeKkax) BMeCTo aHTUHaKunuHa (Ha 100 yacten
BOAbI -3 YaCTV IMMOHHOWN KNC/IOTbI).

Kak B nporpamMme npurotoBfieHns 3CNpecco
YCTaHOBWTE METANINYECKYI0 BOPOHKY (6e3 Kode)
1 yauy (KyBLWWH) Ha MecTo. BckmnATtuTe Bogy cMm.
“MPUrOTOBJTEHNE KO®E-3CMNPECCO "
MoBepHMTe pyuKy BbiNycKa napa B NONoXeHue
(Puc. 2/1), 3aroputca nigukatop. Caenaiite napy
Yawek kKode (okono 60r). 3aTem, NOBEPHUTE
PYUKy BbinycKa napa B nonoxeHue (Puc. 2/3), n
nofoxpaute 5cek.

MoBepHUTe pyuKy BbiNycKa napa B NONoXeHne
(Pvic. 2/4) n B TeYeHVe 2MWH. BbiyCKalTe nap,

3aTeM NOBepHUTE PyUKy napa B NosioxeHne
(Puic. 2/3), uTO6bI HEMEANEHHO OCTAHOBUTb
MalLUViHY, OCTaBbTe pacTBOP AeiCTBOBaTb B TeUeHne
15 MUHYT.

6. CHOBa BKNlOUMTE MalUWHY 1 NoBTopuTe n.n. 4-5 no
KpaliHei mepe 3 pa3sa.

7. 3aTem noBepHUTe pyyKy Napa B NOSIOXeHne
(Pvic. 2/1) Ana KUNAYEHNA JO TeX NOP, NOKa HaKMNn
He oCTaHeTcA.

8. Bknounte KodeBapKy B peXUM NPUrOTOBEHNSA
Kkode (6e3 Kode), 3an11MB BOAONPOBOAHYIO BOAY
o MAX ypoBHsa, nosTtopuTe n.n. 4-5 Tpu pasa
(HeT Heo6X0AMMOCTY XAaTb 15 MUHYT B Lware 5),
3aTeM NPOAJOMKMTE NPOLIECC A0 TeX NOp, NOKa B
pesepByape He OCTaHeTCA BOAbI.

9. TMosTopwuTe Nn. 8, No KpalHel mepe, 3 pa3a, YTobbl
y6eanTbCA, UTo TPYOKM YNCTbIE.

TEXHWYECKWUE OAHHbIE:
220-240B ~ 50/60 ', * 800 BT

XpaHeHne

PekomeHAyeTCA XpaHWTb B 3aKPbITOM CyXOM
nomeLLeHny Npu TemnepaTtype OKpy»KatoLLero Boayxa
He BbiLlue nitoc 40°C ¢ OTHOCUTENbHOW BIaXKHOCTbIO He
Bbile 70% 1 OTCYTCTBMM B OKPY»KatoLLel cpepe nbiau,
KUCNOTHBIX 1 APYTUX NapoB.

TpaHcnopTupoBKa

K naHHoMy npubopy cneumanbHble NpaBmna
nepeBo3Ku He NprmeHatoTcA. [Npu nepeBo3ke npubopa
MCNoNb3ynTe OPUrMHANbHYIO 3aBOACKYIO YNaKOBKY.
Mpw nepeBo3ke cnepyet nsberatb NageHUii, yaapos

1 VHBIX MEXaHNYeCK1X BO3[ENCTBII Ha Nprbop, a
TaKxXe NPAMOro BO3[eNCTBNA aTMOCHEPHbIX OCaAKOB U1
arpeccuBHbIX cpep.

Mpowu3BoauTenb coxpaHAeT 3a coboi NpaBo N3MEHATb
[AV3aliH N TEXHUYECKMe XapaKTepUCTUKN yCTPONCTBa
6e3 npefBapUTENbHOIO YBEOMIEHNA.

Cpok cnyx6bl npubopa - 3 ropga
[laHHOe M3fenvie COOTBETCTBYET BCeM TpebyembiM

eBPONeNncKUM N POCCUNCKNM CTaHAapTam
6€30MacHOCTN U TUTMEHDI.
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UsroroButenn:
Komnanua TumeTpoH Asctpua (Timetron GesmbH)
Appec:

PaiimyHpracce 1/8, 1020, Bena, ABctpus (Raimundgasse

1/8, 1020 Vienna, Austria)
CpenaHo B Kutae
[laTa Npov3BOACTBa yKa3aHa Ha ynakoBke

Wmnoprep:

000 «paHTan»

143912, MockoBcKasa obnacTb, r.banawmxa, 3anagHas
KOMMyHasnbHasA 30Ha, yn. Locce SHTy3nacTos, Bn.1a,
Ten. +7 (495) 297 50 20

B cnyyae HencnpaBHOCTY n3aenna HeobxoanuMo
06paTUTbCA B GNMKANLLNIA aBTOPU3OBAHHDIN
CEPBUCHDIN LIEHTP.

3a nHdopmaumelt o bnmKanwem CEPBUCHOM LEHTPE
obpatyanTech K npogasLly.

E SKonornyeckas yrunmsauymsa

Bbl MOXETE NOMOUb 3aLUTUTL OKPY>KaloLLyio
= cpepny! [lomHWTE O cobnOAEHUN

MecCTHbIX Npasun: OTnpaBbTe HepaboTatoLiee

3neKTpoo6opyp,OBaHv|e B COOTBETCTBYOLME LEHTPDI
ytunusauumn.
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MOMEXW PABOYEIO NMPOLIECCA U X BO3MOXXHbIE NMPU4UHDI

Momexu

MpuyuHa

Kodpe He npoTekaeT
npy NPUroTOBMIEHNM

« HeT BOfAbl B EMKOCTH

+ Kohe CIMLLKOM MeJIKO MOMOSIOTO

+ CNIULLKOM MHOrO Kogpe B hunbTpe

+ KpbiLLKa EMKOCTM MI0X0 3aKpbiTa, yTeuka napa

. KodpeBapKa He BKJIl0YeHa U1 He NOoOKJYeHa K CeTU.

Kodhe cnuwwikom
6bICTPO NpoTekaeT

+ Kohe MOMONOTO CIIMLLKOM rpy6o
+ HeJOCTaTOYHO Kothe B hunbTpe

Kodhe nepenunsaetca
yepes Kpas fepxatens
duneTpa

+ NepxxaTenb HenMpaBsuUbHO HAAET Ha 3aBapHYio
« FONOBKY

- Kpas gepxarens 3arpasHeHbl

+ CIIULLKOM MHOr0 Koge B (hunbTpe

+ KOpe CIIMLLKOM CUMBbHO NpUXaTo

Het napa

- EMKkocTbans Boakl NycTas
« CIIMLLKOM MHOro BOAbl B éMKOCTE
« KotheBapka He BkntoveHa

Kode BbicTynaet
TOJIbKO MO Kanisam

« EmkocTb A7 BOAbl NOYTW NycTaa Unu nycrasn

Monoko Henb3s BCNeHUTb

+ Cn1LLIKOM Mano [aBefiHUsC
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