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CI CONGRATULIAMO PER LAVOSTRA SCELTA!

Acquistando la nuova Gaggia Classic avete scelto un modello di macchina che vi permettera di diventare un vero ba-
rista a domicilio, ritrovando ad ogni pausa caffé itradizionali gesti dei professionisti dell'espresso. L'utilizzo di Classic
richiede attenzione ad ogni dettaglio, proprio come avviene con una macchina professionale da bar: lamacchina deve
essere ben calda ed il portafiltro deve essere sempre montato per mantenere una temperatura omogenea in tutto
il gruppo erogatore, la macinatura del caffé deve essere fine ma non troppo, bisogna inserire la giusta quantita di
caffé macinato nel filtro e pressare con la giusta intensita né poco, per evitare che il caffé esca troppo velocemente,
né troppo, che renderebbe molto difficile I'erogazione.

La nuova Classic é dotata di un gruppo portafiltro e una lancia vapore che riprendono quello delle macchine pro-
fessionali.
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DESCRIZIONE
PANORAMICA DELLA MACCHINA (F16.1)

Tasto caffé

Tasto di accensione/spegnimento
Tasto vapore

Spia di accensione

Spia temperatura caffe

Spia temperatura vapore
Manopola vapore/acqua calda
Gruppo di erogazione caffe
Tubo di scarico

Griglia

11 Vasca raccogligocce
Coperchio serbatoio
Serbatoio acqua (estraibile)

O OCONOCO WUV WN —

zione

Filtro “crema perfetta” 1e 2 tazze
Da usare solo con il rompigetto emulsionatore
(Fig.1-16)

Rompigetto emulsionatore
Portafiltro

Filtro tradizionale 2 tazze

Filtro tradizionale 1 tazza / cialde
Misurino

Pressino

(avo e spina di alimentazione
Ugello vapore

15

16
17
18
19
20
2
22
23

Lancia vapore/acqua calda con gommino di prote-
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COSE DA SAPERE

2.

Il sapore dell'espresso dipende dalla quantita e dal
tipo di caffe utilizzato.

II particolare sapore di un chicco di caffé dipende da
diversi fattori ma il suo gusto ed il suo aroma sono il
risultato del processo di torrefazione. | chicchi di caffe
torrefatti per un periodo pili lungo e a temperature
pil elevate presentano un colore piu scuro. Chicchi
piti scuri liberano pill aroma rispetto a chicchi chiari.
Troverete sul mercato diverse qualita di caffé. Ogni
tipo di torrefazione @ caratterizzato da una miscela
di chicchi torrefatta ad una particolare temperatura
e con un particolare tipo di aroma.

Esistono decaffeinati contenenti soltanto il 2%
di caffeina. Sperimentate con la vostra macchina
espresso uno dei vari tipi di caffé in vendita. Scoprirete
probabilmente un aroma migliore rispetto a quello
della miscela finora utilizzata.

Le macchine espresso a pompa richiedono una mi-
scela finemente macinata. Assicurarsi di acquistare
la miscela desiderata con un grado di macinatura
adatto per I'utilizzo con macchine da caffé espresso.
E' preferibile usare un macinino a macine piuttosto
che un macinino a lama perché questo libera troppa
polvere di caffé e produce una miscela macinata in
modo irregolare.

Sarebbe I'ideale macinare il caffé appena prima
dell'uso. Non dimenticare che deve essere macinato
per la macchina espresso a pompa.

E’ consigliabile conservare il caffé macinato o in
chicchi, in barattoli ermetici nel frigorifero. Il caffé
macinato assorbe facilmente gli odori.

Il vero espresso si riconosce dal colore scuro, dal gusto
ricco e dalla tipica “crema naturale”.

Il cappuccino & una speciale combinazione di caffé
espresso e latte caldo emulsionato. Si pud servire con
una spruzzata di cannella, noce moscata o cacao.

Servireimmediatamente il caffé espresso dopo averlo
preparato.

Servire il caffé espresso in tazzine da caffé ed il
cappuccino in tazze da prima colazione.
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INTRODUZIONE

Prima di utilizzare la macchina per la prima volta, leggete
attentamente l'opuscolo sulla sicurezza fornito a parte e
conservatelo per eventuali riferimenti futuri.

FILTRI IN DOTAZIONE

Filtro “crema perfetta” per 1 o 2 tazze
(Fig.5).

Questo filtro & gia montato sul portafiltro e permette di
avere un espresso con crema anche durante i primi utilizzi
della macchina.

Nota. Questofiltro deve essere utilizzato solo abbinato
con il rompigetto emulsionatore. (Fig.1-16).

Filtro tradizionale 2 tazze (Fig.7).

Filtro tradizionale 1tazza/cialda monodose
(Fig.6).

Questi filtri sono come quelli utilizzati da macchine pro-
fessionali da bar e richiedono manualita ed esperienza.

Nota. Questi filtri non devono essere utilizzati con il
rompigetto emulsionatore. (Fig.1-16).

I mostro consiglio & quello di iniziare con il filtro crema
perfetta e una volta acquisita manualita ed esperienza
passare a quelli tradizionali per apprezzare un vero utilizzo
da barista

PRIMA INSTALLAZIONE

1. Togliere il coperchio del serbatoio dell'acqua (Fig.2)
e riempirlo con acqua fredda fino al livello MAX del
serbatoio (Fig.1-13).

2. Inserirelaspinanella presa di corrente posta sul retro
della macchina (Fig.9) e I'estremita opposta del cavo
dialimentazione in una presa di corrente a muro con
tensione adeguata.

Premere il tasto di accensione/spegnimento (Fig.1-2),
la spia di di accensione si illumina (Fig.1-4).

Caricamento del circuito.

B
| Attenzione! Non attivare il tasto caffé senza aver |
prima fatto il caricamento circuito.

1. Collocare una tazza vuota sotto il gruppo erogatore
(Fig.1-8) senza inserire il portafiltro e premere il tasto
caffe (Fig.1-1).

Sipotra udireil suono della pompa che é stata attivata
e dopo qualche secondo I'acqua comincera a scendere
dal gruppo erogatore (Fig.1-8).

2. Dopo aver lasciato riempire la tazza (circa 150cc),
premere nuovamente il tasto caffe (Fig.1-1).

Nota. Puo accadere che I'auto-innesco della pompa non
funzioni temporaneamente a causa di una “bolla d‘aria”.

Qualora non scendesse acqua dal gruppo erogatore (Fig.1-
8) operare come seque:
1. Collocare una tazza sotto la lancia vapore (Fig.1-14).

2. Ruotare lamanopola (Fig.1-7) in senso antiorario per
aprire il rubinetto di erogazione vapore/acqua calda

3. Premereil tasto caffe (Fig.1-1) per attivare la pompa.

4. Dopo pochi secondi, iniziera ad uscire acqua dalla
lancia vapore.

Far fuoriuscire circa una tazza di acqua.

5. Chiudere la manopola di erogazione vapore/acqua
calda (Fig.1-7).

6. Premere nuovamente il tasto caffe (Fig.1-1).

Al primo utilizzo o dopo un periodo di inat-
tivita superiore alle 2 settimane.

Nota. L'acqua erogata durante questo processo deve essere
buttata e non pud essere utilizzata per I'alimentazione. Se il

contenitore si riempe, durante il ciclo, fermare I'erogazione
e vuotarlo prima di riprendere 'operazione.

1. Risciacquareil serbatoio acqua (Fig.2) (vedi paragrafo
“pulizia serbatoio acqua”) e riempirlo con acquafresca
potabile.

2. Sistemare un contenitore sotto alla lancia vapore (Fig.1 -14).
3. Aprire lentamente la manopola vapore/acqua calda



(Fig.1-7) ruotandola in senso antiorario.

4. Premereiltasto caffe (Fig.1-1) edil tasto vapore (Fig.1-
3).

5. Erogare tutto il contenuto del serbatoio dellacqua
dalla lancia vapore.

6. Per terminare I'erogazione premere nuovamente il
tasto caffé (Fig.1-1) ed il tasto vapore (Fig.1-3).

7. Chiudere lamanopola del rubinetto (Fig.1-7) ruotan-
dolain senso orario.

8. Riempireil serbatoio con acqua fresca potabile.(Fig.2).

9. [Inserire dal basso il portafiltro (Fig.3) nel gruppo
erogazione e ruotarlo da sinistra verso destra fino al
suo bloccaggio (Fig.4).

10. Inserire un contenitore adeguato sotto al portafiltro.

11. Premereil tasto caffe (Fig.1-1) ed erogare tuttal'acqua
presente nel serbatoio.

12. Terminata l'acqua, fermare I'erogazione premendo
nuovamente il tasto caffé (Fig.1-1) e svuotare il
contenitore.

13. Rimuovere il portafiltro dal gruppo ruotandolo da
destra verso sinistra e sciacquarlo con acqua fresca
portabile.

14. La macchina & pronta per l'utilizzo.

PREPARAZIONE DI UN ESPRESSO CON
CAFFE MACINATO

II portafiltroin dotazione monta di fabbricail filtro “crema
perfetta” per la preparazione di uno o due caffe.

| Attenzione!Sesi utilizzail filtro crema perfettasenza |
| rompigetto la macchina schizza vistosamente il caffe |
| conil rischio di ustionarsi. |

Nota. Sesipreferisce utilizzare il filtro tradizionale (Fig.6/7)
togliere sia il filtro crema perfetta (Fig.5) che il rompigetto
emulsionatore (Fig.1-16).

Pererogare il primo caffe & necessario preriscaldare prima
il portafiltro (Fig.1-17):

1. Inserireil portafiltro (Fig.1-17) nel gruppo erogazione
(Fig.1-8) con un movimento a 45° verso sinistra e
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ruotarlo verso destra per bloccarlo in posizione. Il
manico del portafiltro dovra trovarsi in posizione
perpendicolare alla macchina o leggermente spostato
verso destra.

2. Posizionare una tazza grande sotto al portafiltro
(Fig.1-17) e premere il tasto caffé (Fig.1-1)

3. Dopo che si & riempita la tazza di acqua, (ca. 150cc)
ripremere il tasto caffe e attendere qualche minuto
che la macchina raggiunga la temperatura corretta
con il portafiltro inserito.

Nota. All'interno del portafiltro potrebbe rimanere un
residuo di acqua che va eliminata prima di riempire il filtro
con il caffé macinato.

Procedere alla preparazione dell'espresso:

4. Togliere il portafiltro (Fig.1-17) e riempirlo con caffé
macinato utilizzando il misurino fornito con la mac-
china (Fig.1-20).

Considerare un misurino per ogni tazza di caffe.

Nota. Si suggerisce di chiedere in torrefazione od acquistare
nella grande distribuzione un caffé con una macinatura fine
indicata per I'utilizzo per macchine da caffe.

5. Premere utilizzando I'apposito pressino (Fig.1-21). La
pressatura deve avvenire in modo uniforme per avere
una superficie ben livellata e piana.

6. Pulire il bordo del portafiltro (Fig.1-17) da eventuali
residui di caffe.

. Inserireil portafiltro (Fig.1-17) nel gruppo erogazione
(Fig.1-8) con un movimento a 45° verso sinistra e
ruotarlo verso destra per bloccarlo in posizione. Il
manico del portafiltro dovra trovarsi in posizione
perpendicolare alla macchina o leggermente spostato
verso destra.

8. Attendere che si accenda la spia (Fig.1-5).
9. Premereil tasto caffe (Fig.1-1).

10. Quando le tazze saranno piene per 3/4, premere
nuovamente il tasto caffe (Fig.1-1).

Il caffé sara pill 0 meno intenso a seconda della
quantita di acqua utilizzata e se preparato sequendo
la procedura corretta avra la tipica “crema naturale”
color nocciola/marrone.

~N
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Per preparare un altro espresso, togliere lentamente ed
attentamente il portafiltro muovendolo verso sinistra.
Fare attenzione a non scottarsi con I'acqua rimasta sui
fondi di caffe. Un po’ d’acqua continuera a sgocciolare una
volta rimosso il portafiltro. Questo & dovuto alla pressione
dell'acqua nel sistema. Togliere i fondi dal filtro e possibili
residui dalla doccetta (Fig.16).

Nota. Visuggeriamo di tenereil portafiltro pulito montato
sulla maccchina senza stringerlo troppo, per garantire
sempre una temperatura ottimale di tutto il gruppo di
erogazione.

PREPARAZIONE DI UN ESPRESSO CON
CAFFE IN CIALDE

Nota. Per['utilizzo di cialde, utilizzare esclusivamente il filtro
1 tazza tradizionale (Fig.6).

Seguite leistruzioni per la preparazione di un espresso con
caffé macinato utilizzando al posto del caffé macinato la
cialda di caffé premacinato monodose. Inserite la cialda
nel portafiltro (Fig.1-17) assicurandovi che la carta della
cialda non fuoriesca dal portafiltro.

PREPARAZIONE DI UN CAPPUCCINO

Per la preparazione di un cappuccino tradizionale si

consiglia

- l'utilizzo dilatte fresco, intero, a temperatura fredda
preferibilmente della tipologia alta qualita. La densita
del latte emulsionato dipende dal contenuto di grassi
del latte.

= l'utilizzo di bricchi latte in acciaio inossidabile, di
forma circolare, bombata, con un restringimento sulla
parte superiore e il beccuccio, necessario per eseguire
cappuccini decorati.

La lancia vapore (Fig.1-14) produrra tutto il vapore neces-
sario peremulsionare il latte senza portarlo ad ebollizione.
Con due o tre prove ed un po’ di impegno diventerete
esperti nella preparazione del cappuccino.

Prima diiniziare € importante spostare leggermente verso
I'esterno la lancia vapore in modo tale da inserire il bricco
direttamente sotto la lancia vapore e facilitare i movimenti
necessari per una corretta emulsione del latte.

A questo punto procedere come seque:

1. Preparare I'espresso in una tazza grande da cappuc-
cino come specificato nel paragrafo “Preparazione di
un espresso con caffé macinato”.

2. Premereil tasto vapore (Fig.1-3).

3. Dopo 15-20 secondi e quando la Spia temperatura
vapore (Fig.1-6) si accendera.

4. Girareleggermente, in senso antiorario, la manopola
vapore/acqua calda per eliminare la condensa dalla
lancia e richiudere la manopola.

5. Collocare il bricco riempito a meta con latte freddo
sotto la lancia vapore.

6. Disporre I'ugello della lancia appena sotto la super-
ficie del latte, se & troppo dentro il latte non monta,
se @ troppo fuori si producono grandi bolle che poi
smontano subito.

£’ importante mantenere 'ugello non centralmente
ma vicino al bordo del bricco, con un‘angolazione
adatta per produrre un vortice consistente (Fig.8-1).

7. Ruotare la manopola del rubinetto di erogazione
vapore (Fig.1-7) in senso antiorario per far fuoriuscire
il vapore, in questa fase '@ il massimo assorbimento
d‘aria; il latte deve montare quasi a freddo.

Nota. La pressione del vapore aumenta col ruotare della
manopola.

Nota. Si consiglia un'erogazione massima di 60 second.
Un‘erogazione continua di vapore per piti di 60 secondi puo
svuotare completamente la caldaia. In questo caso procedere
come indicato nel paragrafo “Caricamento del circuito”.

Nota. Per una corretta emulsione del latte I'ugello vapore
(Fig.1-23) deve essere sempre a contatto con il latte e non
conl'emulsione dilatte (Fig.8-2). Quindi mano a mano che lo
strato di emulsione aumenta, bisogna alzare leggermente il
bricco cercando ditenere 'ugello a contatto con il latte, senza
toccare il fondo del bricco (Fig.8-A).

8. Una volta ottenuta I'emulsione desiderata, si deve
spingere la lancia vapore piu a fondo per scaldare
bene il latte.

Nota. Si suggerisce di tenere sempre una mano sulla parte
bombata del bricco per sentire 'aumento della temperatura

o b e



della parte di latte non emulsionato.

9. Ottenutoil risultato desiderato chiudere, in senso ora-
rio, lamanopola vapore perinterrompere I'erogazione
del vapore e togliere il bricco.

Nota. Terminata I'operazione di montaggio del latte, per
compattare I'emulsione si consiglia di battere leggermente
il bricco su un piano e dilasciare riposare almeno 30 secondi.
Il latte diventa cosi pit omogeneo.

| Attenzione! E importante montare solo il latte |
occorrente. Il latte caldo che rimane nel bricco non va

| riutilizzato; si danneggerebbe la qualita dell'emulsione |
e soprattutto il gusto del cappuccino. Va pertanto

destinato ad altri usi.
L - o

10. Premere il tasto vapore (Fig.1-3).

Versare il latte emulsionato nel caffé. Guarnire a
piacere con cannella, cacao, noce moscata.

Per preparare subito un altro caffé, abbassare la tempera-
tura della caldaia mediante 'erogazione diacqua calda dal
Gruppo di erogazione caffé (Fig.1-8). Sequire le istruzioni
riportate nel paragrafo “Come abbassare la temperatura”,
in caso contrario, il caffé potrebbe sapere di bruciato.

Attenzione! Lalancia vapore durante e dopo [ utilizzo
| potrebbe avere una temperatura elevata. Per evitare |
scottature muovetela solo posizionando le dita sul
!_gommino di protezione montata sulla lancia vapore. _!

Attenzione! Seviene erogato il caffé senza aver abbas-
sato la temperatura mediante |'erogazione di acqua ¢’
| il pericolo di scottature! |
[

EROGAZIONE ACQUA CALDA

1. Accendere la macchina e attendere qualche minuto
fino a quando la spia temperatura corretta caffe
(Fig.1-5) si accende.

2. (ollocare una tazza sotto la lancia professionale.

3. Ruotare lentamente la manopola vapore (Fig.1-7)
in senso antiorario e premere il tasto caffé (Fig.1-1)

B mauano

e il tasto vapore (Fig.1-3) contemporaneamente per
consentire I'erogazione di acqua calda.

4. Una volta ottenuta la quantita di acqua calda
desiderata, interrompere I'erogazione premendo
nuovamente il tasto caffé (Fig.1-1) ed il tasto vapore
(Fig.1-3) contemporaneamente e ruotare lamanopola
vapore in senso orario.

Per preparare subito un‘altro caffé, abbassare la tempera-
tura della caldaia mediante I'erogazione diacqua calda dal
Gruppo di erogazione caffé (Fig.1-8). Sequire le istruzioni
riportate nel paragrafo “Come abbassare la temperatura
della caldaia”, in caso contrario, il caffé potrebbe sapere
di bruciato.

| Attenzione!Lalanciavapore durante e dopolutilizzo |
| potrebbe avere una temperatura elevata. Per evitare |
scottature muovetela solo posizionando le dita sul

| gommino di protezione montata sulla lancia vapore. |
- - - 2

COME ABBASSARE LA TEMPERATURA
DELLA CALDAIA

1. Non inserire il portafiltro.
2. Collocare una tazza vuota sulla griglia.

3. Premereil tasto caffé (Fig.1-1) e riempire la tazza di
acqua.

4. Premere nuovamente il tasto caffe (Fig.1-1).

La macchina & ora pronta per erogare un altro caffe.

FUNZIONE DI AUTOSPEGNIMENTO

La macchina é dotata di una funzione di risparmio
energetico. Dopo 20 minuti di inattivita la macchina si
spegne automaticamente. Per riattivarla premere il tasto
di accensione/ spegnimento.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Una pulizia e una manutenzione regolari mantengono la
macchina in condizioni ottimali e garantiscono un caffé
di ottimo gusto per un lungo periodo di tempo, un flusso
costante di caffé e una schiuma di latte eccellente.

o/ e
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Pulizia della lancia vapore

Dopo ogni emulsione di latte:

1. Pulire la lancia vapore con un panno umido. Per una
pulizia pitiapprofondita potete svitare I'ugello (Fig.13)
e lavarlo con acqua corrente.

2. Aprire la manopola vapore lasciando fuoriuscire il
vapore per uno o due secondi per liberare il foro
dell'ugello (Fig.1-23).

Pulizia del portafiltro e dei filtri

| Filtri devono essere mantenuti puliti per garantire un
perfetto risultato.

Attenzione! La sostituzione del filtro deve avvenire |
| solo a raffreddamento completo della coppa portafiltro |

per evitare scottature.
- _

Quotidianamente togliere il filtro dal portafiltro come
descritto nella (Fig.14) e lavare con acqua tiepida.

Nel caso in cui si notasse un mal-
funzionamento nell'erogazione del
caffé, immergere i filtri in acqua
bollente per 10 minuti e succes-
sivamente sciacquarli con acqua
corrente.

Per una migliore pulizia dei filtri,
consigliamo l'acquisto delle pasti-
glie GAGGIA per la pulizia apposi-
tamente realizzate per mantenere
in perfetta efficienza la vostra macchina.

Pulizia della griglia e della vasca raccogli-
gocce

Estrarre la vasca raccogligocce e la griglia (Fig.1-10,11) e
lavarle con acqua. Non usare abrasivi.

Pulizia del serbatoio acqua

| Attenzione! La pulizia del serbatoio deve avvenire |

| solo quando la macchina é spenta per evitare scottature. |
Durante l'utilizzo il tubo di scarico (Fig.11) potrebbe
raggiungere temperature elevate.

L

Rimuovere il serbatoio acqua (Fig.1-13) e lavarlo con
acqua corrente.

Perrimuovere il serbatoio acqua, rimuovere prima la vasca
raccogligocce (Fig 1-11), e poi sfilare il tubo di scarico
(Fig.11) tirandolo verso il basso.

Nota. Reinserendo il serbatoio assicurarsi che i tubi in
silicone siano all'interno del serbatoio e che non siano né
attorcigliati né bloccati (Fig.12).

Pulizia della doccetta

Eliminare regolarmente eventuali residui di fondi caffé
dalla doccetta (Fig.16) con uno spazzolino ed effettuare
una pulizia con acqua calda sequendo le istruzioni descritte
nel paragrafo “Come abbassare la temperatura”.

Pulizia dopo un periodo di inutilizzo

Quando la macchina rimane inutilizzata per lungo tempo
(pit di due settimane) sequire le istruzioni riportate nel
paragrafo “Al primo utilizzo o dopo un periodo diinattivita
superiore alle 2 settimane”.

DECALCIFICAZIONE

La formazione di calcare & una con-
seguenza naturale dell’'uso dell’ap-
parecchio. Usare esclusivamente
il prodotto decalcificante GAGGIA,
formulato specificatamente per
mantenere al meglio la performan-
ce e la funzionalita della macchina
pertuttala suavita, noncheé per evi-
tare, se correttamente usato, ogni
alterazione del prodotto erogato.
Non utilizzare in nessun caso aceto
0 altri prodotti anticalcare.
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La decalcificazione & necessaria ogni 2 mesi di utilizzo
della macchina.

| Attenzione! Non bere la soluzione decalcificante ed i |
| prodotti erogati fino al completamento del ciclo. |

1. Inserire dal bassoil portafiltro nel gruppo erogazione
(Fig.1-8) e ruotarlo dasinistra verso destra fino al suo
bloccaggio.

2. Rimuovere e svuotare il serbatoio dell'acqua (vedi
capitolo “Pulizia del serbatoio acqua”).

3. Versare META del contenuto della bottiglia di decal-
cificante GAGGIA nel serbatoio dell’acqua e riempire
con acqua fresca potabile fino al livello MAX.

4, Accendere lamacchina premendo il tasto di accensio-
ne (Fig.1-2)
Erogare dalla lancia vapore 2 tazze di acqua (circa
150 ml. ciascuna) (vedi capitolo “preparazione acqua
calda”), e spegnere la macchina premendo il tasto di
accensione (Fig.1-2).

5. Lasciare agire il decalcificante circa 20 minuti con la
macchina spenta.

6. Accendere lamacchina premendo il tasto diaccensio-
ne (Fig.1-2).
Erogare dalla lancia vapore 2 tazze diacqua (circa 150
ml. ciascuna), spegnere la macchina premendo il tasto
diaccensione (Fig.1-2) e lasciarla spenta per 3 minuti.

7. Ripetere 'erogazione acqua come descritto al punto
6 fino al completo svuotamento del serbatoio dell'ac-
qua.

8. Risciacquare il serbatoio e riempirlo con acqua fresca
potabile.

9. Sistemare un contenitore sotto alla lancia vapore.
Aprire lentamente la manopola vapore/acqua calda
(Fig.1-7) ruotandola in senso antiorario.

Premere il tasto caffe (Fig.1-1) ed il tasto vapore
(Fig.1-3)

Erogare tutto il contenuto del serbatoio dell’acqua
dalla lancia vapore. Per terminare l'erogazione
premere nuovamente il tasto caffe (Fig.1-1) ed il
tasto vapore (Fig.1-3) poi chiudere la manopola del
rubinetto ruotandolo in senso orario.
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11. Riempire il serbatoio con acqua fresca potabile.

B mauano

12. Inserire un contenitore adeguato sotto al portafiltro.

13. Premere il tasto caffe (Fig.1-1) ed erogare tutta
I'acqua presente nel serbatoio. Terminata I'acqua,
fermare I'erogazione premendo nuovamente il tasto
caffe (Fig.1-1) ed il tasto vapore (Fig.1-3). Al termine
svuotare il contenitore.

14. Rimuovere il portafiltro dal gruppo ruotandolo da
destra verso sinistra e sciacquarlo con acqua fresca
portabile.

15. Ripetere un‘altra volta le operazioni dal punto 8 per
un totale di 8 serbatoi. Dopo la macchina & pronta per
I'utilizzo.

16. Il ciclo di decalcificazione & cosi concluso.

17. Riempire nuovamenteil serbatoio con acqua fresca. Se
necessario effettuare l caricamento del circuito come
descritto nel capitolo “Caricamento del circuito”.
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IN CASO DI MALFUNZIONAMENTO

Problema:

Controllare :

Mancata erogazione di caffe.

Che vi sia acqua nel serbatoio.
Cheilfiltro non sia otturato perché la miscela é troppo fine o il caffé troppo pressato.
Che la doccetta sia pulita.

L'erogazione del caffé & troppo
rapida (minore di 20 secondi).

Che il caffé non sia stato macinato troppo grossolanamente.
Che il caffé sia stato premuto con il pressino.

La pompa fa troppo rumore.

Che ci sia acqua nel serbatoio.
Che la pompa sia attivata (vedi caricamento circuito).
Che la quantita di caffé sia sufficiente.

Eccessiva perdita di acqua dal
portafiltro.

Che il portafiltro sia stato inserito correttamente (Fig.1-17).
Che la guarnizione non sia sporca (Fig.16).
Che non vi siano residui di caffé sul bordo del portafiltro.

L'espresso ha poca “crema”.

Che il caffé non sia stato macinato troppo grossolanamente.

Che il caffé sia stato premuto con il pressino.

Che il caffé non sia troppo vecchio o secco.

Che sia stato utilizzato il filtro tradizionale con il rompigetto (Fig.1-16).

I caffe & troppo freddo.

Che la macchina sia stata riscaldata.

Che il caffé non sia stato macinato troppo grossolanamente.

Che il caffé é stato erogato in tazze fredde. Si consiglia di erogare il caffé sempre in
tazzine calde.

Che non sia stato effettuato il preriscaldamento del portafiltro (Solo per il 1° caffé).

Il latte non viene emulsionato
sufficientemente.

Che I'ugello vapore non siano otturato.
Che I'ugello vapore non sia troppo in profondita nel bricco.
Che il latte non sia troppo caldo.

La macchina schizza caffe dal
portafiltro.

Che il rompigetto sia stato montato con il filtro crema perfetta.

La carcassa della macchina e il

tubo di scarico sono molto caldi.

Che il tasto vapore sia spento.
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CONGRATULATIONS ON YOUR CHOICE!

Thanks to the new Gaggia Classic machine, you will become a real home barista and rediscover the traditional
gestures of espresso professionals during each coffee break. When using Classic Coffee machine, it is important to
pay attention to every detail, just like when using a professional bar machine: the machine must be very hot and
the filter holder must always be installed to maintain a homogeneous temperature in the brew unit. Furthermore,
the coffee must be ground finely but not too much, the right amount of ground coffee must be placed in the filter
and it must be pressed with just the right intensity, to prevent the coffee from coming out too quickly, but not too
much as this would make brewing very difficult.

The new Classic features a filter holder unit and a steam wand just like professional machines.
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DESCRIPTION
OVERVIEW OF THE MACHINE (FIG.1)
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Brew button

On/off button

Steam button

Power indicator light

Coffee temperature light

Steam temperature light

Steam / hot water knob

Coffee brew unit

Drain pipe

Grill

Drip tray

Water tank lid

Water tank (removable)

Hot water/steam wand with rubber tip
“Crema perfetta” filter for 1and 2 cups.
To be used only with a frothing jet device (Fig.1-16)
Frothing jet device

Filter holder

Traditional filter for 2 cups

Traditional filter for 1 cup / pods
Measuring scoop

Tamper

Power cord and plug

Steam nozzle
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THINGS TO KNOW
1.

The taste of espresso depends on the amount and
type of coffee used.

The particular taste of a coffee bean depends on
several factors, but its taste and aroma are the result
of the roasting process. Coffee beans roasted for a
longer time and at higher temperatures are darker in
colour. Darker coffee beans release more flavour than
lighter ones. You will find different coffee qualities on
the market. Each type of roasting is characterised by
a mixture of beans roasted at a certain temperature
and with a certain type of aroma.

There are decaffeinated coffees containing only
2% caffeine. Try different types of coffee with your
espresso machine. You will probably discover a better
aroma than the one previously used.

Pump espresso machines require a finely ground
blend. Be sure to purchase the desired blend with
a grinding degree that can be used with espresso
machines. It is preferable to use a grinder mill rather
than a blade mill because the latter releases too much
coffee powder and produces an irregularly ground
blend.

It would be ideal to grind the coffee just before use.
Do not forget that it must be ground for the pump
espresso machine.

It is recommended to store ground coffee or beans
in airtight jars in the refrigerator. Pre-ground coffee
easily absorbs odours.

Real espresso can be recognised by its dark colour,
rich taste and typical "natural cream".

(Cappuccino is a special combination of espresso and
hot frothed milk. It can be served with a sprinkling
of cinnamon, nutmeg or cocoa.

Serve espresso coffee immediately after preparing it.

Serve espresso in coffee cups and cappuccino in
breakfast cups.



INTRODUCTION

Before using your machine for the first time, please read
the safety manual provided separately very carefully and
store it for future reference.

FILTERS SUPPLIED
“Crema perfetta”filterfor 1 or 2 cups (Fig.5).

This filteris already installed on the filter holder and allows
you to obtain an espresso with cream even when using the
machine for the first time.

Note. This filter must be used only together with the
frothing jet device. (Fig.1-16).

Traditional filter for 2 cups (Fig.7).

Traditional filter for 1 cup / single-dose
pod (Fig.6).

These filters are like those used in professional bar ma-
chines and require manual skills and experience.

Note. These filters must not be used with the frothing
jet device. (Fig.1-16).

Our advice is to start with the “crema perfetta” filter and
then, once you have acquired manual skills and experience,
move on to traditional ones to appreciate real barista use.

FIRST INSTALLATION

1. Remove the water tank cover (Fig.2) and fill it with
cold water up to the MAX level of the tank (Fig.1-13).

2. Insert the plug into the outlet at the back of the
machine (Fig.9) and the other end of the power cord
into a wall socket with suitable voltage.

Pressthe on / off button (Fig.1-2), the power indicator
light turns on(Fig.1-4).
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Loading the dreuit.

- n

| Warning! Do not activate the brew button without |
loading the circuit first.

[

1. Place an empty cup under the brew unit (Fig.1-8)
withoutinserting the filter holder and press the brew
button (Fig.1-1).

You will hear the sound of the pump being activated
and after a few seconds the water will start to come
out of the brew unit (Fig.1-8).

2. After filling the cup (about 150cc), press the brew
button again (Fig.1-1).

Note. The pump self-primer might not work temporarily
because of an "air bubble".

If water does not come out of the brew unit (Fig.1-8),
continue as follows:
1. Place a cup under the steam wand (Fig.1-14).

2. Turnthe knob (Fig.1-7) counter-clockwise to open the
steam/hot water dispensing knob.

3. Pressthe brew button (Fig.1-1) to activate the pump.

4. After a few seconds, water will start coming out of
the steam wand.

Dispense about a cup of water.
5. (losethe steam/hot water dispensing knob (Fig.1-7).
6. Press the brew button again (Fig.1-1).

When using for the first time or after a
period of inactivity of more than 2 weeks.
Note. The water dispensed during this process must be
thrown away and is not suitable for food use. If the container

fills up during the cycle, stop dispensing water and empty the
container before resuming the operation.

1. Rinse the water tank (Fig.2) (see section “Cleaning
the Water Tank”) and fill it with fresh drinking water.

2. Place a container under the steam wand (Fig.1-14).

3. Open the steam/hot water knob (Fig.1-7) slowly by
turning it counter-clockwise.
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4. Pressthe brew button (Fig.1-1) and the steam button
(Fig.1-3).

5. Dispense the whole water tank content through the
steam wand.

6. To stop dispensing, press the brew button (Fig.1-1)
and the steam button (Fig.1-3) again.

7. Close the knob (Fig.1-7) by turning it clockwise.

8. Fill the water tank with fresh drinking water (Fig.2).

9. Insert the filter holder into the brew unit from the

bottom (Fig.3) and turn it from left to right until it
locks into place (Fig.4).

10. Place a suitable container under the filter holder.

11. Press the brew button (Fig.1-1) and dispense all the
water in the tank.

12. Once the water tank is empty, stop dispensing by
pressing the brew button again (Fig.1-1) and empty
out the container.

13. Remove the filter holder from the unit by turning
it from right to left and rinse it with fresh drinking
water.

14. The machine is now ready for use.

BREWING AN ESPRESSO USING GROUND
COFFEE

The filter holder supplied features the “crema perfetta”
filter to prepare one or two coffees.

| Warning!fthe “crema perfetta” filteris used without |
| the frothing jet device, the machine will squirt outthe |
| coffee, which may result in burns. |

Note. If you prefer to use the traditional filter (Fig.6/7),
remove both the “crema perfetta” filter (Fig.5) and the
frothing jet device (Fig.1-16).

To brew the first coffee, itis necessary to preheat the filter
holder first (Fig.1-17):

1. Insert the filter holder (Fig.1-17) into the brew unit
(Fig.1-8) with a 45° movement to the left and turn it
to theright to lockitin place. The filter holder handle
must be perpendicular to the machine or slightly

tilted towards the right.

2. Placealarge cup under the filter holder (Fig.1-17) and
press the brew button (Fig.1-1)

3. After the cup of water has been filled (about 150cc),
press the brew button again and wait a few minutes
forthe machine to reach the correct temperature with
the filter holder inserted.

Note. Any residual water inside the filter holder must be
removed before filling the filter with ground coffee.

Continue preparing the espresso:

4. Remove the filter holder (Fig.1-17) and fill it with
ground coffee using the measuring scoop provided
with the machine (Fig.1-20).

Add one measuring scoop of coffee for each cup.

Note. It is recommended to ask roasting companies for
finely ground coffee suitable for use in coffee machines or
to purchase it from large retailers.

5. Pressthe coffee using the dedicated tamper (Fig.1-21).
The coffee must be pressed evenly to obtain a well
levelled and flat surface.

6. Removeany coffee residues from the edge of the filter
holder (Fig.1-17).
7. Insert the filter holder (Fig.1-17) into the brew unit
(Fig.1-8) with a 45° movement to the left and turn it
totherightto lockitin place. The filter holder handle
must be perpendicular to the machine or slightly
tilted towards the right.
Wait until the indicator light turns on (Fig.1-5).
9. Press the brew button (Fig.1-1).
10. When the cups are 3/4 full, press the brew button
again (Fig.1-1).
The coffee will be more or less intense depending on
the amount of water used and, if prepared following

the correct procedure, it will have the typical hazel-
nut/brown coloured "natural cream".

Lol

To brew another espresso, slowly and carefully remove
the filter holder, moving it to the left. Be careful not to
burn yourself with the water left on the coffee grounds.
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Once the filter holder has been removed, some water will
still drip. This is due to the water pressure in the system.
Remove the grounds from the filter and any residues from
the screen (Fig.16).

Note. Keep the clean filter holder installed on the machine
without tightening it too much, so that the entire brew
unit is always at the correct temperature.

BREWING AN ESPRESSO USING COFFEE
PODS

Note. To use coffee pods, remember to only use the tradi-
tional 1 cup filter (Fig.6).

Follow the instructions to make an espresso with ground
coffee using the single-dose pre-ground coffee pod in-
stead of ground coffee. Insert the pod into the filter holder
(Fig.1-17); make sure that the paper of the pod does not
stick out of the filter holder.

PREPARING A CAPPUCCINO

To prepare a traditional cappuccino, we recommend:

- using fresh whole milk at a cold temperature, prefer-
ably high quality. The density of the frothed milk will
depend on the milk fat content.

- using stainless steel, circular, rounded milk jugs,
narrower at the top, with a spout, necessary to make
cappuccino decorations.

The steam wand (Fig.1-14) will dispense all the steam
required to froth the milk without bringing it to a boil.
With two or three attempts and a little effort you will
become experts in preparing cappuccino.

Before starting, itisimportant to slightly move the steam
wand outwards in order to insert the jug directly under it
and facilitate the movements required to froth the milk
correctly.

At this point continue as follows:

1. Prepare the espresso in a large cappuccino cup as
indicated in the paragraph "Brewing an espresso
using ground coffee".

2. Press the steam button (Fig.1-3).

3. After15-20 seconds and when the steam temperature
indicator light (Fig.1-6) turns on.
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4. Turn the steam/hot water knob slightly counter-
clockwise to eliminate any condensation from the
wand then close the knob again.

5. Place the jug, half-filled with cold milk, under the
steam wand.

6. Place the steam nozzle just below the surface of the
milk; if it has beeninserted too deep, the milk will not
be frothed; if it has not been inserted deep enough,
big bubbles will be produced and then disappear
immediately.

It is important to keep the nozzle not at the centre
but close to the edge of the jug, with an appropriate
angle to produce a stronger vortex (Fig.8-1).

7. Turn the steam dispensing knob (Fig.1-7) counter-
clockwise to let the steam come out. During this phase
there is maximum air absorption and the milk must
be frothed almost cold.

Note. The steam pressure increases as the knob is turned.

Note. The dispensing operation should last no longer than
60 seconds.

Dispensing steam continuously for more than 60 seconds
can empty the boiler out completely. In this case, continue
as indicated in the section "Loading the circuit".

Note. To froth the milk correctly, the steam nozzle (Fig.1-23)
must always be in contact with the milk and not with the
froth (Fig.8-2). Therefore, as the layer of froth increases,
the jug must be slightly raised trying to keep the nozzle in
contact with the milk, without touching the bottom of the
jug (Fig.8-A).

8. Once the desired frothing has been achieved, the
steam nozzle must be pushed further to heat the milk
well.

Note. It is advisable to always keep a hand on the rounded
part of the jug to feel the temperature increase of the
unfrothed milk.

9. Once the desired result has been achieved, close the
steam knob, by turning it clockwise, to stop dispens-
ing steam and remove the jug.

Note. After frothing the milk, to make the froth more com-
pact, itis advisable to lightly tap the jug on a flat surface and
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leave it to rest for at least 30 seconds. The milk will become
more homogeneous.

| Warning! It is important to froth only the milk you |
need. The remaining hot milk in the jug should not be
reused; it would damage the quality of the froth and

| above all the taste of the cappuccino. It should therefore |

be used in other ways.
L - - _

10. Press the steam button (Fig.1-3).

Pour the frothed milk into the coffee. Decorate as
desired with cinnamon, cocoa, nutmeg.

To prepare another coffee immediately, lower the boiler
temperature by dispensing hot water from the coffee brew
unit (Fig.1-8). Follow the instructions in the paragraph
"How to lower the temperature"; otherwise, the coffee
may taste burnt.

| Warning! The steam wand may be very hot during |
| and after use. To avoid burns, move it only by placing |
| yourfingers on the rubber tip fitted on the steam wand. |

| Warning! If coffee is brewed without reducing the |
| temperature by dispensing water, you may get burnt! |

DISPENSING HOT WATER

1. Turnthe machine on and wait a few minutes until the
correct coffee temperature indicator light (Fig.1-5)
turns on.

2. Place a cup under the professional wand.

3. Slowly turn the steam knob (Fig. 1-7) counter-
clockwise and press the brew button (Fig.1-1) and
the steam button (Fig.1-3) at the same time to allow
for hot water to be dispensed.

4. Once the desired amount of hot water has been dis-
pensed, stop dispensing by pressing the brew button
(Fig.1-1) and the steam button (Fig.1-3) again and turn
the steam knob clockwise.

To prepare another coffee immediately, lower the boiler
temperature by dispensing hot water from the coffee brew

unit (Fig.1-8). Follow the instructions given in the para-
graph "How to lower the boiler temperature”, otherwise
the coffee may taste burnt.

Note. The dispensing operation should last no longer than
60 seconds.

| Warning! The steam wand may be very hot during |
| and after use. To avoid burns, move it only by placing |
| your fingers on the rubber tip fitted on the steam wand. |

HOWTOLOWERTHEBOILERTEMPERATURE

1. Do notinsert the filter holder.
2. Place an empty cup on the grill.

3. Press the brew button (Fig.1-1) and fill the cup with
water.

4. Press the brew button again (Fig.1-1).

The machine is now ready to brew another coffee.

AUTOMATIC SWITCH-OFF FUNCTION

The machine is equipped with an energy saving func-
tion. After 20 minutes of inactivity, the machine turns off
automatically. To reactivate it, press the on/off button.

CLEANING AND MAINTENANCE

Regular cleaning and maintenance keep the machine in
perfect conditions and ensure perfect coffee flavour, a
constant coffee flow and excellent milk froth for a long
period of time.

Cleaning the steam wand

After each milk frothing:

1. Clean the steam wand with a damp cloth. To clean it
more thoroughly, you can unscrew the nozzle (Fig.13)
and wash it with running water.

2. Open the steam knob, allowing the steam to escape for
one or two seconds to clear the nozzle hole (Fig.1-23).
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Cleaning the filter holder and the filters

The filters should be kept clean to guarantee perfect
results.

Warning! The filter must only be replaced when the |
filter holder cup has cooled down completely to avoid

| burns. |
L _ _ _ _ _

Every day, remove the filter from the filter holder as de-
scribed in (Fig.14) and wash it with warm water.

If you notice a malfunction when
brewing coffee, immerse the filters
in boiling water for 10 minutes and
then rinse them with running water.

Toclean the filters more thoroughly,
we recommend using the GAG-
GIA cleaning tablets specifically
designed to keep your machine in
perfect working order.

Cleaning the grill and drip tray

Remove the drip tray and the grill (Fig.1-10,11) and wash
them with water. Do not use abrasive cleaning tools.

Cleaning the water tank

| Warning! To avoid burns, the tank should be cleaned |
| only when the machine is turned off. The drain hose |
| (Fig. 1) may reach hightemperatures during operation. |

Remove the water tank (Fig.1-13) and wash it with fresh
water.

To remove the water tank, first remove the drip tray (Fig
1-11), and then remove the drain pipe (Fig.11) by pulling
it downwards.

Note. When reinserting the tank, make sure that the silicone
tubes are inside the tank and that they are neither twisted
nor blocked (Fig.12).
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Regularly remove any residual coffee grounds from the
screen (Fig.16) using a brush and wash with hot water
following the instructions given in the section "How to
lower the temperature".

Cleaning the screen

Cleaning after a long period of inactivity

When the machine is not used for a long time (more than
two weeks), follow the instructions given in the section
"When using for the first time or after a period of inactivity
of more than 2 weeks".

DESCALING

Limescale normally builds up with
the use of the appliance. Use the
GAGGIA descaling product only.
Its formula has been designed to
ensure better machine performance
and operation for its whole operat-
ing life. If correctly used, it also
avoids alterations in the brewed
product. Never use vinegar or other
descaling agents.

Descaling should be performed
every 2 months.

Warning! Never drink the descaling solution or any |
products dispensed until the cycle has been carried out

| tothe end. |
L - _ _ _ _ _

1. Insertthefilter holderinto the brew unit (Fig.1-8) and
turn it from left to right until it locks into place.

2. Remove and empty the water tank (see the chapter
"Cleaning the water tank").

3. Pour HALF the content of the descaling solution into
the water tank and fill it with fresh water up to the
max level.

4. Turn the machine on by pressing the on/off button
(Fig-1-2).

Dispense 2 cups of water (about 150 ml each) from
the steam wand (see the chapter "Preparing hot
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water"), and switch off the machine by pressing the
on/off button (Fig.1-2).

5. Let the descaling solution take effect for approxi-
mately 20 minutes with the machine turned off.

6. Turn on the machine by pressing the on/off button
(Fig.1-2).
Dispense 2 cups of water (about 150 ml each) from the
steam wand, switch off the machine by pressing the
on/off button (Fig.1-2) and leave it off for 3 minutes.

7. Repeatthe water dispensing described in step 6, until
the water tank is completely empty.

8. Rinse the water tank and fill it with fresh drinking
water.

9. Place a container under the steam wand. Open the
steam/hot water knob (Fig.1-7) slowly by turning it
counter-clockwise.

Press the brew button (Fig.1-1) and the steam button
(Fig-1-3).

10. Dispense the whole water tank content through the
steam wand. To stop dispensing, press the brew but-
ton (Fig.1-1) and the steam button (Fig.1-3) again and
close the knob by turning it clockwise.

11. Fill the water tank with fresh drinking water.

12. Place a suitable container under the filter holder.

13. Press the brew button (Fig.1-1) and dispense all the
water in the tank. Once the water tank is empty, stop
dispensing by pressing the brew button (Fig.1-1) and
the steam button (Fig.1-3) again. At the end, empty
the container.

14. Remove the filter holder from the unit by turning
it from right to left and rinse it with fresh drinking
water.

15. Repeat the operations from step 8 once again, for a
total of 8 tanks. The machine is now ready to be used.

16. The descaling cycle is now complete.

17. Refill the water tank with fresh water. If necessary,
load the circuit as described in the chapter "Loading
the Circuit".
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IN CASE OF MALFUNCTION
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Problem:

Make sure that:

No brewing.

There is water in the tank.
The filter is not clogged because the mixture is too fine or the coffee is too pressed.
The screen is clean.

The coffee brews too fast (less
than 20 seconds).

The coffee has not been ground too coarsely.
The coffee has been pressed with the tamper.

The pump is too noisy.

There is water in the tank.
The pump has been activated (see circuit loading).
There is enough coffee.

Excessive loss of water from the
filter holder.

The filter holder has been inserted correctly (Fig.1-17).
The seal is not dirty (Fig.16).
There are no coffee residues on the edge of the filter holder.

The espresso is not creamy
enough.

The coffee has not been ground too coarsely.

The coffee has been pressed with the tamper.

The coffee is not too old or dry.

The traditional filter has been used with the frothing jet device (Fig.1-16).

The coffee is too cold.

The machine has been heated.

The coffee has not been ground too coarsely.

The coffee has been brewed in cold cups. It is recommended to always brew coffee in
warm cups.

The filter holder has not been preheated (Only for the Tst coffee).

The milk does not froth enough.

The steam nozzle is not clogged.
The steam nozzle has not been inserted too deep in the jug.
The milk is not too hot.

The machine squirts coffee out
from the filter holder.

The frothing jet device was installed with the “crema perfetta” filter.

The machine housing and the
drain hose are hot.

The steam button is off.
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WIR GRATULIEREN IHNEN ZU IHRER WAHL!

Mit dem Kauf des neuen Gaggia Classic haben Sie sich fiir ein Maschinenmodell entschieden, mit dem Sie zu Hause
ein echter Barista werden und bei jeder Kaffeepause die traditionellen Handgriffe der Espresso-Profis nachempfinden
kdénnen. Der Einsatz von Classic erfordert genau wie bei einer professionellen Maschine in einem Café die Beachtung
jedes Details: Die Maschine muss sehr heil3 sein und der Siebtrdger muss immer eingesetzt sein, um die Temperatur
in der gesamten Briihgruppe gleichmdBig zu erhalten, der Kaffee muss fein, aber nicht zu fein gemahlen sein, man
muss die richtige Menge gemahlenen Kaffees in den Filter geben und mit dem richtigen Druck anpressen, nicht zu
wenig, weil der Kaffee sonst zu schnell durchlduft, und nicht zu stark, weil die Ausgabe erschwert wiirde.

Die neue Classic ist wie bei den professionellen Maschinen mit einer Siebtrigereinheit und einer Dampflanze
ausgestattet.

INHALT
BESCHREIBUNG 21
DINGE, DIE MAN WISSEN SOLLTE 21
EINFUHRUNG 22
IM LIEFERUMFANG ENTHALTENE FILTER 22
Filter “Crema Perfetta” fiir 1 oder 2 Tassen (Abb.5) 22
Herkdmmlicher Filter 2 Tassen (Abb.7). 22
Herkdmmlicher Filter 1 Tasse / Pad fiir 1 Portion (Abb.6). 22
ERSTE INBETRIEBNAHME 22
Laden des Systems. 22
Bei der ersten Verwendung oder nach einer Inaktivitdt von mehr als 2 Wochen 22
AUSGABE EINES ESPRESSO MIT GEMAHLENEM KAFFEE 23
Fahren Sie mit der Zubereitung des Espressos fort: 23
ZUBEREITUNG EINES ESPRESSO MIT KAFFEEPADS 24
ZUBEREITUNG EINES CAPPUCCINO 24
HEISSWASSERAUSGABE 25
SO SENKEN SIE DIE BOILERTEMPERATUR 25
SELBSTAUSSCHALTUNGSFUNKTION 26
REINIGUNG UND WARTUNG 26
Reinigung der Dampflanze 26
Reinigung des Siebtrdgers und der Filter 26
Reinigung des Gitters und der Abtropfschale 26
Reinigung des Wassertanks 26
Reinigung der Dusche 26
Reinigung nach langerer Nichtbenutzung 26
ENTKALKEN 27
BEI FUNKTIONSSTORUNGEN 28
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BESCHREIBUNG
UBERSICHT iIBER DIE MASCHINE (ABB.1) -

O OCONOCO WUV WN —

16
17
18
19
20
2
22
23

Kaffeetaste

Ein-/Ausschalter

Dampftaste

Einschalt-Kontrolllampe

Kontrolllampe Kaffeetemperatur
Kontrolllampe Dampftemperatur
Drehknopf fiir Dampf-/HeiBwasserausgabe
Briihgruppe Kaffeeausgabe

Ablaufschlauch

Gitter

Abtropfschale

Deckel Wassertank

Wassertank (herausnehmbar)
Dampf-/HeiBwasserlanze mit Gummischutz
Filter fiir "Crema Perfetta" 1 und 2 Tassen Nur mit
einem Perlstrahl-Aufschdumer zu verwenden
(Abb.1-16)

Perlstrahl-Aufschaumer

Siebtrager

Herkommlicher Filter 2 Tassen
Herkommlicher Filter 1 Tasse / Pads
Messloffel

Stampfer

Netzkabel und Stecker

Dampfdiise
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DINGE, DIE MAN WISSEN SOLLTE

o] e

Der Geschmack von Espresso héngt von der Menge
und der Art des verwendeten Kaffees ab.

Der besondere Geschmack einer Kaffeebohne hangt
von mehreren Faktoren ab, aber ihr Giite und ihr
Aroma sind das Ergebnis des Rdstprozesses. Die
ldnger und bei héheren Temperaturen gerdsteten
Kaffeebohnen haben eine dunklere Farbe. Dunklere
Bohnen geben mehr Geschmack als hellere Bohnen
ab. Siewerden verschiedene Qualitdten von Kaffeeim
Handel finden. Jede Artvon Rdstung st eine Mischung
aus bei einer bestimmten Temperatur gerdsteten
Bohnen und eines bestimmten Aromatyps.

Es gibt koffeinfreie Sorten, die nur 2% Koffein enthal-
ten. Experimentieren Sie mit Ihrer Espressomaschine
eine der verschiedenen Kaffeesorten im Handel. Sie
werden wahrscheinlich ein besseres als das bisher
verwendete Aroma finden.

Pumpen-Espressomaschinen erfordern eine fein ge-
mahlene Mischung. Achten Sie darauf, die gewiinsch-
te Mischung in einer Kornung zu kaufen, die fiir die
Espressomaschine geeignet ist. Es ist vorzuziehen,
eine MahImiihle anstelle einer Messermiihle zu ver-
wenden, da letztere zu viel Kaffeepulver freisetzt und
eine unregelmdBig gemahlene Mischung erzeugt.

Der Kaffee sollte im Idealfall erst kurz vor dem
Gebrauch gemahlen werden. Denken Sie daran, den
Kaffee fiir die Pumpen-Espressomaschine zu mahlen.

Es ist ratsam, gemahlenen Kaffee oder Bohnen in
hermetisch schlieBenden Dosen im KiihIschrank zu
aufzubewahren. Der gemahlene Kaffee nimmt leicht
Geriiche auf.

Den echten Espresso erkennt man an seiner dunklen
Farbe, seinem intensiven Geschmack und seiner
typischen "natiirlichen Creme".,

Cappuccino ist eine spezielle Kombination aus Es-
presso und heiBer aufgeschdumter Milch. Man kann
ihn mit einer Prise Zimt, Muskatnuss oder Kakao
servieren.

Servieren Sie Espresso sofort nach der Zubereitung.

Servieren Sie Espresso in Mokkatassen und Cappuc-
cino in Friihstiickstassen.
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EINFUHRUNG

Bevor Sie das Gerdt zum ersten Mal benutzen, sollten
Sie das Heft mit den Sicherheitshinweisen, das separat
geliefert wird, aufmerksam lesen und fiir eine eventuelle
zukiinftige Verwendung aufbewahren.

IM LIEFERUMFANG ENTHALTENE FILTER

Filter “Crema Perfetta” fiir 1 oder 2 Tassen
(Abb.5).

Dieser Filterist bereits am Siebtrdger montiert und bereitet
Espresso mit Creme schon bei den ersten Einsatzen der
Maschine zu.

Hinweis. Dieser Filter darf nur verwendet werden
zusammen mit dem Perlstrahl-Aufschdumer. (Abb.1-16).

Herkommlicher Filter 2 Tassen (Abb.7).

Herkommlicher Filter 1 Tasse / Pad fiir 1
Portion (Abb.6).

Diese Filter sind wie die von professionellen Maschinen
und erfordern Fingerfertigkeit und Erfahrung.

Hinweis. Diese filter diirfen nicht verwendet werden
mit dem Perlstrahl-Aufschdumer. (Abb.1-16).

Wirempfehlen, mitdem Filter ,Crema Perfetta” zu begin-
nen und zu den herkdmmlichen iiberzugehen, sobald Sie
manuelle Fahigkeiten und Erfahrung erworben haben, um
wie ein echter Barista zu hantieren.

ERSTE INBETRIEBNAHME

1. Entfernen Sie den Wassertankdeckel (Abb.2) und
fiillen Sie ihn mit kaltem Wasser bis MAX des Tanks
(Abb.1-13).

2. Den Stecker in die Strombuchse auf der Riickseite der
Maschine (Fig.9) und das andere Ende des Netzkabels
in eine Wandsteckdose mit geeigneter Spannung
stecken.

Driicken Sie den Ein-/Ausschalter (Abb.1-2), die Ein-
schalt-Kontrolllampe leuchtet auf (Abb.1-4).

Laden des Systems.
r— - - T T n
| Achtung! Aktivieren Sie nicht die Kaffee-Taste, ohne |

zuerst den Wasserkreislauf gefiillt zu haben.

1. Stellen Sie eine leere Tasse unter die Briihgruppe
(Abb.1-8) ohne den Siebtrdger einzufiihren und
driicken Sie die Kaffeetaste (Abb.1-1).

Sie werden die Pumpe arbeiten horen, die aktiviert
wurde, und nach einigen Sekunden beginnt das
Wasser aus der Briihgruppe zu laufen (Abb.1-8).

2. Nachdem Sie die Tasse gefiillt haben (ca. 150 ml),
driicken Sie erneut die Kaffeetaste (Abb.1-1).

Hinweis. Es kann sein, dass sich die Pumpe wegen einer
Luftblase zeitweilig nicht von selbst einschaltet.

Wenn kein Wasser aus der Briihgruppe flieSt (Abb.1-8),

wie folgt vorgehen:

1. Stellen Sie eine Tasse unter die Dampflanzen (Abb.1-
14).

2. Drehen Sie den Drehknopf (Abb.1-7) gegen den
Uhrzeigersinn, um den Dampf- / HeiBwasserhahn zu
offnen

3. Driicken Sie die Kaffee-Taste (Abb.1-1), um die Pumpe
zu aktivieren.

4. Nach einigen Sekunden tritt Wasser aus der Dampf-
lanze aus.

Lassen Sie etwa eine Tasse Wasser herauslaufen.

5. SchlieBen Sie den Drehknopf fiir die Ausgabe von
Dampf- / HeiBwasser (Abb.1-7).

6. Dann erneut die Kaffeetaste driicken (Abb.1-1).

Bei der ersten Verwendung oder nach einer
Inaktivitat von mehr als 2 Wochen.

Hinweis. Das wéhrend dieses Verfahrens ausgegebene
Wasser muss weggeschiittet und darf nicht fiir Lebensmit-
telzwecke verwendet werden. Sollte der Behdilter wihrend
des Zyklus voll werden, muss die Ausgabe gestoppt und der
Behiilter geleert werden, bevor der Vorgang fortgesetzt wird.

1. Den Wassertank (Abb.2) ausspiilen (siehe Abschnitt
,Reinigung des Wassertanks”) und mit frischem
Trinkwasser fiillen.
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2. Einen Behalter unter die Dampflanze stellen (Abb.1-14).

3. Den Drehknopf der Dampf-/HeiBwasserausgabe
(Abb.1-7) langsam gegen den Uhrzeigersinn drehen.

4. Driicken Sie die Kaffeetaste (Abb.1-1) und die Dampf-
taste (Abb.1-3).

5. Den gesamten Inhalt des Wassertanks tiber die
HeiBwasser-/Dampflanze abflieBen lassen.

6. Um die Ausgabe zu beenden, erneut die Taste fiir die
Kaffee- und Dampfausgabe driicken (Abb.1-1 und
1-3).

7. Den Drehknopf des Hahns (Abb.1-7) langsam 6ffnen,
indem er im Uhrzeigersinn gedreht wird.

8. Den Wassertank mit frischem Trinkwasser fiillen
(Abb.2).

9. Den Siebtréger von unten in die Briihgruppe (Abb.3)
einsetzen und von links nach rechts drehen, bis er
festsitzt (Abb.4).

10. Einen geeigneten Behélter unter den Siebtrager
stellen.

11. Die Kaffeetaste (Abb.1-1) driicken und das gesamte
im Tank vorhandene Wasser ablassen.

12. Ist kein Wasser mehr vorhanden, die Ausgabe mit er-
neuter Betatigung der Kaffeetaste (Abb.1-1) beenden
und den Behalter leeren..

13. Den Siebtréger durch Drehen von rechts nach links
aus der Briihgruppe herausnehmen und mit frischem
Trinkwasser ausspiilen.

14. Die Maschine ist betriebsbereit.

AUSGABE EINES ESPRESSO MIT
GEMAHLENEM KAFFEE

Der mitgelieferte Siebtrager ist ab Werk mit dem Filter
,Crema Perfetta” fiir die Zubereitung von einem oder zwei
Kaffees ausgestattet.

| Achtung! Wenn der Filter ,Crema Perfetta” ohne Perl- |
| strahl-Aufschdumer verwendet wird, spritzt die Maschine |
| den Kaffee heraus, und es besteht Vlerbrennungsgefahr. |

Hinweis. Wenn Sie den herkimmlichen Filter (Abb.6/7)
verwenden mdchten, entfernen Sie sowohl den Filter, Crema
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Perfetta” (Abb.5), als auch den Perlstrahl-Aufschdumer
(Abb.1-16).

Bei der Zubereitung des ersten Kaffees muss zuerst der
Siebtragers vorgewarmt werden (Abb.1-17):

1. Setzen Sie den Siebtrager (Abb.1-17) mit einer 45 °
Bewegung nach links in die Briihgruppe (Abb.1-8)
ein und drehen Sie ihn nach rechts, um ihn in seiner
Position zu arretieren. Der Griff des Siebtrager muss
rechtwinklig zur Maschine oder leicht nach rechts
verstellt stehen.

2. Stellen Sie eine groBe Tasse unter den Siebtrager
(Abb.1-17) und driicken Sie die Kaffeetaste (Abb.1-1)

3. Nachdem die Tasse Wasser gefillt ist (ca. 150 ml),
driicken Sie erneut die Kaffeetaste und warten Sie
ein paar Minuten, bis die Maschine mit eingesetztem
Siebtrager die richtige Temperatur erreicht hat.

Hinweis. Im Siebtrdger kann ein Wasserriickstand verblei-
ben, der zu beseitigen ist, bevor der Filter mit gemahlenem
Kaffee gefiillt wird.

Fahren Sie mit der Zubereitung des Espres-
sos fort:

4. Den Siebtrager (Abb.1-17) herausnehmen und ihn
mit dem mitgelieferten Messloffel mit Kaffeepulver
befiillen (Abb.1-20).

Ein Messldffel pro Tasse verwenden.

Hinweis. Es wird empfohlen, in Rostereien oder im Grof3-
handel nach einem Kaffee mit einer feinen Mahlung zu fra-
gen, der fiir die Verwendung in Kaffeemaschinen geeignet st.

5. Den Kaffee mithilfe des Stampfers (Abb.1-21) andrii-
cken. Der Kaffe ist gleichmdRig zu pressen, um eine
ebene und glatte Oberfldche zu erhalten.

6. Magliche Kaffeeriickstande am Rand des Siebtragers
(Abb.1-17) entfernen.

7. Setzen Sie den Siebtrager (Abb.1-17) mit einer 45 °
Bewegung nach links in die Briihgruppe (Abb.1-8)
ein und drehen Sie ihn nach rechts, um ihn in seiner
Position zu arretieren. Der Griff des Siebtragers muss
rechtwinklig zur Maschine oder leicht nach rechts
verstellt stehen.
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8. Abwarten, bis die Kontrolllampe aufleuchtet (Abb.1-5).
9. Die Kaffeetaste (Abb.1-1) driicken.

10. Wenn die Tassen zu 3/4 gefiillt sind, driicken Sie
erneut die Kaffeetaste (Abb.1-1).

Der Kaffee wird je nach Wassermenge mehr oder
weniger stark sein, und wenn Sie ihn nach dem
richtigen Verfahren zubereiten, wird er die typische
,haselnussbraune" natiirliche Creme haben.

Fiir die Zubereitung eines weiteren Espressos den Sieb-
trager langsam und vorsichtig nach links drehen und
herausnehmen. Darauf achten, dass Sie Hande nicht am
verbleibenden Wasser auf dem Kaffeesatz verbrennen.
Nachdem der Siebtrdger herausgenommen wurde, tropft
noch etwas Wasser aus der Briihgruppe. Dies ist auf den
Druck des Wassers im System zuriickzufiihren. Entfernen
Sie den Satz aus dem Filter und mdgliche Riickstande von
der Dusche (Abb.16).

Hinweis. Wirempfehlen Ihnen, den sauberen Siebtrager
ander Maschine zu befestigen, ohne ihn zu stark festzuzie-
hen, um immer eine optimale Temperatur der gesamten
Briihgruppe zu gewdhrleisten.

ZUBEREITUNG EINES ESPRESSO MIT
KAFFEEPADS

Hinweis. Fiir die Verwendung von Pads ist ausschlielSlich
den herkdmmlichen 1-Tassen-Filter (Abb.6) verwenden.

Befolgen Sie die Anweisungen zum Herstellen eines
Espressos mit gemahlenem Kaffee und verwenden Sie
anstelle von gemahlenem Kaffee das Pad mit vorgemahle-
nem Kaffee fiir eine Portion. Das Kaffeepad in den Siebtrd-
gereinlegen (Abb.1-17) und sicherstellen, dass das Papier
des Kaffeepads nicht aus dem Siebtréger heraussteht.

ZUBEREITUNG EINES CAPPUCCINO

Fiir die Zubereitung eines traditionellen Cappuccino

empfehlen wir:

- dieVerwendung von frischer, mdglichst hochwertiger
kalter Vollmilch. Die Dichte der aufgeschaumten Milch
hangt vom Milchfettgehalt ab.

- die Verwendung von runden, bauchfdrmigen Milch-
kriigen aus rostfreiem Stahl, die nach oben hin enger

werden und einen Ausguss haben, der fiir dekorierte
(Cappuccinos notwendig ist.

Die Dampflanze (Abb.1-14) erzeugt geniigend Dampf,
um die Milch aufzuschdumen, ohne sie zum Kochen zu
bringen.

Mit zwei oder drei Tests und wenig Aufwand werden Sie
zu einem Experten fiir die Zubereitung von Cappuccino.
Vor Beginn ist es wichtig, die Dampflanze leicht nach
auBen zu verstellen, um den Krug direkt unter die Dampf-
lanze stellen zu konnen, was die fiir eine korrekte Mil-
chaufschdumung notwendigen Bewegungen erleichtert.
Nun gehen Sie folgendermalen vor:

1. Bereiten Sie den Espresso, wie im Abschnitt ,Zu-
bereitung eines Espresso mit gemahlenem Kaffee"
beschrieben, in einer groRen Cappuccinotasse vor.

2. Die Dampftaste (Abb.1-3) driicken.

3. Nach15-20 Sekunden leuchtet die Kontrolllampe der
Dampftemperatur (Abb.1-6) auf.

4. Drehen Sieden Drehknopf der Dampf/HeiBwasseraus-
gabe leicht gegen den Uhrzeigersinn, um Kondensat
aus der Lanze zu lassen, und schlieBen Sie den Knopf
wieder.

5. Stellen Sie die halb mit kalter Milch gefiillte Kanne
unter die Dampflanze.

6. Tauchen Sie die Diise der Lanze bis knapp unter die
Milchoberflache ein, wenn Sie zu tiefin der Milch ist,
schaumt die Milch nicht, wenn sie zu weit draulen
ist, werden grol3e Blasen erzeugt, die sofort platzen.

Esistwichtig, die Diise nicht mittig, sondern nahe des
Krugrands zu halten, und in einem Winkel, in dem ein
gleichmdBiger Wirbel erzeugt wird (Abb.8-1).

7. Drehen Sie den Drehknopf fiir den Dampfhahn
(Abb.1-7) gegen den Uhrzeigersinn, um den Dampf
entweichen zu lassen. In dieser Phase wird ein Maxi-
mum an Luft aufgenommen und die Milch schdumt
fastim kalten Zustand auf.

Hinweis. Der Dampfdruck erhéht sich mit dem Drehen
des Drehknopfes.

Hinweis. Es wird empfohlen, die Ausgabe auf maximal 60
Sekunden zu beschrdinken.

Eine Idnger Dampfabgabe als 60 Sekunden kann den Boiler
vollstiindig entleeren. Verfahren Sie in diesem Fall wie im
Abschnitt , Fiillen des Kreislaufs" beschrieben.
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Hinweis. Fiir ein richtiges Aufschdumen der Milch muss die
Dampfdiise (Abb.1-23) immer in die Milch getaucht sein und
nicht im Milchschaum (Abb.8-2). Wenn die Schaumschicht
zunimmt, muss die Kanne leicht angehoben werden, damit
die Diise in der Milch bleibt, ohne dabei jedoch den Boden
der Kanne zu beriihren (Abb.8-A).

8. Sobald der gewiinschte Milchschaum hergestellt
wurde, muss die Dampflanze weiter in die Milch
getaucht werden, um sie gut zu erhitzen.

Hinweis. Es wird empfohlen, immer eine Hand auf den
bauchigen Teil der Kanne zu halten, um den Tempera-
turanstieg des nicht aufgeschdumten Teils der Milch unter
Kontrolle zu haben.

9. Sobald das gewiinschte Ergebnis erreicht ist, drehen
Sie den Dampf-Drehknopf im Uhrzeigersinn, um die
Dampfzufuhr zu beenden, und nehmen Sie den Krug
heraus.

Hinweis. Um den Milchschaum zu verdichten, empfiehlt es
sich, nach dem Aufschéumen die Kanne leicht auf eine Fliiche
2u klopfen und mindestens 30 Sekunden ruhen zu lassen. Die
Milch wird dadurch homogener.
Achtung! £s ist wichtig, nur die Milch, die Sie brauchen,
zuschdumen. Die heilSe Milch, die im Topf verbleibt, soll-
| te nicht wiederverwendet werden; es wiirde die Qualitdt |
| des Milchschaums und vor allem den Geschmack des |
Cappuccinos beeintrdchtigen. Es sollte daher fiir andere |

!_Zwecke weiterverwendet werden. i

10. Die Dampftaste (Abb.1-3) driicken.

GieBen Sie die aufgeschaumte Milch in den Kaffee.
Nach Belieben mit Zimt, Kakao oder Muskat servieren.

Um sofort einen weiteren Kaffee zuzubereiten, senken Sie
die Temperaturim Boiler, indem Sie heiRes Wasser aus der
Kaffeebriihgruppe ablassen (Abb.1-8). Befolgen Sie die
Anweisungen im Abschnitt ,So senken Sie die Tempera-
tur", andernfalls konnte der Kaffee verbrannt schmecken.

-
Achtung! Die Dampflanze kann wdahrend und nach |

| dem Gebrauch sehr heil8 sein. Um Verbrennungen zu |
vermeiden, bewegen Sie sie nur am Gummischutz an

| der Dampflanze. |
L - |

B ocurscH

r—— — — — — — — — — 71
Achtung! Wird der Kaffee zubereitet, ohne dass die
Temperatur durch die Ausgabe von Wasser abgesenkt

| wurde, besteht Verbrennungsgefahr! |

[

HEISSWASSERAUSGABE

1. Schalten Sie das Gerat ein und warten Sie einige
Minuten, bis die Kontrolllampe fiir die richtige Kaf-
feetemperatur (Abb.1-5) aufleuchtet.

2. Stellen Sie eine Tasse unter den Profi-Dampfhahn.

3. DenDampf-Drehknopf (Abb. 1-7) langsam gegen den
Uhrzeigersinn drehen und gleichzeitig die Kaffeetaste
(Abb.1-1) und die Dampftaste (Abb.1-3) driicken, um
heiBes Wasser auslaufen zu lassen.

4. Sobald die gewiinschte Menge an heiem Wasser
erreicht ist, stoppen Sie die Ausgabe durch erneutes
Driicken der Kaffeetaste (Abb.1-1) und der Dampftaste
(Abb.1-3) und schlieBen Sie den Dampf-Drehknopfim
Uhrzeigersinn.

Um sofort einen weiteren Kaffee zuzubereiten, senken
Sie die Temperatur im Boiler, indem Sie heiBes Wasser
aus der Kaffeebriihgruppe ablassen (Abb.1-8). Befolgen
Sie die Anweisungen im Abschnitt ,So senken Sie die Bo-
ilertemperatur”, andernfalls konnte der Kaffee verbrannt
schmecken.

Hinweis. Es wird empfohlen, die Ausgabe auf maximal 60
Sekunden zu beschrénken.

| Achtung! Der Dampfhahn kann wdhrend und nach |
| dem Gebrauch sehr heil sein. Um Verbrennungen zu |
vermeiden, bewegen Sie sie nur am Gummischutz am

| Dampthahn.
L - 2

SO SENKEN SIE DIE BOILERTEMPERATUR

1. Setzen Sie den Siebtrdger nicht ein.
2. Legen Sie eine leere Tasse auf das Gitter.

3. Driicken Sie die Kaffeetaste (Abb.1-1) und fiillen Sie
die Tasse mit Wasser.

4. Dann erneut die Kaffeetaste driicken (Abb.1-1).

Die Maschine ist filr eine weitere Kaffeeausgabe bereit.
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SELBSTAUSSCHALTUNGSFUNKTION

Die Maschine ist mit einer Energiesparfunktion ausge-
stattet. Nach einem Zeitraum von 20 Minuten, in dem das
Gerdt nicht betatigt wird, schaltet es automatisch ab. Um
eswieder zu aktivieren, driicken Sie den Ein-/Ausschalter.

REINIGUNG UND WARTUNG

Mit einer regelméaBigen Reinigung und Wartung wer-
den die optimalen Betriebshedingungen der Maschine
erhalten und gewahrleisten langfristig einen Kaffee mit
optimalem Geschmack, einen konstanten Kaffeefluss und
einen exzellenten Milchschaum.

Reinigung der Dampflanze

Nach jedem Milchaufschaumen:

1. Reinigen Sie die Dampflanze mit einem feuchten Tuch.
Fiir eine griindlichere Reinigung kdnnen Sie die Diise
(Abb.13) abschrauben und mit flieBendem Wasser
abwaschen.

2. Offnen Sie den Dampf-Drehknopf und lassen Sie den
Dampf fiir ein oder zwei Sekunden entweichen, um
das Diisenloch freizumachen (Abb.1-23).

Reinigung des Siebtragers und der Filter

Die Filter miissen stets sauber gehalten werden, um ein
optimales Ergebnis zu gewahrleisten.

Achtung! Der Filter darf erst ausgetauscht werden,
wenn der Topf des Siebtrdgers vollstindig abgekiihlt
| ist, um Verbrennungen zu vermeiden. |
g
L

Entfernen Sie tdglich den Filter wie
in (Abb. 14) beschrieben aus dem
Siebtrager und waschen Sie ihn mit
warmem Wasser.

Wenn Sie eine Storung in der Kaf-
feeausgabe feststellen, tauchen
Sie die Filter 10 Minuten lang in
kochendes Wasser und spiilen Sie
sie dann mit flieBendem Wasser ab.

Fiir eine optimale Reinigung der Filter wird der Kauf von
Reinigungstabs GAGGIA empfohlen, die extra fiir die
perfekte Pflege [hrer Maschine gedacht sind.

Reinigung des Gitters und der Abtropf-
schale

Die Abtropfschale und das Gitter (Abb.1-10,11) herausneh-
men und unter laufendem Wasser waschen. Verwenden
Sie keine Scheuermittel.

Reinigung des Wassertanks

| Achtung! Die Reinigung des Tanks darfnur bei abge- |

| schalteter Maschine erfolgen, um Verbrennungen zu ver- |
meiden. Wahrend der Verwendung des Abflussschlauchs
(Abb. 11) kdnnen hohe Temperaturen erreicht werden.

Den Wassertank (Abb.1-13) herausnehmen und mit flie-
Bendem Wasser ausspiilen.

Um den Wassertank zu entfernen, entfernen Sie zuerst
die Abtropfschale (Abb. 1-11) und entfernen Sie dann den
Ablaufschlauch (Abb.11), indem Sie ihn nach unten ziehen.

Hinweis. Setzen Sie den Tank wieder ein und vergewissern
Siesich, dass sich die Silikonschlduche im Tank befinden und
weder verdreht noch eingeklemmt sind (Abb.12).

Reinigung der Dusche

Entfernen Sie regelmaBig Kaffeereste mit einer Biirste
aus der Dusche (Abb.16) und reinigen Sie sie mit heifem
Wasser gemdf den Anweisungenim Abschnitt "Absenken
der Temperatur".

Reinigung nach langerer Nichtbenutzung

Wenn das Gerdt fiir langere Zeit nicht benutzt wird
(mehr als zwei Wochen), folgen Sie den Anweisungen im
Abschnitt ,Bei der ersten Verwendung oder nach einer
Nichtbenutzung von mehr als 2 Wochen".
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ENTKALKEN

Die Bildung von Kalk ist eine na-
tiirliche Folge des Betriebs der
Maschine. Verwenden Sie nur den
Entkalker von GAGGIA, der entwi-
ckeltwurde, um die Leistungen und
den Betrieb des Gerdt fiir dessen
gesamte Lebensdauer optimal zu
erhalten und bei sachgemdRer
Anwendung Beeintrachtigungen
des ausgegebenen Produktes zu
vermeiden. Verwenden Sie niemals
Essig oder andere Entkalker.

Das Entkalken muss alle 2 Monate der Maschinennutzung
ausgefiihrt werden.

Achtung! Das Entkalkungsmittel und die bis zum
Abschluss des Zyklus ausgegebenen Produkte diirfen

| keinesfalls getrunken werden. |
- - - - - _ _ _

1. Den Siebtrager von unten in die Briihgruppe (Abb.1-
8) einsetzen und von links nach rechts drehen, bis er
festsitzt.

2. Entfernen und leeren Sie den Wassertank (siehe
Kapitel ,Wassertank reinigen").

3. Die HALFTE des Inhalts der Flasche mit Entkalker
GAGGIA in den Wassertank einfiillen und den Tank
mit frischem Trinkwasser bis zum Fiillstand MAX.
auffiillen.

4. Die Maschine an des Einschalters (Abb. 1-2) einschal-
ten.

Lassen Sie aus der Dampflanze 2 Tassen Wasser (etwa
zu je 150 ml) laufen (siehe Kapitel ,Ausgabe von
heiBem Wasser") und schalten Sie das Gerat durch
Driicken des Einschalters aus (Abb.1-2).

5. Den Entkalker fiir etwa 20 Minuten bei ausgeschal-
teter Maschine einwirken lassen.

6. Die Maschine an des Einschalters (Abb. 1-2) einschal-
ten.

Lassen Sie 2 Tassen Wasser (etwa zu je 150 ml) aus
der Dampflanze ab, schalten Sie die Maschine durch
Driicken des Einschalters (Abb. 1-2) aus und lassen Sie
sie fiir 3 Minuten ausgeschaltet.

B ocurscH

7. DieunterPunkt 6 beschriebene Wasserabgabe bis zur
vollsténdigen Leerung des Wassertanks wiederholen.

8. Den Tank ausspiilen und mit frischem Trinkwasser
fillen.

9. Einen Behélter unter die Dampflanze stellen.. Den
Drehknopf der Dampf-/HeiBwasserausgabe (Abb.1-7)
langsam gegen den Uhrzeigersinn drehen.

Driicken Sie die Kaffeetaste (Abb.1-1) und die Dampf-
taste (Abb.1-3).

10. Den gesamten Inhalt des Wassertanks iber die
HeiBwasser-/Dampflanze abflieBen lassen. Um die
Ausgabe zu beenden, erneut die Taste fiir die Was-
serabgabe (Abb.1-1) und die Dampftaste (Abb.1-3)
driicken, dann den Drehknopf des Hahns zum Sie
schlieBen im Uhrzeigersinn drehen.

11. Den Wassertank mit frischem Trinkwasser fiillen.

12. Einen geeigneten Behdlter unter den Siebtrager
stellen.

13. Die Kaffeetaste (Abb.1-1) driicken und das gesamte
im Tank vorhandene Wasser ablassen. Ist kein
Wasser mehr vorhanden, die Ausgabe mit erneuter
Betdtigung der Kaffeetaste (Abb.1-1) und der Dampf-
taste (Abb.1-3) beenden. AbschlieBend den Behalter
entleeren.

14. Den Siebtrager durch Drehen von rechts nach links
aus der Briihgruppe herausnehmen und mit frischem
Trinkwasser ausspiilen.

15. Die Vorgédnge ab Punkt 8 fiir insgesamt 8 Tank-
fiillungen wiederholen. Danach ist die Maschine
betriebsbereit.

16. Der Entkalkungszyklus ist nun abgeschlossen.

17. Den Tank erneut mit frischem Wasser fiillen. Sofern
erforderlich, das System, wie im Kapitel ,Inbetrieb-
nahme" des Handbuchs beschrieben, fiillen.
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BEI FUNKTIONSSTORUNGEN

Problem:

Priifen:

Kaffee wird nicht ausgegeben.

Ist Wasser im Tank?

Ist der Filter verstopft, weil die Mischung zu fein gemahlen ist oder der Kaffee zu
stark gepresst wurde?

Ist die Dusche sauber?

Die Kaffeeausgabe erfolgt zu schnell
(weniger als 20 Sekunden).

Wurde der Kaffee zu grob gemahlen?
Wurde der Kaffee mit dem Stampfer gepresst?

Macht die Pumpe starke Gerdusche?

Ist Wasser im Tank?
Ist die Pumpe aktiviert (siehe Kreislauf fiillen)?
Ist die Menge an Kaffee ausreichend?

UbermaRiger Wasseraustritt am
Siebtrager.

Wurde der Siebtrdger richtig eingesetzt (Abb.1-17)?
Ist die Dichtung schmutzig (Abb. 16)?
Befinden sich Kaffeeriickstdnde am Rand des Siebtrdgers?

Der Espresso hat wenig ,Creme”.

Wurde der Kaffee zu grob gemahlen?

Wurde der Kaffee mit dem Stampfer gepresst?

Ist der Kaffee zu alt oder trocken.

Wurde der herkdmmliche Filter mit dem Perlstrahl-Aufschdumer verwendet
(Abb.1-16)?

Der Kaffee ist zu kiihl.

Wurde die Maschine erhitzt?

Wurde der Kaffee zu grob gemahlen?

Wurde der Kaffee in kalte Tassen ausgegeben? Es wird empfohlen, den Kaffee
stets in warme

Tassen auszugeben.

Wurde der Siebtréger vorgewdrmt (nur fiir den 1. Kaffee)?

Die Milch schdumt sich nicht
ausreichend.

Ist die Dampfdiise verstopft?
Ist die Dampfdiise zu tief in der Kanne getaucht?
Ist die Milch zu heil?

Die Maschine spritzt Kaffee aus dem
Siebtrager.

Wurde der Perlstrahl-Aufschdumer mit dem Filter ,Crema Perfetta” moniert?

Das Maschinengehduse und der
Abflussschlauch sind sehr heil3.

Ist die Dampftaste abgeschaltet?
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NOUS VOUS FELICITONS POUR VOTRE CHOIX !

En achetant la nouvelle Gaggia (lassic, vous avez choisi un modéle de machine qui vous permettra de devenir un
vrai garcon de café ala maison et de redécouvrir, a chaque pause café, les gestes traditionnels des professionnels de
I'expresso. Lutilisation de la machine (lassic requiert une attention particuliére a chaque détail, tout comme pour
une machine a café professionnelle : la machine doit étre bien chaude et le porte-filtre doit toujours étre monté pour
maintenir une température homogéne dans tout le groupe de distribution ; la mouture du café doit étre fine, mais
pas trop il faut introduire la bonne quantité de café moulu dans le filtre et presser avec la juste intensité, ni trop peu
pour éviter que le café ne sorte trop vite ni excessivement pour éviter que la distribution ne devienne trés difficile.
La nouvelle Classic est équipée d'un groupe porte-filtre et d'une lance vapeur qui s'inspirent de ceux des machines
professionnelles.
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DESCRIPTION
VUE D’ENSEMBLE DE LA MACHINE (FIG. 1)

O OCONOCO WUV WN —
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Touche café

Touche allumage / arrét

Touche vapeur

Voyant d'allumage

Voyant température café

Voyant température vapeur

Bouton vapeur / eau chaude

Groupe de distribution du café
Tuyau de vidange

Grille

Bac d'égouttement

Couvercle du réservoir

Réservoir a eau (amovible)

Lance vapeur / eau chaude avec soufflet de protec-
tion en caoutchouc

Filtre « crema perfetta» 1et 2 tasses
A n'utiliser qu‘avec le brise-jet mousseur (Fig. 1-16)
Brise-jet mousseur

Porte-filtre

Filtre traditionnel 2 tasses

Filtre traditionnel 1 tasse / dosettes
Mesure

Presse-café

Cordon d'alimentation et fiche

Buse vapeur
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CE QU’IL FAUT SAVOIR

2.

Legoitdel'expresso dépend de la quantité et du type
de café utilisé.

Le godt particulier d'un grain de café dépend de
plusieurs facteurs, mais son godt et son ardme sont
le résultat du processus de torréfaction. Les grains
de café torréfiés pendant plus longtemps et a des
températures plus élevées ont une couleur plus
foncée. Les grains plus foncés libérent plus d'arome
que les grains clairs. Il existe différentes marques de
café sur le marché. Chaque type de torréfaction est
caractérisé par un mélange de grains torréfiés a une
température particuliere et avec un type particulier
d'aréme.

Il existe des cafés décaféinés ne contenant que 2 %
de caféine. Il convient d'essayer I'un des différents
types de café dans le commerce avec la machine a
café expresso, ceci afin de découvrir probablement
un meilleur ardme que celui du mélange utilisé
jusqu’a présent.

Les machines a café expresso a pompe requiérent un
mélange finement moulu. Veiller a acheterle mélange
désiré avecun degré de mouture adapté aux machines
a café expresso. Il est préférable d'utiliser un moulin
a café a meules plutdt qu'un moulin a café a lame
parce que ce dernier libére trop de poudre de café et
la mouture obtenue est irréguliere.

L'idéal serait de moudre le café juste avant de l'utiliser.
Ne pas oublier qu'il doit étre moulu pour une machine
a café expresso a pompe.

Il est conseillé de conserver le café moulu, ou en
grains, dans des boites hermétiques rangées dans le
réfrigérateur. Le café moulu absorbe facilement les
odeurs.

Le véritable expresso se reconnait a sa couleur foncée,
son golit riche et sa « creme naturelle » typique.

Le cappuccino est une combinaison spéciale de café
expresso et de lait chaud émulsionné. Il peut étre servi
avec une pincée de cannelle, de noix muscade ou de
cacao.

Servir le café expresso immédiatement aprés I'avoir
préparé.

Servir le café expresso dans des tasses a café et le
cappuccino dans des tasses pour le petit déjeuner.



INTRODUCTION

Avant d'utiliser la machine pour la premiére fois, lire
attentivement le livret de sécurité fourni séparément et
le conserver pour toute référence future.

FILTRES FOURNIS

Filtre « crema perfetta » pour 1 ou 2 tasses
(Fig. 5).

(e filtre est déja monté sur le porte-filtre et il permet de
préparer un expresso avec de la creme méme lors des
premiéres utilisations de la machine.

Remarque. (e filtre doit toujours étre combiné au
brise-jet mousseur. (Fig. 1-16).

Filtre traditionnel 2 tasses (Fig. 7).

Filtre traditionnel 1 tasse / dosette unidose
(Fig. 6).

Ces filtres sont identiques a ceux utilisés sur les machines
a café professionnelles et ils requiérent de la dextérité et
de I'expérience.

Remarque. Ces filtres ne doivent pas étre utilisés avec
le brise-jet mousseur. (Fig. 1-16).

Il est conseillé de commencer avec le filtre « crema perfet-
ta » et apres avoir acquis la dextérité et I'expérience né-
cessaires, de passer aux filtres traditionnels pour apprécier
une utilisation digne d’un garcon de café.

PREMIERE INSTALLATION

1. Retirer le couvercle du réservoir a eau (Fig. 2) et le
remplir avec de I'eau froide jusqu'au niveau MAX du
réservoir (Fig. 1-13).

2. Introduire la fiche dans la prise de courant située a
I'arriere de la machine (Fig. 9) et I'extrémité opposée
du cordon d'alimentation dans une prise de courant
murale ayant une tension appropriée.

Appuyer sur la touche d'allumage / arrét (Fig. 1-2), le
voyant d'allumage s'allume (Fig. 1-4).

B Francars

Amorcage du circuit.

-
| Attention ! Ne pas appuyer sur la touche café sans |
avoir d'abord fait I'amorcage du circuit.

1. Placer une tasse vide sous le groupe de distribution
(Fig. 1-8) sans insérer le porte-filtre et appuyer sur la
touche café (Fig. 1-1).

La pompe émettra le son typique correspondant a
sa mise en marche et apres quelques secondes, I'eau
commencera a descendre du groupe de distribution
(Fig. 1-8).

2. Aprésavoirattendu que la tasse se remplisse (150 cm3
environ), appuyer a nouveau sur la touche café (Fig.
1-1).

Remarque. Il peut arriver que I'autoamor¢age de la
pompe ne fonctionne pas temporairement a cause d'une
«bulle dair ».

Sil'eaune descend pas du groupe de distribution (Fig. 1-8),
procéder de la fagon suivante :
1. Placer une tasse sous la lance vapeur (Fig. 1-14).

2. Tourner le bouton (Fig. 1-7) dans le sens inverse
des aiguilles d'une montre pour ouvrir le robinet de
distribution de vapeur / eau chaude.

3. Appuyer sur la touche café (Fig. 1-1) pour mettre la
pompe en marche.

4, Apres quelques secondes, de I'eau commencera a
sortir de la lance vapeur.

Laisser se remplir une tasse d’eau environ.

5. Fermer le bouton de distribution de vapeur / eau
chaude (Fig. 1-7).

6. Appuyer a nouveau sur la touche café (Fig. 1-1).

A la premiére utilisation ou aprés une pé-
riode d'inutilisation de plus de 2 semaines.

Remarque Leau distribuée lors de cette phase doit étre jetée
et ne peut pas étre destinée a la consommation humaine. Si
le récipient se remplit, pendant le cycle, arréter la distribution
et le vider avant de recommencer 'opération.

1. Rincerleréservoir a eau (Fig. 2) (voir la section « net-
toyage du réservoir a eau ») et le rempliravec de I'eau
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fraiche potable.
2. Placer un récipient sous la lance vapeur (Fig. 1-14).

3. Ouvrirlentement le bouton vapeur / eau chaude (Fig.
1-7) en le tournant dans le sens inverse des aiguilles
d'une montre.

4. Appuyer sur la touche café (Fig. 1-1) et sur la touche
vapeur (Fig. 1-3).

5. Distribuer tout le contenu du réservoir a eau a travers
la lance vapeur.

6. Pourterminer la distribution, appuyer a nouveau sur
la touche café (Fig. 1.1) et sur la touche vapeur (Fig.
13).

7. Fermerle bouton du robinet (Fig. 1-7) en le tournant
dans le sens des aiguilles d'une montre.

8. Remplirleréservoir avec de I'eau fraiche potable (Fig.
2).

9. Introduire le porte-filtre par le bas (Fig. 3) dans le
groupe de distribution et le tourner de gauche a droite
jusqu'a ce qu'il soit bloqué (Fig. 4).

10. Placer un récipient approprié sous le porte-filtre.

11. Appuyersurlatouche café (Fig. 1-1) et distribuer toute
I'eau contenue dans le réservoir.

12. Lorsque I'eau est terminée, arréter la distribution en
appuyant a nouveau sur la touche café (Fig. 1-1) et
vider le récipient.

13. Enlever le porte-filtre du groupe en le tournant de

droite a gauche et le rincer avec de I'eau potable
fraiche.

14. La machine est préte a I'emploi.

PREPARATION D'UN EXPRESSO AVEC DU
CAFE MOULU

Le porte-filtre fourni de série est équipé du filtre « crema
perfetta » pour la préparation d'un café ou deux.

| Attention ! Si le filtre « crema perfetta » est utilisé |
| sans le brise-jet mousseur, lamachine projette le café, |
| ce qui comporte un risque de brlures. |

Remarque. Pour utiliser le filtre traditionnel (Fig. 6/7),
retirer le filtre « crema perfetta » (Fig. 5) ainsi que le brise-jet
mousseur (Fig. 1-16).

032;

Pour distribuer le premier café, il est nécessaire de pré-
chauffer d’abord le porte-filtre (Fig. 1-17) :

1. Introduire le porte-filtre (Fig .1-17) dans le groupe
de distribution (Fig. 1-8) avec un mouvement de 45 °
vers la gauche et, puis, le tourner vers la droite pour le
bloquer en position. La poignée du porte-filtre devra
étre perpendiculaire alamachine ou un peu déplacée
vers la droite.

2. Placerune grande tasse sous le porte-filtre (Fig. 1-17)
et appuyer sur la touche café (Fig. 1-1)

3. Aprés avoir rempli la tasse avec de I'eau (150 cm3
environ), appuyer a nouveau sur la touche café et
attendre pendant quelques minutes que la machine
atteigne la température correcte avec le porte-filtre
inséré.

Remarque. /| pourraity avoir un reste d'eau dans le porte-
filtre. Cette eau doit étre éliminée avant de remplir le filtre
avec le café moulu.

Procéder a la préparation de l'expresso :

4. Enlever le porte-filtre (Fig. 1-17) et le remplir avec
du café moulu en utilisant la mesure fournie avec la
machine (Fig.1-20).

Il faut compter une mesure par tasse de café.

Remarque. Il est conseillé de demander en phase de
torréfaction ou d‘acheter dans la grande distribution un café
moulu finement, indiqué pour les machines a café.

5. Presseral‘aide du presse-café (Fig. 1-21). Le pressage
doit étre uniforme pour obtenir une surface bien
nivelée et plate.

6. Eliminer tout résidu éventuel de café du bord du
porte-filtre (Fig. 1-17).

7. Introduire le porte-filtre (Fig .1-17) dans le groupe
de distribution (Fig. 1-8) avec un mouvement de 45 °
vers la gauche et, puis, le tourner vers la droite pour le
bloquer en position. La poignée du porte-filtre devra
étre perpendiculaire alamachine ou un peu déplacée
vers la droite.

8. Attendre que le voyant s'allume (Fig. 1-5).
9. Appuyer sur la touche café (Fig. 1-1).



10. Lorsque les tasses seront aux 3/4 pleines, appuyer a
nouveau sur la touche café (Fig. 1-1).

Le café aura un goit plus ou moins intense en fonc-
tion de la quantité d'eau utilisée et s'il a été préparé
en suivant la procédure correcte, il aura sa « creme
naturelle » typique, couleur noisette / marron.

Pour préparer unautre expresso, enlever lentement et avec
prudence le porte-filtre en le déplacant vers la gauche.
Faire attention a ne pas se briler avec I'eau restée sur le
marcde café. Quelques gouttes d'eau continueronta couler
une fois le porte-filtre retiré. Cela est di a la pression de
I'eau dans le systéme. Retirer le marc de café du filtre et
les résidus éventuels de la douchette (Fig. 16).

Remarque. |l est conseillé de laisser le porte-filtre propre
monté surlamachine sans trop le serrer, pour garantir tou-
jours une température optimale du groupe de distribution.

PREPARATION D'UN EXPRESSO AVEC DES
DOSETTES DE CAFE

Remarque. Pour utiliser des dosettes, n'employer que le
filtre 1 tasse traditionnel (Fig. ).

Suivre les instructions pour la préparation d’un expresso
avec du café moulu en utilisant la dosette de café prémoulu
unidose a la place du café moulu. Introduire la dosette dans
le porte-filtre (Fig. 1-17) en veillant a ce que le papier de
la dosette ne sorte pas du porte-filtre.

PREPARATION D'UN CAPPUCCINO

Pour préparer un cappuccino traditionnel, il est conseillé

d'utiliser

- dulaitfrais, entier, a basse température, de préférence
haute qualité. La densité du lait émulsionné dépend
de la teneur en matiére grasse du lait.

- des pichets de lait en acier inoxydable, circulaires,
bombés, avec un rétrécissement sur le dessus et
une buse, nécessaire pour préparer des cappuccino
décorés.

La lance vapeur (Fig. 1-14) produira toute la vapeur
nécessaire pour émulsionner le lait sans le faire bouillir.
Apres deux ou trois essais et quelques efforts, la prépara-
tion du cappuccino sera un jeu d'enfant.
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Avant de commencer, il estimportant de déplacer Iégére-
ment lalance vapeur vers |'extérieur afin de placer le pichet
directement sous la lance vapeur et de faciliter les mou-
vements nécessaires pour une émulsion correcte du lait.
Ensuite procéder de la fagon suivante :

1. Préparer l'expresso dans une grande tasse a cappuc-
cino comme expliqué a la section « Préparation d'un
expresso avec du café moulu ».

2. Appuyer sur la touche vapeur (Fig. 1-3).

3. Aprés15-20secondes et lorsque le voyant de tempé-
rature vapeur (Fig. 1-6) s'allume.

4. Tourner légérement le bouton vapeur / eau chaude
dans le sens inverse des aiguilles d'une montre pour
éliminer la condensation de la lance et refermer le
bouton.

5. Placer le pichet a moitié rempli de lait froid sous la
lance vapeur.

6. Placerlabuse delalancejuste en dessous de la surface
du lait. Sielle est trop profonde, le lait ne monte pas,
siellenel'est pas assez, elle produit de grosses bulles
qui disparaissent immédiatement.

Il est important de garder la buse prés du bord du
pichet, et non au centre, avec un angle adapté pour
produire un tourbillon considérable (Fig.8-1).

7. Tourner le bouton du robinet de distribution de vapeur
(Fig. 1-7) dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre pour faire sortirla vapeur. Lors de cette phase,
I'absorption d'air est maximale, le lait doit monter
presque a froid.

Remarque. Lapression de lavapeur augmente en tournant
le bouton.

Remarque. Une distribution de 60 secondes maximum
est conseillée.

Une distribution continue de vapeur pendant plus de 60 se-
condes risque de vider complétement la chaudiére. Dans ce
cas, procéder de la facon indiquée a la section « Amorcage
du circuit ».

Remarque. Pour une émulsion correcte du lait, la buse
vapeur (Fig. 1-23) doit toujours étre en contact avec le lait et
non aveclémulsion de lait (Fig.8-2). Par conséquent, au fur et
amesure que la couche démulsion augmente, il faut soulever
légérement le pichet en essayant de maintenir la buse en
contact avec le lait sans toucher le fond du pichet (Fig.8-A).
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8. Aprésavoirobtenul'émulsion souhaitée, il faut pous-
ser la lance vapeur plus a fond pour bien chauffer le
lait.

Remarque. Il est conseillé de toujours laisser une main sur
la partie bombée du pichet pour sentir [ augmentation de la
température du c6té du lait non émulsionné.

9. Aprésavoir obtenu le résultat souhaité, fermer le bou-
ton vapeur en le tournant dans le sens des aiguilles
d'une montre pour arréter la distribution de vapeur,
puis retirer le pichet.

Remarque. Aprés avoir fait monter le lait, pour compacter
I'émulsion, il est conseillé de frapper légérement le pichet
contre une surface et de laisser reposer pendant 30 secondes
au moins. Le lait devient plus homogeéne.

| Attention! | estimportant de ne faire monter quela |
quantité de lait nécessaire. Le lait chaud qui reste dans le

| pichet ne doit pas étre réutilisé afin de ne pas détériorer |
la qualité de I'émulsion et surtout le godit du cappuccino.

!_I/ doit donc étre destiné a d'autres fins. _!

10. Appuyer sur la touche vapeur (Fig. 1-3).

Verser le lait émulsionné dans le café. Garnir avec de
la cannelle, du cacao ou de la noix muscade selon
son godt.

Pour préparer immédiatement un autre café, abaisser la
température de la chaudiére en distribuant de |'eau chaude
atraversle groupe de distribution du café (Fig. 1-8). Suivre
les instructions figurant a la section « Comment abaisser
la température ». Dans le cas contraire, le café risquerait
d‘avoir un godt de bralé.

| Attention ! La lance vapeur pourrait atteindre une |
température élevée pendant et aprés son utilisation.
Pour éviter toute brdlure, ne la déplacer qu'en touchant

| le soufflet de protection en caoutchouc, monté sur la |

| lance vapeur.

Attention ! || existe un risque de brilures si le café
est distribué sans avoir abaissé la température en |

| distribuant de l'eau !
- - __ _

DISTRIBUTION D'EAU CHAUDE

1. Allumerlamachine etattendre quelques minutes que
le voyant de température correcte du café (Fig. 1-5)
s'allume.

2. Placer une tasse sous la lance professionnelle.

3. Tourner lentement le bouton vapeur (Fig. 1-7) dans
le sens inverse des aiguilles d'une montre et appuyer
simultanément sur la touche café (Fig. 1-1) et sur la
touche vapeur (Fig. 1-3) pour permettre la distribution
d’eau chaude.

4. Aprés avoir obtenu la quantité d’eau chaude souhai-
tée, arréter la distribution en appuyant a nouveau
simultanément sur la touche café (Fig. 1-1) et sur la
touche vapeur (Fig. 1-3), puis tourner le bouton vapeur
dans le sens des aiguilles d'une montre.

Pour préparer immédiatement un autre café, abaisser la
température de la chaudiére en distribuant de 'eau chaude
atraversle groupe de distribution du café (Fig. 1-8). Suivre
les instructions figurant a la section « Comment abaisser
la température de la chaudiére ». Dans le cas contraire, le
café risquerait d'avoir un godt de brilé.

| Attention ! La lance vapeur pourrait atteindre une |
température élevée pendant et aprés son utilisation.
Pour éviter toute brdlure, ne la déplacer qu'en touchant |

| le soufflet de protection en caoutchouc, monté sur la
lance vapeur.

COMMENT ABAISSER LA TEMPERATURE
DE LA CHAUDIERE

1. Ne pasinsérer le porte-filtre.
2. Placer une tasse vide sur la grille.

3. Appuyersurlatouche café (Fig. 1-1) et remplir la tasse
d'eau.

=

Appuyer a nouveau sur la touche café (Fig. 1-1).
Lamachine esta présente préte pour distribuer un autre café.

FONCTION D'ARRET AUTOMATIQUE

La machine est équipée d'une fonction d'économie
d'énergie. Aprés 20 minutes d'inactivité, la machine
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s'éteint automatiquement. Pour la rallumer, appuyer sur
la touche d’allumage / arrét.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Un nettoyage et un entretien réguliers maintiennent la
machine dans des conditions optimales et garantissent
pendant longtemps un café au godt excellent, un débit
constant de café et une excellente mousse de lait.

Nettoyage de la lance vapeur

Aprés chaque émulsion de lait :

1. Nettoyerla lance vapeur avecun chiffon humide. Pour
un nettoyage plus approfondi, dévisser la buse (Fig.
13) et la nettoyer a 'eau courante.

2. Ouvrir le bouton vapeur et laisser sortir la vapeur

pendant une seconde ou deux pour libérer le trou de
la buse (Fig. 1-23).

Nettoyage du porte-filtre et des filtres

Les filtres doivent toujours étre propres afin de garantir
un résultat parfait.

Attention ! Lefiltre ne doit étre remplacé que lorsque |
la coupe porte-filtre est complétement refroidie pour
| éviter toute brilure. |
L

Retirer quotidiennement le filtre du
porte-filtre de la facon décrite sur
la (Fig. 14) et le laver a I'eau tiede.

En cas de dysfonctionnement de
la distribution du café, plonger les
filtres dans I'eau bouillante pendant
10 minutes et puis les rincer a I'eau
courante.

Pour une meilleure propreté des
filtres, il est conseillé d'acheter des pastilles de nettoyage
GAGGIA spécialement congues pour maintenir la machine
en parfait état de fonctionnement.

B Francars

Nettoyage de la grille et du bac d’égout-
tement

Retirer le bac d'égouttement et la grille (Fig. 1-10,11), puis
les laver a I'eau. Ne pas utiliser d'abrasifs.

Nettoyage du réservoir a eau

| Attention! Pour éviter tout risque de brilure, le net- |

| toyage du réservoir doit étre effectué, lorsque lamachine |
est éteinte. Lors de [ utilisation, le tuyau de vidange (Fig.
11) peut atteindre des températures élevées.

Retirer le réservoir a eau (Fig. 1-13) et le laver a 'eau
courante.

Pour retirer le réservoir a eau, retirer d'abord le bac
d'égouttement (Fig. 1-11), puis extraire le tuyau de vidange
(Fig. 11) en le tirant vers le bas.

Remarque. Au moment de remettre le réservoir en place,
sassurer que les tuyaux en silicone sont a l'intérieur du
réservoir et qu'ils ne sont ni torsadés ni bloqués (Fig. 12).

Nettoyage de la douchette

Eliminer réguliérement les résidus de marc de café de
la douchette (Fig. 16) a l'aide d’une brosse et effectuer
un nettoyage a l'eau chaude en suivant les instructions
figurantala section « Comment abaisser la température ».

Nettoyage apres une période d'inutilisation

Lorsque lamachine n'est pas utilisée pendant une période
prolongée (plus de deux semaines), suivre les instructions
fournies ala section «A la premiére utilisation ou aprés une
période d'inutilisation de plus de 2 semaines ».
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DETARTRAGE

La formation de calcaire est une
conséquence naturelle de I'uti-
lisation de I'appareil. N'utiliser
que le produit détartrant GAGGIA,
spécialement concu pour garantir le
rendement et le fonctionnement de
la machine pendant toute sa durée
devie et pour éviter toute altération
du produit distribué 'il est utilisé
correctement. Ne jamais utiliser
de vinaigre ou d'autres produits
anticalcaire.

Le détartrage doit étre effectué tous les 2 mois d'utilisation
de la machine.

Attention ! Ne pas boire la solution détartrante ni
les produits distribués jusqua ce que le cycle ne soit

| complétement terminé. |
- - - - - _ _ _

. Introduire le porte-filtre parle bas dans le groupe de
distribution (Fig. 1-8) et le tourner de gauche a droite
jusqu'a ce qu'il soit bloqué.

2. Retirer et vider le réservoir a eau (voir chapitre « Net-

toyage du réservoir a eau »).

3. Verser la MOITIE du contenu de la bouteille de dé-
tartrant GAGGIA dans le réservoir a eau et le remplir
avec de |'eau fraiche potable jusqu'au niveau MAX.

4, Allumer lamachine en appuyant sur la touche d‘allu-
mage (Fig. 1-2).
Distribuer 2 tasses d'eau (environ 150 ml chacune) a
travers la lance vapeur (voir chapitre « Préparation
d’eau chaude »), puis éteindre la machine en appuyant
sur la touche d'allumage (Fig. 1-2).

5. Laisseragirle détartrant pendant 20 minutes environ
avec la machine éteinte.

6. Allumer lamachine en appuyant sur la touche dallu-
mage (Fig. 1-2).
Distribuer 2 tasses d'eau (environ 150 ml chacune)
a travers la lance vapeur, puis éteindre la machine
en appuyant sur la touche d'allumage (Fig. 1-2) et la
laisser éteinte pendant 3 minutes.

7. Répéter la distribution d’eau de la facon décrite au
point 6 jusqu’a ce que le réservoir a eau soit comple-

tement vide.

8. Rincer le réservoir et le remplir avec de I'eau fraiche
potable.

9. Placer un récipient sous la lance vapeur. Ouvrir len-
tement le bouton vapeur / eau chaude (Fig. 1-7) en
le tournant dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre.

Appuyer sur la touche café (Fig. 1-1) et sur la touche
vapeur (Fig. 1-3).

Distribuer tout le contenu du réservoir a eau a travers
lalance vapeur. Pour terminer la distribution, appuyer
anouveau surla touche café (Fig. 1-1) et sur la touche
vapeur (Fig. 1-3), puis fermer le bouton du robinet en
le tournant dans le sens des aiguilles d'une montre.

11. Remplir le réservoir avec de I'eau fraiche potable.

10

12. Placer un récipient approprié sous le porte-filtre.

13. Appuyer sur la touche café (Fig. 1-1) et distribuer
toute |'eau contenue dans le réservoir. Lorsque I'eau
est terminée, arréter la distribution en appuyant a
nouveau sur la touche café (Fig. 1-1) et sur la touche
vapeur (Fig. 1-3). Ala fin, vider le récipient.

Enlever le porte-filtre du groupe en le tournant de
droite a gauche et le rincer avec de I'eau potable
fraiche.

14

15. Répéter encore une fois les opérations a partir du
point 8, et ce pour un total de 8 réservoirs. Ensuite,

la machine est préte a I'emploi.
16. Le cycle de détartrage est a présent terminé.

17. Remplir a nouveau le réservoir avec de I'eau fraiche.
Le cas échéant, réamorcer le circuit de la fagon décrite
au chapitre « Amorcage du circuit ».
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EN CAS DE DYSFONCTIONNEMENT

Probléme:

Contréler:

Absence de distribution de café.

Qu'ily a de I'eau dans le réservoir.
Que lefiltre n'est pas bouché parce que le mélange est trop fin ou le café trop pressé.
Que la douchette est propre.

La distribution du café est trop
rapide (moins de 20 secondes).

Que le café n'a pas été moulu trop grossiérement.
Que le café a été pressé avec le presse-cafe.

La pompe est trop bruyante.

Qu'ily a de I'eau dans le réservoir.
Que la pompe est en marche (voir amorgage du circuit).
Que la quantité de café est suffisante.

Perte excessive d'eau au niveau
du porte-filtre.

Que le porte-filtre a été inséré correctement (Fig. 1-17).
Que le joint n'est pas sale (Fig. 16).
Qu'iln'y a pas de résidus de café sur le bord du porte-filtre.

Que le café n'a pas été moulu trop grossiérement.
Que le café a été pressé avec le presse-cafe.

Lexpressone mousse pas. Que le café n'est pas trop vieux ou trop sec.
Que le filtre traditionnel a été utilisé avec le brise-jet mousseur (Fig. 1-16).
Que la machine a été chauffée.
Que le café n'a pas été moulu trop grossiérement.
Le café est trop froid. Que le café na pas été distribué dans des tasses froides. Il est conseillé de toujours

distribuer le café dans des tasses chaudes.
Que le porte-filtre a été préchauffé (seulement pour le Ter café).

Le lait n'est pas suffisamment
émulsionné.

Que la buse vapeur n'est pas bouchée.
Que la buse vapeur n'est pas trop profonde dans le pichet.
Que le lait n'est pas trop chaud.

La machine projette du café par le
porte-filtre.

Que le brise-jet mousseur a été monté avec le filtre « crema perfetta ».

Le chassis de la machine et
le tuyau de vidange sont trés
chauds.

Que la touche vapeur soit éteinte.
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ilE FELICITAMOS POR SU ELECCION!

Al comprar la nueva Gaggia (lassic, ha elegido un modelo de mdquina que le permitird convertirse en un auténtico
barman hogareiio, redescubriendo en cada pausa para el café los gestos tradicionales de los profesionales del café
exprés. El uso de Classic requiere poner atencién a cada detalle, al igual que con una mdquina de bar profesional:
la mdquina debe estar bien caliente y el portafiltro debe estar siempre montado para mantener una temperatura
homogénea en todo el grupo de café, el molido del café debe ser fino pero no demasiado, es necesario poner la
cantidad correcta de café molido en el filtro y prensarlo con la intensidad adecuada, ni mucho ni poco, para evitar
que el café salga demasiado rdpido o demasiado lento, lo que dificultaria en gran medida el suministro.

La nueva Classic estd equipada con un grupo portafiltro y un tubo de vapor que recuerdan los de las mdquinas

profesionales.
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DESCRIPCION
VISTA GENERAL DE LA MAQUINA (FIG.1)

O OCONOCO WUV WN —

15

16
17
18
19
20
2
22
23

Botdn de café

Botdn de encendido/apagado

Botdn de vapor

Piloto luminoso de encendido

Piloto luminoso de temperatura del café
Piloto luminoso de temperatura del vapor
Mando de vapor/agua caliente

Grupo de suministro del café

Tubo de desagiie

Rejilla

Bandeja de goteo

Tapa del depdsito

Depdsito de agua (extraible)

Tubo de vapor/agua caliente con cierre de goma de
proteccion

Filtro “crema perfetta” 1y 2 tazas
Destinado a ser usado solo con el rompe-chorro
espumador (Fig.1-16)

Rompe-chorro espumador

Portafiltro

Filtro tradicional 2 tazas

Filtro tradicional 1 taza/pastilla de café
Cuchara dosificadora

Prensador

(able y clavija de alimentacion

Boquilla de vapor
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COSAS QUE DEBE SABER

2.

30 e

El sabor del café exprés depende de la cantidad y del
tipo de café utilizado.

El sabor especifico de un grano de café depende de
varios factores, pero su sabory aroma son el resultado
del proceso de tueste. Los granos de café tostados
durante un periodo més prolongado y a temperaturas
mas altas tienen un color més oscuro. Los granos mds
oscuros liberan mas aroma que los granos claros.
Encontrard diferentes marcas de café en el mercado.
(ada tipo de tueste se caracteriza por una mezcla de
granos tostados a una temperatura especifica y con
un tipo especifico de aroma.

Hay descafeinados que contienen solo un 2% de
cafeina. Pruebe con sumdquina de café exprés uno de
los distintos tipos de café a la venta. Probablemente
descubrird un aroma mejor que el de la mezcla utili-
zada hasta ahora.

Las mdquinas de café exprés con bomba requieren
una mezcla finamente molida. Asegurese de comprar
la mezcla deseada con un grado de molido adecuado
para su uso con maquinas de café exprés. Es preferible
usar un molinillo de muelas en lugar de un molinillo
de cuchillaya que este libera demasiado polvo de café
y produce una mezcla irreqularmente molida.

Lo ideal seria moler el café justo antes de usarlo. No
olvide que su molido debe ser idéneo para maquinas
de café exprés con bomba.

Es aconsejable conservar el café molido o en grano
en latas herméticas en el frigorifico. El café molido
absorbe facilmente los olores.

El verdadero café exprés se reconoce por su color
oscuro, su sabor intenso y su tipica “crema natural”.

El capuchino es una combinacion especial de café
exprés y leche caliente espumada. Se puede servir
con una pizca de canela, nuez moscada o cacao.

Sirva inmediatamente el café exprés después de
prepararlo.

Sirva el café exprés en tazas de café y el capuchino en
tazas para el desayuno.
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INTRODUCCION

Antes de usar la maquina por primera vez, lea cuida-
dosamente el folleto de seguridad entregado aparte y
consérvelo para futuras consultas.

FILTROS INCLUIDOS

Filtro “crema perfetta” para 1 o 2 tazas
(Fig.5).

Este filtro ya estd montado en el portafiltro y permite
obtener un café exprés con crema incluso durante los
primeros usos de la maquina.

Nota. Este filtro solo debe usarse en combinacion con el
rompe-chorro espumador. (Fig.1-16).

Filtro tradicional 2 tazas (Fig.7).

Filtro tradicional 1 taza/pastilla de café
monodosis (Fig.6).

Estos filtros son como los utilizados en las maquinas
profesionales de bar y requieren destreza y experiencia.

Nota. Estos filtros no deben ser usados junto con el
rompe-chorro espumador. (Fig.1-16).

Nuestro consejo es comenzar con el filtro “crema perfetta”
y, una vez que haya adquirido destreza y experiencia,
pasar a los tradicionales para preparar café como un
verdadero barman

PRIMERA INSTALACION

1. Retirar la tapa del depdsito de agua (Fig.2) y llenarlo
con agua fria hasta el nivel MAX del depdsito (Fig.1-
13).

2. Insertar la clavija en la toma de corriente situada en
la parte trasera de la méquina (Fig.9) y conectar el
extremo opuesto del cable de alimentacion a una
toma de corriente de pared de tensién adecuada.

Pulsar el boton de encendido/apagado (Fig.1-2), el
piloto luminoso de encendido se enciende (Fig.1-4).

Carga del circuito.

r -1

| jAtencion! No activar el boton de café sin haber |
realizado antes la carga del circuito.

L

1. Colocar unatazavacia debajo del grupo de café (Fig.1-
8) sin insertar el portafiltro y pulsar el botén de café
(Fig.1-1).

Se oird el sonido de la bomba que se ha activado
y, después de unos sequndos, el agua comenzard a
descender a través del grupo de café (Fig.1-8).

2. Después de dejar que la taza se llene (aproximada-
mente 150 cc), pulsar el boton de café nuevamente
(Fig.1-1).

Nota. Puede que el sistema de cebado automdtico de la
bomba no funcione temporalmente debido a una “burbuja
de aire”.

Si no bajase agua por el grupo de café (Fig.1-8), realizar
o siguiente:
1. Colocar una taza debajo del tubo de vapor (Fig.1-14).

2. Girar el mando (Fig.1-7) en el sentido contrario a las
agujas del reloj para abrir la llave de suministro de
vapor/agua caliente

3. Pulsarelbotdn de café (Fig.1-1) para activar la homba.

4. Después de unos sequndos, comenzard a salir agua a
través del tubo de vapor.

Dejar que salga aproximadamente una taza de agua.

5. Cerrarel mando de suministro de vapor/agua caliente
(Fig.1-7).

6. Pulsar de nuevo el boton de café (Fig.1-1).

Antes del primer uso o después de un pe-
riodo de inactividad de mas de 2 semanas.

Nota. £l agua suministrada durante este proceso debe ser
desechada y no debe ser consumida. Si durante el ciclo el
recipiente se llena, detener el suministro y vaciarlo antes de
sequir con la operacién.

1. Enjuagar el depdsito de agua (Fig.2) (consultar el
apartado “limpieza del depésito de agua”) y llenarlo
con agua potable fresca.
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2. (olocarun recipiente debajo del tubo de vapor (Fig.1-14).

3. Abrir lentamente el mando de vapor/agua caliente
(Fig.1-7) girandolo en el sentido contrario a las agujas
del reloj.

4, Pulsar el boton de café (Fig.1-1) y el boton de vapor
(Fig.1-3).

5. Suministrar todo el contenido del depésito de agua a
través del tubo de vapor.

6. Paraterminar el suministro, pulsar de nuevo el botdn
de café (Fig.1-1) y el boton de vapor (Fig.1-3).

7. Cerrar el mando de la llave (Fig.1-7) girdndolo en el
sentido de las agujas del reloj.

8. Llenarel depdsito con agua potable fresca (Fig.2).

9. Introducir el portafiltro (3) por abajo en el grupo de
suministroy girarlo de izquierda a derecha hasta que
quede bloqueado (Fig.4).

10. Colocar un recipiente adecuado debajo del portafiltro.

11. Pulsar el boton de café (Fig.1-1) y suministrar toda el
agua presente en el depdsito.

12. Una vez terminada el agua, detener el suministro
pulsando otra vez el botén de café (Fig.1-1) y vaciar
el recipiente.

13. Retirar el portafiltro del grupo girandolo de derecha
aizquierda y enjuagarlo con agua fresca potable.

14. La maquina esta lista para ser utilizada.

PREPARACION DE UN CAFE EXPRES CON
CAFE MOLIDO

El portafiltro suministrado lleva de fabrica el filtro “crema
perfetta” para la preparacion de uno o dos cafés.

| jAtencion! Si se utiliza el filtro “crema perfetta” sin el |
| rompe-chorro espumador, laméquina salpicaré vistosa- |
| mente el café, lo que supone un riesgo de quemaduras. |

Nota. Sise prefiere usar el filtro tradicional (Fig.6/7), retirar
tanto el filtro “crema perfetta” (Fig.5) como el rompe-chorro
espumador (Fig.1-16).

Para suministrar el primer café, es necesario precalentar
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antes el portafiltro (Fig.1-17):

1. Insertar el portafiltro (Fig.1-17) en el grupo de sumi-
nistro (Fig.1-8) con un movimiento de 45° hacia la
izquierda y girarlo hacia la derecha para bloquearlo.
El mango del portafiltro deberd encontrarse perpen-
dicularmente alamdquina o ligeramente desplazado
hacia la derecha.

2. Colocar unataza grande debajo del portafiltro (Fig.1-
17) y pulsar el botén de café (Fig.1-1)

3. Unavez que la taza se haya llenado de agua (aproxi-
madamente 150 cc), pulsar nuevamente el botén de
caféy esperar unos minutos a que lamaquina alcance
la temperatura correcta con el portafiltro insertado.

Nota. Pueden quedar restos de agua dentro del portafiltro
que debe eliminarse antes de llenar el filtro con café molido.

Proceder a la preparacion del café exprés:

4. Quitarel portafiltro (Fig.1-17) y llenarlo con café mo-
lido utilizando la cuchara dosificadora suministrada
junto con la maquina (Fig.1-20).

Considerar una cuchara dosificadora por cada taza
de café.

Nota. Se sugiere comprar en una tienda donde se tueste café
oenunagran superficie un café con un molido fino adecuado
para ser usado con mdquinas de café.

5. Prensar utilizando el correspondiente prensador
(Fig.1-21). El prensado debe realizarse de manera
uniforme para obtener una superficie nivelada y
plana.

6. Limpiar los posibles restos de café presentes en el
borde del portafiltro (Fig.1-17).

7. Insertar el portafiltro (Fig.1-17) en el grupo de sumi-
nistro (Fig.1-8) con un movimiento de 45° hacia la
izquierda y girarlo hacia la derecha para bloquearlo.
El mango del portafiltro deberd encontrarse perpen-
dicularmente a lamdquina o ligeramente desplazado
hacia la derecha.

8. Esperaraqueseencienda el piloto luminoso (Fig.1-5).
9. Pulsar el boton de café (Fig.1-1).
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10. Cuando las tazas se hayan llenado hasta los 3/4 de su
capacidad, pulsar de nuevo el botén de café (Fig.1-1).

El café serd mds o menos intenso dependiendo de la
cantidad de agua utilizada y si se prepara siguiendo
el procedimiento correcto tendrd la tipica “crema
natural” color avellana/marrén.

Para preparar otro café exprés, quitar lentamente y con
cuidado el portafiltro moviéndolo hacia la izquierda.
Prestar atencién a no quemarse con el agua que queda
en los posos de café. Después de quitar el portafiltro,
continuara goteando un poco de agua. Esto se debe a la
presién del agua en el sistema. Retirar los residuos del
filtroy los posibles residuos presentes en la ducha (Fig.16).

Nota. Sugerimos mantener el portafiltro limpio montado
en la mdquina sin apretarlo demasiado, para garantizar
siempre una temperatura dptima de todo el grupo de
suministro.

PREPARACION DE UN CAFE EXPRES CON
PASTILLAS DE CAFE

Nota. En caso de utilizar pastillas de café, usar dnicamente
el filtro 1 taza tradicional (Fig.6).

Sequir las instrucciones para la preparacién de un café
exprés con café molido pero utilizando, en lugar de
café molido, una pastilla de café premolido monodosis.
Introducir la pastilla de café en el portafiltro (Fig.1-17),
comprobando que el papel de la pastilla de café no salga
del portafiltro.

PREPARACION DE UN CAPUCHINO

Para preparar un capuchino tradicional recomendamos:

- usar leche fresca, entera, a temperatura fria, prefe-
riblemente de alta calidad. La densidad de la leche
espumada depende del contenido en grasas de la
leche;

- usar jarras de leche de acero inoxidable, de forma
circular, curvada, con un estrechamiento en la parte
superior y dotada de vertedor, necesario para hacer
capuchinos decorados.

El'tubo de vapor (Fig.1-14) producird todo el vapor necesa-
rio para espumar la leche sin llevarla a ebullicion.

Con dos o tres pruebas y un poco de dedicacién, uno puede
convertirse en un experto en la preparacion del capuchino.
Antes de comenzar, esimportante desplazar ligeramente
hacia el exterior el tubo de vapor para poder introducir
la jarra directamente bajo el tubo de vapor y facilitar
los movimientos necesarios para el correcto espumado
de laleche.

Con todo ello, realizar lo siguiente:

1. Preparar el café exprés en una taza grande de
capuchino con arreglo a lo indicado en el apartado
“Preparacion de un café exprés con café molido”.

2. Pulsar el botén de vapor (Fig.1-3).

3. Tras 15-20 sequndos, el piloto luminoso de tempera-
tura del vapor (Fig.1-6) se encendera.

4. Girarligeramente, en el sentido contrario a las agujas
del reloj, el mando de vapor/agua caliente para eli-
minar la condensacién presente en el tubo y volver a
cerrar el mando.

5. Colocar la jarra llena con leche fria hasta la mitad
debajo del tubo de vapor.

6. Colocarlaboquilla del tubo ligeramente por debajo de
la superficie de laleche; si esta demasiado sumergida,
[a leche no se montard, y si estd demasiado fuera, se
producirdn grandes burbujas que se desvanecerdn
rapidamente.

Es importante mantener la boquilla no en el centro,
sino cerca del borde de la jarra, con un dngulo ade-
cuado para producir un remolino consistente (Fig.8-1).

7. Girar el mando de la llave de suministro de vapor
(Fig.1-7) en el sentido contrario a las agujas del reloj
para que salga el vapor, en esta fase hay una absorcién
de aire maxima; la leche debe montarse casi en frio.

Nota. La presion del vapor aumenta cuanto mds se gire
el mando.

Nota. Se recomienda un suministro mdximo de 60 sequndos.
Unsuministro continuo de vapor durante mds de 60 sequndos
puede vaciar por completo la caldera. En ese caso, realizar lo
indicado en el apartado “Carga del circuito”.

Nota. Para un correcto espumado de laleche, la boquilla de
vapor (Fig.1-23) siempre debe estar en contacto con la leche
y no con el espumado de leche (Fig.8-2). Asi pues, a medida
que la capa de espumado aumente, es necesario ir subiendo
ligeramente la jarra intentando mantener la boquilla en
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contacto con la leche, sin tocar el fondo de la jarra (Fig.8-A).

8. Una vez obtenido el espumado deseado, se debe
sumergir mas a fondo el tubo de vapor para calentar
bien la leche.

Nota. Se sugiere mantener siempre una mano en la parte
curvada de la jarra para sentir el aumento de la temperatura
de la parte de la leche no espumada.

9. Una vez obtenido el resultado deseado, cerrar el
mando de vapor en el sentido de las agujas del reloj
para detener el suministro de vapor y retirar la jarra.

Nota. Tras terminar de montar la leche, para compactar el
espumado se aconseja golpear ligeramente la jarra sobre una
superficiey dejar reposar durante al menos 30 sequndos. De
este modo, la leche se vuelve mds homogénea.

ijAtencion! Es importante montar solo la leche |

necesaria. La leche caliente que quede en la jarra no
debe reutilizarse; danaria la calidad del espumado y,

| sobre todo, el sabor del capuchino. Asi pues, es mejor |

destinarla a otros usos.

10. Pulsar el bot6n de vapor (Fig.1-3).

Verter laleche espumada en el café. Adornaral gusto
con canela, cacao 0 nuez moscada.

Para preparar otro café inmediatamente después, es ne-
cesario bajar la temperatura de la caldera suministrando
agua caliente por el grupo de suministro de café (Fig.1-8).
Sequir las instrucciones indicadas en el apartado “Cémo
bajar latemperatura”; de lo contrario, el café podria saber
a quemado.

| iAtencion! I tubo de vapor, durante y después del |
uso, podria tener una temperatura elevada. Para evitar
quemaduras, moverlo colocando los dedos tinicamente

| sobre el cierre de goma de proteccion montado en el |
tubo de vapor.

iAtencion! jSi se suministra café sin haber bajado la

| temperatura mediante el suministro de agua existe |
riesgo de quemaduras!

[
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SUMINISTRO DE AGUA CALIENTE

1. Encender la maquina y esperar unos minutos hasta
que se encienda el piloto luminoso de temperatura
correcta del café (Fig.1-5).

2. (olocar una taza debajo del tubo profesional.

3. Girar lentamente el mando de vapor (Fig.1-7) en el
sentido contrario alasagujas del relojy pulsar el boton
de café (Fig.1-1) y el botdn de vapor (Fig.1-3) al mismo
tiempo para permitir el suministro de agua caliente.

4. Una vez obtenida la cantidad deseada de agua
caliente, detener el suministro pulsando de nuevo el
botdn de café (Fig.1-1) y el botdn de vapor (Fig.1-3)
simultdaneamente y girar el mando de vapor en el
sentido de las agujas del reloj.

Para preparar otro café inmediatamente después, es ne-
cesario bajar la temperatura de la caldera suministrando
agua caliente por el grupo de suministro de café (Fig.1-8).
Sequir las instrucciones indicadas en el apartado “Cémo
bajarlatemperatura de la caldera”; de lo contrario, el café
podria saber a quemado.

Nota. Se recomienda un suministro mdximo de 60 sequndos.

| iAtencion! El tubo de vapor, durante y después del |
uso, podria tener una temperatura elevada. Para evitar
quemaduras, moverlo colocando los dedos tinicamente |

| sobre el cierre de goma de proteccion montado en el
tubo de vapor.

COMO BAJAR LA TEMPERATURA DE LA
CALDERA

1. Noinsertar el portafiltro.
2. Colocar una taza vacia sobre la rejilla.

3. Pulsar el boton de café (Fig.1-1) y llenar la taza con
agua.

4. Pulsar de nuevo el boton de café (Fig.1-1).

La mdquina ya estd lista para suministrar otro café.
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FUNCION DE AUTOAPAGADO

La méquina estd dotada de una funcion de ahorro de
energia. Tras 20 minutos de inactividad, la mdquina se
apaga de manera automatica. Para reactivarla, pulsar el
botdn de encendido/apagado.

LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Unalimpieza y un mantenimiento regulares mantienen la
mdquina en dptimas condiciones y garantizan un café con
un exquisito sabor durante un largo periodo de tiempo, un
flujo constante de café y una excelente crema de leche.

Limpieza del tubo de vapor

Tras cada espumado de leche:

1. Limpiar el tubo de vapor con un pafio himedo. Para
una limpieza més profunda, desenroscar la boquilla
(Fig.13) y lavarla con agua corriente.

2. Abrir el mando de vapor dejando salir vapor durante
uno o dos segundos para liberar el orificio de la
boquilla (Fig.1-23).

Limpieza del portafiltro y de los filtros

Los filtros deben mantenerse limpios para garantizar un
resultado perfecto.

ijAtencion! Fl filtro solo debe sustituirse cuando el |
cuerpo portafiltro se haya enfriado por completo para
| evitar quemaduras. |
[

Quitar diariamente el filtro del portafiltro con arreglo a

lo descrito en la (Fig.14) y lavar con

agua tibia.

Si se nota un mal funcionamiento
durante el suministro de café, su-
mergir los filtros en agua hirviendo
durante 10 minutos y luego enjua-
garlos con agua corriente.

Para una mejor limpieza de los
filtros, se aconseja comprar las

pastillas de limpieza GAGGIA, especificamente estudiadas
para mantener la méquina en perfectas condiciones.

Limpieza de la rejilla y de la bandeja de
goteo

Extraer la bandeja de goteo y la rejilla (Fig.1-10, 11) y
lavarlas con agua. No usar abrasivos.

Limpieza del depdsito de agua

| Atencion! El depdsito se debe limpiar solo cuando la |

| mdquina estd apgada para evitar quemaduras. Durante |
el uso, el tubo de desagiie (Fig.11) podria alcanzar altas
temperaturas.

Extraer el depdsito de agua (Fig.1-13) y lavarlo con agua
corriente.

Para extraer el depdsito de agua, retirar primero la bandeja
de goteo (Fig.1-11), y luego extraer el tubo de desagiie
(Fig.11) tirando de €l hacia abajo.

Nota. Al volver a colocar el depdsito, asegurarse de que los
tubos de silicona estdn dentro del depdsito y que no estdn
retorcidos ni plegados (Fig.12).

Limpieza de la ducha

Eliminar regularmente los restos de posos de café que
puedan haber quedado en la ducha (Fig.16) con un cepillo
y realizar una limpieza con agua caliente siguiendo las
instrucciones descritas en el apartado “Cémo bajar la
temperatura”.

Limpieza tras un periodo sin utilizar la
maquina

Cuando lamdquina no se haya utilizado durante un periodo
prolongado (mds de dos semanas), sequir las instrucciones
que figuran en el apartado “Antes del primer uso o después
de un periodo de inactividad de mds de 2 semanas”.
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DESCALCIFICACION

La formacién de cal es una conse-
cuencia natural del uso del aparato.
Usar exclusivamente el producto
descalcificante GAGGIA, formulado
especificamente para mantener al
madximo el rendimiento y la fun-
cionalidad de la maquina durante
toda su vida operativa, asi como
para evitar, siempre que se utilice
correctamente, cualquier alteracion
de los productos suministrados. No
utilizar en ningtn caso vinagre u
otros productos antical.

La descalcificacion debe efectuarse cada 2 meses de uso
de lamdquina.

jAtencion! No beber la solucion descalcificante ni |
| los productos suministrados hasta que el ciclo se haya |
| completado. |

1. Introducir el portafiltro por abajo en el grupo de
suministro (Fig.1-8) y girarlo de izquierda a derecha
hasta que quede bloqueado.

2. Retirar y vaciar el depdsito de agua (consultar el
capitulo “Limpieza del depdsito de agua”).

3. Verterla MITAD del contenido de la botella de descal-
cificante GAGGIA en el depdsito de agua y rellenarlo
con agua potable fresca hasta el nivel MAX.

4, Encenderlamaquina pulsando el botén de encendido
(Fig.1-2).
Suministrar 2 tazas de agua (aproximadamente 150
ml cada una) a través del tubo de vapor (consultar el
capitulo “preparacion de agua caliente”) y apagar la
méquina pulsando el boton de encendido (Fig.1-2).

5. Dejar que el descalcificante actide durante unos 20
minutos con la maquina apagada.

6. Encenderla maquina pulsando el botén de encendido
(Fig.1-2).
Suministrar 2 tazas de agua (aproximadamente 150
ml cada una) a través del tubo de vapor, apagar la
méquina pulsando el botén de encendido (Fig.1-2) y
dejarla apagada durante 3 minutos.
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7. Repetir el suministro de agua segdn lo descrito en
el punto 6 hasta que el depésito de agua quede
completamente vacio.

8. Enjuagar el depdsito y llenarlo con agua potable
fresca.

9. (Colocar un recipiente debajo del tubo de vapor. Abrir
lentamente el mando de vapor/agua caliente (Fig.1-7)
girandolo en el sentido contrario a las agujas del reloj.

Pulsar el botdn de café (Fig.1-1) y el botdn de vapor
(Fig.1-3).

10. Suministrar todo el contenido del depdsito de agua a
través del tubo de vapor. Para finalizar el suministro
volver a pulsar el boton de café (Fig.1-1) y el botén
de vapor (Fig.1-3) y luego cerrar el mando de la llave
girandolo en el sentido de las agujas del reloj.

11. Llenar el depdsito con agua potable fresca.
12. Colocar un recipiente adecuado debajo del portafiltro.

13. Pulsar el boton de café (Fig.1-1) y suministrar toda
el agua presente en el depdsito. Una vez terminada
el agua, detener el suministro pulsando de nuevo el
botdn de café (Fig.1-1) y el boton de vapor (Fig.1-3).
Al finalizar, vaciar el recipiente.

14. Retirar el portafiltro del grupo girandolo de derecha
aizquierda y enjuagarlo con agua fresca potable.

15. Repetir una vez mas las operaciones desde el punto
8 hasta un total de 8 depdsitos. Después, la
maquina estd lista para su uso.

16. El ciclo de descalcificacién ha concluido.

17. Volver a llenar el depésito con agua fresca. Si fuera
necesario, efectuar la carga del circuito tal como se
describe en el capitulo “Carga del circuito”.
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EN CASO DE MAL FUNCIONAMIENTO

Problema: Comprobar:

Que hay agua en el depdsito.

Que el filtro no estd obstruido debido a que la mezcla es demasiado fina o a que se
ha prensado demasiado el café.

Que la ducha estd limpia.

La mdquina no suministra café.

El suministro del café es
demasiado rdpido (menos de 20
sequndos).

Que no se haya molido demasiado grueso el café.
Que el café se ha prensado con el prensador.

Que hay agua en el depdsito.
La bomba hace demasiado ruido. | Que la bomba estd activada (ver carga del circuito).
Que la cantidad de café es suficiente.

Que el portafiltro se ha insertado correctamente (Fig.1-17).
Que la junta no estd sucia (Fig.16).
Que no hay restos de café en el borde del portafiltro.

Pérdida excesiva de agua por el
portafiltro.

Que no se haya molido demasiado grueso el café.

Que el café se ha prensado con el prensador.

Que el café no es demasiado viejo ni estd demasiado seco.

Que se ha utilizado el filtro tradicional con el rompe-chorro espumador (Fig.1-16).

El café exprés tiene poca “crema”.

Que la mdquina se ha calentado.

Que no se haya molido demasiado grueso el café.

El café estd demasiado frio. Siel café se ha suministrado en tazas frias. Se aconseja suministrar el café siempre en
tazas calientes.

Sino se ha efectuado el precalentamiento del portafiltro (solo para el primer café).

Que la boquilla de vapor no estd obstruida.
Que no se haya sumergido demasiado la boquilla de vapor en la jarra.
Que la leche no esté demasiado caliente.

La leche no se espuma lo
suficiente.

La mdquina salpica café por el

portafiltro Que se ha montado el rompe-chorro espumador con el filtro “crema perfetta”.

La carcasa de la mdquina y el tubo

de desagiie estan muy calientes. Que el botdn de vapor esté apagadi.
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B NEDERLANDS

GEFELICITEERD MET UW KEUZE!

Met de aanschafvan de nieuwe Gaggia Classic heeft u een machine gekozen waarmee u een echte thuisbarista kunt
worden en tijdens elke koffiepauze vakkundig een espresso kunt maken zoals professionals dat al jarenlang doen.
Het gebruik van de Classic vereist, net als bij een professionele machine, aandacht voor elk detail: de machine moet
goed warm zijn en de filterhouder moet er altijd in zitten om een gelijkmatige temperatuur in de gehele zetgroep
te behouden, de koffiemaling moet fijn zijn, maar niet té fijn, de juiste hoeveelheid gemalen koffie moet in het filter
worden gedaan en deze moet niet te zacht worden aangedrukt om te voorkomen dat de koffie er te snel uitkomt,
maar ook niet te hard omdat er anders problemen ontstaan met de afgifte.

De nieuwe Classic is uitgerust met een filterhoudergroep en een stoompijpje dat op dezelfde manier werkt als bij
professionele machines.
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"Crema Perfetta"-filter 1- of 2-kops (fig. 5). 49
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BESCHRUIJVING
OVERZICHT VAN DE MACHINE (FIG.1)
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"Crema Perfetta"-filter 1- en 2-kops

Alleen te gebruiken met de straalbreker (fig.1-16)
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WAT U MOET WETEN

De smaak van espresso is afhankelijk van de hoeveel-
heid en het type koffie dat wordt gebruikt.

De specifieke smaak van een koffieboon is afhankelijk
van verschillende factoren, maar de smaak en het
aromazijn het resultaat van het brandproces. De kof-
fiebonen die langere tijd en bij hogere temperaturen
zijngebrand hebben een donkerdere kleur. Donkerde-
re honen geven meer aroma af dan lichtere bonen. Er
zijn verschillende soorten koffie op de markt. ledere
soort koffie wordt gekenmerkt door een combinatie
van bonen die op een bepaalde temperatuur en met
een bepaald soort aroma zijn gebrand.

Er bestaat decafé die slechts 2% cafeine bevat.
Probeer met uw espressomachine de verschillende
koffiesoorten die er te koop zijn uit. U ontdekt waar-
schijnlijk een beter aroma dan wat u gewend bent
van de koffie die u tot nu toe gebruikte.

Espressomachines met pomp werken met fijngema-
len koffie. Zorg ervoor dat de koffie die u koopt een
maalgraad heeft die geschikt is voor het gebruik in
espressomachines. Het verdient de voorkeur om een
koffiemolen met schijven in plaats van met mesjes te
gebruiken, omdat er met deze laatste te veel koffie-
poeder vrijkomt en de koffie onregelmatig gemalen
wordt.

Het is het beste om de koffie vlak voor gebruik te
malen. Denk eraan dat deze moet worden gemalen
voor een espressomachine met pomp.

U kunt gemalen koffie of bonen het beste in een
hermetisch afgesloten pot in de koelkast bewaren.
Gemalen koffie neemt gemakkelijk geuren op.

Echte espresso is te herkennen aan de donkere kleur,
de rijke smaak en de karakteristieke "natuurlijke
crémelaag”.

(Cappuccino is een speciale combinatie van espresso
en warme, opgeschuimde melk. Deze kan worden
geserveerd met een beetje kaneel, nootmuskaat of
cacao.

Serveer espresso onmiddellijk na de bereiding.

Serveer espresso in kleine koffiekopjes en cappuccino
in grote koppen.



INLEIDING

Lees het apart geleverde veiligheidshoekje zorgvuldig
door voordat u de machine voor de eerste keer gebruikt,
en bewaar dit voor toekomstig gebruik.

BIJGELEVERDE FILTERS
"Crema Perfetta"-filter 1- of 2-kops (fig. 5).

Dit filter is al op de filterhouder gemonteerd en zorgt
ervoor dat u vanaf het eerste gebruik van de machine een
crémige espresso krijgt.

Let op. Dit filter mag alleen worden gebruikt in
combinatie met de straalbreker (fig. 1-16).

Gewoon filter 2-kops (fig. 7).

Gewoon filter 1-kops/1 enkele koffiepad
(fig. 6).

Deze filters zijn vergelijkbaar met die van professionele
espressomachines en vereisen behendigheid en ervaring.

Let op. Deze filters mogen niet worden gebruikt met
de straalbreker (fig. 1-16).

Wij adviseren u om te beginnen met het "Crema Per-
fetta"-filter en als u daar handigheid in heeft gekregen,
stap dan over op de gewone filters voor een echte
barista-espresso.

EERSTE INSTALLATIE

1. Haal het deksel van het waterreservoir (fig. 2) en vul
dit met koud water tot de MAX-lijn van het reservoir
(fig. 1-13).

2. Steek de stekker aan het ene uiteinde van de voe-
dingskabel in de aansluiting aan de achterkant van
de machine (fig. 9) en het andere uiteinde in een
stopcontact met voldoende spanning.

Druk op de aan-/uitschakelaar (fig. 1-2), het contro-
lelampje licht op (fig. 1-4).
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Het vullen van het circuit.

r -1

| Let op! Druk de koffieschakelaar niet in zonder eerst |
het circuit te vullen.

L

1. Plaats een leeg kopje onder de zetgroep (fig. 1- 8)
zonder de filterhouder erin te stoppen en druk op de
koffieschakelaar (fig. 1-1).

U hoort het geluid van de geactiveerde pomp en na
enkele seconden begint het water uit de zetgroep te
druppelen (fig. 1-8).

2. Alshetkopje volis (ongeveer 150cc), drukt u opnieuw
op de koffieschakelaar (fig. 1-1).

Let op. Het kan gebeuren dat de ontsteking van de pomp
tijdelijk niet werkt vanwege een "luchtbel".

Als er geen water uit de zetgroep komt (fig. 1-8), ga dan
als volgt te werk:
1. Plaats een kopje onder het stoompijpje (fig. 1-14).

2. Draaide knop (fig. 1-7) tegen de klok in om de kraan
voor stoom/heet water te openen.

3. Drukop de koffieschakelaar (fig. 1-1) om de pomp te
activeren.

4. Naeen paarseconden begint er water uit het stoom-
pijpje te stromen.

Laat er ongeveer een kopje water uitstromen.
5. Draaide knop voor stoom/heet water (fig. 1-7) dicht.
6. Druk opnieuw op de koffieschakelaar (fig. 1-1).

Bij eerste gebruik of als de machine meer
dan 2 weken niet is gebruikt.

Let op. Het water dat er tijdens dit proces uitkomt, moet
worden weggegooid en mag niet worden gebruikt voor
consumptie. Als het bakje vol raakt tijdens de cyclus, moet
de afgifte worden gestopt en het bakje worden geleegd
alvorens verder te gaan.

1. Spoel het waterreservoir (fig. 2) (zie paragraaf “reini-
ging waterreservoir”) en vul dit met vers drinkwater.

2. Plaats een bakje onder het stoompijpje (fig. 1-14).

3. Draai de knop voor stoom/heet water (fig. 1-7)
langzaam open tegen de klok in.
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4. Druk op de koffieschakelaar (fig. 1-1) en de stoom-
schakelaar (fig. 1-3).

5. Laatde geheleinhoud van het waterreservoir it het
stoompijpje stromen.

6. Om de afgifte te stoppen drukt u nogmaals op de
koffieschakelaar (fig. 1-1) en de stoomschakelaar (fig.
1-3).

7. Draai de knop van de kraan (fig. 1-7) langzaam met
de klok mee open.

8. Vulhet reservoir met vers drinkwater (fig. 2).

9. Plaats de filterhouder van onderaf in de zetgroep
(fig. 3) en draai deze van links naar rechts totdat hij
geblokkeerd is (fig. 4).

10. Plaats een passend kopje onder de filterhouder.

11. Druk op de koffieschakelaar (fig. 1-1) en laat het
resterende water uit het reservoir lopen.

12. Als het water op is, moet u de afgifte te stoppen door
opnieuw op de koffieschakelaar (fig. 1-1) te drukken
en vervolgens het bakje te legen.

13. Haal de filterhouder uit de zetgroep door deze van
rechts naar links te draaien en spoel deze om met
vers drinkwater.

14. De machine is nu klaar voor gebruik.

HETZETTEN VAN ESPRESSO MET GEMALEN
KOFFIE

De meegeleverde filterhouder is uitgerust met het "Crema
Perfetta"-filter voor de bereiding van een of twee kopjes
koffie.

| Let op! Als het "Crema Perfetta"-filter wordt gebruikt |
| zonder de straalbreker, spat er koffie uit de machine |
| waardoor u brandwonden kunt oplopen. |

Let op. Als u liever het gewone filter gebruikt (fig. 6/7),
moet u zowel het "Crema Perfetta™filter (fig. 5) als de
straalbreker (fig. 1-16) verwijderen.

Alvorens het eerste kopje koffie te zetten, moet u eerst de
filterhouder voorverwarmen (fig. 1-17):

1. Plaats de filterhouder (fig. 1-17) in de zetgroep (fig.
1-8) door deze 45° naar links te bewegen en naar

rechts te draaien om hem te vergrendelen. De hand-
greepvan de filterhouder moet loodrecht of enigszins
naar rechts ten opzichte van de machine staan.

2. Plaats een grote kop onder de filterhouder (fig. 1-17)
en druk op de koffieschakelaar (fig. 1-1).

3. Nadat de kop is gevuld met water (ongeveer 150cc),
drukt u opnieuw op de koffieschakelaar en wacht u
enkele minuten totdat de machine de juiste tempe-
ratuur heeft bereikt met de filterhouder erin.

Let op. In de filterhouder kan een restant water achter-
blijven. Dit moet worden verwijderd alvorens het filter met
gemalen koffie te vullen.

Ga als volgt verder met de bereiding van
de espresso:

4. Haal de filterhouder eruit (fig. 1-17) en vul deze met
gemalen koffie met behulp van bijgeleverde maatle-
pel (fig. 1-20).

Reken één maatlepel voor ieder kopje.

Let op. We raden u aan om bij de koffiewinkel of de groot-
handel koffie met een fijne maling te nemen die geschikt is
voor espressomachines.

5. Drukde koffie aan met de speciale stamper (fig. 1-21).
Het stampen moet gelijkmatig gebeuren om een goed
geégaliseerd en vlak oppervlak te verkrijgen.

6. Verwijder eventuele koffieresten van de rand van de
filterhouder (fig. 1-17).

7. Plaats de filterhouder (fig. 1-17) in de zetgroep (fig.
1-8) door deze 45° naar links te bewegen en naar
rechts te draaien om hem te vergrendelen. De hand-
greep van de filterhouder moet loodrecht of enigszins
naar rechts ten opzichte van de machine staan.

8. Wachttot het controlelampje gaat branden (fig. 1-5).

9. Druk op de koffieschakelaar (fig. 1-1).

10. Als de kopjes voor 3/4 vol zijn, drukt u opnieuw op de
koffieschakelaar (fig. 1-1).

Afhankelijk van de hoeveelheid water die wordt
gebruikt, zal de koffie sterker of minder sterk zijn
en - mits bereid volgens de juiste procedure - de
kenmerkende "natuurlijke cremelaag” hebben.
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Om nog een espresso te zetten moet de filterhouder
langzaam en voorzichtig worden verwijderd door hem
naar links te bewegen. Pas op voor brandwonden door
het hete water dat op het koffieresidu is blijven staan.
Er blijft altijd nog een beetje water druppelen nadat de
filterhouder is verwijderd. Dit komt door de druk van het
water in het systeem. Maak het filter schoon en verwijder
eventuele resten uit de douchezeef (fig. 16).

Let op. We raden u aan om de gereinigde filterhouder
in de machine te plaatsen zonder deze te hard aan te
draaien, om altijd een optimale temperatuurvan de gehele
zetgroep te garanderen.

HET ZETTEN VAN ESPRESSO MET
KOFFIEPADS

Let op. Voor het gebruik van koffiepads mag uitsluitend het
gewone T-kops filter (fig. 6) worden gebruikt.

Volg de instructies voor het maken van een espresso met
gemalen koffie, waarbij u in plaats van gemalen koffie
een koffiepad gebruikt met een enkele dosis voorgemalen
koffie. Plaats de koffiepad in de filterhouder (fig. 1-17).
Controleer of het papier van de koffiepad niet uit de
filterhouder steekt.

HET ZETTEN VAN EEN CAPPUCCINO

Voor het zetten van een traditionele cappuccino raden

we u aan

- omkoude, verse, volle melk te gebruiken, bij voorkeur
van goede kwaliteit. De dikte van de opgeschuimde
melk hangt af van het vetgehalte van de melk.

- omeen bolronde, roestvrijstalen melkkan te gebrui-
ken, met afgeronde rand en versmalde bovenkant,
voorzien van een tuit om cappuccino's mee te kunnen
garneren.

Het stoompijpje (fig. 1-14) produceert alle stoom die
nodig is om de melk op te schuimen zonder deze aan de
kook te brengen.

Met twee of drie tests en wat moeite wordt u een expert
in het maken van cappuccino.

Voordat u begint is het belangrijk om het stoompijpje
iets naar buiten te draaien om de kan direct onder het
stoompijpje te kunnen zetten om zodoende de melk
gemakkelijker op te kunnen schuimen.

B NEDERLANDS

Ga hierna als volgt te werk:

1. Zet de espresso in een grote cappuccinokop zoals
aangegeven in de paragraaf "Het zetten van espresso
met gemalen koffie",

2. Druk op de stoomschakelaar (fig. 1-3).

3. Na15-20 seconden en als het controlelampje voor de
stoomtemperatuur (fig. 1- 6) oplicht.

4. Draai de knop voor stoom/heet water iets tegen de
klok in om condens uit het pijpje te verwijderen en
draai de knop weer dicht.

5. Plaats de kan tot de helft gevuld met koude melk
onder het stoompijpje.

6. Plaats de spuitmond van het pijpje net onder het
melkoppervlak. Als hij te diep in de melk zit, schuimt
de melk niet op, als hij niet diep genoeg zit, ontstaan
er grote bellen die meteen weer neerslaan.

Hetis belangrijk om de spuitmond nietin het midden,
maar dicht bij de rand van de kan te houden, in een
hoek waarmee een regelmatige draaistroom wordt
verkregen (fig. 8-1).

7. Draai de stoomtoevoerknop (fig. 1-7) tegen de klok
in om de stoom te laten ontsnappen. In deze fase is
er maximale luchtopname; de melk moet bijna koud
opschuimen.

Let op. De stoomdruk neemt toe met het draaien van de
knop.

Let op. Aanbevolen wordt om de stoomafgifte niet langer
dan 60 seconden te laten duren.

Bij een continue stoomafgifte van meer dan 60 seconden
raakt de boiler volledig leeg. Ga in dit geval te werk zoals
aangegeven in de paragraaf "Het vullen van het circuit".

Let op. Voor het juiste melkschuim moet de spuitmond (fig.
1-23) altijd in contact zijn met de melk en niet met het schuim
(fig. 8-2). Daarom moet, naarmate de schuimlaag toeneemt,
de kan enigszins omhoog worden bewogen om de spuitmond
in contact te houden met de melk, zonder de bodem van de
kan te raken (fig. 8-A).

8. Zodra de gewenste schuimdikte is verkregen, moet
het stoompijpje verder naar beneden worden geduwd
om de melk goed te verwarmen.
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Let op. Aanbevolen wordt om altijd een hand op het bolle
deel van de kan te houden om de temperatuurstijging van
het niet opgeschuimde deel van de melk te voelen.

9. Zodrahet gewenste resultaatis verkregen, draait u de
stoomknop met de klok mee dicht om de stoomafgifte
te stoppen en haalt u de kan eronder vandaan.

Let op. Nadat de melk is opgeschuimd, wordt het schuim
compacter door met de onderkant van de kan kort tegen een
plat oppervlak te tikken en de kan daarna tenminste 30 se-
conden te laten staan. De melk wordt daardoor homogener.

| Let op! Het is belangrijk om alleen de melk die u nodig |

| heeft op te schuimen. De warme melk die achterblijft |

| in de pot kan niet opnieuw worden gebruikt; het zou |
de kwaliteit van het schuim en vooral de smaak van de
cappuccino nadelig beinvioeden.. Het moet daarom voor

| andere doeleinden worden gebruikt.

10. Druk op de stoomschakelaar (fig. 1-3).

Giet de opgeschuimde melkin de koffie. Garneer naar
wens met kaneel, cacao of nootmuskaat.

Als u direct daarna nog een koffie wilt zetten, moet u de
temperatuur van de boiler verlagen door heet water uit de
zetgroep te laten stromen (fig. 1-8). Volg de instructies uit
de paragraaf "Het verlagen van de temperatuur", anders
kan de koffie een aangebrande smaak krijgen.

| Let op! Het stoompijpje kan tijdens en na gebruik |
heet worden. Om brandwonden te voorkomen, moet

| u ervoor zorgen dat u bij het verdraaien van het |
pijpje alleen het beschermrubber op het stoompijpje
aanraakt. |

Let op! Als de koffie wordt gezet zonder dat de tempe- |
ratuur is verlaagd door de afgifte van water, is er risico |

| op verbrandingsgevaar!
- - - _ _ _

AFGIFTE VAN HEET WATER

1. Zetdemachine aan en wacht een paar minuten tot het
controlelampje voor de koffietemperatuur (fig. 1-5)
gaat branden.

2. Plaatseen kopje onder het professionele stoompijpje.

3. Draaidestoomknop (fig. 1-7) langzaam tegen de klok
in en druk de koffieschakelaar (fig. 1-1) tegelijk met
de stoomschakelaar (fig. 1-3) in voor de afgifte van
heet water.

4. 7Zodrade gewenste hoeveelheid heet wateris verkre-
gen, stopt u de afgifte door nogmaals tegelijkertijd op
de koffieschakelaar (fig. 1-1) en de stoomschakelaar
(fig. 1-3) te drukken en de stoomknop met de klok
mee te draaien.

Als u direct daarna nog een koffie wilt zetten, moet u de
temperatuur van de boiler verlagen door heet water uit
de zetgroep te laten stromen (fig. 1-8). Volg de instructies
uit de paragraaf "Het verlagen van de boilertemperatuur”,
anders kan de koffie een aangebrande smaak krijgen.

Let op. Aanbevolen wordt om de stoomafgifte niet langer
dan 60 seconden te laten duren.

| Letop! Het stoompijpje kan tijdens en na gebruik heet |
| worden. Om brandwonden te voorkomen, moet u ervoor |
zorgen dat u bij het verdraaien van het pijpje alleen het

| beschermrubber op het stoompijpje aanraakt.
L - _ _ 4

HETVERLAGENVANDEBOILERTEMPERATUUR

1. Stop de filterhouder er niet in.
2. Plaats een leeg kopje op het rooster.

3. Drukop de koffieschakelaar (fig. 1-1) en vul het kopje
met water.

4. Druk opnieuw op de koffieschakelaar (fig. 1-1).

De machine is nu klaar om koffie te zetten.

AUTOMATISCHE UITSCHAKELINGS-
FUNCTIE

De machine is uitgerust met een energiebesparende
functie. Na 20 minuten van inactiviteit wordt de machine
automatisch uitgeschakeld. Om hem opnieuw te activeren,
drukt u op de aan-/uitschakelaar.
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REINIGING EN ONDERHOUD

Door de machine regelmatig te reinigen en te onder-
houden blijft deze in optimale staat en bent u langdurig
verzekerd van een uitstekend aroma, een continue
koffievoorziening en perfect melkschuim.

Reiniging van het stoompijpje

ledere keer na het opschuimen van de melk:

1. Hetstoompijpje reinigen met een vochtige doek. Voor
een grondigere reiniging kunt u de spuitmond los-
schroeven (fig. 13) en schoonspoelen met stromend
water.

2. Open de stoomknop, zodat de stoom gedurende één
of twee seconden kan ontsnappen om de opening
van de spuitmond vrij te maken (fig. 1-23).

Reiniging van de filterhouder en de filters

De filters moeten schoon gehouden worden om een
perfect resultaat te garanderen.

Let op! Het filter mag alleen worden vervangen als de |
filterhouderkop volledig is afgekoeld om brandwonden

| te voorkomen. |
L _ _ _ _

Haal het filter dagelijks uit de filterhouder zoals beschre-
venin (fig. 14) en spoel het met lauw water schoon.

Als u een storing in de koffieafgifte
opmerkt, dompelt u de filters gedu-
rende 10 minuten onder in kokend
water en spoelt u ze vervolgens af
met stromend water.

Voor een betere reiniging van de
filters adviseren wij de aankoop
van GAGGIA-reinigingstabletten,
die speciaal zijn vervaardigd om uw
machine in perfecte staat te houden.

Reiniging van het rooster en de lekbak

Verwijder de lekbak en het rooster (fig. 1-10, 11) en spoel
deze met water schoon. Gebruik geen schuurmiddelen.
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Reiniging van het waterreservoir

| Let op! De reiniging van het reservoir mag enkel |

| plaatsvinden wanneer de machine uitgeschakeld is,
om brandwonden te vermijden. Tijdens het gebruik kan
de afvoerleiding (Fig.11) hoge temperaturen bereiken.

Haal het waterreservoir eruit (fig. 1-13) en was het onder
stromend water schoon..

Om het waterreservoir eruit te halen, verwijdert u eerst
de lekbak (fig. 1-11) en daarna de afvoerleiding (fig. 11)
door deze naar beneden te trekken.

Let op. Zorg ervoor dat de siliconenslangetjes zich bij het
terugplaatsen van het reservoir in het reservoir bevinden en
dat ze niet vervormd of geblokkeerd zijn (fig. 12).

Reiniging van de douchezeef

Verwijder regelmatig eventuele koffieresten uit de
douchezeef (fig. 16) met een tandenborstel en reinig de
zeef daarna met warm water volgens de instructies in de
paragraaf "Het verlagen van de temperatuur".

Reiniging na een periode van inactiviteit

Wanneer het apparaat gedurende langere tijd (meer dan
2 weken) niet wordt gebruikt, volg dan de instructies in
de paragraaf “Bij eerste gebruik of als de machine meer
dan 2 weken niet is gebruikt”.

ONTKALKING

De vorming van kalkaanslag is een
natuurlijk gevolg van het gebruik
van het apparaat. Gebruik uitslui-
tend het ontkalkingsproduct van
GAGGIA. Dit is speciaal ontwikkeld
om de performance en de werking
van de machine gedurende de
gehele levensduur ervan zo goed
mogelijk te waarborgen. Tevens
voorkomt het, mits op de juiste
manier gebruikt, defecten aan het
geleverde product. Gebruik nooit
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azijn of andere antikalkproducten.

Ontkalking is om de 2 maanden nodig of wanneer de

ma

chine dit aangeeft.

| Let op! Drink nooit de ontkalkingsoplossing of detijdens |
| de ontkalkingscyclus afgegeven vioeistof.

10.

Plaats de filterhouder van onderaf in de zetgroep
(fig. 1-8) en draai deze van links naar rechts totdat
hij geblokkeerd is.

Verwijder en leeg het waterreservoir (zie het hoofd-
stuk "Reiniging van het waterreservoir").

Giet de HELFT van de fles met het GAGGIA-ontkal-
kingsmiddel in het waterreservoir en vul het met vers
drinkwater tot de MAX-lijn.

Schakel de machine in door op de aan-/uitschakelaar
te drukken (fig. 1-2).

Laat 2 kopjes water (ieder ongeveer 150 ml) uit
de stoompijp stromen (zie hoofdstuk "Afgifte van
warm water") en zet de machine uit door op de aan-/
uitschakelaar te drukken (fig. 1-2).

Laat het ontkalkingsmiddel circa 20 minuten inwer-
ken terwijl de machine is uitgeschakeld.

Schakel de machine in door op de aan-/uitschakelaar
te drukken (fig. 1-2).

Laat 2 kopjes water (ieder ongeveer 150 ml) uit de
stoompijp stromen, zet de machine uit door op de
aan-/uitschakelaar te drukken (fig. 1-2) en laat hem
3 minuten uit staan.

Herhaal de handelingen beschreven bij punt 6 totdat
het waterreservoir helemaal leeg is.

Spoel het reservoir en vul het met vers drinkwater.

Plaats een bakje onder het stoompijpje. Draai de
knop voor stoom/heet water (fig. 1-7) langzaam open
tegen de klok in.

Druk op de koffieschakelaar (fig. 1-1) en de stoom-
schakelaar (fig. 1-3).

Laat de gehele inhoud van het waterreservoir uit
het stoompijpje stromen. Om de afgifte te stoppen,
drukt unogmaals op de koffieschakelaar (fig. 1-1) en
de stoomschakelaar (fig. 1-3). Vervolgens draait u de
knop van de kraan dicht door deze met de klok mee
te draaien.

12.

13.

14.

15.

16.
17.
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Vul het reservoir met vers drinkwater.
Plaats een passend kopje onder de filterhouder.

Druk op de koffieschakelaar (fig. 1-1) en laat het
resterende water uit het reservoir lopen. Als het water
op is, moet u de afgifte te stoppen door opnieuw op
de koffieschakelaar (fig. 1-1) en de stoomschakelaar
(fig. 1-3) te drukken. Leeg na afloop het bakje.

Haal de filterhouder uit de zetgroep door deze van
rechts naar links te draaien en spoel deze om met
vers drinkwater.

Herhaal nogmaals de handelingen vanaf punt 8 tot
het reservoir in totaal 8 keer is geleegd. Hierna is
de machine klaar voor gebruik.

De ontkalkingscyclus is nu voltooid.

Vul het waterreservoir opnieuw met vers water.
Vul indien nodig het circuit zoals beschreven in het
hoofdstuk "Het vullen van het circuit".



IN GEVAL VAN STORING

B NEDERLANDS

Probleem:

Controleer:

Ervindt geen koffieafgifte plaats.

Of er water in het reservoir zit.
Ofhet filter niet verstopt is doordat de koffie te fijn gemalen of te hard aangedrukt .
0f de douchezeef schoon is.

De koffieafgifte gaat te snel
(minder dan 20 seconden).

0f de koffie niet te grof gemalen is.
0f de koffie aangedrukt is met de stamper.

De pomp maakt te veel lawaai.

Of er water in het reservoir zit.
0f de pomp geactiveerd is (zie vullen van het circuit).
Of er genoeg koffie in zit.

Overmatig waterverlies uit de
filterhouder.

0f de filterhouder correct geplaatst s (fig. 1-17).
Of het leertje niet vies is (fig. 16).
Ofer geen koffieresten op de rand van de filterhouder zitten.

De espresso heeft weinig créme.

0f de koffie niet te grof gemalen is.

0f de koffie aangedrukt is met de stamper.

0f de koffie niet te oud of te droog is.

Of u het gewone filter met de straalbreker gebruikt heeft (fig. 1-16).

De koffie is te koud.

0f de machine verwarmd is.

0f de koffie niet te grof gemalen is.

Of de koffie in koude kopjes geserveerd wordt. Wij adviseren de koffie altijd te serveren
in warme kapjes.

0f de filterhouder voorverwarmd is (dit hoeft alleen voor de Te koffie).

De melk wordt niet goed opge-
schuimd.

0f de spuitmond niet verstopt is.
0f de spuitmond niet te diep in de kan zit.
0f de melk niet te heet is.

Er spat koffie uit de filterhouder.

0f de straalbreker in het “Crema Perfetta-filter zit.

De behuizing van de machine en
de afvoerleiding zijn zeer warm.

0f de stoomknop uitgeschakeld is.
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GRATULUJEMY WYBORU!

Kupujqc nowy ekspres Gaggia Classic, wybrates model urzqdzenia, ktdry pozwoli ci stac sie prawdziwym baristq we
wtasnym domu, bowiem przy kazdej przerwie na kawe bedziesz mogt wykonywaé czynnosci typowe dla specjalistow
od espresso. Korzystaniez modelu Classicwymaga szczegdlnej dbatosci o kazdy szczegdt, podobnie jak w przypadku
profesjonalnego ekspresu do kawy: urzqdzenie musi byc dobrze rozgrzane, a uchwyt filtra musi by¢ zawsze zamon-
towany, aby utrzymac jednolitq temperature w catym bloku zaparzajqcym. Kawa powinna by¢ zmielona drobno,
ale nie zbyt mocno. Nalezy wsypac odpowiedniq ilos¢ kawy mielonej do filtra i odpowiednio ubic, nie zbyt stabo,
aby uniknqczbyt szybkiego wydostania sie kawy, ale tez nie zbyt mocno, bowiem utrudnifoby to wtasciwe parzenie.
Nowy ekspres Classicjest wyposazony w uchwytfiltraidysze pary, ktére nawiqzujq do tych z urzqdzen profesjonalnych.

SPIS TRESCI
OPIS 57
CO NALEZY WIEDZIEC 57
WSTEP 58
FILTRY Z WYPOSAZENIA 58
Filtr,crema perfetta”na 1lub 2 filizanki (Rys. 5). 58
Filtr tradycyjny na 2 filizanki (Rys. 7). 58
Filtr tradycyjny na 1 filizanke/saszetke jednodawkowa (Rys. 6). 58
PIERWSZA INSTALACJA 58
Napetnianie obwodu. 58
Przy pierwszym uzyciu lub po okresie nieuzytkowania trwajacym dfuzej niz 2 tygodnie. 58
PRZYGOTOWYWANIE ESPRESSO Z KAWY MIELONEJ 59
Dalszy ciag przygotowywania espresso: 59
PRZYGOTOWYWANIE ESPRESSO Z KAWY W SASZETKACH 60
PRZYGOTOWYWANIE CAPPUCCINO 60
NALEWANIE GORACEJ WODY 61
JAK OBNIZYC TEMPERATURE BOJLERA 61
FUNKCJA AUTOMATYCZNEGO WYLACZANIA SIE 61
CZYSZCZENIE | KONSERWACJA 62
(zyszczenie dyszy pary 62
(zyszczenie uchwytu filtra i filtréw 62
(zyszczenie kratki i tacy ociekowej 62
(zyszczenie pojemnika na wode 62
(zyszczenie sitka bojlera 62
Pierwsze uzycie lub uzycie po okresie nieuzytkowania 62
ODWAPNIANIE 62
W PRZYPADKU NIEPRAWIDLOWEGO DZIALANIA 64

o 56 e



OPIS
GLOWNE ELEMENTY URZADZENIA (RYS. 1)

= WN -

15

16
17
18
19
20
2
22
23

Przycisk kawy

Przycisk wiaczania/wytaczania

Przycisk pary

Kontrolka sygnalizujaca, ze urzadzenie jest wtaczo-
ne

Kontrolka temperatury kawy

Kontrolka temperatury pary

Pokretto pary/goracej wody

Blok zaparzajacy kawe

Rurka spustowa

Kratka

Taca ociekowa

Pokrywa pojemnika na wode

Pojemnik na wode (wyjmowany)

Dysza pary/qoracej wody z zabezpieczajacym
gumowym uchwytem

Filtr ,crema perfetta” na 1i 2 filizanki
Stosowac wytacznie z zaworem filtra (Rys. 1-16)
Zawdr filtra

Uchwyt filtra

Filtr tradycyjny na 2 filizanki

Filtr tradycyjny na 1 filizanke/saszetki

Miarka

Tamper

Przewdd zasilajacy i wtyczka

Dysza pary
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POLSKI

CO NALEZY WIEDZIEC

. Smak espresso zalezy od ilo$ci i rodzaju uzytej kawy.
2. Specyficzny smak ziaren kawy zalezy od rdznych

czynnikéw, ale jej smak i aromat s efektem procesu
prazenia. Dtuzej prazone ziarna kawy, w wyzszych
temperaturach maja ciemniejszy kolor. Ciemniejsze
ziarna uwalniaja wiecej aromatu niz ziarna jasne. Na
rynku dostepne sa kawy o réznejjakosci. W przypadku
kazdego procesu prazenia ziarna poddawane s3
dziataniu specyficznej temperatury, w efekcie czego
wydobywa sie z nich specyficzny aromat.

Wystepuja kawy bezkofeinowe, ktdre zawieraja tylko
2% kofeiny. Najlepiej wyprdbowac w swoim ekspresie
wiele réznych rodzajow dostepnej na rynku kawy.
Mozna w ten sposéb odkry¢ aromat lepszy od tego,
jaki zapewniata dotychczas stosowana mieszanka
Ziaren.

. Ekspresy wyposazone w pompke wymagaja drobno

zmielonej mieszanki. Nalezy si¢ upewnic, ze zakupio-
na mieszanka posiada odpowiedni stopiei mielenia,
odpowiedni do uzycia z tego typu ekspresami do
kawy. Lepiej jest uzywac mtynka zarnowego anizeli
mtynka ostrzowego, poniewaz ten ostatni powoduje
zhytmocne sproszkowanie kawy i powstata mieszan-
ka ma nieregularna konsystencje.

. |dealnym rozwigzaniem jest mielenie kawy tuz

przed uzyciem. Nie nalezy zapomina¢, Ze musi ona
by¢ zmielona tak, aby nadawata sie do ekspresu z

pompka.

. Kawe mielong lub w ziarnach dobrze jest przecho-

wywac w hermetycznych pojemnikach w lodéwce.
Kawa mielona tatwo pochtania zapachy.

. Prawdziwe espresso mozna rozpoznac po ciemnym

kolorze, bogatym smaku i typowej ,naturalnej
piance”.

. Cappuccino to specyficzne potaczenie kawy espresso

i goracego spienionego mleka. Mozna je podawac z
posypka z cynamonu, gatki muszkatotowej lub kakao.

. Kawe espresso nalezy podawac natychmiast po

przygotowaniu.

. Kawe espresso nalezy serwowac w filizankach do

espresso, a cappuccino w filizankach $niadaniowych.



POLSKI

|
WSTEP

Przed pierwszym uruchomieniem urzadzenia nalezy
przeczyta¢ uwaznie dofaczona osobno ulotke dotyczaca
bezpieczenstwaizachowadja w razie potrzeby skorzysta-
nia z niej w przysztosci.

FILTRY Z WYPOSAZENIA
Filtr,crema perfetta”na 1lub 2 filizanki (Rys. 5).

Filtr ten jest od razu zamontowany na uchwycie filtra i
pozwala na zaparzenie espresso z pianka nawet podczas
pierwszego uzycia urzadzenia.

Wazne: filtr ten powinien by¢ uzywany wytqcznie w
potqgczeniu z zaworem filtra. (Rys. 1-16).

Filtr tradycyjny na 2 filizanki (Rys. 7).

Filtr tradycyjny na 1 filizanke/saszetke
jednodawkowa (Rys. 6).

Filtry te sa podobne do filtréw stosowanych w profesjo-
nalnych urzadzeniach barowych i wymagaja zrecznosci
oraz doswiadczenia.

Wazne: filtréw tych nie nalezy stosowaé z zaworem
filtra. (Rys. 1-16).

Zalecamy zacza( od filtra ,,crema perfetta” i dopiero po
nabyciu zrecznosci oraz doswiadczenia skorzystac z filtrow
tradycyjnych, aby doceni¢ obstuge urzadzenia godng
prawdziwego baristy.

PIERWSZA INSTALACJA

1. Zdjac¢ pokrywe pojemnika nawode (Rys. 2) i napetni¢
ja zimna woda do poziomu MAX zaznaczonego na
pojemniku (Rys. 1-13).

2. Wtozyc¢ wtyczke do gniazda zasilania na tylnej czesci
urzadzenia (Rys. 9), a przeciwlegta koricowke kabla
zasilajacego do Sciennego gniazdka pradowego o
odpowiednim napieciu.

Nacisna¢ przycisk wiaczania/wytaczania (Rys. 1-2),
wtedy kontrolka sygnalizujaca, ze urzadzenie jest
wiaczone zadwieci sie (Rys. 1-4).

Napetnianie obwodu.

B
| Uwaga! Nie naciskac przycisku kawy bez wcze$niej- |
szego napetnienia obwodu.

1. Umiesci¢ pusta filizanke pod blokiem zaparzajacym
(Rys. 1-8), nie wktadajac uchwytu filtra, i nacisna¢
przycisk kawy (Rys. 1-1).

Stychac bedzie dZzwiek wiaczanej pompki i po kilku
sekundach woda zacznie wyptywac z bloku zaparza-
jacego (Rys. 1-8).

2. Po napetnieniu filizanki (okoto 150 cm3) ponownie

nacisna¢ przycisk kawy (Rys. 1-1).

Wazne: moze sie zdarzyc, ze funkcja samoczynnego urucha-
miania sie pompki tymczasowo nie bedzie dziata¢ z powodu
Jpecherzykéw powietrza”.

Gdyby woda nie wyptywata z bloku zaparzajacego (Rys.

1-8), nalezy:

1. Umiesc filizanke pod dysza pary (Rys. 1-14).

2. Obro¢ pokrettem (Rys. 1-7) w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazowek zegara, aby otworzy¢ zawor
dozowania pary/goracej wody.

3. Nacisna¢ przycisk kawy (Rys. 1-1), aby wtaczy¢ pomp-
ke.

4. Po kilku sekundach woda zacznie wydobywac sie
przez dysze pary.

Napetni¢ wodg okoto jednej filizanki wody.

5. Zamkna¢pokretto dozowania pary/goracejwody (Rys.
1-7).

6. Nacisnac ponownie przycisk kawy (Rys. 1-1).

Przy pierwszym uzyciu lub po okresie
nieuzytkowania trwajacym dtuzej niz 2
tygodnie.

Wazne: wode nalanq podczas tej czynnosdi nalezy wylac i
nie nalezy jej stosowac do celdw spozywczych. Jezeli pojem-
nik napetni sie podczas cyklu, nalezy zatrzymac nalewanie i
oproznic go przed kontynuowaniem czynnosi.

1. Wyptukac¢ pojemnik na wode (Rys. 2) (patrz punkt
,Czyszczenie pojemnika na wode”) i napetnic go
$wiezg pitng woda.
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2. Ustawic¢ pojemnik pod dysza pary (Rys. 1-14).

3. Otworzy¢ powoli pokretto pary/goracej wody (Rys.
1-7), obracajac nim w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara.

4, Nacisnac przycisk kawy (Rys. 1-1) i przycisk pary (Rys.
13).

5. Wylac catg zawartos¢ pojemnika na wode poprzez
dysze pary.

6. Aby zakoriczy¢ nalewanie, nalezy nacisng¢ ponownie
przycisk kawy (Rys. 1-1) i przycisk pary (Rys. 1-3).

7. Zamknac pokretto zaworu (Rys. 1-7), obracajac nim
w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara.

8. Napehi¢ pojemnik Swiezg pitng woda (Rys. 2).

9. 0d dotu whozy¢ uchwyt filtra (Rys. 3) do bloku za-
parzajaceqo i przekreci¢ nim od lewej do prawej do
momentu zablokowania (Rys. 4).

10. Ustawi¢ odpowiedni pojemnik pod uchwytem filtra.

11. Nacisnac przycisk kawy (Rys. 1-1) i wylac cata znajdu-
jaca sie w pojemniku wode.

12. Po wylaniu catej wody zatrzymac nalewanie, po-
nownie naciskajac przycisk kawy (Rys. 1-1) i opréznic
pojemnik.

13. Wyjac¢ uchwyt filtra z bloku, przekrecajac nim od
prawej do lewej i optukac go Swiezg pitng woda.

14. Urzadzenie jest gotowe do uzytku.

PRZYGOTOWYWANIE ESPRESSO Z KAWY
MIELONE)J

Dotaczony do urzadzenia fabryczny uchwyt filtra to tak
zwany filtr ,crema perfetta” do przygotowania jednej
lub dwéch kaw.

| Uwaga! Jesli filtr ,,crema perfetta” zostanie uzyty |
| bezzaworu, kawa bedzie nalewana zbyt gwattownie, |
| comoze doprowadzi¢ do poparzenia uzytkownika. |

Wazne: jesli uzytkownik woli korzystacz tradycyjnegofiltra
(Rys. 6/7), powinien wyjqc zaréwno filtr ,crema perfetta”
(Rys. 5), jak i zawr filtra (Rys. 1-16).

B roisx

Aby zaparzy¢ pierwsza kawe, nalezy najpierw podgrza¢
uchwyt filtra (Rys. 1-17):

1. Wiozy¢ uchwyt filtra (Rys. 1-17) do bloku zaparzaja-
cego (Rys. 1-8), wykonujac ruch w lewo pod katem
45°, a nastepnie obracajac w prawo, aby zablokowac
go na swoim miejscu. Raczka uchwytu filtra musi
by¢ ustawiona prostopadle do urzadzenia lub lekko
przesunieta w prawo.

2. Umiesci¢ duza filizanke pod uchwytem filtra (Rys.
1-17) i nacisna¢ przycisk kawy (Rys. 1-1).

3. Po napetnieniu filizanki woda (okoto 150 cm3), po-
nownie nacisnac przycisk kawy i odczekackilka minut,
az urzadzenie osiggnie prawidtowg temperature z
zatozonym uchwytem filtra.

Wazne: wewngtrz filtra moze pozosta¢ pewna ilos¢ wody,
ktdrq nalezy usunqé przed napetnieniem filtra mielonq kawq.

Dalszy ciag przygotowywania espresso:

4. Wyja¢uchwytfiltra (Rys. 1-17) i napetnic go mielong
kawa za pomocg miarki dotaczonej do urzadzenia
(Rys. 1-20).

Nalezy uwzgledni¢ jedng miarke na jedna filizanke
kawy.

Wazne: zaleca sie zamawiac w palarni kawy lub kupowa¢
kawe drobno mielonq najlepiej nadajqcq sie do tego typu
ekspresdw do kawy.

5. Ubi¢, postugujac sie specjalnym tamperem (Rys.
1-21). Ubijanie powinno by¢ wykonywane w sposéb
jednolity, aby uzyskac dobrze wypoziomowang i
réwna powierzchnie.

6. Oczyscic krawedZ uchwytu filtra (Rys. 1-17) z resztek
kawy.

7. Whozyc¢ uchwyt filtra (Rys. 1-17) do bloku zaparzaja-
cego (Rys. 1-8), wykonujac ruch w lewo pod katem
45°, a nastepnie obracajac w prawo, aby zablokowac
go na swoim miejscu. Raczka uchwytu filtra musi
by¢ ustawiona prostopadle do urzadzenia lub lekko
przesunieta w prawo.

8. Poczekac¢ na zaswiecenie sig kontrolki (Rys. 1-5).
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9. Nacisnac przycisk kawy (Rys. 1-1).

10. Gdy filizanki bedg wypetnione w 3/4, ponownie
nacisnac przycisk kawy (Rys. 1-1).
W zaleznosci od ilosci uzytej wody kawa bedzie
mniej lub bardziej intensywna, a jesli zostanie
przygotowana zgodnie z wiasciwa procedurg, bedzie
miafa typowa ,naturalng pianke” w orzechowym/
brazowym kolorze.

Aby przygotowac kolejne espresso, nalezy powoli i
ostroznie wyja¢ uchwyt filtra, przesuwajac go w lewo.
Uwazac, aby nie poparzy¢ sie woda pozostata na fusach.
Po wyjeciu uchwytu filtra niewielka ilos¢ wody nadal
bedzie kapac. Jest to spowodowane cisnieniem wody
wystepujacym w uktadzie. Usunac fusy z filtra i ewen-
tualne pozostatosci z sitka bojlera (Rys. 16).

Wazne: zalecamy pozostawianie czystego uchwytu filtra
zamontowanego na urzadzeniu, bez zbytniego dokrecania
go, aby zawsze zapewnia¢ optymalng temperature catego
bloku zaparzajacego.

PRZYGOTOWYWANIE ESPRESSO Z KAWY
W SASZETKACH

Wazne: aby uzywac saszetek, nalezy stosowac wytqcznie
tradycyjny filtr na 1 filizanke (Rys. 6).

Postepowac zgodnie z instrukcjami przygotowywania
espresso z kawy mielonej, uzywajac zamiast kawy mie-
lonej jednodawkowej saszetkiz kawa. Whozy( saszetke do
uchwytu filtra (Rys. 1-17), upewniajac sie, ze krawedzie
saszetki nie wystaja poza uchwyt filtra.

PRZYGOTOWYWANIE CAPPUCCINO

Do przygotowywania tradycyjnego cappuccino zaleca sie:

- stosowanie Swiezego zimnego mleka petnottustego,
najlepiej wysokiej jakosci. Gestos¢ spienionego mleka
zalezy od zawartosci ttuszczu w mleku;

- stosowanie dzbankéw na mleko ze stali nierdzewnej,
okragtych, z wypuktym dnem i przewezeniem w
cze$ci gornej oraz z dzidbkiem niezbednym w celu
wykonywania dekoracji na cappuccino.

Dysza pary (Rys. 1-14) wytworzy cafa pare niezbedna

do spienienia mleka, nie doprowadzajac go do wrzenia.

Wystarcza dwie lub trzy préby i odrobina wysitku, by sta¢
sie ekspertem w przygotowywaniu cappuccino.

Przed rozpoczeciem wazne jest, aby dysze pary przesuna¢
delikatnie na zewnatrz, co umozliwi wtozenie dzbanka
bezposrednio pod dysze pary i utatwi ruchy niezbedne
do prawidfowego spienienia mleka.

Nalezy wéwczas wykonac nastepujace czynnosci:

1. Przygotowac espresso w duzej filizance na cappucci-
no, zgodnie z opisem w punkcie ,Przygotowywanie
espresso z kawy mielonej”.

2. Nacisna¢ przycisk pary (Rys. 1-3).
3. Po 15 - 20 sekundach i za$wieceniu si¢ kontrolki
temperatury pary (Rys. 1-6).

4. Obrdcic delikatnie w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazéwek zegara pokrettem pary/goracej wody, aby
usunac z dyszy skropliny i zamkna¢ pokretto.

5. Umiesci¢ dzbanek wypetniony do potowy zimnym
mlekiem pod dysza pary.

6. Umiesci¢ dysze tuz pod powierzchnia mleka. Jeslijest
zbyt gteboko, mleko nie spienia sig, jesli jest zbytnio
nazewnatrz, powstaja duze pecherzyki, ktére pézniej
szybko opadaja.

Wazne jest, aby dysza nie znajdowata sie na samym
srodku, a blizej krawedzi dzbanka, pod takim katem,
przy ktérym powstaje jednostajny wir (Rys. 8-1).

7. Obrdci¢pokrettem zaworu wytwarzania pary (Rys. 1-7)
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara,
aby rozpocza¢ wydobywanie sie pary. Na tym etapie
nastepuje maksymalne pochtanianie powietrza. Mleko
powinno by¢ spieniane niemal ,na zimno”.

Wazne: cisnienie pary wzrasta wrazz obracaniem pokretta.

Wazne. zaleca sie wytwarzanie pary przez maksymalnie
60 sekund.

(iggte wytwarzanie pary przez ponad 60 sekund moze
spowodowac catkowite oprdznienie bojlera. Nalezy wow-
czas postepowac zgodnie z opisem w punkcie , Napetnianie
obwodu”.

Wazne: aby prawidtowo spieni¢ mleko, dysza pary (Rys.
1-23) musi caty czas stykac si z mlekiem, a nie z warstwg
spienionq (Rys. 8-2). Dlatego, gdy spieniona warstwa
zwieksza swojq objetos¢, nalezy unies¢ delikatnie dzbanek,
starajqc sie utrzymac kontakt dyszy z mlekiem, nie dotykajqc
dna dzbanka (Rys. 8-A).
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8. Pouzyskaniu pozadanejilosci spienionego mleka dy-
sze pary nalezy wsunac gtebiej, aby dobrze podgrzac
mleko.

Wazne: zaleca sie zawsze trzymac dfori na wypukfej czesci
dzbanka, aby wyczu¢ wzrost temperatury tej czesci mleka,
ktdra nie jest spieniona.

9. Po uzyskaniu pozadanego rezultatu zamkna¢, w
kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara,
pokretto pary, aby przerwac wytwarzanie pary i wyjac
dzbanek.

Wazne: po zakoriczeniu spieniania mleka, aby je zagesci¢,
zaleca sie delikatnie stukngc dzbankiem o blat i pozostawic
na co najmniej 30 sekund. Mleko staje sie wtedy bardziej
Jjednolite.

| Uwaga! Waznejest, aby spieniactylkotakqilos¢mleka, |

| jaka jest potrzebna. Gorqce mleko, ktdre pozostaje w |

| dzbanku, nie powinno by¢ ponownie uzywane; wpty- |
netoby bowiem niekorzystnie na konsystencje napoju, a

| przede wszystkim nasmak cappuccino. Mozna go jednak |
uzy¢do innych celow.

10. Nacisna¢ przycisk pary (Rys. 1-3).
Wla¢ spienione mleko do kawy. Udekorowac w

dowolny sposéb, cynamonem, kakao lub gatka
muszkatofowa.

Aby natychmiast przygotowac kolejng kawe, nalezy ob-
nizy¢ temperature bojlera poprzez wypuszczenie goracej
wody z bloku zaparzajacego kawe (Rys. 1-8). Postepowac
zgodnie z instrukcjami podanymi w punkcie ,Jak obnizy¢
temperature”, w przeciwnym razie bedzie smakowac,
jakby byta przypalona.

Uwaga! Dysza pary podczas korzystania z niej i po jej
y
| uzyciu moze mie¢ wysokq temperature. Aby unikngc opa- |
1zeni, nalezy poruszac dyszq pary jedynie umieszczajqc

| palce na zamontowanym na niej gumowym uchwycie. |
L - - _ _

Uwaga! Jesli kawa zostanie zaparzona bez obnizenia
| temperatury poprzez odpuszczenie wody, istnieje |
niebezpieczeristwo poparzeri!

POLSKI

NALEWANIE GORACEJ WODY

1. Whaczy¢ urzadzenie i odczekac kilka minut do
momentu zaswiecenia kontrolki prawidtowej tem-
peratury kawy (Rys. 1-5).

2. Umiesci¢ filizanke pod profesjonalng dysza.

3. Powoli przekrec pokretto pary (Rys. 1-7) w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara i nacisnac
réwnocze$nie przycisk kawy (Rys. 1-1) i przycisk pary
(Rys. 1-3), aby umozliwi¢ nalewanie goracej wody.

4. Pouzyskaniu pozadanejilosci goracej wody przerwac
nalewanie, naciskajac ponownie réwnocze$nie
przycisk kawy (Rys. 1-1) i przycisk pary (Rys. 1-3), a
nastepnie obrdci¢ pokrettem pary w kierunku zgod-
nym z ruchem wskazowek zegara.

Aby natychmiast przygotowac kolejng kawe, nalezy ob-
nizy¢ temperature bojlera poprzez wypuszczenie goracej
wody z bloku zaparzajacego kawe (Rys. 1-8). Postepowac
zgodnie z instrukcjami podanymi w punkcie , Jak obnizy¢
temperature bojlera”, w przeciwnym razie bedzie smako-
wac, jakby byta przypalona.

Wazne: zaleca sie wytwarzanie pary przez maksymalnie
60 sekund.

| Uwaga! Dysza pary podczas korzystania z niej i po jej |

| uzyciu moze mie¢ wysokq temperature. Aby unikngc¢ |
oparzen, nalezy poruszac dyszq pary jedynie umieszczajqc
palce na zamontowanym na niej gumowym uchwycie.

JAK OBNIZYC TEMPERATURE BOJLERA

1. Nie wkfada¢ uchwytu filtra.

2. Umiesci¢ pusta filizanke na kratce.

3. Nacisna¢ przycisk kawy (Rys. 1-1) i napetni¢ filizanke
woda.

4. Nacisna¢ ponownie przycisk kawy (Rys. 1-1).

Urzadzenie jest teraz gotowe do parzenia kolejnej kawy.

FUNKCJAAUTOMATYCZNEGO WYEACZANIASIE

Urzadzenie to jest wyposazone w funkcje zapewniajaca
oszczednos¢ energii. Po uptywie 20 minut bezczynnosci
urzadzenie automatycznie sie wytacza. Aby ponownie je
wiaczy¢, nalezy nacisna¢ przycisk wiaczania/wytaczania.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Regularne czyszczenie i konserwacja pozwalaja na utrzy-
manie urzadzenia w optymalnym stanie i przez dtugi czas
gwarantuja dobry smak kawy, staty przeptyw kawy oraz
doskonat pianke mleka.

Czyszczenie dyszy pary

Po kazdym spienieniu mleka nalezy:

1. Oczysci¢ dysze pary wilgotng Sciereczka. W celu
doktadniejszego oczyszczenia jej mozna odkrecic
dysze (Rys. 13) i umy¢ ja pod biezaca woda.

2. Otworzy¢ pokretto pary, pozwalajac parze wydosta-
wac sie przez jedng lub dwie sekundy, aby udrozni¢
otwor dyszy (Rys. 1-23).

Czyszczenie uchwytu filtra i filtrow

Filtry nalezy utrzymywac w czystosci, aby zapewnic
doskonaty rezultat.

| Uwaga! Filtr mozna wymienic tylko wtedy, gdy sitko |
| filtra jest catkowicie schfodzone, aby unikngc oparzen. |

Codziennie wyjmowac filtr z uchwytu filtra zgodnie z

opisem na (Rys. 14) i my¢ ciepta woda.

W razie zauwazenia nieprawidto-
wego dziatania podczas parzenia
kawy, nalezy zanurzy¢ filtry na 10
minut we wrzacej wodzie, a nastep-
nie sptukac je pod biezaca woda.

Aby lepiej oczysci¢ filtry, zalecamy
zakupi¢ pastylki czyszczace GAGGIA
zaprojektowane specjalnie z mysla
0 utrzymywaniu w czystosci opisy-
wanego urzadzenia.

Czyszczenie kratki i tacy ociekowej

Wyjac tace ociekowa i kratke (Rys. 1-10, 11) i umy¢ je pod
biezaca woda. Nie stosowac srodkéw Sciernych.

(zyszczenie pojemnika na wode

| Uwaga!Pojemniknalezy czyscic tylko przy wytqczonym |

| urzqdzeniu, aby unikng¢ oparzen. Podczas dziatania |
rurka spustowa (Rys. 11) moze osiqgac wysokie tem-
peratury.

Wyjac pojemnik na wode (Rys. 1-13) i umy¢ go biezaca
woda. Aby wyjac pojemnik na wode, najpierw nalezy
wyja¢ tace ociekowg (Rys. 1-11), a nastepnie wysunac
rurke spustowa (Rys. 11) poprzez pociagniecie jej w dot.

Wazne: podczas wktadania pojemnika na miejsce nalezy sie
upewnic, Ze silikonowe rurkiznajdujq sie w zbiorniku i Ze ani
nie sq poskrecane, ani zablokowane (Rys. 12).

(zyszczenie sitka bojlera

Nalezy regularnie usuwac z sitka bojlera (Rys. 16) wszelkie
resztki fuséw z kawy za pomocg szczoteczki i czysci¢
goraca woda zgodnie z instrukcjami opisanymi w punkcie
Jak obnizy¢ temperature”.

Pierwsze uzycie lub uzycie po okresie nie-
uzytkowania

Jedli urzadzenie nie bedzie uzytkowane przez dtuzszy
czas (ponad dwa tygodnie), nalezy postepowac zgodnie
z instrukcjami podanymi w punkcie ,Przy pierwszym
uzyciu lub po okresie nieuzytkowania trwajacym dtuzej
niz 2 tygodnie”.

ODWAPNIANIE

Tworzenie sie kamienia jest na-
turalng konsekwencja uzytkowa-
nia urzadzenia. Nalezy stosowac
wytacznie srodek odwapniajacy
GAGGIA. Zostat on opracowany
specjalnie w celu utrzymania jak
najlepszej wydajnosci i funkcjonal-
nosci urzadzenia przez caty okres
jego uzytkowania, jak réwniez, aby
uniknac sytuacji, w ktérych —mimo
izjest ono prawidtowo uzytkowane

LY



— dochodzitoby do zmian parzonego produktu. Nigdy
nie uzywac octu ani innych produktow zapobiegajacych
osadzaniu sie kamienia.

Odwapnianie jest wymagane co 2 miesigce uzytkowania
urzadzenia.

| Uwaga! Nie pic roztworu odwapniajqcego aninalewa- |
| nych produktéw az do zakoriczenia cyklu. |

1. 0d dotu whozy¢ uchwyt filtra do bloku zaparzajacego
(Rys. 1-8) i przekrecic go od lewej do prawej strony,
do momentu zablokowania.

2. Wyjac i oprozni¢ pojemnik na wode (patrz rozdziat
,(zyszczenie pojemnika na wode”).

3. Wla¢ POLOWE zawartosci butelki odwapniacza
GAGGIA do pojemnika na wode i napetnic¢ go Swieza
pitng woda az do poziomu MAX.

4, Wiaczy¢ urzadzenie poprzez nacisniecie przycisku

wiaczania (Rys. 1-2).
Nalac przez dysze pary 2 filizanki wody (okoto 150
ml kazda) (patrz rozdziat, Przygotowywanie goracej
wody”) i wytaczy¢ urzadzenie, naciskajac przycisk
wiaczania (Rys. 1-2).

5. Poczekac okoto 20 minut, gdy urzadzenie jest wyta-
czone, az odwapniacz zadziata.

6. Wiaczy¢ urzadzenie poprzez nacisniecie przycisku

wiaczania (Rys. 1-2).
Nala¢ przez dysze pary 2 filizanki wody (okoto 150
ml kazda), wytaczy¢ urzadzenie, naciskajac przycisk
wiaczania (Rys. 1-2) i pozostawic wytaczone przez
3 minuty.

7. Powtdrzy¢ nalewanie wody, jak opisano w punkcie 6,
az do catkowitego opréznienia pojemnika na wode.

8. Wyptukacpojemnikinapetni¢ go $wiezg pitng woda.

9. Ustawi¢ pojemnik pod dyszg pary. Otworzy¢ powoli
pokretto pary/goracej wody (Rys. 1-7), obracajac nim
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara.
Nacisna¢ przycisk kawy (Rys. 1-1) i przycisk pary
(Rys. 1-3).

10. Wyla¢ cata zawarto$¢ pojemnika na wode poprzez
dysze pary. Aby zakoriczy¢ nalewanie, nalezy nacisnac
ponownie przycisk kawy (Rys. 1-1) i przycisk pary (Rys.
1-3), aby zamkna¢ pokretto zaworu, obracajac nim w

11.
12.
13.

14.

15.

16.
17.
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kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara.
Napetni¢ pojemnik $wiezq pitng woda.

Ustawic¢ odpowiedni pojemnik pod uchwytem filtra.
Nacisng¢ przycisk kawy (Rys. 1-1) i wyla¢ cata
znajdujacq sie w pojemniku wode. Po wylaniu catej
wody zatrzymac nalewanie, ponownie naciskajac
przycisk kawy (Rys. 1-1) i przycisk pary (Rys. 1-3). Po
zakonczeniu opréznic pojemnik.

Wyjac uchwyt filtra z bloku, przekrecajac nim od
prawej do lewej i optukac go Swiezg pitna woda.
Powtdrzyc jeszcze raz opisane czynnosci od punktu 8
dla 8 kolejnych pojemnikdw. Wtedy urzadzenie
bedzie gotowe do uzytku.

W ten sposéb cykl odwapniania zostat zakoriczony.
Ponownie napetni¢ pojemnik $wiezg woda. W razie
konieczno$ci wykonac napetnianie obwodu, jak
opisano w rozdziale ,Napetnianie obwodu”.



POLSKI

W PRZYPADKU NIEPRAWIDLOWEGO DZIALANIA

Problem:

Sprawdzié:

Parzenie kawy nie nastepuje.

(zy w pojemniku jest woda.

(zy filtr nie jest zatkany, poniewaz mieszanina jest zbyt drobna lub kawa jest zbyt
mocno docisnieta.

(zy sitko bojlera jest czyste.

Parzenie kawy odbywa sie zbyt
szybko (mniej niz 20 sekund).

(zy kawa nie zostata zmielona zbyt grubo.
(zy kawa zostata ubita tamperem.

Pompka pracuje zbyt gtosno.

(zy w pojemniku znajduje sie woda.
(zy pompka uruchomita sie (patrz , Napetnianie obwodu”).
(zy ilos¢ kawy jest wystarczajqca.

Nadmierna utrata wody z uchwy-
tufiltra.

(zy uchwyt filtra zostat prawidtowo wiozony (Rys. 1-17).
(zy uszczelka nie jest zabrudzona (Rys. 16).
(zy na krawedzi uchwytu filtra nie ma resztek kawy.

Espresso ma zbyt mato pianki.

(zy kawa nie zostata zmielona zbyt grubo.

(zy kawa zostata ubita tamperem.

(zy kawa nie jest zbyt stara lub sucha.

(zy zostat uzyty tradycyjny filtr zzaworem (Rys. 1-16).

Kawa jest zbyt zimna.

(zy urzqdzenie rozgrzato sie.

(zy kawa nie zostata zmielona zbyt grubo.

(zy kawa nie zostata zaparzona do zimnych filizanek. Zaleca sie nalewanie kawy
zawsze do cieptych filizanek.

(zy nie zostato wykonane wstepne podgrzanie uchwytu filtra (tylko w przypadku
pierwszej kawy).

Mleko nie jest wystarczajaco
spienione.

(zy dysza pary nie jest zatkana.
(zy dysza pary nie zostata wtozona do dzbanka zbyt gteboko.
(zy mleko nie jest zbyt gorqce.

Urzadzenie rozbryzquje kawe
przez uchwyt filtra.

(zy w przypadku filtra . crema perfetta” zostat zamontowany zawdr.

Obudowa urzadzenia i rurka
spustowa sq bardzo gorace.

(zy przycisk pary jest w pozycji wytgczonej.
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B Ernbnika

ZYTXAPHTHPIATIATHN EMINOTH ZAX!

Ayopd{ovtac tn véa punyavij Gaggia Classic smAééate éva povtédo mou Oa oag emtpépel va yivete Evag mpaypatikog
Kkatoikov barista kafw¢, ato didAeippa yia kagé, a ekTeAeite TI¢ Tapadoaiakég yelpovopiss Twy emayyeApatiwv tov
eampéoo. H yprian ¢ unyavric Classic amaiteimpodoyij o€ kdOe Asmrrouépeia, axpiPuc 6mwc ia emayyeApatike pnyavij
yta bar: n pnyavii mpénetva eivai apketd {eotij kaito kAgigTpo mpémet mdvra va eivai tomoBstnpévo yiava dlatnpeitar
opotdpoppa n Bepuoxpacia g 6An T povdada dvtAnang, o aleauévos kapéc mpémet va ivat Aemrtokoppévo aldd oyt
oe umepPoliké fabud, mpémer va TomoBeTelTe 1) 0wOTI| MOGOTNTA AAETUEVOU KAQYE 0TO PIATPO Kat va TOV MECETE Pe TN
owotij évtaon aAAd oy moA Aiyo wate va amopuyete va Tpéxet umepPolikd ypriyopa o kapés, alAd oute mdpa moAd
ytati état Oa duakodevetal moAU va Byet 0 KaQés.

Hvéa pnyavij Classic d1aféter povdda kAciotpou Kai kdvoudag aTyol e MPOTUTIO TNV AVTIOTOIXN TWY EMAYYEAUATIKWY

unyavayv.
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EAAHNIKA

NEPITPAOH
ENIZKOMHIH THE MHXANHZ (EIK.1)

Aakonng kagé

MakémTng yia to dvappa/opriotpo

Awakémng atpou

Evéewtikni Auyvia Aertoupyiag

Evbektikn Auyvia Beppokpaciag kapé
Evdektikn Auyvia Beppokpaciag atpol
Meptotpe@opevo Kovpmi atpou / eatol vepou
Movdda avtAnong kagé

ZwAqvag amoaTpayylong

Yydpa

Aiokog améataing

Kamdki doxeiov vepol

DAoxeio vepou (amoomiapievo)

Kdvoula atpov / {eatol vepol

pe eAdvla mpooTaciag

Oiktpo yia “crema perfetta” yia 1 kat 2 pAr{dvia
Xpnotpomotgitat pévo pe 1o akpo@uoto ya 1o
agppoyara (E.1-16)

Akpo@Ualo yla To agpoyala

Kheiotpo

Napadoatakd giktpo yia 2 pAitlavia
Napadootakd giktpo yia T ehit{avt / pepida
MeColpa

Matntpt

Kahadio Kat fuopa tpopodoaiag

Akpogualo atpol

O OCONOCO WUV WN —

15

16
17
18
19
20
2
22
23

TINPENEI NA TNQPIZETE

o456 @

Hyevon tou eampéoo e€aptdtat amd Ty moodTnTa KAl
TOV TUTIO TOU Ka@é o XpnotpomnoLeitat.

H 181aitepn yeon €vog KOKkou kagé e€aptdtal amo
d1agopoug mapdyovteg, aANd n yebon kat o dpwpd
Tov €ival amotéheopa ¢ dadikaciac kaoupdi-
opatoc. Ot kokkol ka@é mou kaBoupdioTnkav yia
HeyaiTePO XPOVIKG dlaoTnpa Kal oe VYNAOTEPES
Beppokpaocieg éxouv Mo okolpo Xpwpa. Ot okou-
pOXPWHOL KOKKOL ameAeuBEp@VOLV TTEPLOOTEPO
dpwpa o€ 0xEon pe TOUG AVOLXTOXPWHOUG KOKKOUG.
Oa Bpeite SlapopeTIKEC MOIOTNTEC KAYE 6TNY ayopd.
O tumot kaBoupdiopatog Eexwpilouv amd To peiypa
KOKKwV Tou €xouv KaPoupdioTei o€ ouykeKkpiuévn
Beppokpacia Kal pe GUYKEKPILEVOU €idoug dpwpia.
Yndpyouv idn viekageivé mou mepiéyouv povo 2%
ka@eivn. Oa dokipdoete pe T pnxavy oag vav amo
Tou¢ dtdpopoug Thmou¢ kagé mov mwAouvvtal. Oa
avakaAoyete katd mdoa mbavotnta éva KaAUTEPO
(pwpia o€ OYEON € TO PELYHA KaQE TTOV XpnoLpoTIoL-
000aTE WG TWPA.

Ot unxavég eompéco pe avthia amartolv éva Aemto-
aheapévo peiypa. Befaiwbeite 6Tt €xete ayopaoel
10 €mOupNTO peiypa pe Tov KataAAnio fadbuo
ahéoewq yla pnyavég eompéoo. Eivat mpotipdtepo va
Xpnotpomoleital porog pe diokoug Kommg mapd HOAOC
pe Aemideg yiati ameheuBepavel mdpa mOANR okovn
KaQE Kal mapayel éva akavoviota aAeOEVo Peiypa.

To 18aviko €ivat va aléBete Tov ka@é Aiyo mpiv Tn
Xpron. Mnv Sexvdte oti mpémet va tov aAébete yia
XPHoN O€ Pnxavi) €6TIpEo e avthia.

Yuviotdtain amoBrkevon tou aheopévou Kagé i Twv
KOKKWVY, o€ doxeia eppnTikd KAewoTd oTo Yuyeio. O
AAEOEVOC KAPEC amoppo@d E0KOAA TIC OOIEC.

O mpaypatikdg ompéco avayvwpiletal amd To 6Kovpo
XpWHa, TV mMAo0ota yeuon Kal TN XapaKTNPLOTIKA
"uolKN Kpépa".

0 kamoutaivo eival évag 1dtaitepog ouVOUAOHOC Kapé
eompéoo pe (ot appoyala. Mmopei va oepBipiotei
pe Niyn kavéha, pooxokdpudo i kakdo.

YepPipete apéowc Tov Kapé 0PEGO PONIG TOV OTLA-
Eete.

YepPipete Tov eompéoo oe GAIT{avAKLA TOU KA Kal
TOV KAmouToivo o€ At{avia yta To mpwivo.



EIZATQIH

Mpw XpnoIHLOMOIROETE TN HNyavn TV pwTN Qopd, dia-
Baote mpooekTika TO {EwPLoTO YUANGSIO aoPaleiag Kat
QUAAETE TO yia peMOVTIKA avagopd.

NAPEXOMENA OIATPA

Oiktpo yia "crema perfetta” yia 11 2 @Ai-
t{avia (Ek.5).

Aut6 1o @iktpo eivar R TomobeTnpévo 010 KAEIOTPO
Kat oag divel T duvatdtnta va mapaockevd{eTe e0MpEGO
L€ KPEPA aKOPA TIC TIPWTEC YOPEC TIOU X PN OLUOTIOLEITE
™ pnxavij.

Znpeiwor). Avtd to piltpo mpémerva ypnoipomotsita
HOVo s ouvduaoud e To akpopuaio yia o agpdyala.
(Eix.1-16).

Napadootaxd giktpo yia 2 gAit{avia (Ek.7).

Napadociako iktpo yia 1 @Air{avi/ pepida
piag doong (Ek.6).

Autd ta @iktpa eivar dpola pe exeiva mov Xpnatpomoloy-
VTaL OTIC EMAYYEAUATIKES UNXavég yia bar kar amartoly
embeC10TnTa Kat epmelpia.

Inpsiwon. Avtd ta pidipa dev mpémetva ypnotpomot-
ouvtai i 10 akpoUaio yia 10 appdyala. (Eik.1-16).

Zag oupPoulevoupe va EekivioeTe pe To @iktpo “crema
perfetta” kal epogov amokTnoete de€l0TNTA Kal epmelpia
va TpoxwpRoeTe aTa mapadoaiakd iNtpa, WoTe va armo-
hapBdvete va Ta xpnotpomoleite oav mpaypatikog barista.

NPOTH ETKATALTAZH

1. Agaipéote o Kamdki Touv Soxeiov vepou (Ek. 2) kat
yepiote To doyeio pe kpvo vepd péxprtn 6Td0un MAX
(Ew.1-13).

2. TomoBstiote To BOopa oty mpia ToV NAEKTPIKOY
PELPATOC MOV BPIoKETAL 0TO TIOW PEPOG TNG HNXAVAC
(Etk.9) kat To dANo dxpo Tou kahwdiou Tpogodoaiag
o€ pampiCa tov NAEKTPIKOU pEOPATOC OTOV TOiY0 IOV
dlaBéter v katdAAnAn tdon.

B Ernbnika

Matiote To dlakomTn Aeitoupyiag yia To dvappa/
oprowpo (Eik.1-2), avapet n evdelktiky Avyvia
\ertoupyiag (Ei.1 - 4).

Doption Tov KUKAWpatoc.

B

| Mpoooyij! Mnv avapete To dlakdmTn Kapé xwpic va |
£XETE TIPWTA QOPTIOEL TO KUKAW Q.

[

1. TomoBetrote éva Gdeto MT{dvi KATw amo T povada
dvtAnong kagé (Ei. 1-8) xwpic va TomobetrhoeTe T0
kA€ioTpo Kat matiioTe To dtakomtn kagé (Eik.1-1).

Oa akoloETE TOV Y0 TNG avTNiag mou vepyomoleitat
Kat émelta amd pepika devtepohemta o vepo Ba
apyioe1 va péyet amd T povada dvtAnong (Ew. 1-8).

2. Ago0 yepioel o pMitldvi (nepimov 150¢c), matrote
avd o diakomtn kaé (Eik.1-1).

Inpeiwon. Fvdéxetar va pnv Asitovpyel mpoowpivd 1 av-
Topaty evepyomoinan tn¢ aviAiag o€ mepimtwaon mov umdpyel
«puaaida aépar.

Edvtovepd dev tpéyet kdtw amd tn povdda dvtAneng (Eik.

1-8), akohouBnote ta e€n¢ rpata:

1. TomoBetqote éva ghtddvi kGtw amd v kavoula
atpol (Ew. 1-14).

2. Nepiotpéyre to koupni (Eik.1-7) aplotepdatpopayla
va avoiéete TV Kavouka dvtAnong atpou / (eotol
VEPOU.

3. Natrjote to Stakomn kagé (Eik.1-1) yiava evepyomoti-
0€Te TV avTAia.

4. ‘Encita am6 pepikd Seutepolenta, Ba apyioet va
Byaivel vepd amd tnv kdvouha atpov.

AgrioTe va Byet oxedbov éva Atlavi vepo.

5. Kheiote To mepiotpeqopevo koupmi AvtAnong atpod
/ Ceatov vepou (Ek. 1-7).

6. Matnote Savd o dtakomtn kagé (Eik.1-1).

Mamvmpat Xprion A énerta amd Sraotnpa
BN XpRone mépav Twv 2 fSopddwv.

Znpeiwan. Tovepd mou Pyaivel pe avtriv tn Stadikaoia mpé-
TTEL va T0 METAEETE Kat va [nv 1o XpnoIuonolfaeTe atny
Kkou{iva. Edv, katd T Sidpela Tou kukAou, To boxeio yeuioel,
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EAAHNIKA

orapatriote Ty dviAnon kai adeldate To mpiv ouveyigeTe.

1. Zem\ivete to Soyeio vepol (Eik.2) (BA. evotnta
«kaBaptopdg Tou doyeiov vepol») Kal yepioTe To pe
(pEoKo OLpO vePO.

2. TomoBetrote éva Soygio kdtw amd Ty kdvovha ATyl
(Ei.1-14).

3. Avoi€te apyd 0 meploTpe@opevo Koupmi atpol / {&-
atou vepou (Eik. 1-7) yupilovtdg to aplotepdatpoga.

4. Tatiote 1o Sakomtn kagé (Eik.1-1) kat 10 Stakomtn
atpov (Ei.1-3).

5. Avthiote 6Ao To mEpLexOpEV0 To Boyeiow vepou amd
NV kdvoula atpoy.

6. Tiava ohokAnpwoete T dladikagia GvtAnong atpiov,
nathote {avd to dakomtn kaé (Eik.1-1) Kat 10
dlakomtn atpou (Eik.1-3).

7. Kheiote 1o mepiotpe@opevo koupmi porig (Eik.1-7)
yupiCovtdg To d€€100TpOQa.

8. Tepiote To Soyeio pe ppéoko moopo vepo (Eik.2).

9. TomoBetiote 10 KAeioTpo (EiK.3) KATw AN T povada
AvtAnong kat mepLOTPEYTE TO amd aploTepd mpog Ta
e1d péxptva acgaioel (Eik.4).

10. TomoBetrote éva katdAno oxeio katw armé To
K\eioTpo.

11. Natqote to Siak6mtn kagé (Eik.1-1) kat avthrjote OAo
0 vep6 Tou umdpyel 0To doyeio.

12. ‘Otav tedeiwoel 1o vepo, matiote Eava to dtakontn
kagé (Eix.1-1) yia va otapatioete Ty GvtAnon Kat
adeidote 1o doyeio.

13. Agaipéote 1o KeioTpo amd ) povada neplotpépo-
vTag amd 0e€1d mpog Ta aploTepd Kat EMveTe e
(pEOKO TOOLHO VEPO.

14. H pnyavi eivai étown yia xprion.

MAPAZKEYH EZNPEZOMEAAEZMENO KAOE

Tomapexopevo kAeioTpo eival eEomAiopévo amd KaTaokev-
N pe To QikTpo yia "TéAELa KpEPA" yia TV TApPAOKELT vOg
1 800 KapESw.

| Mpoooyij! Le mepimtwon mov To YikTpo yia Tékela |
Kpépa ypnotpomoinBei xwpic 1o akpoploto yia To
appoyala, n punxavr Ba mrothioel pe SOvapn Tov Kagé

| € Kivduvo va mpokAnBei éykavpa |
Lu___p_n__v_u'_____l

Inpeiwan. Edvmpotiudre va xpnaionoijoete to mapadoot-
akd pidtpo (Eik.6/7), apaipéote 10 pidtpo “crema perfetta”
(Eix.5) kaBui kat To akpopiato yia 1o agpdyala (Eik.1-16).

lta va avtAnoeTe Tov MPWTO Ka@é, €ival amapaitnto va
mipoBeppdvete 1o kAeiotpo (Eik.1-17):

1. TomoBetqote to kheiotpo (Eik.1-17) ot povada
dvtAnong (Ewk.1-8) meplotpépovtag katd 45 °mpog Ta
aploTepd karyupiote To mpog Ta de1d yia va to asga-
Moete otn B¢0n Tou. H Aapn Tou kAeioTpou mpémetva
Bpioketar mapaAnha pe T pnxavi 1 eha@pd mpog
Ta ded1d.

2. TomoBetrote éva peyaro @MT{avi KATw amo To KAei-
07po (Eik.1-17) kaumatiote 1o dtakomtn kaé (Eik.1-1)

3. Agov yepioet 1o pMtldvt pe vepo (mepimou 150cc),
natAote {avA To SLAKOMTN KAPE KA TEPIUEVETE PEPIKA
\enTaylava QTdoeLn pnyave otn owotr eppokpacia
He 1o KAeioTpo TomoBeTnpévo atn B¢on Tov.

Znueiwon. Méaa oto kAsiotpo evoéyetal va amopeivet Aiyo
VepG mou mpémel va apaipedel mpiv yepioete o pidtpo pe
aAeapévo kage.

Mpoxwpnote 6TV MAPACKEVH TOV KAPE
E0MPEGO:

4. Agaipéote 1o KheioTpo (EIK. 1-17) Kat yepioTe 10 pe
aheopévo Kagpé pe T pelolpa mou mapéeTal pe
pnxavn (Ew. 1-20).

Ymohoyiote pia peCodpa yia éva eAT{dv Kagé.

Znpeiwon. Zvviotdtar va {NTIoETe and 10 KAYEKOTTEID 1f
va ayopdoete amd Ta anueia Aavikiic mwAnang éva Aemto-
Koppévo kagé katdAAnAo yia KaQeTIépe.

5. Matnotetov kagé pe o matnApt (Eik.1-21). H oupnie-
O TIPEMEL va YIVETaL OPOLOPOPPA WOTE 1 EMPAVELT
va eivat Aeia kat emimedn.

6. KaBapiote 10 dkpo Tou KAeioTpou (Ek.1-17) amo Tuyov
umoA€ippata Kage.

7. TomoBetote 10 Kheiotpo (EiK.1-17) 0T povada
dvtAnong (Ewk.1-8) meplotpépovtag katd 45 °mpog ta
aploTepd karyupiote To mpog Ta de1d yia va to asga-
Moete otn B¢0n Tov. H Aapn Tou kAeioTpou mpémetva
Bpioketar mapaMnAa pe T pnxavi f eha@pd mpog



1a 6eé1d.
8. Mepiévere va avayer n evéeuikn Avyvia (Eik. 1-5).
9. Natiote 1o Sakomtn kagé (Eik.1-1).

10. 0tav ta @htdaviayepioovy kata ta 3/4, matiote §ava
0 dlakomtn kagé (Eik.1-1).
0 kagéc Ba eivat meploadtepo 1 Aydtepo €vtovog
avdoya pe Ty mooeTNTa vepoU Tou Xpnatpomotrfnke
Kal €9O0OV TAPACKEVAGTNKE (1€ T 0wOoTH Sladikacia
Ba £X€1 TN XAPAKTNPIOTIKK «QUOIKN KPEUA» OE YOU-
VTOUKI / Ka@é Xpwpa.

lla va mopackevaoeTe SeUTEPO KAPE E0TIPEGO, APALPEDTE
APy KaL TPOGEKTIKA TO KAEIOTPO EPIOTPEPOVTAG TO PO
0 aploTepd. NMpooéde va pnv Kagite pe To vepd mou éxel
amopieivel oTa (pata Tov Kagé. Luveyiet va otdlet Niyo
vepd dtav agaipeite 1o KAeioTpo. Auto o@eihetal oTny
T{gon Tou vePOU Tou UTIApXEL 0TO GUGTNHA. AQalpEDTE
10 1{{Apata amé 1o Giktpo kat mBava umoAeippata and To
Bpuadxi pon¢ (Eik.16).

Inpsiwon. Npoteivoupe va agrvete 1o KAeioTpo MAve
0T Unxavi Xwpic va to oiyyete umepPohikd, yia va
e€aopahiCete mdvra 6t n Beppokpacia ivat BéATioTn yia
0AOKANpN TN povada avtAnong.

MAPAIKEYH EXNMPELO ME KAOE XE
MEPIAEX

Inpeiwon. Me tic pepides yonaonoleite amokAsiatikd to
napadoatakd piktpo T pAirCaviod (Eix.6).

AxolouBnote T 0dnyiec yia TV mapaokevr evog Eompéco
e aAEGEVO KAQE XPNOIHOTOLWVTOC AVTI YA TOV AAEGEVO
KaQé T pepidampoaleopévou kagé piac doong. Tomoe-
Thote T pepida oto kAeiotpo (Eik.1-17) kau BePaiwbeite
01170 Xapti TG pepidag dev mpoeéyel amd To kheioTpo.

MAPAZKEYH KANOYTZINO

Mo va mapaokevaoceTe évav mapadoolakd Kamoutaivo,

OLVIOTOUpE

- va xpnotponoteite mMpeq Ppéoko yaa o xapnAn
Beppokpacia kat Katd mpoTipnon vPnARg moLdTNTaC.
H mukvotTa mou €xel to appdyaha e§aptdrar amd my
TIEPIEKTIKOTNTA TOU YANAKTOC 0€ Amapd.

= Yla 1o yaAa, va Xpnolpomoleite yahatiépeg amod avo-

B Ernbnika

&eidwto xaAuBa, oTpoyyuNé Kat pe oTpoyyuhepéva
dkpa, Tov oTEVEHOLV 0TNV EMAVW TAEVPd, OTWC Kat
T0 0TOI0 IOV €ivat amapaitnto edv BéNeTe va Slako-
OUOETE TOV KATOUTOivO 0.

H kavouha atpov (Eik.1-14) Ba BydAet Ohov Tov atpd mou
XpewdeTar yia va agpioel 1o yaha ywpic va ppdoel.

Me 600 tpei¢ dokipéc katNiyn mpoomdbeia Ba yivete e1dikoi
0TV TAPAOKELT| TOU KATTOUTOvVO.

Mpw {ekivoeTe, €ivat oNPAVTIKO va PETAKIVAOETE ENapd
TNV KAvouha atpol mPog Ta é§w 101 WATE va TomoBETroETE
N yaAaTiépa akpIBwE KATw amd Ty KAVOUAd aTiol Katva
€KTENEiTE e peyanlTepn dveon TIC KV oELC o XpelddeTat
Y10 Va TTAPAOKEVAOETE OWOTA TO AQYPOYaAd.

e qutd To onpeio akohouBoTe Ta ¢ Pripata:

1. Etowdote tov eompéao o¢ éva peyaro ohitlav yia
kamoutoivo, 6mw¢ opietal otnv evotnTa «lapackeur
€0TPEDO PIE ANEOIEVO KAPED.

2. Tatqorte 1o StakomTn atov (Ewk.1-3).

3. ‘Enerta amo 15-20 Sevtepolenta Ba avaye n evoel-
KTIKn Auyvia Beppokpaciag Tov atpo0 (Eik.1-6).

4. Tupiote 0 mePIOTPEPOPEVO KoM aTpoy / {£0TOD
vepoU Niyo mpog Ta aploTepd yia va Byet n oupmu-
Kvwaon mou éyel peivel anv kdvouha kat EavakAeiote
T0 TEPLOTPEPOEVO KOUTTI.

5. TomoBetrote T yahatiépa yepdtn péxpt tn péon e
kp0o yaa kdtw amé T kAvoula atou.

6. TomoBeToTe TO AKPOPUTLO TNE KAVOUNAS AKPIBW
KATw amd Ty Em@Avela Tou yaAakToq ylati edv givat
oAU Babid péoa ato yaha dev agpile evw edv gival
oAU ¢€w Ba oynuatioTody peydhes puoahidec mov
TIEQTOVV APEOWC.

Eivat onpavTikd va kpatdte o akpopialo Oyt 0Tn
péon aAMd Kovd 6To dkpo TG yahatiépag, o€ ywvia
katdAAnAn yia va otpoPihiCetar adidkoma (Eik.8-1).

7. Tupiote 10 MepIoTPEQPOEVO Koupmi AvTAnaNG atpou
(Ek.1-7) aptotepdatpo@a yia va Byet o atpoc kabwg
0€ AUTO TO 0TAS10 GNUEIWVETAL N PéYIOTN amoppopnon
aépa. To ydha mpémet va agpioel 6xed6V Kpuo.

Znpeiwan. Hmigon tov atpol avédvetal 600 meploTpépeTe
70 Koupi.

Inpeiwon. 2uviotdtar n dviAnon atuod va unv Eenepvd
1a 60 dcutepdAemta.

Tuxdv avvexric dvtAnan atuol mou Eemepvd ta 60 deutepd-
Aemta pmopei va adeidoer evieds 1o Bpaotripa. 2e avtr Ty

L JNe 1% )



EAAHNIKA

nepimwon akoAovBiiate ta Bripata mov meptypdpovar gty
evdtnta «Ddption Tou KUKAGUATOG».

Znpeiwon. lava pridéete owotd appdyala, 10 akpopiaio
atpou (Eik.1-23) mpémemdvta va épyetal o€ emaqr e to yda
Kat Gyt pe to agpdyada (Fix.8-2). Emopévwg, doo avédverar
1) 0TpWaN i€ T0 appdyala, MPEMel va oNKWVETE EAagpd T
yaAatiépa WoTe 10 akpopUaio va Epyetal o€ Enagn e T
ydAa ywpic va akovundel atov mdto tg yahatiépac (Eik.8-A).

8. Egooov gridcete To emOUPNTO appbyala, mpémeL va
ompWEETE TNV KAVOUAQ aTpol PO Ta KATW yia va
(eatavete KaAd To ydAa.

Znpeiwon. lpoteivetat va Kpatdte mdvta pe To éva xépi 10
OTPOYYUAEUEVO éPO TG yaAaTiépac yia va vikbste mao
(eotaivetai to ydAa mou Oev Exel agpioel.

9. Mo emrevydei to emBupnto anmotéleopa, Kheiote
T0 MEPLOTPEPOEVO Koupmi atpou deSlooTpoga yia
va OTOPATACETE TNV AvTANGN THOU Kal agaipéote
™ yahatiépa.

Inpeiwan. Apol odokAnpwoete t iabikacia yia T0
agpdyala, yia va GUUTIETETE T0 appdyala, ouvioTdTal va
xwmiaete ehagpd T yaAatiépa otov mAyko Kai va v
agrioste va Eekoupaatel yia TovAdyiotov 30 beutepdAerta.
Frai, To ydAa amoktd peyalitepn opoioyéveia.

| Mpoooyii! Eivar anuavtiké va xpnawonotroete yia |

| agpdyada pdvo Ty moodtTa ydAaxtog mou ypetdceate. |

| To (eatd ydAamov mapayiével atn yaAatiépa Oev mpénel va

| emavaypnaoipomotnBei. XaAder v motdtnta ato appdyada |
Kat Kupiwg TV yelian tov Kamoutaivo. fia to Adyo autd,
npémet va xpnaipomoinBei yia dA\oug akomou.

L

10. Natqote o0 Srakomn atpo (Eik.1-3).

Pi€te to appdyala otov Kagé. lapvipete pe kavéha,
Kakdo, HoOX0KapUSO, avAAoya HE TICTTPOTIOELC 6A.

llavamapaokevaoeTe apéowg PETA SEUTEPO KAPE, PEIIOTE
T Beppokpacia oTo Bpactipa agrvovacva tpé€e {eoTo
vepo amd tn povada dvtinong kaé (Eik.1-8). Akohoudrote
TI¢ 0dnyiec mov meplypdgovtal 0TV evotnta «Mwg va
EIOETE T BepHOKPaOia», SIAPOPETIKA 0 KAPEC Pmopei
va pupidel kapévoc.

| Mpogoyij! H kdvouda atpod katd T didpkea g |

| Yoriong aAAd kat petd pmopei va éyet vpnArj Bepuokpa- |
aia. [1a va amo@uyete Tuyov ykavuata, HETakIvIjoTe

| v tomoBetwvtac pdvo ta ddytuAd aag otn pAdvi(a |
TipoaTaciag ¢ kdvovAag.

L

NMpoooyiy! Edv apyioeiva Byaivel o kagés ywpic va éxete
TIpONYoUUEVKS LEIWOE! T Beppokpaaia agrivovtag va
!_rpf’&l Vepd, umdpyel Kivouvog eykavudtwv! |

ANTAHZH ZEZTOY NEPOY

1. Avayre t pnyavi Kat meptpévete Niya \entd péxpiva
avdyeln evelkTiki Augvia tng 6woTn¢ Beppokpasiag
kagé (Eik.1-5).

2. TomoBetiote éva MT{avi KATw amo TNV emayyehpia-
TIKI KAvouha atpov.

3. Tlupiote apyd to mePIOTPEQPOPEVO KOUTE ATHOY
(Ek.1-7) aplotepdaTpo®a Kat TAUTOXpOva MaTHoTE
10 Slakomtn kaé (Eik.1-1) kat to dtakémTn atpol
(Ewk.1-3) yia va Byet Leato vepo.

4. MoNgemreuyBein emBupntr moootnta {eotol vepou,
0TapatAoTe Ty AvtAnon matwvtag {avd Tavtoypova
10 Slakomtn kaé (Eik.1-1) kat To dlakémTn atpol
(Etk.1-3) Kat yupioTe T0 MEPIOTPEPOEVO KOUWME ATOU
de€loatpoga.

0 va mapackevaoeTe apéowg PET Ki AANOV KAE, LEOTE
N Beppokpacia oTo Bpactripa aprvovtagva tpédel (e0To
vepo amd T povada dvtAnong kagé (Eik.1-8). Akohoubriote
TI¢ 0dnyiec mov meptypagovtal 6ty evotnta «Mog va
pewoeTe TN Beppokpacia 0To fpacTipar, SlaQopETIKA 0
KaQ&g pmopei va pupiet kapévog.

Inpeiwon. 2vviotdtar n dvtAnon atuod va unv &nepvd
1a 60 devtepdAenta.

| Mpogoayii! H kdvouda atuoi katd t didpkeia g |

| Xoriong aAAd kat petd pmopei va éyet vpnAij Bepuokpa- |

| oia. [1a va amoQUyeTe TUYOV Eykavuata, UETAKIVITOTE |
v tomoBetwvrag pdvo ta ddytuAd aag otn pAdvia
Tipoataciag ¢ kdvovAag.



NQL NA MEIQLETE TH OEPMOKPAZIA
ITOBPAITHPA

1. Mnv tomoBetiioete to kheioTpo.

2. TomoBetiote éva abeto pMt{dvi oty oxdpa.

3. Natiote 1o Sakontn kagé (Eik.1-1) kat yepiote To
QONT{AvL pie vepo.

4. Natiote Eavato Siakomtn kagé (Eik.1-1).

H pnxavi eivatm\éov €totpn yia Ty mapaokeur SeuTepou kage.

AEITOYPTIAAYTOMATHE AIAKOMHX

H pnxavn é1aBétel hettoupyia e€otkovopnang evépyelag.
Emerta amé 20 Aemtd mou dev ypnotpomoteital, n punyavy
oprvelautopata. Nava Ty ENavevepyomolnoETe, mathoTe
70 OLaKOmTN Yl T0 Avappa / opriaipo.

KAOAPIZIMOX KAI LYNTHPHZH

0 TakTik6¢ KaBapiopog kat n ouvtipnon dlatnpolyv
Hnxavr o€ GploTn KatdoTaon Kat Eyyuwvtat dplotn yeoon
TOU KAQE yla peydho xpoviko drdatnpa, atabepn por kagé
Ka eEapeTIkO appoyaia.

KaBapiopog tn¢ kavouvlag atpov

‘Enetta am6 kaBe mapaokevn agppou yAAakToC:

1. KaBapiote v kGvouha atyov pe éva uypd mavi. Nia
BaButepo kabapiopo, pmopeite va §ePidwoeTe To akpo-
®0010 (Etk.13) ka va To mOvETE pe TpEXOUEVO VEPO.

2. [upioTETOMIEPIOTPEPGLEVO KOUYTIE ATHOU KL AQTOTE VaL
Byet atpo yia éva rj SUo deutepONemTa yia va avoidel
n o Tou akpo@uotov (Eik.1-23).

KaBapiopdc Tou KAeioTpou Kat Twv Qiktpwy

Ta giNtpanpénetva dlatnpovvrat kabapd yia va e§aopa-
Ailouv téheto amotéAeopa.

| NMpoooyij! To piktpo mpémet va avtikataotadei pdvo |
dtav ) KoUma Tov KAEIoTPOU EXel KpUWOel EVTEAGC, yia

| Va anmoUyETE TuyOV Eykavuata. |

L

B Ernbnika

KaBnuepwd agaipeite to @iktpo amd to KAeioTpo OM0)C
neptypa@etat otny (Ek.14) kat mhovete pe Yhapo vepo.

Yemepintwon duoheitoupyiag otnv
avtAnon kagé, fubiote Ta piktpa oe
BpaoTé vepd yia 10 Aemtd kat petd
EemOveTe e TpeX00pEVO VEPO.

la kaAUTEpo kaBaptopd Twv Gik-
TPWV, 00C OUVIOTOUpE va ayopdoeTe
TI¢ TapmAéTeg Kabapiopol GAGGIA
TIOU €iva 181KA OXEOIAOpEVEC YIa VA
dlatnpoly T pnyavn oag o dptotn
Katdotaon Aertoupyiac.

KaBapiopdg tn¢ oxapag kat tov dickov
anoéotaéng

Agpaipéote o dioko amdota&ng kat T oxdpa (Eik.1-10,11)
kat mAOvete pe vepd. Mnv ypnotpomoleite AelavTikd
TipoiovTa.

KaBapiopdg tou doyeiov vepou

| Mpoagoyij! 0 kabapiouds Tov Boyeiov mpémet va mpay- |
patomoleital pévo dtav 1 unxavi ivai afnatij yia va
amogevyBei o kivduvog eykavpatog. Katd t xpran, o

| owlrjvag amoatpdyyiang (Eik. 1) evéyetar va gtdae o€ |

uPnAéc Beppiokpaates.
Lo |

Agaipéote To doyeio vepou (Eik.1-13) kat mAlvete pe
TPEXOUEVO VEPO.

la va a@aipéoete 10 doxeio vepol, apaipéaTe MPWTA T
dioko amdotaéng (Ew. 1-11) kai 0T ouvéyela apaipéote
10 owAjva amootpayylong (Ek.11) tpawvtag Tov mpog
Ta KATO.

Inpsiwon. Znpeiwon. Otav tomobeteite éavd to doyelo,
BeBaiwbeite 611 o1 awAijves aikikdvng mov Bpiokovral péoa
ato boxeio Oev Eyouv aTpitpel oUte fovAdae (Fik.12).

KaBapiopdc e Bpuong pori

Agapeite TakTikG TuyOv umoheippata Kagé and o fpuadkt
pon¢ (Eik.16) e Bouptadki kat kaBapiCete pe (€010 vepd

] e



EAAHNIKA

oUPQWVA e TIC 00nyiec Tov EPLypdpovTal 0TNY EVOTNTA
«[lw¢ va peiwoete T Beppokpacion.

KaBapiopog émeita amd didotnpa pn
Xpriong

0tav n pnxavr dev xpnotpomoteitar yla peydho Xpoviko
didotnpa (meploodtepo amd duo efOopadec), akohoudn-
oTe TIg 0dnyieg mou meplypagovtat 6Ty evotnTa «fa Ty
mpWTN Xpron 1| émerta and SldoTnpa pn xpriong mépav
Twv 2 efbopadwv.

AQAIPEZH ANATON

0 oxnuatiopdg aldtwv sival gu-
0lk6 emakoAouBo TnE XpRong g
oUOKeun¢. Xpnotpomoleite amokAel-
OTIKA TO MPOTOV apaipeong ahdTwy
GAGGIA, €161kd oyedlaopévo yia va
StaogaiCel v amddoon kat T
Aettoupyia TG pnxavig o€ 6An T
diapketa {wrq Tng, kaBog emiong kal
yla va pnv umooTei, Epdaov xpnot-
pomoleital 6woTd, Kapia peTapon
T0 Tpoidv mou avTAsital Xe Kapia
TePIMTWON UV Xpnotpomoleite 6L
1 d\ampoidvta agaipeonc aAdTwv.

H agaipeon ahdtwv eival amapaitnto va yivetat avd 2
HAVE Xpriong TG pnxavrc.

| NMpogoyn! Mnv mivete to didAvpa apaipeang |
| aAdtwv kabaq kai Ta mpoidvra mov aviAolvTal Héypt |
j va 0AokAnpwOei 0 KUkAoG.

1. TomoBetiote 10 KAeioTPO KATW AMTO TN poVASa GvTAn-
ong (Eik.1-8) Kat mepLoTpéYTe TO MO APLOTEPA TPOC
T1a 6€€1d péxptva aspahioel.

2. Agaipéote katadeidote 10 doyeio vepol (BA. kegdhato
«KaBapiopdg tou doyeiou vepouy).

3. Pi€te 1o MIZO mepieyOpevo ¢ QIGANG pe To mpoidy
apaipeong ardtwv GAGGIA gto doxeio vepou Kal
VepioTe pe @péoko mOOIo vepo péxpLtn 0Tdbun MAX.

4, Avayrte T pnyavi mat@vtag to Slakemn Aertoupyiag
(E.1-2).

10.

11.
12.

13.

14.

15.

16.
17.

e /D e

Avthqote 2 @Ait{avia vepd (mepimou 150 ml to kabéva)
am6 v kdvouha atpo0 (BA. kepdhato «MpoeTolpacia
eaou vepol») Kat 6BAOTE TN PNXaVH MATWVTAS TO
dlakomtn Aertoupyiag (Eik.1-2).

Agrate T0 mPoiov agaipeon¢ ahdtwv va dpdoel
mepimou 20 Aemtd pe ofnoTA T pnyave.

AvayTe T pnyavn matwvtag 1o dlakomn Aertoupyiag
(Ek.1-2).

Avthqote 2 @Ait{aviavepo (mepimou 150 mlto kabéva)
am6 TV KAvoula atyo, 6BNOTE TN Pnxavi maTwvTag
10 S1akomtn Aertoupyiag (Eik.1-2) Kat agrote TNV
opnoth ya 3 Aemta.

EmavahdBete Tnv dvtAnon mou meptypdgetal 6o
onueio 6 péxpt va adeldoel eviehag To oyeio vepou.
Zem\UVeTE T0 O0)Ei0 KAl YEPIOTE TO [E PPETKO OGO
vepo.

TomoBeTriote éva doyeio katw amd Ty kAvoula atyol.
Avoi€te apyd To mepLoTPEQOpEVO Koupmi atpol / (e-
oto0 vepou (Eik. 1-7) yupiovtdg To aplotepdatpoga.
Matiote o dlakomtn kagé (Ewk.1-1) kat To dlakémtn
atpo0 (Ek.1-3).

AvtAoTe 6Ao To mepleXOpEVO TOU doxEiou vepoU
amé v kdvouvla atpod. Na va teppatioete Ty
dvthnon, matiote §avd To dlakomtn kagé (Eik.1-1)
kat 1o Stakomtn atpol (Eik.1-3) Kat 0T ouvéyela
KA&ioTE TO MEPLOTPOYPIKO Koupmi porj¢ yupilovtdg To
delooTpoga.

[epioTe To doyeio pe PETKO TOOILLO VEPO.
TomoBetioTe éva KatdAAnAo doyeio katw amo to
KAeioTpo.

MatAote To dtakomtn Kagé (Ei.1-1) kat aviAfote
0Mo T0 vepod mou umapyel 0To doxeio. Otav TeNelwoel
10 vepo, matiote ava to dlakomtn kagé (Eik.1-1)
kat To dtakomtn atpov (Ew.1-3). Zto téhog adeidote
10 do¢io.

Apaipéote 10 KAeioTpo amd TN povdda mepLoTPéPO-
vtag and de€1d mpog ta aplotepd Kat SemUveTe e
QPEOKO TOOILO VEPO.

Emavahdpete Eavd ) diadikaoia mov meptypdgetat
070 oneio 8, ouvoika yia 8 doyeia. Xtn ouvéxela n
pnxavi eivat €ron yua xprion.

0 kOkAog agaipeong ahdtwy oAokAnpwONKe.
lepiote §avd to doyeio pe ppéoko vepo. Edv civat
amapaitnTo QoptioTe 10 KUKAWA OTTWC MEPLYpaPETal
otV evotnta «OopTion Tou KUKAWHATOCY.
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LE MEPINTQXIH AYIAEITOYPTIAL

NpofAnpa:

EAéyére:

Aev avtheitat Kagég.

Edv to boyeio éyet vepd.

Edv to pidtpo éxel Povdwael emeidi] To peiyua ivai moAd Aemtd
1} 0 Kaég efvai moAD oupmeauévoc.

Edv 1o Bpvadki eivat kabapd.

H dvtAnon ka@é yivetat moo
ypryopa (Atyotepo amd 20
devtepohenta).

Edv o kagé eivat umepBoAikd yovtpokoupEvog.
Edv o kagéc éyer oupmeaTei pe To matnipL.

H avthia kavet moAo 66pupo.

Edv undpyei vepd ato doyeio.
Edv n avtAia éyer evepyomotnBei (BA. O6ption kukAwuarog).
Edv n mogdtnta kapé emapkei.

YmepBohikr anwhela vepol amo
0 KAEiOTpO.

Edv to kAsiotpo éyel tomoBetnOei owotd (Eik.1-17).
Edv n pAdvt(a eivar Bpdpkn (Eik.16).
Edv undpyouv umoAsiupata kapé ato dkpo Tov kAgioTpou.

0 eompéoo €xet Niyn «kpépar.

Edv o kaoé eivat umepfBoAikd xovipokouuEvo.

Edv 0 kaés éyel aupmieoTei e To matnipL.

Edv o kagé eivat moAvkaiptauévog 1j Enpd.

Edv yonaiomouibnke to mapadoaiakd piktpo pe to akpopuato yia To agpdyara
(Eix.1-16).

0 kagéc eivai moAv kpooc.

Edv n unyavrj éxet mpoBeppavlei.

Edv o kagég eivat umepBoAikd xovtpoKouEvog.

Edv o kagéc avAiiBnke ae kpua pAit{dvia. Suviotdta va avtAeite mdvta tov Kagé o€
(eotd phirCdvia.

Edv éyet mpoBspuavei o kAsiotpo (udvo yia tov To kagé).

Aev agpiCel apketd o yda.

Edv éxet fovdwoel o akpogUaio atpod.
Edv 1o akpoguaio atpiod Ppioketal moAy Babid péoa oty yaAatiépa.
Edv to ydAa eivat moAd (eoTd.

H pnxavn mtothaet kagé amé to
K\eioTpo.

Edv éxer TomoBstnbBei o akpogUaio yia 1o agpdyala e 1o pidtpo “crema perfetta”.

0 oKeAeTO¢ TNC PNXaAVAC KalL 0
owAivag amooTpdyylong Eivat
moA0 (eoTol.

Edv 1o koupmi atuod eivar aBnoto.
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GRATULALUNK A VALASZTASAHOZ!

Az iij Gaggia Classic megvdsdrldsdval olyan géptipust vdlasztott, amely lehetdvé teszi az On szdmdra, hogy igazi
bdrpultossd vdljon otthondban és minden kdvésziinetben tjra felfedezze az eszpresszd szakembereinek a hagyomd-
nyos gesztusait. A Classic haszndlata sordn figyelni kell minden részletre ugyantgy, mint egy professziondlis kdvézoi
kdvéfozogeép esetén: a gépnek forrnak kell lennie, a sziir6tartonak mindig beszerelt dllapotban kell lennie, hogy a
teljes kieresztd egységben egyenletes hmérsékletet biztositson. A kdvé dardldsa legyen finom, de nem tilsdgosan.
Amegfeleld mennyiséqii 6ralt kavét kell a sziirdbe helyezni és ezt megfeleld nyomdssal kell lenyomni, annak érdeké-
ben, hogy elkeriilje a kdvé tiil gyors kifolydsdt (tul gyenge nyomds) vagy a kifolyds nehézkességét (tiil erds nyomds).
Azujlassicrendelkezik egy sziirdtartd egységgel és egy gozfiivokdval, melyek a professziondlis gépekével azonosak.
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LEiRAS
A GEP ATTEKINTESE (1. ABRA)

16
17
18
19
20
2
22
23

Kavé gomb

Be/ki gomb

G6zo1és gomb

Be/ki kijelzd

Kavéhdmérséklet-kijelz6
GOzhomérséklet-kijelzd

G6z0lés/meleg viz forgatdgomb
Kavékiereszt egység

Kiereszt6 cs6

Rdcs

Cseppgy(ijté télca

Viztartdly fedele

Viztartély (kivehetd)

G6zfuvoka/meleg viz kieresztd véddgumival
,Crema perfetta” sz(ir6 16s 2 csészéhez.

(Csak sugdrtord emulgedléval hasznélhatd (1-16. dbra)
Sugdrtoré emulgeald

SzlirGtartd

Hagyomanyos sz(ir6 2 csészéhez
Hagyoményos sz(ir6 1 csészéhez/patronhoz
Mérékanal

Tomoritd

Tapkabel és dugo

G6zfuvoka
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TUDNIVALOK

Az eszpresszd kavé ize az alkalmazott kdvé mennyi-
ségétdl és tipusatol fiigg.

A kdvébab kiilonleges ize szdmos tényez6tdl fiigg,
am ize és aromdja a porkolés eredménye. A hosz-
szabb ideig és magasabb hémérsékleten porkélt
kévébab sotétebb szind. A sotétebb kévébabok tabb
izanyagot eresztenek ki, mint a vildgos szemek.
Kereskedelemben kiilonbdzé mindséqgii kavéfajték
vannak forgalomban. Valamennyi porkoléstipust egy
bizonyos hémérsékleten porkdlt kavébabok keveréke
és egy killonleges aromatipus jellemez.

Vannak olyan koffeinmentes fajtak, amelyek csak 2%
koffeint tartalmaznak. Prébalja ki eszpresszgépével
a kereskedelemben kaphato kiilonboz6 kavéfajtak
eqyikét. Valdszindleg jobb aromét fog felfedezni az
eddig alkalmazott keverékekhez képest.

Aszivattyds eszpresszégépek finomra 6rolt keveréket
igényelnek. Gy6z6djon meg réla, hogy eszpresszé
kévé gépekkel valé haszndlatra alkalmas darélasi
finomsdggal rendelkez6 keveréket vdsarol. Tandcsos
malomkdves dardl6t hasznalni pengés darélé helyett,
mert ez tul sok kdvéport ereszt ki és szabdlytalan 6rolt
keveréket eredményez.

Idedlis esetben a kdvét kozvetleniil hasznélat el6tt kell
6rolni. Ne felejtse, hogy szivatty(s eszpresszogéphez
kell 6rIni.

Tandcsos az 6rolt kavét vagy kdvébabot légmentesen
lezért dobozokban hiitdszekrényben tarolni. Az 6rolt
kavé kdnnyen felszivja a szagokat.

Azigazi eszpressz0 sotét szinii, gazdag iz(i és tipikusan
"természetes krém".

Akapucsind az eszpresszd kavé és azemulgedlt meleg
tej kiilonleges kombindcidja. Felszolgdlhaté fahéjjal,
szerecsendidval vagy kakadval megszérva.

Az eszpresszo kavét elkészités utan azonnal fel kell
szolgélni.

Az eszpresszo kavét kavéscsészékben, a kapucsingt
bdgrében szolgdlja fel.
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BEVEZETES

A gép elsé haszndlata el6tt, olvassa el figyelmesen a
mellékelt biztonsdgi téjékoztatdt, és Grizze meg késébbi
haszndlatra.

MELLEKELT SZUROK

»Crema perfetta” sziiré 1vagy 2 csészéhez
(5. abra).
Ez a sziiré mar be van szerelve a szirGtartdba, és lehetévé

teszi krémes eszpresszd készitését a gép elsd haszndla-
taikor is.

Megjegyzés. Ezt a sziirdt csak sugdrtord emulgedloval
szabad haszndini. (1-16. dbra).

Hagyomanyos sziird 2 csészéhez (7. abra).

Hagyomanyos sziiré 1 csészéhez/egyadagos
patronhoz (6. abra).

Ezek a sz(ir6k olyanok, mint a professzionalis kdvézéi
gépekhez haszndlatos sz(irfk, és iigyességet és tapasz-
talatot igényelnek.

Megjegyzés. Ezeket a sziirGket nem szabad sugdrtird
emulgedldval haszndlni. (1-16. dbra).

Javasoljuk, hogy ,Crema perfetta” szdrével kezdje el a
gép haszndlatat és miutdn megfeleld igyességgel és
tapasztalattal rendelkezik, térjen dta hagyomanyos sz(irg
hasznélatdra valddi barpultos haszndlatot élvezhessen.

ELSO TELEPITES

1. Tévolitsa el a viztartély fedelét (2. bra), és toltse fel
hideg vizzel a tartaly MAX szintjéig (1-13. dbra).

2. Dugja be a dugét a gép hatuljén lévg nyilasba (9.
abra) és a haldzati kabel mésik végét dugja be eqy
megfeleld fesziiltséqd fali konnektorba.

Nyomja megabe/ki gombot (1-2. dbra), a be/ki kijelz6
kigyullad (1-4. dbra).

A rendszer feltoltése.

r -1

| Figyelem! A kdvé gomb bekapcsoldsa eldtt eldszor |
toltse fel a rendszert.

L

1. Helyezzen egy iires csészét a kieresztG egyséq ald
(1-8. abra) anélkiil, hogy behelyezné a sziirgtartét,
és nyomja meg a kavé gombot (1-1. dbra).

A szivattyd aktivalasakor hangjelzés hallhaté és né-
hany mésodperc malva a viz elkezd kifolyni a kieresztd
egységhdl (1-8. dbra).

2. Miutan hagyta, hogy a csésze feltdltédjon (kb. 150cc),
nyomja meg Ujra a kdvé gombot (1-1. dbra).

Megjegyzés. Elsfordulhat, hogy a szivattyd dninditdja
ideiglenesen nem miikddik egy ,légbuborék” miatt.

Ha a kiereszt6 egységbdl nem jon viz (1.-8. dbra), az
alabbiak szerint jrjon el:
1. Helyezzen eqy csészét a gozfivoka ala (1-14. dbra).

2. Az dramutato jérasaval ellentétes iranyba forditsa
el a forgatégombot (1-7. dbra) a g6zolés/meleg viz
kieresztd csap kinyitdsahoz.

3. Aszivattyi aktivaldsahoz nyomja meg akévé gombot
(1-1. dbra).

4. Néhany masodperc mulva a viz elkezd kifolyni a

Hagyjon kifolyni kb. eqy csészényi vizet.

5. Zarjaelagdzolés/meleg viz kieresztés forgatégombot
(1-7. bra).

6. Ezutan nyomja megismét a kavé gombot (1-1. dbra).

Elsé hasznalat esetén vagy 2 hetet megha-
ladd inaktivitas utan.

Megjegyzés. A folyamat sordn kieresztett vizet ki kell
dnteni, mert nem alkalmas fogyasztdsra. Ha a ciklus sordn

az edény feltoltadik, dllitsa le a kieresztést és a miivelet
folytatdsa eldit iiritse ki.

1. Oblitse el a viztartalyt (2. dbra) (Iasd a Viztartaly
tisztitdsa” bekezdést) és toltse fel hideg ivovizzel.

2. Helyezzen egy edényt a gézfivoka ald (1-14. dbra).
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3. Lassan nyissa ki a g6zolés/meleg viz forgatogombot
(1-7. &bra) az dramutatd jérasaval ellentétes irdnyba
forgatdséval.

4, Nyomja meg a kévé gombot (1-1. dbra) és a g6zolés
gombot (1-3. dbra).

5. Eressze ki a viztartaly teljes tartalmat a g6zfivokan
keresztiil.

6. A kieresztés befejezéséhez nyomja le ismét a kavé
gombot (1-1. dbra) és a g6zolés gombot (1-3. &bra).

7. Zarja el a csap forgatdgombjat (1-7. dbra) az Gramu-
tatd jarasdval megegyezd irdnyba torténd elforgata-
saval.

8. Toltse fel a tartalyt hideg ivévizzel (2. dbra).

9. Alulrél helyezze be a sziirGtartét (3. abra) a kiereszté
egységbe és forgassa el balrél jobbra egészen a
rogziiléséig (4. dbra).

10. Tegyen egy megfeleld edényt a szirtartd ala.

11. Nyomja meg a kavé gombot (1-1. dbra), és eressze ki
atartalyban Iévd osszes vizet.

12. Amikoraviz elfogyott, fejezze be akieresztést a kavé
gomb ismételt lenyomdsdval (1-1. dbra), és iiritse ki
az edényt.

13. Vegye ki a sziirtartot az eqységbél jobbrdl balra
forgatva, és dblitse ki hideg ivovizzel.

14. A gép hasznalatra készen all.

ESZPRESSZ0 KESZITESE OROLT KAVEVAL

A mellékelt sz(irétartd ,Crema perfetta” szlirével van
felszerelve ey vagy két kavé elkészitéséhez.

| Figyelem! Ha a ,Crema perfetta” sz(ir6t alkalmazza |
| sugértord emulgedlé nélkiil, a gép erdsen eresztikia |
| kévét és fenndll az égési sériilés veszélye. |

Megjegyzés. Ha hagyomdnyos sz(ir6t szeretne haszndlni
(6/7. dbra), tdvolitsa el a ,Crema perfetta” sziirét (5. dbra)
és a sugdrtdrd emulgedldt (1-16. dbra).

Az els6 kavé kieresztéséhez elGszor eld kell melegiteni a
sziir6tart6t (1-17. dbra):

1. Helyezze be a sziirtart6t (1-17. abra) a kiereszt§
egységbe (1-8. dbra), 45°-kal balra mozgatva és jobb

B macvar

felé forgatva, hogy a helyére rogzitse. A szlirtarté
fogantydjanak merdlegesen kell elhelyezkednie a
gépen, vagy egy kissé jobbra.

2. Helyezzen eqy nagy csészét a sziirgtartd ala (1-17.
abra), és nyomja meg a kdvé gombot (1-1. dbra)

3. Miutdn a csésze megtelt vizzel (kb. 150cc), nyomja
meg ismét a kdvé gombot és vérjon néhany percet,
amig a gép, a behelyezett sziirdtartoval, eléri a
megfeleld hdmérsékletet.

Megjegyzés. A sziirdtarté belsejében maradhat egy kis
viz, melyet el kel tdvolitani, mieldtt teletdltené a sz(irt az
drdlt kdvéval.

Folytassa az eszpresszo elkészitésével:

4. Tavolitsael aszlirdtartot (1-17. dbra), és toltse fel rolt
kévéval a géphez mellékelt mérékanéllal (1-20. dbra).

(Csészénként egy mérékanalnyi kévét szamoljon.

Megjegyzés. Javasoljuk, hogy pdrkdljon vagy kiskereske-
delemben kaphatd finom dardldsti kdvét vdsdroljon, amely
kdvéfozd gépekkel haszndlhatd.

5. Nyomja le a megfeleld tomoritével (1-21. dbra). A
tomaoritést egységes modon kell elvégezni, hogy
egyenletes sik feliletet kapjon.

6. Tisztitsa meg a szirdtarto szélét (1-17. abra) az
esetleges kdvémaradékoktél.

7. Helyezze be a sziirGtartot (1-17. abra) a kieresztd

egységbe (1-8. dbra), 45°-kal balra mozgatva és jobb

felé forgatva, hogy a helyére rogzitse. A sziirgtarté

fogantytjanak merdlegesen kell elhelyezkednie a

gépen, vagy egy kissé jobbra.

Vérja meg, hogy a kijelz6 kigyulladjon (1-5. dbra).

Nyomja meg a kdvé gombot (1-1. dbra).

10. Amikor a csészék 3/4-ig vannak tele, nyomja meg
ismét a kévé gombot (1-1. dbra).

© o

A kévé az alkalmazott vizmennyiségtél fiiggéen
tobbé-kevéshé erds lesz, és ha megfeleld eljarassal
készitette, akkor tipikus mogyordszinti/barna ,ter-
mészetes krémet” kap.

Egy mésik eszpresszd elkészitéséhez lassan és dvatosan
tdvolitsa el a szdir6tartot balra mozgatva. Ugyeljen arra,

o/ @
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hogy ne égesse meg magat a kdvézacchan maradt vizzel.
A sziir6tartd eltévolitdsa utdn még kifolyik eqy kevés viz.
Ezt a rendszerben Iév viznyomds okozza. Tavolitsa el a
zaccot a sziir6bdl és a lehetséges maradékokat a felsd
sz(ir6bal (16. abra).

Megjegyzés. Tandcsos a sziir6tartdt tisztdn tartani a
gépen, de ne hiizza meq tulsdgosan, hogy mindig optimdlis
hémérsékletet biztositson a teljes kieresztd egységben.

ESZPRESSZO KESZITESE PATRONOS
KAVEVAL

Megjegyzés. A patronok haszndlatdhoz csak a hagyomd-
nyos 1 csészés sziirdt haszndlja (6. dbra).

Kovesse az 6rolt kavéval késziilt eszpresszo készitéséhez
sziikséges utasitdsokat és az 6rolt kavé helyett haszndljaaz
egyadagos eldre 6rolt kavés patront. Helyezze be a patront
a szlirgtartdba (1-17. dbra). Gydzddjon meg réla, hogy a
patron papirja ne Idgjon ki a sz(irGtartébol.

KAPUCSINO KESZITESE

Hagyomanyos kapucsing készitéséhez az alabbiakat

javasoljuk

- lehetdleg kivald mindséqii friss hideg teljes tej hasz-
ndlata. Azemulgedlt tej stirlsége a tej zsirtartalmatol
fligg.

= rozsdamentes acélbdl késziilt, kerek, dombord, felil
osszesz(kiil6 cs6ros tejkiontd hasznalata diszitett
kapucsinék készitéséhez.

Agézfivoka (1-14. dbra) elegendd g6zt ereszt ki a tej forrds
nélkiili emulgealdsahoz.

Kétvagy harom kisérlettel és egy kis erdfeszitéssel profiva
valhat a kapucsindkészitésében.

A készités elkezdése eldtt tolja kissé kifelé a gozfuvokat,
hogy a tejkiont6t kozvetleniil a gzfivéka ald helyezze
és megkonnyitse a megfeleld tejemulzidhoz sziikséges
mozgdsokat.

Ekkor az aldbbiak szerint jérjon el:

1. Azeszpressz6t egy nagy kapucsinds csészébe készitse
el az ,Eszpresszo kavé készitése 6rolt kavéval” cimd
bekezdéshen leirtaknak megfelelen.

N
.

Nyomja meg a g6zolés gombot (1-3. dbra).
3. 15-20 masodperc utan és amikor a g6zhGmérsék-
let-kijelzd (1-6. dbra) kigyullad.

4. Forgassa el a g6zolés/meleg viz forgatdgombot egy
kissé az ramutatd jarasaval ellentétesiranyba, hogy

a forgatdgombot.

5. Helyezze ahideg tejjel félig teli tejkiontét a gdzfivoka
ala.

6. Helyezze a g6zfiivoka csovét eqy kissé a tej feliilete
ald, ha a cs6 nagyon beleldg, akkor a tej nem habo-
sodik, ha pedig tilsdgosan kint van, akkor nagy bu-
borékok keletkeznek, melyek azonnal kipukkannak.

Fontos, hogy a fvéka ne kézépen, hanem a kionté
széléhez kozel legyen, olyan szoghen, amely alkalmas
eqy allandd orvény létrehozdsara (8-1. dbra).

7. Forditsa el a gzkieresztd csap forgatdgombjat (1-7.
abra) az 6ramutatd jérasaval ellentétesiranyba a g6z
kieresztéséhez. Ebben afazisban a levegd felszivdsa a
legnagyobb. A tejet szinte hidegen kell emulgedlni.

Megjegyzés. A géznyomds aforgatégomb forgatdsdval nd.

Megjegyzés. A kieresztést max. 60 mdsodpercig ajdnljuk.
A 60 mdsodpercet meghaladd folyamatos gézkieresztés
teljesen kiiriti a kazdnt. Ebben az esetben a ,Rendszer
feltdltése” c. bekezdésben leirtaknak megfelelden jdrjon el.

Megjegyzés. A helyes tejemulzichoz a gézfivokdnak (1-23.
dbra) mindig érintkeznie kell a tejjel, és nem a tejemulzioval
(8-2. dbra). Ezért, amint az emulzids réteg novekszik, a
kidntdt kissé fel kell emelni, és prdbdlja meg a fivékdt a
tejjel érintkezve tartani anélkiil, hogy elémé a kiontd aljdt
(8-A. dbra).

8. Akivant emulzio elérése utdn a gézfivokat lejjebb
kell nyomni a tej alapos felmelegitéséhez.

Megjegyzés. Javasoljuk, hogy mindig tartsa a kezét a
kidntd dombord részén, hogy érezze a még nem emulgedit
tej hdmérsékletének emelkedését.

9. A kivant eredmény elérése utdn zarja el a g6zolés
forgatégombot az dramutatd jérdsdval megegyezd
irdnyba, hogy félbeszakitsa a g6z kieresztését és
tdvolitsa el a kiontét.
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Megjegyzés. Miutdn befejezte atej habositdsdt, azemulzié
tdmaritése érdekében tandcsos enyhén megiitni a kidntd
egyik oldaldt, majd hagyja legaldbb 30 mdsodpercig pihenni.
lgy a tej homogénebb lesz.

| Figyelem! fontos, hogy csak asziikséges tejet habosit- |
| sa fel. A kigntdben maradt meleg tejet nem szabad djra |
haszndlni; ez kdrosithatja az emulzié mindségét és foleg

| akapucsind izét. Ezért ezt mds célokra kell felhaszndini. |
L - - 2

10. Nyomja meg a g6zolés gombot (1-3. &bra).

Ontse az emulgealt tejet a kévéba. Diszitse fahéjjal,
kakadval, szerecsendidval.

Egy masik kévé azonnali elkészitéséhez, hiitse le a kazén
hémérsékletét gy, hogy kiereszti a meleg vizet a kavé-
kieresztd egységhdl (1-8. dbra). Kovesse a ,Homérséklet
csokkentése” cimd bekezdés utasitasait, kiillonben a kavé
ize égett lehet.

| Figyelem! Haszndlat kizben és utdn a gdzfivéka forrd |
| lehet. Azégési sériilések elkeriilése érdekében ujjait csak |
| gdzfivkdra szerelt gumibetétre helyezze. |

| Figyelem! Ha a kdvét kiereszti anélkiil, hogy lehiitené |
| avizhdmérsékletét, fenndll az égési sérilés veszélye! |

MELEG ViZ KIERESZTESE

1. Kapcsolja be a gépet és varjon néhany percet, amig
a megfeleld kavéhdmérséklet-kijelzd (1.-5. dbra) ki
nem gyullad.

2. Helyezzen egy csészéta professziondlis gozfivoka ald.

3. Az dramutatd jérasaval ellentétes iranyban lassan
forgassa el a g6zolés forgatégombot (1-7. dbra), és
nyomja meg egyszerre a kdvé gombot (1-1. dbra) és
a g6zolés gombot (1-3. bra), hogy lehetdvé tegye a
meleg viz kieresztését.

4, Miutan elérteakivant mennyiség(i meleg vizet, llitsa
le a kieresztést a kavé gomb (1-1. dbra) és a g6zolés
gomb (1-3. dbra) ismételt egyiittes megnyomdsaval,
majd forgassa el a g6zo1és forgatégombot az ramu-

B macvar

tatd jarasaval megegyezd irdnyba.

Egy masik kavé azonnali elkészitéséhez, hiitse le a
kazan hémérsékletét gy, hogy kiereszti a meleg vizet
a kdvékieresztd egységhdl (1-8. abra). Kovesse a ,Kazan
hémérsékletének csokkentése” cimd bekezdés utasitdsait,
kiilonben a kavé ize égett lehet.

| Figyelem! Haszndlat kizben és utdn a gézfivoka forrd |
| lehet. Az égésiseériilések elkeriilése érdekében ujjait csak |
| qgozfivokdra szerelt gumibetétre helyezze. |

AKAZANHOMERSEKLETENEK CSOKKENTESE

1. Ne helyezze be a sziirGtartot.
2. Helyezzen egy iires poharat a racsra.

3. Nyomja meg a kavé gombot (1-1. abra), és téltse fel
a csészét vizzel.

4. Ezutdn nyomjamegismét a kavé gombot (1-1. dbra).

A gép készen dll egy masik kavé kieresztésére.

ONKIKAPCSOLO FUNKCIO

A gép energiatakarékos funkcidval rendelkezik. 20 perc
inaktivitds utan a gép automatikusan kikapcsol. A visz-
szakapcsoldshoz nyomja meg a be/ki gombot.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Arendszeres tisztitds és karbantartds a gépet optimalis dl-
lapotban tartja, és finom iz kdvét, egyenletes kieresztést
és kivald tejhabot biztosit hosszt id6n at.

A gozfiivoka tisztitasa

Minden tejemulzié utan:

1. A g6zfivékat nedves ruhaval tisztitsa meg. Az ala-
posabb tisztitashoz csavarja le a fvokat (13. dbra),
és mossa le folydvizzel.

2. Nyissa ki a g6zolés forgatégombot, és hagyja, hogy
a g6z egy vagy két mdsodpercig elhagyja a fivokat
és kitisztitsa a fivoka nyilasat (1-23. abra).
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A sziirotarto és sziirok tisztitasa

AszlirGket tisztan kell tartani, hogy tokéletes eredményt
biztositson.

Figyelem! A sziirdt csak akkor szabad cserélni, ha a |
sziir6tartd csésze teljesen lehiilt, hogy elkeriilje az égési
| sériiléseket. |

Naponta vegye ki a sziir6t a sziir6tartobdl a (14. dbrdn)
leirtak szerint és mossa le langyos vizzel.

Ha a kavékieresztés soran rendel-
lenes mikodést észlel, 10 percig
meritse a sz(irket forrd vizbe, majd
folydvizzel Gblitse le Gket.

A sziirk jobb tisztitésa érdekében,
a tisztitdshoz javasoljuk GAGGIA
tablettdk vdsarldsat, amelyeket
kifejezetten dgy terveztek, hogy
a gépet tokéletes izemben tartsa.

Aracs és a cseppgyiijto talca tisztitasa

Vegye ki a cseppgy(jtd talcat ésardcsot (1-10,11. dbra), és
mossa el vizzel. Ne haszndljon abraziv hatdsu anyagokat.

Aviztartaly tisztitasa

| Figyelem! A tartdly tisztitdsdt csak kikapcsolt gép |

| mellett kell elvégezni az égési sériilések elkeriilése |
érdekeében. Haszndlat sordn a kieresztd-csd (11. dbra)
magas hémérsékleteket érhet el. |

Vegye ki a viztartély (1-13. dbra), és mossa el folydvizzel.
A viztartdly eltdvolitaséhoz eldszor tévolitsa el a csepp-
gy(ijtd talcat (1-11. dbra), majd lefelé hizza ki a kieresztd
csovet (11. dbra).

Megjegyzés. Helyezze vissza a tartdlyt, és gydzddjon meg
réla, hogy a szilikon csivek a tartdly belsejében legyenek,
és ne legyenek megcsavarodva, sem blokkolva (12. dbra).

A felsd sziiro tisztitasa

Rendszeresen tavolitsa el a maradék kavézaccot a felsd
sz(ir6bdl (16. dbra) egy kefével és végezze el a tisztitst
meleg vizzel,a,,Homérséklet csokkentése” c. bekezdéshen
leirtak szerint.

Tisztitas hosszu allasido utan

Ha a gépet hosszabb id6n keresztiil (tobb mint két hétig)
nem haszndlja, kovesse az ,Els6 hasznélatkor vagy 2
hétnél hosszabb inaktivitasi id6 esetén” c. bekezdéshen
megadott utasitasokat.

ViZKOMENTESITES

Avizkoképzodés a késziilék haszna-
latdval jard természetes jelenség.
Kizarélag csak a GAGGIA vizk6men-
tesitd szert hasznélja, mely kifeje-
zetten arra lett kifejlesztve, hogy a
segitségével a gép a teljes élettar-
tama alatt maximalisan megdrizze
teljesitményét és funkcidit, illetve
hogy megfelel6 hasznélat esetén a
kieresztett italok mindsége ne val-
tozzon. Soha ne hasznéljon ecetet
vagy egyéb vizkdmentesitd szert.

A gép vizkémentesitését 2 havonta kell elvégezni.

| Figyelem! Ne igya meg a vizkdmentesitd oldatot és a |
| vizk6mentesitési ciklus végéig kieresztett italokat. |

1. Alulrél helyezze be a szlirGtartét a kieresztd egységhe
(1-8. &bra) és forgassa el balrdl jobbra egészen a
rogziiléséig.

2. Vegye ki és iritse ki a viztartalyt (ldsd a ,Viztartaly
tisztitdsa” c. fejezetet).

3. Toltse a GAGGIA vizkdmentesitdszer-koncentratumos
palack FELE tartalmat a viztartalyba, majd toltse fel a
viztartlyt hideg ivévizzel a MAX jelzésig.

4. Abe/ki gomb (1-2. dbra) megnyomasaval kapcsolja
be a gépet.

Eresszen ki 2 csésze vizet (kb. 2x 150 ml) a gzfuvokan
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10.

11.
12.
13.

14,

15.

16.
17.

keresztiil (Iasd a "“Meleg viz készités” c. fejezetet), és
kapcsolja ki a gépet a be/ki gomb megnyomésaval
(1-2. dbra).

Kikapcsolt gép mellett hagyja 20 percig hatni a
vizk6mentesit6 szert.

A be/ki gomb (1-2. &bra) megnyoméséval kapcsolja
be a gépet.

A gozfivokan keresztiil eresszen ki két csésze vizet
(kb. 2 x 150 ml-t), kapcsolja ki a gépet a be/ki gomb
(1-2. dbra) megnyomdsaval, és hagyja kikapcsolva
3 percig.

Ismételje meg a vizkieresztést a 6. pontban leirtaknak
megfelelden, mig a viztartalyban 1évé viz teljesen ki
nem ril.

Oblitse ki a tartalyt, majd toltse meg hideg ivovizzel.

Helyezzen egy edényt a g6zfivoka ald. Lassan nyissa
ki a g6zolés/meleg viz forgatdgombot (1-7. dbra) az
dramutatd jarasaval ellentétes irdnyba forgatdsaval.
Nyomja meg a kévé gombot (1-1. dbra) és a g6zolés
gombot (1-3. dbra).

Eressze ki a viztartaly teljes tartalmat a g6zfivokan
keresztiil. A kieresztés befejezéséhez nyomja meg
Gjra a kévé gombot (1-1. dbra) és a gdzolés gombot
(1-3. dbra), majd az dramutaté jérdsaval megegyez6
irdnyba elforgatva zérja le a csap forgatdgombjat.
Toltse fel a tartélyt hideg ivovizzel.

Tegyen egy megfelel6 edényt a sziirétartd ald.
Nyomja meg a kévé gombot (1-1. dbra), és eressze ki
atartalyban lévd dsszes vizet. Amikor a viz elfogyott,
fejezze be a kieresztést a kavé gomb (1-1. &bra) és
a ¢0z6lés gomb (1-3. dbra) ismételt lenyomdséval.
Ezutén iiritse ki az edényt.

Vegye ki a szlirétartét az egységhdl jobbrol balra
forgatva, és dblitse ki hideg ivvizzel.

Ismételje meg a miiveleteket a 8. ponttdl, mind a 8
tartélyhoz. Ezutan a gép haszndlatra készen éll.

A vizkémentesitési ciklus véget ért.

Toltse fel ismét a tartalyt hideg vizzel. Sziikség
esetén toltse fel a rendszert a ,Rendszer feltoltése”
¢. fejezetben leirtak szerint.

e8] e
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MEGHIBASODAS ESETEN

Probléma:

Ellendrizze, hogy:

nincs kavékieresztés.

legyen viz a tartdlyban.

a sz(irg nincs-e eltmddve, mert a keverék tul finom vagy a kdveé nincs-e tilsdgosan
tomaritve.

afelsd sz(ird tiszta-e.

a kavé kieresztése tul gyors
(kevesebb, mint 20 méasodperc).

a kdvé drlése nem-e tul durva.
a kdvé le lett-e nyomva a témdritdvel.

a szivattyd tul zajos.

legyen viz a tartdlyban.
a szivattyu aktivdlva van-e (Idsd a rendszer feltoltését).
elegendd-e a kdvé mennyisége.

a szirGtartobol tdl sok viz folyik.

a sziirGtartd helyesen van-e behelyezve (1-17. dbra).
a tomités nem-e piszkos (16. dbra).
nincsenek-e kdvémaradékok a sziirétartd szélén.

az eszpressz nem elég , krémes”.

a kdvé drlése nem-e til durva.

a kdvé le lett-e nyomva a tomdritével.

a kdvé nem-e tul régi vagy szdraz.

a hagyomdnyos sz(ir6t haszndlja-e a sugdrtdrd emulgedléval (1-16. dbra).

a kdvé tulsagosan hideg.

a gép fel lett-e fiitve.

a kdvé drlése nem-e til durva.

a kdvé hideg csészékbe lett-e kieresztve. Javasoljuk, hogy a kdvét mindig
meleg csészékbe eressze ki.

a szirtartot nem-e melegitették eld (csak az 1. kdvé esetében).

a tej nem emulgedlddik megfe-
lelden.

a gdzfivoka nincs-e eltémddve.
a gézfiivéka nincs-e tul mélyen a kiontdben.
a tej nem-e tuil forré.

a gép a szlirGtartébol kifujjaa
kavét.

a sugdrtdrd emulgedld ,Crema perfetta” sziirdvel van-e felszerelve.

a gép burkolata és a kieresztd-cs6
nagyon melegek.

a gézalés gomb ki legyen kapcsolva.
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B RomANA

VA FELICITAM PENTRU ALEGEREA FACUTA!

Achizitiondnd noul Gaggia Classic, ati ales un model de aparat care vd va permite si deveniti un adevdrat barman
la domiciliu, regdsind in fiecare pauzd de cafea gesturile traditionale ale profesionistilor din domeniul espresso.
Utilizarea aparatului Classic necesitd atentie la fiecare detaliu, la fel cum se intdmpld si cu un aparat profesional
de bar: aparatul trebuie sd fie bine incdlzit si suportul de filtru trebuie sd fie intotdeauna montat, pentru a mentine
o temperaturd omogend in tot grupul de infuzare, gradul de mdcinare al cafelei trebuie sd fie fin, dar nu excesiv,
trebuie sd se introducd cantitatea exactd de cafea mdcinata in filtru si sd se preseze cu intensitatea exactd, nu doar
usor, pentru a evita iesirea prea rapidd a cafelei, nici prea mult, ceea ce ar ingreuna mult distribuirea.

Noul aparat (lassic este dotat cu un grup de suport defiltru si o duzd de abur similard celei de la aparatele profesionale.

CUPRINS
DESCRIERE 84
LUCRURI DE STIUT 84
INTRODUCERE 85
FILTRE iN DOTARE 85
Filtru,crema perfetta” pentru 1 sau 2 cesti (Fig. 5). 85
Filtru traditional 2 cesti (Fig. 7). 85
Filtru traditional 1 ceascd/capsula monodoza (Fig. 6). 85
PRIMA INSTALARE 85
Incércarea circuitului. 85
La prima utilizare sau dupa o perioada de inactivitate mai mare de 2 sdptamani. 85
PREPARAREA UNUI ESPRESSO CU CAFEA MACINATA 86
Continuati prepararea cafelei espresso: 86
PREPARAREA UNUI ESPRESSO CU CAPSULE DE CAFEA 87
PREPARAREA UNUI CAPPUCCINO 87
PREPARAREA DE APA CALDA 88
MODUL DE REDUCERE A TEMPERATURII CENTRALEI 88
FUNCTIA DE OPRIRE AUTOMATA 88
CURATARE SI INTRETINERE 88
Curdtarea duzei de abur 88
Curdtarea suportului de filtru si a filtrelor 89
Curdtarea tdvitei si a cuvei de colectare a picaturilor 89
Curdtarea rezervorului de apa 89
Curdtarea sitei 89
Curdtarea dupa o perioada de nefolosire 89
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N CAZ DE DEFECTIUNE 91
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DESCRIERE

IMAGINE DE ANSAMBLU A APARATULUI

(FlG.1)

O OCONOCO WUV WN —

16
17
18
19
20
2
22
23

Tastd cafea

Tastd de pornire/oprire

Tastd abur

Indicator luminos de pornire

Indicator luminos pentru temperatura cafelei
Indicator luminos pentru temperatura aburului
Maniveld abur/apa calda

Grup de infuzare cafea

Tub de evacuare

Tavitd

Cuva de colectare a picaturilor

(apac pentru rezervor

Rezervor de apa (detasabil)

Duzd de abur/apa caldd cu cauciuc de protectie
Filtru ,crema perfetta” 15i 2 cesti De utilizat doar
cu aeratorul dispozitivului de spumare a laptelui
(Fig.1-16)

Aerator dispozitiv de spumare a laptelui

Suport de filtru

Filtru traditional 2 cesti

Filtru traditional 1 ceasca/capsule

Masura

Presa

(ablu si stecher de alimentare

Ajutaj de abur
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LUCRURI DE STIUT

2.

Savoarea cafelei espresso depinde de cantitatea si de
tipul cafelei utilizate.

Savoarea specificd a unei boabe de cafea depinde de
diversi factori, insa gustul si aroma sa sunt rezultatul
procesului de prajire. Boabele de cafea prajite prea
multsilatemperaturi prearidicate prezintd o culoare
mai inchisd. Boabele mai inchise la culoare emana
mai multd aromd decat boabele deschise la culoare.
Veti gdsi pe piatd diverse calitati de cafea. Fiecare tip
de prajire este caracterizat de un amestec de boabe
prdjite la 0 anumitd temperaturd si cu un anumit tip
de aroma.

Exista variante decofeinizate care contin doar 2%
cofeind. Experimentati cu aparatul dvs. de espresso
unul dintre diversele tipuri de cafea disponibile in
comert. Veti descoperi probabil o aromd mai buna
decat cea a amestecului folosit pand acum.

Aparatele de espresso cu pompa necesitd un amestec
macinat fin. Asigurati-va ca achizitionati amestecul
dorit cu un grad de mdcinare adecvat pentru utiliza-
rea cu aparatele de cafea espresso. Este de preferat
sd utilizati mai degraba o rasnita cu piatra decét o
rasnitd cu lamd, deoarece aceasta din urmd produce
prea multd pulbere de cafea si un amestec mdcinat
neregulat.

Arfiideal sa mdcinati cafea exact inainte de a o folosi.
Nu uitati cd trebuie sd fie mdcinatd pentru aparatul
de espresso cu pompa.

Este recomandat sa pastrati cafeaua macinata sau

boabe in borcane ermetice in frigider. Cafeaua ma-
cinata absoarbe usor mirosurile.

Un espresso adevarat se recunoaste dupa culoarea
inchisd, gustul bogat si tipica ,spuma naturala”.

Cappuccino este o combinatie speciala de cafea
espresso silapte cald spumat. Se poate servi cu putind
scortisoard, nucsoara sau cacao.

Serviti cafeaua espresso imediat dupa ce o preparati.

Serviti cafeaua espresso in cesti de cafea si cappuccino
in cesti pentru micul-dejun.



INTRODUCERE

Tnainte de a folosi aparatul pentru prima datd, cititi cu
atentie brosura referitoare la siguranta, furnizatd separat
si pstrati-o pentru consultare ulterioara.

FILTRE iN DOTARE

Filtru,,crema perfetta” pentru 1 sau 2 cesti
(Fig. 5).

Acest filtru este deja montat pe suportul de filtru si per-
mite obtinerea unui espresso cu spuma incd de la primele
utilizari ale aparatului.

Notd. Acest filtru trebuie sd fie utilizat doar impreund
cu aeratorul dispozitivului de spumare a laptelui. (Fig.1-16).

Filtru traditional 2 cesti (Fig. 7).

Filtru traditional 1 ceasca/capsula mono-
doza (Fig. 6).

Aceste filtre sunt similare celor utilizate la aparatele
profesionale de bar si necesitd dexteritate si experientd.

Notd. Aceste filtre nu trebuie sdfie folosite cu aeratorul
dispozitivului de spumare a laptelui. (Fig.1-16).

Sfatul nostru este saincepeti cufiltrul ,crema perfetta” si,
dupa ce capatati dexteritate si experienta, puteti trece la
filtrele traditionale, pentru a aprecia o adevarata utilizare
de barman

PRIMA INSTALARE

1. Scoateti capacul rezervorului de apa (Fig.2) si um-
pleti-I cuapd rece pand la nivelul MAX al rezervorului
(Fig.1-13).

2. Introduceti fisa in priza de curent de pe spatele
aparatului (Fig.9) si extremitatea opusd a cablului de
alimentareintr-o prizd electricd de perete, cu tensiune
corespunzatoare.

Apasai tasta de pornire/oprire (Fig.1-2), indicatorul
luminos se pornire se aprinde (Fig.1-4).

B RomANA
Incarcarea circuitului.
r— - — — = 1
| Atentie! Nu activafitasta cafea fdrd a efectua maiintdi |
incdrcarea circuitului.

1. Asezati o ceasca goala sub grupul de infuzare (Fig.
1-8) fara aintroduce suportul de filtru si apdsafi tasta
cafea (Fig. 1-1).

Se va putea auzi sunetul pompei care a fost activata
si, dupd cateva secunde, apa va incepe sa curgd din
grupul de infuzare (Fig.1-8).

2. Dupa ceumpleti ceasca (circa 150 c), apasati din nou
tasta cafea (Fig.1-1).

Nota. Se poate intdmpla ca autodeclansarea pompei si nu
functioneze temporar din cauza unei ,bule de aer”.

In cazulin care nu curge apa din grupul de infuzare (Fig.1-
8), procedati in modul urmator:
1. Asezati o ceascd sub duza de abur (Fig.1-14).

2. Rotiti manivela (Fig.1-7) in sens antiorar pentru a
deschide robinetul de preparare a aburului/apei calde

3. Apasati tasta cafea (Fig.1-1) pentru a activa pompa.

4. Dupa cateva secunde, va incepe sa iasd apa din duza
de abur.

Ldsati sd iasa aproximativ o ceascd de apa.

5. Inchideti manivela de preparare aaburului/apei calde
(Fig.1-7).

6. Apasati din nou tasta cafea (Fig.1-1).

La prima utilizare sau dupa o perioada de
inactivitate mai mare de 2 saptamani.

Notd. Apa distribuitd in timpul acestui proces trebuie sd
fie aruncatd si nu poate fi folositd pentru alimentatie. Dacd
recipientul se umple in timpul ciclului, oprifi distribuirea si
goliti-l inainte de a relua operatia.

1. Clatitirezervorul de apa (Fig.2) (a se vedea paragraful
,curdtarea rezervorului de apa”) si umpleti-l cu apa
potabild proaspata.

2. Asezati un recipient sub duza de abur (Fig.1-14).

3. Deschideti usor manivela de abur/apa calda (Fig.1-7)
rotind-o in sens antiorar.

e85 e



romMANA

4, Apasati tasta cafea (Fig.1-1) si tasta abur (Fig.1-3).

5.  Distribuiti tot continutul rezervorului de apd prin duza
de abur.

6. Pentru a termina distribuirea, apasati din nou tasta
cafea (Fig. 1-1) si tasta abur (Fig. 1-3).

7. Inchideti manivela robinetului (Fig.1-7) rotind-o in
sens orar.

8. Umpletirezervorul cuapa potabil proaspata.(Fig.2).
9. Introduceti de jos in sus suportul de filtru (Fig.3) in

grupul de infuzare si rotiti-l de la stanga la dreapta
pand cand se blocheaza (Fig.4).

10. Asezati un recipient adecvat sub suportul de filtru.

11. Apasati tasta cafea (Fig.1-1) si distribuiti toata apa din
rezervor.

12. Dupa ce se termind apa, opriti distribuirea apasand
din nou tasta cafea (Fig.1-1) si goliti recipientul.

13. Indepértati suportul de filtru din grup, rotindu-I de la
dreaptalastangasi clatiti-l cuapa potabild proaspatd.

14. Aparatul este pregatit pentru utilizare.

PREPARAREA UNUI ESPRESSO CU CAFEA
MACINATA

Suportul de filtru din dotare prezinta din fabrica filtrul
,crema perfetta” pentru prepararea uneia sau a doud
cafele.

| Atentie! Dacdse utilizeaza filtrul, crema perfetta”fard
| aeratorul dispozitivului de spumare a laptelui, cafeaua |
| tdsneste cu fortd din aparat, existand riscul de arsuri. |

Notd. Dacd preferati sd utilizati filtrul traditional (Fig.6/7),
indepdrtati atdt filtrul ,crema perfetta” (Fig.5), cdt si aera-
torul dispozitivului de spumare a laptelui (Fig.1-16).

Pentru a prepara prima cafea, trebuie sa preincalziti mai
intai suportul de filtru (Fig.1-17):

1. Introduceti suportul de filtru (Fig.1-17) in grupul de
infuzare (Fig.1-8) cu o miscare la 45° spre stanga si
rotiti-I la dreapta pentru a-I bloca pe pozitie. Gatul
suportului de filtru va trebui sa fie in pozitie perpen-
diculard pe aparat sau usor deplasat la dreapta.

2. Asezatio ceasca mare sub suportul defiltru (Fig.1-17)
si apdsati tasta cafea (Fig.1-1)

3. Dupa ce s-a umplut ceasca cu apd, (circa 150 c),
apasati din nou tasta cafea si asteptati cateva minute
pand cand aparatul ajunge la temperatura corectd cu
suportul de filtru introdus.

Notd. In interiorul suportului de filtru ar putea rimdne
reziduuri de apd, care vor fi eliminate inainte de a umple
filtrul cu cafea mdcinata.

Continuati prepararea cafelei espresso:

4, Scoateti suportul de filtru (Fig.1-17) si umpleti-l cu
cafea macinatd, folosind masura furnizatd impreuna
cu aparatul (Fig.1-20).

Folositi o masura pentru fiecare ceascd de cafea.

Notd. Este recomandat sd solicitati la fabrica de prdjit
cafea sau sd achizitionati din comert o cafea cu un grad de
mdcinare find, indicat pentru utilizarea in aparatul de cafea.

5. Apasati folosind presa corespunzatoare (Fig.1-21).
Presarea trebuie efectuata in mod uniform, pentru
a avea o suprafatd bine nivelatd si plana.

6. Curatati marginea suportului de filtru (Fig.1-17) de
eventualele reziduuri de cafea.

7. Introduceti suportul de filtru (Fig.1-17) in grupul de
infuzare (Fig.1-8) cu o miscare la 45° spre stanga si
rotiti-1 la dreapta pentru a-I bloca pe pozitie. Gatul
suportului de filtru va trebui sd fie in pozitie perpen-
diculard pe aparat sau usor deplasat la dreapta.

8. Asteptatipand se aprinde indicatorul luminos (Fig.1-5).

9. Apsati tasta cafea (Fig.1-1).

10. Cand cestile sunt pline la 3/4, apsati din nou tasta
cafea (Fig.1-1).
(afeaua va fi mai mult sau mai putin intensa in functie
de cantitatea de apa folosita si, dacd este preparata

folosind procedura corectd, se va obtine tipica ,spuma
naturald” de culoarea alunei/castanei.

Pentru a prepara alt espresso, scoateti incet si cu atentie
suportul defiltru, deplasdndu-1la stanga. Fiti atentisd nu
vd ardeti cu apa ramasa pe zatul de cafea. Va continua sa
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curgd putind apd dupd scoaterea suportului de filtru. Acest
lucru este cauzat de presiunea apei in sistem. Indepartati
zatul din filtru si eventualele reziduuri din sitd (Fig.16).

Notd. Va sugeram sa pastrati suportul de filtru curat
montat pe aparat, fara a-l strange prea mult, pentru a
garanta intotdeauna o temperaturd optima a intreqului
grup de infuzare.

PREPARAREA UNUI ESPRESSO CU
CAPSULE DE CAFEA

Notad. Pentru utilizarea capsulelor, folositi exclusiv filtrul 1
ceascd traditionald (Fig.6).

Urmati instructiunile pentru prepararea unui espresso cu
cafea macinatd, folosind in locul cafelei macinate capsula
de cafea premdcinatd monodoza. Introduceti capsula
in suportul de filtru (Fig.1-17), asigurandu-va ca hartia
capsulei nu iese din suportul de filtru.

PREPARAREA UNUI CAPPUCCINO

Pentru prepararea unui cappuccino traditional, se reco-

manda

- utilizarea laptelui proaspat, integral, la temperatura
scazutd, de preferintd de inalta calitate. Densitatea
laptelui spumat depinde de continutul de grdsimi al
laptelui.

- utilizarea ibricelor de lapte din otel inoxidabil, cu
forma circulard, bombatd, cu o portiune mai ingusta
in partea superioard si aplicatorul, necesar pentru a
efectua cappuccino decorate.

Duza de abur (Fig.1-14) va produce tot aburul necesar pen-
trua spuma laptele, fard a-l aduce in punctul de fierbere.
Cu doud sau trei probe si un pic de dedicare, veti deveni
experti in prepararea de cappuccino.

Tnainte de a incepe, este important sa deplasati usor spre
exterior duza de abur, pentruaintroduce ibricul direct sub
duza de abur si pentru a facilita miscdrile necesare pentru
spumarea corectd a laptelui.

Tn acest punct, procedati in modul urmétor:

1. Preparati cafeaua espresso intr-o ceasca mare de
cappuccino, dupd cum se specificd in paragraful

B RomANA

,Prepararea unui espresso cu cafea macinatd”.
2. Apasati tasta abur (Fig.1-3).

3. Dupa 15-20 secunde si cand indicatorul luminos
pentru temperatura aburului (Fig.1-6) se aprinde.

4. Rotiti usor, in sens antiorar, manivela de abur/apa
calda, pentrua elimina condensul din duza si inchidei
laloc manivela.

5. Asezatiibricul plin pe jumdtate cu lapte rece sub duza
de abur.

6. Asezativarful ajutajului exact sub suprafata laptelui,
dacd este introdusd prea mult, laptele nu se spumea-
zd, dacd este introdusa prea putin, se produc bule mari
care se descompun repede.

Este important sa mentineti ajutajul nuin centru, ci
aproape de marginea ibricului, intr-un unghi adecvat
pentru a produce un vortex puternic (Fig.8-1).

7. Rotiti manivela robinetului de preparare a aburului
(Fig.1-7) in sens antiorar pentru a distribui aburul,
in aceastd faza se produce absorbtia maximd de aer;
laptele trebuie sa se spumeze aproape la rece.

Notd. Presiunea aburului creste la rotirea manivelei.

Notd. Se recomanda o preparare de maxim 60 de secunde.
0 preparare continud a aburului mai mult de 60 de secunde
poate goli complet centrala. In acest caz, procedati conform
indicatiilor din paragraful Incdrcarea circuitului”,

Notd. Pentru o spumare corectd a laptelui, ajutajul de abur
(Fig.1-23) trebuie s fie intotdeauna in contact cu laptele sinu
cuspuma de lapte (Fig.8-2). Prin urmare, pe mdsurd ce stratul
de spumd creste, trebuie sd ridicati usor ibricul, incercdnd
sd tinefi ajutajul in contact cu laptele, fdrd a atinge fundul
ibricului (Fig.8-A).

8. Dupa ce obtineti spuma doritd, trebuie sa impingeti
duza de abur mai adanc pentru a incalzi bine laptele.

Nota. Este recomandat sd fineti intotdeauna o mdnd pe
partea bombatd a ibricului, pentru a simfi cresterea tempe-
raturii pdrtii de lapte nespumat.

9. Dupa ce obtineti rezultatul dorit, inchideti in sens
orar manivela de abur, pentru aintrerupe prepararea
aburului si indepartafi ibricul.
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Notd. Dupd terminarea operatiei de spumare a laptelui,
pentru a compacta spuma, este recomandat sd bateti usor
ibricul pe un blat si sd ldsati sd se odihneascd cel putin 30 de
secunde. Laptele devine astfel mai omogen.

| Atentie! Este important sa spumati doar laptele |
| necesar. Laptele cald care rdmdne in ibric nu trebuie |
refolosit; ar deprecia calitatea spumei si mai ales gustul

| de cappuccino. Prin urmare, trebuie folosit in alte scopuri. |
L - - 2

10. Apésati tasta abur (Fig.1-3).

Vdrsati laptele spumat in cafea. Garnisiti dupa cum
doriti cu scortisoard, cacao, nucsoara.

Pentru a prepara rapid alta cafea, reduceti temperatura
centralei distribuind apa caldd din grupul de infuzare
a cafelei (Fig.1-8). Urmati instructiunile din paragraful
,Modul de reducere atemperaturii”, in caz contrar, cafeaua
ar putea avea gust de ars.

Atentie! Duza de abur, inainte si dupa utilizare, ar pu-
| tea avea o temperaturd ridicatd. Pentru a evita arsurile,
mutati-o asezdnd degetele doar pe cauciucul de protectie
!_montat pe duza de abur. |

| Atentie! Dacd se prepard cafea férd a reduce tempe- |
| ratura prin distribuirea apei, existd pericolul de arsuri! |

PREPARAREA DE APA CALDA

1. Pornitiaparatul si asteptati cateva minute pana cand
indicatorul luminos pentru temperatura corecta a
cafelei (Fig.1-5) se aprinde.

2. Asezatio ceascd sub duza profesionala.

3. Rotitiincet manivela de abur (Fig.1-7) in sens antiorar
si apdsati tasta cafea (Fig.1-1) si tasta abur (Fig.1-3)
simultan, pentru a permite prepararea apei calde.

4, Dupa obtinerea cantitatii de apa calda doritd, intreru-
peti prepararea apasand din nou tasta cafea (Fig.1-1)
si tasta abur (Fig.1-3) simultan si rotiti manivela de
aburin sens orar.

Pentru a prepara rapid alta cafea, reduceti temperatura
centralei distribuind apa caldd din grupul de infuzare a
cafelei (Fig.1-8). Urmati instructiunile din paragraful ,Mo-

oA

dul de reducere a temperaturii centralei”, in caz contrar,
cafeaua ar putea avea gust de ars.

| Atentie! Duza de abur, inainte si dupa utilizare, ar pu- |

| tea avea o temperaturd ridicatd. Pentru a evita arsurile, |
mutati-o asezdnd degetele doar pe cauciucul de protectie
montat pe duza de abur.

MODUL DE REDUCERE A TEMPERATURII
CENTRALEI

. Nuintroduceti suportul de filtru.

2. Asezati o ceasca goald pe tavita.

3. Apasati tasta cafea (Fig.1-1) si umpleti ceasca cu apa.
4. Apasati din nou tasta cafea (Fig.1-1).

Aparatul este pregatit acum pentru a prepara alta cafea.

FUNCTIA DE OPRIRE AUTOMATA

Aparatul este prevdzut cu o functie de economisire a
energiei. Dupa 20 de minute de inactivitate, aparatul se
opreste automat. Pentru a-| reactiva, apdsati tasta de
pornire/oprire.

CURATARE S| INTRETINERE

0 curdtare si o intretinere periodica mentin aparatul in
stare optimd si garanteazd o cafea cu gust optim pentru
0 lunga perioada de timp, un flux constant de cafea si o
spuma de lapte excelenta.

Curatarea duzei de abur

Dupa fiecare spumare a laptelui:

1. Curdtati duza de abur cu o carpd umeda. Pentru o
curdtare mai aprofundatd, desurubati ajutajul (Fig.13)
si spalati-l sub jet de apa.

2. Deschideti manivela de abur, ldsand s iasa abur timp
de una sau doud secunde, pentru a elibera orificiul
ajutajului (Fig.1-23).
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Curatarea suportului de filtru si a filtrelor

Filtrele trebuie sa fie pastrate curate pentru a garanta un
rezultat perfect.

Atentie! Inlocuirea filtrului trebuie sa aibd loc doar |
dupd ce se raceste complet cupa suportului de filtru,
| pentru aevita arsurile.

Scoateti zilnic filtrul din suportul de filtru, conform descri-
erii din (Fig.14) si spalati cu apa calduta.

T cazul in care observati o eroare
in timpul prepararii cafelei, intro-
duceti filtrele in apa fierbinte timp
de 10 minute si apoi clatiti-le sub
jetde apa.

Pentru o curdtare mai bund a filtre-
lor, va recomanddm sa achizitionati
pastilele GAGGIA pentru curdtare,
special concepute pentruamentine
aparatul dvs. in stare de eficienta perfecta.

Curatarea tavitei si a cuvei de colectare a
picaturilor

Extrageti cuva de colectare a picaturilor si tavita (Fig.1-
10,11) si spalati-le cu apd. Nu folositi substante abrazive.

Curatarea rezervorului de apa

| Atentie! Curdtarea rezervorului trebuie efectuatd |

| doar cu masina opritd, pentru a evita arsurile. In timpul |
utilizarii, tubul de evacuare (Fig. 11) ar putea atinge
temperaturi ridicate. |

Scoateti rezervorul de apd (Fig.1-13) si spalati-l sub jet de
apa. Pentru a scoate rezervorul de apd, scoateti mai intdi
cuva de colectare a picaturilor (Fig 1-11) si apoi desurubati
tubul de evacuare (Fig.11) tragandu-1in jos.

Notd. Reintroducand rezervorul, asigurati-vd cd tubuletele
din silicon se afld in interiorul rezervorului si ¢ nu sunt
rdsucite sau blocate (Fig.12).
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Eliminati periodic eventualele reziduuri de zat de cafea
dinssita (Fig.16) cu o perie si curdtati cu apd calda, urméand
instructiunile descrise in paragraful ,Modul de reducere
a temperaturii”.

Curatarea sitei

Curatarea dupa o perioada de nefolosire

(and aparatul ramane nefolosit o perioadd indelungata
(mai mult de doud saptamani), urmati instructiunile din
paragraful ,La prima folosire sau dupa o perioadd de
nefolosire mai mare de 2 saptamani”.

DECALCIFIERE

Formarea calcarului este o conse-
cintd normald a utilizarii aparatului.
Folositi exclusiv produsul decalcifi-
ant GAGGIA, formulat special pentru
a pastra la maxim performantele si
functionalitatea aparatului pe toatd
durata sa de viatd, ct si pentru
evitarea, atunci cand este utilizat
corect, oricdrei alterdri a produsului
preparat. Nu utilizati sub nicio for-
mad ofel sau alte produse anticalcar.

Decalcifierea este necesara la fiecare 2 luni de utilizare
a aparatului.

| 4 tentie! Nu ingerati solutia de decalcifiere si produsele |
| distribuite pdnd la finalizarea ciclului. |

1. Introduceti de jos in sus suportul filtrului in grupul
de infuzare (Fig.1-8) si rotiti-l de la stanga la dreapta
pand la blocarea sa.

2. Scoatetisi golitirezervorul de apa (a se vedea capitolul
,Curdtarea rezervorului de apa”).

3. Varsati JUMATATE din continutul sticlei de decalcifiant
GAGGIAin rezervorul de apd si umpleti cu apa potabila
proaspata pand la nivelul MAX.

4. Porniti aparatul apasand tasta de pornire (Fig. 1-2).

Distribuiti prin duza de abur 2 cesti de apa (circa 150
ml fiecare) (a se vedea capitolul ,Prepararea de apa
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caldd”) si opriti aparatul apasand tasta de pornire
(Fig. 1-2).

5. Lasati sa actioneze decalcifiantul pentru circa 20
minute cu aparatul oprit.

6. Porniti aparatul apasand tasta de pornire (Fig. 1-2).

Distribuiti prin duza de abur 2 cesti de apa (circa 150
ml fiecare), opriti aparatul folosind tasta de pornire
(Fig. 1-2) si lasati-1 oprit timp de 3 minute.

7. Repetati distribuirea apei conform descrierii de la
punctul 6, pana la golirea completd a rezervorului
de apa.

8. (latiti rezervorul si umpleti-l cu apd potabild proas-
pata.

9. Asezati unrecipient sub duza de abur. Deschideti usor
manivela de abur/apa calda (Fig.1-7) rotind-oin sens
antiorar.

Apdsai tasta cafea (Fig.1-1) si tasta abur (Fig.1-3).

10. Distribuiti tot continutul rezervorului de apa prin
duza de abur. Pentru a incheia distribuirea, apdsati
din nou tasta cafea (Fig.1-1) si tasta abur (Fig.1-3),
apoi inchideti manivela robinetului, rotind-o in sens
orar.

11. Umpleti rezervorul cu apa potabila proaspata.

12. Asezati un recipient adecvat sub suportul de filtru.

13. Apasatitasta cafea (Fig.1-1) si distribuiti toatd apa din
rezervor. Dupd ce se termind apa, opriti distribuirea
apasand din nou tasta cafea (Fig.1-1) si tasta abur
(Fig.1-3). La sfarsit, goliti recipientul.

14. indepartati suportul de filtru din grup, rotindu-I de a
dreapta la stangassi cldtiti-l cu apa potabild proaspata.

15. Repetatia doua oara operatiile de la punctul 8 pentru

un total de 8 rezervoare. Dupd aceea, aparatul este
pregatit pentru utilizare.

16. Ciclul de decalcifiere este astfel finalizat.

17. Umpleti din nou rezervorul cu apa proaspatd. Daca
este necesar, efectuati incarcarea circuitului dupa
cum se descrie in capitolul ,Incarcarea circuitului”,
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iN CAZ DE DEFECTIUNE
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Problema:

Asigurati-va cd:

Lipsa prepardrii cafelei.

Existd apd in rezervor.

Filtrul nu este obturat, deoarece amestecul este prea fin sau cafeaua este presatd
excesiv.

Sita este curatad.

Prepararea cafelei este prea rapi-
dd (mai mica de 20 secunde).

(afeaua nu a fost mdcinatd prea grosier.
(afeaua afost presatd cu ajutorul presei.

Pompa face prea mult zgomot.

Existd apdin rezervor.
Pompa este activatd (a se vedea incdrcarea circuitului).
(antitatea de cafea este suficientd.

Pierdere excesivd de apa la
suportul de filtru.

Suportul de filtru a fost introdus corect (Fig.1-17).
Garnitura nu este murdard (Fig.16).
Nu existd reziduuri de cafea pe marginea suportului de filtru.

(afeaua espresso are spuma
putind.

Cafeaua nu a fost mdcinatd prea grosier.

(afeaua a fost presatd cu ajutorul presei.

(afeaua nu este prea veche sau uscatd.

A fost folosit filtrul traditional cu aeratorul dispozitivului de spumare a laptelui
(Fig.1-16).

(afeaua este prea rece.

Aparatul a fost incdlzit.

Cafeaua nu a fost mdcinatd prea grosier.

(afeaua afost preparatdin cestireci. Se recomanda prepararea cafeleiintotdeaunain
cesti calde.

Nu a fost efectuatd preincdlzirea suportului de filtru (doar pentru prima cafea).

Laptele nu este spumat suficient.

Ajutajul de abur nu este obturatd.
Ajutajul de abur nu este introdusd prea addnc in ibric.
Laptele nu este prea cald.

Aparatul scoate cafeaua tasnind
pe la suportul de filtru.

Aeratorul dispozitivului de spumare a laptelui nu a fost montat cu filtrul ,,crema
perfetta”.

Carcasa masinii si tubul de
evacuare sunt foarte fierbinti.

Tasta de abur este opritd.
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