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WEEB Operating instruction

A small instruction manual for your new
espresso maker!

1.Safety instructions

« The product is intended for private, non-
commercial use only.

This product is not intended for use by persons,
including children, with limited physical, sensory
or mental abilities or lacking in experience or
knowledge, unless they are supervised by a person
responsible for their safety or have been instructed
on how to use the product.

Do not drop the product and do not expose it to
any major shocks.

Warning

« Caution! The espresso maker gets hot during
operation. There is a risk of injury. Avoid
touching the surface of the unit. Only touch the
unit by the handle!

The lid of the coffee container must not be
opened during the brewing process. Danger of
scalding due to escaping steam!

The water tank may only be filled with water!
Never pour in milk, sugar, other liquids /
ingredients!

2.Suggestion for preparation

« First, heat a little water in a separate pot or kettle.
The reason for this is that, if you put the coffee
pot directly on the cooker top, you will overheat
the metal of the whole pot and the coffee may
become bitter or tasteless. Unfortunately, this also
often results in a metallic taste, because the pot
releases flavours when it is too hot.

Fill the lower jug of the espresso maker with
already preheated - not boiling - water, but only
to just below the valve, otherwise the pressure
cannot equalise via the valve.

« Fill the funnel to the brim with freshly ground
coffee beans or regular coffee powder. (If you
grind the coffee yourself, make sure the grind is
between that for fine espresso and that for French
press, and ideally use a machine with a disc or
cone grinder). The coffee powder should be evenly
distributed to the edge of the funnel and can
then be smoothed out. Press it only very lightly
with your finger! Never use an espresso tamper,
otherwise the pressure will be too high during the
brewing process! (If the coffee gets too strong,
just reduce the amount of coffee powder a little
next time)

Now place the funnel insert on the bottom part.
Now screw the upper part firmly onto the lower
part. Make sure that no coffee powder causes the
thread to dislodge.

Now place the coffee pot on the cooker top over
a medium heat. If the heat is too high, the coffee
burns and a bitter aftertaste remains.

After a few minutes you will hear sounds similar
to gurgling or bubbling. The lid should be closed
at this point. The coffee now runs through the
riser tube into the top of the pot.

Take the pot off the cooker as soon as there is a
steady stream and the coffee takes on a honey-
like colour. The residual heat will still push all the
water up and you will avoid burning the coffee.
Hold the lower part of the jug briefly under cold
water. This stops the extraction and makes your
coffee even richer and avoids a metallic taste.
Now you can pour your coffee into a small
espresso cup. Be careful when pouring - the pot
might be a bit hot! (You can also preheat your
espresso cup with a little hot water so that your
coffee doesn't cool down too quickly)




Note

If your stovetop is bigger than the espresso maker,
don't worry. With a ceramic hob, only about half
is covered, so that's not a problem. This makes

no difference to the brewing of the coffee. Just

be careful that the handle of the pot doesn't get
too hot and you burn yourself on it. The best way
to do this is to place the espresso maker on the
edge of the hotplate and let the handle protrude
outwards.

3.Cleaning your espresso maker

It is advisable to clean the espresso maker by hand,
as many dishwasher cleaners contain corrosive
agents that could attack the material of your
espresso maker.

. Rinse: To do this, disassemble the espresso
maker into its components after each use. Wash
everything out with clean water. Rinsing agent is
an absolute no-go here, as the chemicals change
the taste of the coffee.

. Drying: Then dry the individual parts, except for
the top of the pot, with a towel. Precious coffee
oils collect in the top of the pot and you should
preserve them at all costs. Then let all 3 parts dry
completely separately to avoid unpleasant odours.

. Reassemble: When everything has dried, you can
simply put your espresso maker back together and
look forward to your next taste experience.
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A general cleaning is recommended every 2-3 weeks
(depending on how often you use the espresso
maker). This may sound like quite a lot of effort,
but it increases the life of your coffee maker many
times over. To do this, clean everything as usual
and this time also wipe the coffee oils from the top
of the pot. Also remove the sealing ring and metal
filter and clean them thoroughly. Only then should
you reassemble the espresso maker. The result is an
espresso maker as shiny and beautiful as when it
was first unpacked.

Even though the espresso maker has only been
used a few times, it may tarnish on the lower part
due to heating too quickly, too great a difference in
temperature, etc. Don't let that spoil the fun! The
tarnishing of the espresso maker is not bad and
quite normal!

You can usually remove the blue, rainbow-coloured
streaks quite easily with a descaler or some vinegar.
Here | recommend the Xavax premium descaler for
high-quality coffee machines. The cleaning works
great with it and everything is sparkling clean again.

Golden, grey and black discolourations due to
overheating are unfortunately more stubborn and
may require lemon concentrate and cleaning stone
paste in addition to the descaler solution.
However, never use cleaning agents that are too
aggressivel

4.Warranty disclaimer

Hama GmbH & Co KG assumes no liability and
provides no warranty for damage resulting from
improper installation/mounting, improper use of
the product or from failure to observe the operating
instructions and/or safety notes.




@M Bedienungsanleitung

Eine kleine Bedienungsanleitung fiir deinen
neuen Espressokocher!

1.Sicherheitshinweise

« Das Produkt ist fiir den privaten, nicht-
gewerblichen Haushaltsgebrauch vorgesehen.

« Dieses Produkt ist nicht daflir bestimmt,

durch Personen, einschlieBlich Kinder, mit

eingeschrankten physischen, sensorischen oder

geistigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung

oder mangels Wissen benutzt zu werden, es sei

denn, sie werden durch eine fiir ihre Sicherheit

zustandige Person beaufsichtigt oder erhielten von

ihr Anweisungen, wie das Produkt zu benutzen ist.

Lassen Sie das Produkt nicht fallen und setzen Sie

es keinen heftigen Erschitterungen aus.

Warnung

« Vorsicht! Der Espressokocher wird wahrend des
Betriebs heil. Es besteht Verbrennungsgefahr!
Vermeiden Sie Berlihrungen mit der
Gerateoberflache. Fassen Sie das Gerdt nur am
Griff an!

« Der Deckel des Kaffeebehalters darf wahrend
des Kochvorganges nicht gedffnet werden.
Verbriihungsgefahr durch austretenden
Wasserdampf!

« Der Wasserbehalter darf nur mit Wasser
befiillt werden! Niemals Milch, Zucker, andere
Flissigkeiten / Zutaten einfiillen!

2.Vorschlag zur Vorbereitung

« Als erstes solltest du ein wenig Wasser in einer
separaten Kanne oder dem Wasserkocher etwas
erhitzen. Grund dafir ist: Wenn du die mit Kaffee
gefillte Kanne direkt auf die Herdplatte setzt,
erhitzt du das Metall der ganzen Kanne zu stark
und der Kaffee kann bitter oder geschmacklos
werden. Leider kommt dabei auch oft ein
metallischer Geschmack zustande, denn die Kanne
gibt bei zu groRer Hitze Geschmacksstoffe ab.
Befiille die untere Kanne des Kochers mit bereits

vorgewarmten - nicht kochendem - Wasser, aber
nur bis kurz unter das Ventil, sonst kann sich der
Druck iber das Ventil nicht ausgleichen.
Befiille den Trichter bis zum Rand mit frisch
gemahlenen Kaffeebohnen oder normalem
Kaffeepulver. (Wenn du den Kaffee selbst mahlst,
solltest du darauf achten, dass der Mahlgrad
zwischen dem fiir feinen Espresso und dem fir
die French Press liegt und du am besten eine
Maschine mit Scheiben- oder Kegelmahlwerk
verwendest).Das Kaffeepulver sollte bis zum
Rand des Trichters gleichméRig verteilt sein und
kann danach glattgestrichen werden. Driicke es
nur ganz leicht mit dem Finger an! Verwende
auf keinen Fall einen Espresso-Tamper, denn
ansonsten entsteht beim Kochen zu starker
Druck! (Falls der Kaffee zu stark wird, reduzierst
du ndchstes Mal einfach die Kaffeepulvermenge
etwas.)
Setze nun den Trichtereinsatz auf das Unterteil.
Jetzt schraubst du das Oberteil fest auf das
Unterteil. Pass auf, dass kein Kaffeepulver das
Gewinde verkantet.
Stelle nun die Kaffeekanne bei mittlerer Hitze auf
die Herdplatte. Bei zu hoher Hitze verbrennt der
Kaffee und es bleibt ein bitterer Nachgeschmack.
Nach ein paar Minuten wirst du Gerdusche héren,
ahnlich wie ein Gurgeln oder Blubbern. Der Deckel
sollte hierbei geschlossen werden. Der Kaffee lauft
nun durch das Steigrohr in das Kannenoberteil.
Nimm die Kanne vom Herd, sobald sich ein
standiger Strahl ergibt und der Kaffee eine
honigahnliche Farbe annimmt. Die Resthitze wird
noch das gesamte Wasser nach oben driicken und
du vermeidest, dass der Kaffee verbrennt.
Halte den unteren Teil der Kanne kurz unter kaltes
Wasser. Damit stoppst du die Extraktion und dein
Kaffee wird noch gehaltvoller und ein metallischer
Geschmack wird vermieden.
« Jetzt kannst du deinen Kaffee in eine kleine
Espressotasse giefSen. Sei vorsichtig beim




EingieRen — die Kanne kdnnte etwas heils sein!
(Du kannst auch deine Espresso-Tasse mit etwas
heiRem Wasser vorwdrmen, sodass dein Kaffee
nicht allzu schnell auskihlt.)

Hinweis

Sollte deine Herdplatte groRer sein als der
Espressokocher, musst du dir keine Sorgen
machen. Bei einem Cerankochfeld ist nur
ungefahr die Halfte bedeckt, das ist kein Problem.
Fiir das Kochen des Kaffees macht das keinen
Unterschied. Passe nur auf, dass der Griff der
Kanne nicht zu warm wird und du dich daran
verbrennst. Am besten stellst du dafiir den
Espressokocher an den Rand der Platte und lasst
den Griff nach auBen tberstehen.

3.Reinigung deines Espressokochers

Es empfiehlt sich den Espressokocher per Hand
zu reinigen, denn viele Spiilmaschinenreiniger
enthalten dtzende Mittel, die das Material deines
Espressokochers angreifen kénnten.

. Spiilen: Zerlege den Espressokocher dafiir nach
jeder Anwendung in seine Bestandteile. Wasche
alles mit klarem Wasser aus. Spiilmittel ist hier
ein absolutes No-Go, da die Chemikalien den
Geschmack des Kaffees verandern.

. Trocknen: Trockne anschlieRend die einzelnen
Teile, auBer das Kannenoberteil, mit einem
Handtuch ab. Im Kannenoberteil sammeln
sich kostbare Kaffeedle, die du um jeden Preis
bewahren solltest. Lass anschlieRend alle 3 Teile
separat vollkommen trocknen, um unangenehme
Gerliche zu vermeiden.

. Wieder zusammensetzen: Wenn alles getrocknet
ist, kannst du deinen Espressokocher einfach
wieder zusammensetzen und dich auf dein
nachstes Geschmackserlebnis freuen.
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Alle 2-3 Wochen (je nachdem wie oft du den
Espressokocher nutzt) empfiehlt sich eine
Generalreinigung. Das mag anstrengend klingen,
erhoht jedoch die Lebensdauer deines Kaffeebereiters
um ein Vielfaches. Dafiir reinigst du alles wie
gewohnt und wischst dieses Mal auch die Kaffeedle
aus dem Kannenoberteil. Entferne zusétzlich den
Dichtungsring und Metallfilter und reinige diese
griindlich. Lass alles gut trocknen. Erst dann solltest
du den Espressokocher wieder zusammenbauen. Das
Resultat ist ein Espressokocher, so glanzend schén
wie beim ersten Auspacken.

Obwohl der Espressokocher erst ein paar

Mal benutzt wurde, kann es sein, dass dieser
aufgrund von zu schnellem Erhitzen, zu groSen
Temperaturunterschieden etc. am unteren Teil
anlduft. Lass dir davon nicht den SpaR verderben!
Das Anlaufen des Espressokochers ist nicht schlimm
und ganz normal!

Du kannst die blauen, regenbogenfarbenen
Schlieren normalerweise ganz einfach mit einem
Entkalker oder etwas Essig entfernen.

Hier empfehle ich dir den Xavax Premium-
Entkalker fiir hochwertige Kaffeeautomaten. Damit
funktioniert die Reinigung super und alles wird
wieder blitzblank.

Goldene, graue und schwarze Verfarbungen
aufgrund von Uberhitzungen sind leider hartnackiger
und bendtigen neben der Entkalkerldsung
maglicherweise zusatzlich auch noch
Zitronenkonzentrat und Putzsteinpaste.

Verwende jedoch auf keinen Fall zu aggressive
Putzmittel!

4.Haftungsausschluss

Die Hama GmbH & Co KG Gbernimmt keinerlei
Haftung oder Gewahrleistung fiir Schaden, die

aus unsachgemager Installation, Montage und
unsachgemaRem Gebrauch des Produktes oder einer
Nichtbeachtung der Bedienungsanleitung und/oder
der Sicherheitshinweise resultieren.




@ Vode d'emploi

Un petit mode d’emploi pour votre nouvelle
cafetiére a expresso !

1. Consignes de sécurité

« Ce produit est destiné a une utilisation domestique
non commerciale.

« Ce produit n'est pas destiné a étre utilisé par des
personnes (y compris des enfants) aux capacités
physiques, mentales ou motrices réduites ou dont
I'expérience et le savoir présentent des lacunes, a
moins que ces personnes ne soient surveillées par
une personne compétente en matiére de sécurité ou
qu'elles aient recu des instructions sur la maniere
d'utiliser ce produit.

« Protégez le produit des secousses violentes et évitez
tout choc ou toute chute.

Avertissement

- Attention : la cafetiére a expresso devient chaude
pendant son fonctionnement. Risque de brdlure
I vitez tout contact avec la surface de I'appareil.
Ne manipulez 'appareil que par sa poignée !

« Le couvercle du réservoir a café ne doit pas étre
ouvert pendant le fonctionnement. Risque de
brlure par la vapeur d'eau s'échappant !

« Le réservoir d’eau ne doit étre rempli que d'eau
I Ne jamais verser de lait, de sucre ou d'autres
liquides/ingrédients !

2.Suggestion de préparation

« Tout d'abord, faites chauffer un peu d'eau dans
une casserole séparée ou dans la bouilloire. En
effet, si vous posez la cafetiere remplie de café
directement sur la plaque de cuisson, tout le
métal de la cafetiére est soumis a une chaleur
excessive et le café peut devenir amer ou insipide.
Malheureusement, il en résulte souvent un gofit
métallique, car la cafetiere libere des substances
gustatives lorsqu'elle est trop chaude.

Remplissez la partie inférieure de la cafetiere avec
de I'eau déja préchauffée et non bouillante, mais
seulement juste en dessous de la soupape, sinon la
pression ne pourra pas s'équilibrer via la soupape.

« Remplissez I'entonnoir a ras bord avec des grains
de café fraichement moulus ou du café en poudre
normal. (Si vous moulez le café vous-méme, veillez
a ce que le degré de mouture se situe entre celui

de I'expresso fin et celui d'une French Press a
piston et utilisez de préférence un moulin a café a
disque ou a cdne). Le café moulu doit étre réparti
uniformément jusqu‘au bord de I'entonnoir et peut
ensuite étre lissé. Appuyez dessus tres légerement
avec le doigt ! N'utilisez en aucun cas un tasseur a
expresso, car la pression serait alors trop forte lors
de la cuisson ! (Si le café est trop corsé, la prochaine
fois, réduisez simplement un peu la quantité de café
en poudre)

Placez maintenant I'insert de I'entonnoir sur la
partie inférieure.

Puis vissez fermement la partie supérieure sur la
partie inférieure. Veille a ce qu‘aucune poudre de
café ne vienne coincer e filetage.

Posez maintenant la cafetiére sur la plaque de
cuisson a feu moyen. Si la chaleur est trop élevée, le
café brile et il en résulte un arriere-godit amer.
Aprés quelques minutes, vous entendrez des

bruits, semblables a des gargouillis ou des bulles.
Le couvercle doit étre fermé. Le café s'écoule
maintenant par le tube vertical dans la partie
supérieure de la cafetiére.

Retirez la cafetiére du feu dés qu'un jet constant se
forme et que le café prend une couleur semblable

a celle du miel. La chaleur résiduelle va continuer a
repousser toute |'eau vers le haut et permet d'éviter
que le café ne briile.

Passez rapidement la partie inférieure de la cafetiére
sous |'eau froide. Cela stoppe ainsi I'extraction

du café pour un café encore plus riche sans goit
métallique.

Vous pouvez maintenant verser votre café dans une
petite tasse a expresso. Faites attention en versant
la boisson, la cafetiére peut étre chaude ! (Vous
pouvez aussi préchauffer votre tasse a expresso
avec un peu d'eau chaude pour que votre café ne
refroidisse pas trop vite)
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Remarque

Sivotre plaque de cuisson est plus grande que la
cafetiére a expresso, inutile de vous inquiéter. Avec
une plaque vitrocéramique, seule la moitié environ
est recouverte et cela ne pose pas de probleme.
Pour la préparation du café, cela ne fait aucune
différence. Faites juste attention a ce que la poignée
de |a cafetiere ne devienne pas trop chaude pour ne
pas vous briler. Pour cela, il est préférable de placer
la cafetiére a expresso sur le bord de la plague et de
laisser la poignée dépasser vers |'extérieur.

3. Nettoyage de votre cafetiére a expresso

I est recommandé de nettoyer la cafetiére a expresso a
la main, car de nombreux produits de nettoyage pour
lave-vaisselle contiennent des substances corrosives
qui pourraient endommager le matériau de votre
cafetiere a expresso.

. Lavage : Pour cela, démontez la cafetiere expresso
apres chaque utilisation. Rincez tous les éléments
a |'eau claire. Tout produit de rincage est ici
absolument interdit, car les produits chimiques
modifient le got du café.
. Séchage : Séchez ensuite les différentes parties
avec une serviette, sauf la partie supérieure de la
cafetiere. Dans la partie supérieure de la cafetiere
s'accumulent de précieuses huiles de café que vous
devez préserver a tout prix. Laissez ensuite sécher
completement les 3 parties séparément afin d'éviter
les mauvaises odeurs.
Remontage de la cafetiere : Une fois que tout est
sec, il vous suffit de remonter votre cafetiere a
expresso et de vous réjouir a la perspective de votre
prochaine expérience gustative.

~
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Toutes les 2 a 3 semaines (selon la fréguence
d'utilisation de la cafetiére a expresso), il est
recommandé de procéder a un nettoyage général.
Cela peut paraitre astreignant, mais cela permet de
prolonger la durée de vie de votre cafetiére. Pour cela,
nettoyez les éléments comme d’habitude et cette
fois-ci, essuyez aussi les huiles de café situées sur la
partie supérieure de la cafetiére. Retirez en outre le
joint d"étanchéité et le filtre métallique et nettoyez-les
soigneusement. Laissez bien sécher avant de remonter
la cafetiére. Résultat : une cafetiére a expresso aussi
brillante et éblouissante qu‘au premier déballage.

Bien que la cafetiére a expresso n‘ait été utilisée que
quelques fois, il est possible qu’elle se ternisse a la
base en raison d’un chauffage trop rapide, d'une
différence de température trop importante, etc. Ne
laissez pas cela vous gacher le plaisir ! Le ternissement
de la cafetiere a expresso n'est pas grave et est tout
a fait normal !

Vous pouvez généralement éliminer facilement les
stries bleues et aux couleurs de |'arc-en-ciel avec un
détartrant ou un peu de vinaigre.

Nous vous recommandons le détartrant Premium
Xavax pour les machines a café de qualité supérieure.
Ainsi, la cafetiére se nettoiera parfaitement bien et
redeviendra impeccable.

Les décolorations dorées, grises et noires dues a une
surchauffe sont malheureusement plus tenaces et
peuvent nécessiter, en plus de la solution détartrante,
du concentré de citron et de la pate a la pierre
d'argile.

Mais n'utilisez en aucun cas des produits de nettoyage
trop agressifs |

4.Exclusion de responsabilité

La société Hama GmbH & Co KG décline toute
responsabilité en cas de dommages provoqués par

une installation, un montage ou une utilisation non
conformes du produit ou encore provoqués par le
non-respect des consignes du mode d'emploi et/ou des
consignes de sécurité.




@38 nstrucciones de uso

Un breve manual de instrucciones para su
nueva cafetera espresso

-

.Indicaciones de seguridad

Este producto esta previsto para usarlo en el
ambito privado y no comercial del hogar.

Este producto no es adecuado para ser usado por
personas —inclusive nifios— con capacidades
fisicas, sensoriales o intelectuales limitadas o con
falta de experiencia y conocimientos a no ser que
sean supervisadas por la persona responsable de
su sequridad o que hayan recibido instrucciones
suyas sobre cémo se utiliza el producto.

No deje caer el producto ni lo someta a sacudidas
fuertes.

Advertencia

« iPrecaucion! La cafetera espresso se calienta
durante el funcionamiento. Existe peligro
de quemaduras. Evite tocar la superficie del
aparato. Sujete el aparato Unicamente por
el asa

« La tapa del recipiente de café no debe abrirse
durante el proceso de elaboracién. iPeligro de
quemaduras debido al vapor saliente!

« El deposito de agua solo debe llenarse con
agua. No lo llene nunca con leche, azicar ni
otros liquidos o ingredientes.

2.Sugerencia de preparacion

« Primero, caliente un poco de agua en una olla

0 tetera aparte. La razon es la siguiente: Si

pone la cafetera directamente sobre el fogdn,
se sobrecalentard el metal de toda la cafetera

y el café puede volverse amargo o insipido.
Desgraciadamente, esto suele producir un sabor
metalico, ya que el recipiente libera sabor cuando
esta demasiado caliente.

Llene el recipiente inferior de la cafetera con
agua precalentada (sin hervir), pero sélo hasta
poco antes de llegar a la valvula, ya que de lo
contrario la presion no puede igualarse a través
de la valvula.

« Llene el embudo hasta el borde con café en
grano recién molido o café en polvo normal. (Si
muele el café usted mismo, compruebe que el
nivel de molienda se halle entre el nivel propio
del café expreso fino y el de la prensa francesa; si
es posible, utilice una maquina con un molinillo
de disco o de cono). La molienda de café debe
distribuirse uniformemente hasta el borde del
embudo y, a continuacion, puede aplanarse.
Apriételo s6lo muy ligeramente con el dedo No
utilice nunca un prensador para café expreso, ya
que de lo contrario la presion serd demasiado
alta durante la coccion (Si el café sabe demasiado
fuerte, reduzca un poco la cantidad de café
molido la proxima vez)
Coloque ahora el embudo en la parte inferior.
A continuacion, enrosque firmemente la parte
superior a la parte inferior. Asegurese de que no
queden restos de café en polvo en la rosca.
Después, coloque la cafetera en el fogdn a fuego
medio. Si el calor es demasiado alto, el café se
quema y deja un regusto amargo.
Al cabo de unos minutos oird un sonido similar a
gorgoteos o burbujas. La tapa debe estar cerrada
en este punto. El café pasa ahora por el tubo
ascendente hasta la parte superior de la cafetera.
Retirela del fuego en cuanto haya un flujo
constante y el café adquiera un color meloso. El
calor residual sequird empujando toda el agua
hacia arriba y debe evitar que se queme el café.
Mantenga brevemente el depésito de la cafetera
bajo agua frfa. Esto detiene la extraccién y hace el
café resulte alin mds delicioso y se evitan sabores
metalicos.
« A continuacion, podra verter el café en una

taza de café espresso pequefia. Tenga cuidado

al verterlo: jla jarra puede estar alin un poco

caliente! (También puede precalentar su taza de

espresso con un poco de agua caliente para que

el café no se enfrie demasiado rapido)
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Nota

Si su fogén es mas grande que la cafetera, no

se preocupe. Con una placa vitrocerdmica, sélo
queda cubierta aproximadamente la mitad, por

lo que no habrd problema. Esto no influye en la
coccion del café. Procure que el asa de la cafetera
no se caliente demasiado para evitar quemaduras.
La mejor forma de evitarlo es colocar la cafetera
espresso en el borde del fogon y dejar que el asa
sobresalga hacia fuera.

3.Limpieza de la cafetera espresso

Es aconsejable limpiar la cafetera espresso a
mano, ya que muchos limpiadores para lavavajillas
contienen agentes corrosivos que podrian dafar el
material de la cafetera.

. Aclarado: Para ello, desmonte la cafetera espresso
en sus componentes después de cada uso.

Lavelo todo con agua limpia. Es mejor no utilizar
lavavaiillas, ya que las sustancias quimicas alteran
el sabor del café.

. Secado: A continuacion, seque cada una de las
piezas, excepto la parte superior de la cafetera,
con un pafio. El café deja sedimentos de aceites
en la parte superior de la cafetera y es mejor
conservarlos. A continuacion, deje que las 3
partes se sequen completamente por separado
para evitar olores desagradables.

. Vuelva a montar: Cuando todo se haya secado,
s6lo tiene que volver a montar la cafetera
espresso hasta el siguiente uso.

N
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Se recomienda una limpieza general cada 2-3
semanas (dependiendo de la frecuencia de uso de la
cafetera espresso). Esto puede parecer arduo, pero
aumenta muchas veces la vida Util de la cafetera.
Para ello, limpiela como de costumbre y esta vez
limpie también los aceites de café de la parte
superior de la cafetera. Ademas, retire la junta de
estanqueidad y el filtro metdlico y limpielos a fondo.
Posteriormente, vuelva a montar la cafetera espresso.
El resultado es una cafetera espresso tan reluciente
Como nueva.

Aunque la cafetera espresso solo se haya utilizado
unas pocas veces, es posible que su parte inferior
pierda brillo debido a un calentamiento demasiado
rapido, una diferencia de temperatura demasiado
grande, etc. Esto no supone ningun problema. El
deslustre de la cafetera no es malo y es bastante
normal

Por lo general, los restos de color azul o arco iris se
eliminan facilmente con un desincrustante o vinagre.
Recomendamos el descalcificador premium Xavax
para cafeteras de alta calidad. Facilita la limpieza y
la recuperacion del brillo.

Las decoloraciones doradas, grises y negras debidas
al sobrecalentamiento son desgraciadamente mas
persistentes y pueden requerir concentrado de limén
y pasta de piedra limpiadora ademas de la solucién
desincrustante.

Sin embargo, no utilice nunca productos de limpieza
demasiado agresivos

4.Exclusion de responsabilidad

La empresa Hama GmbH & Co KG no se
responsabiliza ni concede garantia alguna por

los dafios que se deriven de una instalacion,
montaje 0 manejo incorrectos del producto o por la
inobservancia de las instrucciones de uso o de las
indicaciones de seguridad.




Gebruiksaanwijzing

Een korte gebruiksaanwijzing voor je nieuwe
espressokoker!

1.Veiligheidsinstructies

« Het product is bedoeld voor huishoudelijk, niet-
commercieel gebruik.

Dit product is niet daarvoor bestemd, door
personen, inclusief kinderen met beperkte fysieke,
sensorische of geestelijke capaciteiten of met
gebrek aan ervaring of met gebrek aan kennis te
worden gebruikt, behoudens, als zij door een voor
hun verantwoordelijke persoon onder toezicht
staan of door deze verantwoordelijke persoon
werden geinstrueerd, hoe het product dient te
worden gebruikt.

Laat het product niet vallen en stel het niet bloot
aan zware schokken of stoten.

Waarschuwing

« Pas op! De espressokoker wordt heet tijdens het
gebruik. Gevaar voor brandwonden! Raak het
opperviak van het apparaat niet aan. Raak het
apparaat alleen bij de greep aan!

« Het deksel van het koffiereservoir mag tijdens
het kookproces niet worden geopend. Gevaar
voor brandwonden door ontsnappende stoom!

« De watertank mag alleen met water worden
gevuld! Giet er nooit melk, suiker of andere
vloeistoffen/ingrediénten bij!

2.Suggestie voor bereiding

« Verwarm eerst een beetje water in een aparte pan
of waterkoker. De reden hiervoor: Als je de met
koffie gevulde kan rechtstreeks op het fornuis zet,
wordt het metaal van de hele kan te warm en
kan de koffie bitter of smakeloos worden. Helaas
resulteert dit ook vaak in een metaalsmaak, omdat
de kan bij smaak afgeeft als hij te heet is.

« Vul de onderste kan van de koker met reeds
voorverwarmd - niet kokend - water, maar slechts
tot net onder de klep, anders kan de druk niet via
de klep worden vereffend.

= Vul de trechter tot de rand met versgemalen
koffiebonen of gewone koffiepoeder. (Als je de
koffie zelf maalt, zorg er dan voor dat de maling
tussen die voor fijne espresso en die voor French
press ligt, en gebruik bij voorkeur een machine
met een schijf- of kegelmolen). Het koffiepoeder
moet gelijkmatig verdeeld zijn tot aan de rand
van de trechter en kan vervolgens worden
gladgestreken. Druk het slechts heel lichtjes met
de vinger aan! Gebruik nooit een espresso-
tamper, anders wordt de druk tijdens het koken te
hoog! (Als de koffie te sterk wordt, gebruik je de
volgende keer gewoon iets minder koffiepoeder.)
Plaats nu de trechterinzet op het onderste deel.
Schroef nu het bovenste deel stevig op

het onderste deel. Zorg ervoor dat er geen
koffiepoeder in de schroefdraad komt.

Zet nu de koffiekan op het fornuis op middelhoog
vuur. Als de hitte te hoog is, verbrandt de koffie
en ontstaat er een bittere nasmaak.

Na een paar minuten hoor je geluiden die op
geborrel lijken. Het deksel moet nu gesloten

zijn. De koffie loopt nu door de stijgbuis naar de
bovenkant van de kan.

Neem de kan van het fornuis zodra er een
regelmatige stroom is en de koffie een
honingachtige kleur krijgt. De restwarmte zal al
het water nog omhoog duwen en je voorkomt zo
dat de koffie verbrandt.

Houd het onderste deel van de kan even onder
koud water. Dit stopt de extractie, maakt je koffie
nog rijker en vermijdt een metaalsmaak.

Nu kun je je koffie in een klein espressokopje
gieten. Wees voorzichtig bij het gieten -

mogelijk is de kan een beetje heet! (Je kunt je
espressokopje 0ok voorverwarmen met een beetje
heet water, zodat je koffie niet te snel afkoelt.)

10



Aanwijzing
Geen zorgen als de kookplaat groter is dan de
espressokoker. Bij een keramische kookplaat is
slechts ongeveer de helft bedekt, dus dat is geen
probleem. Dit maakt geen verschil bij het koken
van de koffie. Pas alleen op dat de greep van de
kan niet te heet wordt en je je eraan brandt. De
beste manier om dit te doen is de espressokoker
op de rand van de plaat te plaatsen en de greep
over te laten steken.

3.Reiniging van je espressokoker

Het is raadzaam de espressokoker met de

hand te reinigen, omdat veel vaatwasmiddelen
bijtende stoffen bevatten die het materiaal van je
espressokoker kunnen aantasten.

. Afwassen: Demonteer de espressokoker na elk
gebruik in losse onderdelen. Was alles af met
schoon water. Afwasmiddel is hierbij een absolute
no-go, omdat de chemicalién de smaak van de
koffie veranderen.
Drogen: Droog vervolgens de afzonderlijke delen,
behalve de bovenkant van de kan, met een
theedoek af. Kostbare koffieolién verzamelen zich
in het bovenste gedeelte van de kan en deze wil
je graag behouden. Laat vervolgens alle 3 delen
afzonderlijk drogen om onaangename geurtjes
te voorkomen.
. In elkaar zetten: Als alles gedroogd is, kun je je
espressokoker gewoon weer in elkaar zetten en
uitkijken naar je volgende smaakervaring.

N
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Een algemene reiniging wordt aanbevolen om de 2-3
weken (afhankelijk van hoe vaak je de espressokoker
gebruikt). Dit klinkt misschien vermoeiend, maar

het verlengt de levensduur van je koffieapparaat
aanzienlijk. Reinig daartoe alles zoals gewoonlijk en
veeg ditmaal ook de koffieolién van de bovenkant
van de kan. Verwijder bovendien de afdichtingsring
en het metalen filter en maak ze grondig schoon.
Laat alles goed drogen. Pas daarna zet je de
espressokoker weer in elkaar. Het resultaat is een
espressokoker die net zo glanzend en mooi is als
toen hij voor het eerst werd uitgepakt.

Hoewel de espressokoker maar een paar keer

is gebruikt, kan er aan de onderkant aanslag
ontstaan door te snel opwarmen, een te groot
temperatuurverschil, etc. Laat dit de pret niet
bederven! Aanslag op de espressokoker is niet erg
en heel normaal!

Je kunt de blauwe, regenboogkleurige strepen
meestal vrij gemakkelijk verwijderen met een
ontkalker of een beetje azijn.

Hier adviseer ik de Xavax premium-ontkalker voor
hoogwaardige koffieautomaten. Schoonmaken gaat
er geweldig mee en alles wordt weer sprankelend
schoon.

Gouden, grijze en zwarte verkleuringen door
oververhitting zijn helaas hardnekkiger. Je

kunt er naast de ontkalkingsoplossing ook
citroenconcentraat en poetssteen voor gebruiken.
Gebruik echter nooit te agressieve
schoonmaakmiddelen!

4.Uitsluiting aansprakelijkheid

Hama GmbH & Co KG is niet aansprakelijk voor
en verleent geen garantie op schade die het
gevolg is van ondeskundige installatie, montage
en ondeskundig gebruik van het product of het
niet in acht nemen van de handleiding en/of
veiligheidsinstructies.




@ [struzioni per |'uso

Un piccolo manuale di istruzioni per la tua
nuova Moka!

-

.Istruzioni di sicurezza

Il prodotto & previsto per uso personale, non
commerciale.

Questo prodotto non é destinato all‘'uso da parte
di persone, bambini inclusi, con ridotte capacita
fisiche, psichiche, sensoriali, intellettive o non
dotate della necessaria esperienza e conoscenza,
a meno che essi non siano sorvegliati o istruiti
su un uso corretto da parte di un responsabile
addetto alla loro sicurezza.

Non far cadere il prodotto e non esporlo a urti.

Awviso

« Attenzione! Quando € in funzione, la moka si
riscalda. Pericolo di ustione! Evita il contatto
con la sua superficie. Afferrala soltanto dal
manico!

= Non aprire il coperchio del bricco durante il
processo di bollitura. Pericolo di ustione a causa
della fuoriuscita di vapore!

« Riempi la caldaia soltanto con acqua! Non
riempirla in nessun caso con latte, zucchero,
altri liquidi o ingredienti!

2.Consiglio per la preparazione

« Per prima cosa, scalda dell’acqua in un pentolino
o bollitore a parte. Perché questo: mettendo la
moka direttamente sul fornello, le parti metalliche
si surriscaldano e il caffe puo risultare amaro o
privo di gusto. Purtroppo, cio comporta spesso un
retrogusto metallico in quanto a causa dell'elevato
calore la moka puo rilasciare sapori anomali.

« Versa |'acqua calda - non bollente - nella
caldaia facendo attenzione che il livello non
superi la valvola per consentire il suo corretto
funzionamento.

« Riempi il filtro a imbuto fino allorlo con del caffé
in chicchi appena macinato o con del normale
caffé in polvere (se macini il caffé da te stesso,
assicurati che la macinatura sia compresa tra
quella fina per espresso e quella utilizzata con le
caffetterie french press, meglio se effettuata con
un macinacaffe a dischi o a cono). Distribuisci la
polvere del caffé in modo uniforme fino al bordo
del filtro a imbuto e spianala. Premi leggermente
il caffe con le dital Non utilizzare in nessun caso
un pressino per non dare luogo alla formazione di
una pressione troppo elevata! (Se il caffe & troppo
forte, alla volta successiva riduci semplicemente la
quantita di polvere.)

Disponi il filtro nella caldaia.

Awvita quindi il bricco. Assicurati che la polvere di
caffé non si depositi nella filettatura.

Metti quindi la moka sul fornello a fuoco medio.
Se il calore & troppo elevato, il caffé si brucia
lasciando un retrogusto amaro.

Dopo alcuni minuti sentirai un rumore simile a

un gorgoglio. In questa fase il coperchio deve
essere chiuso. Il caffé passa nel bricco attraverso il
cosiddetto camino.

Togli la moka dal fornello non appena il flusso

& costante e il caffé assume un colore simile

al miele. Il calore residuo continua a spingere
I'acqua verso I'alto evitando che il caffé si bruci.
Metti brevemente la caldaia sotto I'acqua fredda.
In tal modo si arresta I'erogazione ottenendo un
caffeé dal gusto pieno ed evitando possibili sapori
metallici.

Adesso, puoi versare il caffé nella tazzina. Versa
con attenzione in quanto la moka potrebbe essere
molto calda! (Per evitare che il caffe si raffreddi
troppo rapidamente, puoi preriscaldare la tazzina
con dell'acqua calda.)




Nota

Se la superficie del fornello elettrico € piu grande
della base della moka, non preoccuparti. Sui piani
di cottura in ceramica, la moka occupa soltanto
la meta circa del fornello, anche questo non &

un problema. Aifini della preparazione, non fa
alcuna differenza. Fai soltanto attenzione che il
manico non si scaldi troppo per evitare ustioni. Ti
consigliamo di mettere la moka sul bordo della
piastra con il manico rivolto verso I'esterno.

3.Pulizia della moka

Consigliamo di pulire la moka a mano, poiché molti
detersivi per lavastoviglie contengono agenti abrasivi
che possono danneggiarne il materiale.

. Lavaggio: scomponi la moka dopo ogni utilizzo.
Sciacquala con acqua pulita. Non usare detersivi
per piatti in quanto gli agenti chimici in essi
contenuti possono modificare il gusto del caffe.

. Asciugatura: asciuga quindi con un canovaccio
da cucina le singole parti della caffettiera,
fatta eccezione per il bricco. Nel bricco si
depositano pregiati olii del caffe, da conservare
assolutamente. Lascia quindi asciugare
completamente le 3 parti per evitare la
formazione di odori sgradevoli.

. Riawvitare: una volta asciutte, puoi riavvitare le
parti della moka pensando gia al piacere del
prossimo caffe.

N
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Si consiglia di sottoporre la moka a una pulizia
generale ogni 2-3 settimane (a seconda della
frequenza di utilizzo). Sebbene possa sembrare
macchinosa, questa operazione aumenta
sensibilmente il ciclo di vita della moka. A tal fine,
pulisci tutto come di consueto, inclusi gli olii raccolti
nel bricco. Rimuovi inoltre la guarnizione e il filtro di
metallo e puliscili a fondo. Fai asciugare bene tutte
le parti e ricomponi la moka. Il risultato & una moka
lucente e pulita come nuova.

Anche dopo pochi utilizzi, pud accadere che la
caldaia subisca shiadimenti a causa di riscaldamenti
troppo rapidi o di differenze di temperatura troppo
elevate. Non lasciare che questo rovini il piacere del
caffel £ una reazione del tutto normale!

Di regola, le striature blu o arcobaleno possono
essere rimosse in modo del tutto facile con un
prodotto anti-calcare o con dell’aceto.

In questo caso, ti consigliamo I'uso di anti-calcare
Xavax Premium per macchine da caffé di qualita.

Il prodotto assicura una pulizia facile e risultati
splendenti.

Gli scolorimenti dorati, grigi o neri dovuti a
surriscaldamenti sono purtroppo ostinati da
rimuovere e, oltre a una soluzione anticalcare,
possono richiedere I'utilizzo di un concentrato di
limone e di una pasta leggermente abrasiva.
Non utilizzare in nessun caso prodotti troppo
aggressivi!

4.Esclusione di garanzia

Hama GmbH & Co KG declina ogni responsabilita
per danni dovuti al montaggio o all'utilizzo scorretto
del prodotto, nonché alla mancata osservanza delle
istruzioni d'uso efo di sicurezza.




Instrukcja obstugi

Mata instrukcja obstugi Twojej nowej kawiarki
do espresso!

1.Zasady bezpieczenstwa

« Produkt jest przeznaczony do prywatnego,
niekomercyjnego uzytku domowego.

« Niniejszy produkt nie nadaje sie do uzytkowania
przez osoby, facznie z dzie¢mi, o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych badz bez doswiadczenia lub wiedzy,
chyba ze bedg one nadzorowane przez osobe
odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo badz
zostana przez nig poinstruowane w zakresie
wiasciwego uzywania produktu.

« Nie upuszczac produktu i nie narazac go na silne
WStrzasy.

Ostrzezenie

« Uwagal Kawiarka do espresso nagrzewa
sie do wysokiej temperatury podczas pracy.
Niebezpieczefistwo oparzenia! Nie dotykac
powierzchni urzadzenia. Urzadzenie chwytac
tylko za uchwyt!

« Podczas parzenia nie wolno otwiera¢ pokrywy
pojemnika na kawe. Niebezpieczefistwo
oparzenia przez wydostajaca sie pare!

« Zbiornik wody moze by¢ napefniany tylko woda!
Nie napetnia¢ mlekiem, cukrem ani innymi
plynami/dodatkami.

2.Propozycja przygotowania

« Najpierw w osobnym dzbanku lub czajniku
rozgrzac odrobine wody. Powdd: Jesli postawisz
dzbanek z kawa bezposrednio na ptycie kuchenki,
przegrzejesz metal catego dzbanka i kawa moze
stac sie gorzka lub straci¢ smak. Niestety, czesto
skutkuje to réwniez metalicznym posmakiem,
poniewaz dzbanek uwalnia aromaty, gdy jest
zbyt goracy.

« Napetnic¢ dolny dzbanek kawiarki juz podgrzang
— nie wrzacg — woda, ale tylko do wysokosci tuz
ponizej zaworu, W przeciwnym razie nie mozna
wyréwnac cisnienia przez zawor.

= Napetnic lejek po brzegi $wiezo zmielona kawa
kawy lub zwykig kawa mielong (jesli mielisz kawe
samodzielnie, upewnij sie, ze stopier zmielenia
jest pomiedzy tym dla drobnego espresso a tym
dla French Press, najlepiej uzywac urzadzenia z
miynkiem tarczowym lub stozkowym). Zmielona
kawa powinna by¢ rownomiernie rozprowadzona
do krawedzi lejka, a nastepnie mozna ja
wygtadzi¢. Dociskac tylko bardzo lekko palcem!
Nie uzywac tampera do espresso, w przeciwnym
razie cisnienie podczas gotowania bedzie zbyt
wysokie! (jesli kawa bedzie zbyt mocna, wystarczy
nastepnym razem nieco zmniejszy¢ ilos¢ zmielonej
kawy).

Nastepnie umiescic¢ wkiadke lejka na dolnej czesci.
Przykreci¢ mocno gorng czes¢ do dolnej.
Sprawdzi¢, czy kawa nie przekrzywia gwintu.
Teraz umieéci¢ dzbanek na kawe na ptycie
kuchenki o Sredniej temperaturze. Jesli
temperatura jest zbyt wysoka, kawa sie przypali i
pozostanie gorzki posmak.

Po kilku minutach bedzie stycha¢ dzwieki podobne
do bulgotania lub kipienia. Pokrywka powinna
by¢ zamknieta. Kawa przeptywa teraz przez rurke
pionowa do gdrnej czesci dzbanka.

Zdja¢ dzbanek z kuchenki, gdy pojawi sie staty
strumien, a kawa nabierze miodowego koloru.
Ciepfo resztkowe wypchnie jeszcze cata wode do
gory, a kawa sie nie przypali.

Dolng czes¢ dzbanka wiozy¢ na chwile pod

zimng wode. Zatrzyma to ekstrakcje i sprawia,

7e kawa bedzie jeszcze bogatsza w smaku, bez
metalicznego posmaku.

Teraz mozna wlac kawe do mate] filizanki na
espresso. Uwazac przy wlewaniu — dzbanek
moze by¢ nieco goracy! (mozna réwniez podgrzac
filizanke na espresso odrobing goracej wody, aby
kawa nie ostygta zbyt szybko).
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Wskazowka

Jesli ptyta kuchenki jest wieksza niz kawiarka, nie
trzeba sie tym przejmowac. W przypadku ptyty
ceramicznej, jesli tylko okofo potowa jest zakryta,
nie jest to problem. Nie ma to zadnego znaczenia
dla parzenia kawy. Uwazac tylko, zeby raczka
dzbanka nie byta zbyt goraca i Zeby sie na niej
poparzy¢. Najlepiej potozy¢ kawiarke do espresso
na krawedzi plyty tak, aby uchwyt wystawat na
zewnatrz.

3.Czyszczenie kawiarki do espresso
Zalecane jest reczne czyszczenie kawiarki do
espresso, poniewaz wiele srodkow do czyszczenia
w zmywarkach zawiera srodki zrace, ktére moga
uszkodzi¢ materiaf, z ktérego wykonana jest
kawiarka do espresso.

. Plukanie: W tym celu po kazdym uzyciu nalezy
rozebrac¢ kawiarke do espresso na czesci. Umyc¢
wszystko czysta woda. Srodek do plukania jest
tutaj absolutnie niewskazany, poniewaz chemia
zmienia smak kawy.

. Suszenie: Nastepnie za pomocg recznika wytrze¢
do sucha poszczegalne czesci, z wyjatkiem gornej
czesci dzbanka. W gérnej czesci dzbanka zbieraja
sie cenne olejki kawowe i nalezy je za wszelka
cene zachowac. Nastepnie pozostawi¢ wszystkie
3 czesci do catkowitego wyschniecia osobno, aby
zapobiec powstaniu nieprzyjemnych zapachéw.

. Ponowny montaz: Gdy wszystko wyschnie,
mozna po prostu ztozy¢ z powrotem kawiarke do
espresso i czekac na kolejne doznania smakowe.
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Generalne czyszczenie jest zalecane co 2-3 tygodnie
(w zaleznosci od tego, jak czesto uzywana jest
kawiarka do espresso). Moze to brzmi uciazliwie,
ale wielokrotnie zwieksza zywotnos¢ kawiarki do
espresso. W tym celu wyczysci¢ wszystko jak zwykle
i tym razem wytrze¢ réwniez olejki kawowe z gérnej
czesci dzbanka. Ponadto nalezy zdjac i dokfadnie

wyczyscic pierécien uszczelniajacy oraz metalowy filtr.

Dopiero wtedy nalezy ponownie zmontowac
kawiarke do espresso. Efektem jest kawiarka do
espresso, ktora jest blyszczacy i tadna jak przy
pierwszym rozpakowaniu.

Nawet jesli kawiarka do espresso byta uzywana
kilka razy, moze miec naloty na dolnej czesci z
powodu zbyt szybkiego nagrzewania, zbyt duzej
roznicy temperatury itp. Nie nalezy tym psuc sobie
przyjemnoscil Naloty na kawiarce do espresso

nie sg niczym ztym, tylko sa catkiem normalnym
zjawiskiem!

Niebieskie, teczowe smugi mozna zwykle dos¢ tatwo
usuna¢ za pomoca odkamieniacza lub odrobiny
octu.

Tutaj polecamy odkamieniacz premium Xavax do
wysokiej jakosci ekspresow do kawy. Czyszczenie
dziata z nim Swietnie i wszystko znow jest ISnigco
czyste.

Ztote, szare i czarne przebarwienia spowodowane
przegrzaniem sa niestety bardziej uporczywe i oprocz
roztworu odkamieniacza moga wymagac réwniez
koncentratu cytrynowego i pasty do czyszczenia
kamienia.

Nie wolno uzywac zbyt ostrych srodkéw
czyszczacych!

4.Wytaczenie odpowiedzialnosci z tytutu
gwarancji

Hama GmbH & Co KG nie ponosi odpowiedzialnosci
i nie udziela zadnej gwarandji z tytutu szkod
wynikajacych z niewtasciwego montazu, instalacji,
niewtasciwego uzytkowania urzadzenia ani z tytutu
szkod wynikajacych z postepowania niezgodnie z
instrukcja obstugi i wskazéwkami bezpieczerstwa.




@G Hasznalati Utmutatd

Egy rovid hasznalati utmutaté az uj

eszpressz6fozjéhez!

1.Biztonsagi utasitasok

« Aterméket privat és nem kereskedelmi, tzleti
hasznalatra terveztik.

« Ez a termék nem arra késziilt, hogy korlatozott
fizikai, érzékszervi vagy szellemi képesséq, illetve
hidnyos tapasztalattal vagy hianyos ismeretekkel
rendelkezd személyek hasznaljak (gyermekeket
is beleértve), kivéve, ha a biztonsagukért felelds
személy feliigyelete alatt allnak, vagy Utmutatast
kaptak téle a termék hasznalatara vonatkozéan.

« Ne ejtse le a terméket és ne tegye ki erds
razkédasnak.

Figyelmeztetés

« Vigyazat! Az eszpressz6f6z6 miikddés kdzben
felforrésodik. Ekkor égése sériilés veszélye 4ll
fenn! Ne érintse meg a késziilék fellletét. Csak
a fogantyunal fogva érintse meg a késziléket!

« Akavétartaly fedelét f6zés kozben nem szabad
felnyitni. Forrazasveszély a kilépu g6z miatt!

« Aviztartalyt csak vizzel szabad feltéltenil Soha
ne toltson bele tejet, cukrot, egyéb folyadékot /
hozzavalokat!

2.Javaslat el6készitésre

« El6szor melegitsen egy kevés vizet egy kilon
edényben vagy vizforraléban. Ennek oka:

Ha a kavéval toltott kancsét kozvetlenil a
féz6laprahelyezi, akkor az egész kancsd fém
anyagat tllsagosan felmelegiti, és a kavé keser(ivé
vagy ztelenné valhat. Sajnos ez gyakran fémes

izt eredményez, mert a kancsé hé hatasara izt
bocsét ki.

Toltse fel a f6z6gép alsd edényét eldmelegitett —
nem forrdshan 1évé — vizzel, de csak kozvetlenil
a szelep alatti szintig, kilonben a szelep nyomésa
nem tud kiegyenlit6dni.

Toltse fel a tolcsért a széléig frissen Grolt
kavébabbal vagy a szokasos kavéporral. (Ha sajat
maga szeretné a kavét megérolni, tgyeljen arra,

hogy az 6rlés mértéke a finom eszpresszo és hogy
a french press 6rlési foka kozott legyen, és tarcsas
vagy kipdaraldéval m{ikodé gépet hasznaljon).A
kavé port a tdlcsér széléig egyenletesen kell
eloszlatni, majd le kell simitani. Csak enyhén
nyomja meg az ujjaval! Soha ne haszndljon
eszpressz6 tampert, killdnben tdl nagy nyomas
keletkezik a f6zés soran! (Ha a kavé tul erds lesz,
legkdzelebb csak egy kicsit csékkentse a kavépor
mennyiségét.)

Most helyezze a télcsérbetétet az alsd részre.
Most csavarozza rd a fels6 részt az also részre
szorosan. Gy6z6djon meg arrél, hogy nem dénti
meg kavépor a menetet.

Helyezze a kavéskannat a f6z6lapra kdzepes
héfokon. Ha a hé til magas, a kavé megég, és
keser(i utdize lesz.

Néhany perc milva a gargarizalashoz vagy a
bugyogashoz haosnlé hangokat hallhat. A fedelet
ekkor le kell zarni. A kavé most a felszalldcsovon
keresztll a kancso felsé részébe folyik.

Ha folyamatos sugdr keletkezik, és a kdvé mézes
szin(ivé valik, tavolitsa el a kancsot a tlizhelyrdl,.
A maradék h ekkor felnyomja az 8sszes vizet, igy
megakadalyozza, hogy a kavé odaégjen.

Tartsa a kancsd alsé részét rovid ideig hideg viz
ald. Ez megakadalyozza az extrahdlast, és a kavé
még izletesebbé valik, és nem lesz fémes ize.
Most dntse a kavét egy kis eszpresszo csészébe.
Ovatosan éntse ki — a kancso esetleg forré

lehet! (Az eszpresszo csészét forrd vizzel is
elémelegitheti, igy a kavé nem fog tdl gyorsan
lehdilni.)
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Megjegyzés
Ha a f6z6lap nagyobb, mint az eszpressz6f6z6,
emiatt nem kell aggédnia. Kerdmia f6z6lap esetén
csak mintegy a fele van lefedve, ez nem probléma.
A kavéf6zés soran ez nem jelent killdnbséget.
Csak vigydzzon, hogy a kancsé fogantydja ne
legyen tdl meleg, nehogy megégesse magat. A
legjobb, ha az eszpresszokészitét a féz6lap szélére
helyezi gy, hogy a fogantyd kifelé alljon.

3.Az eszpressz6f6z0 tisztitasa

Javasoljuk, hogy kézzel tisztitsa meg az
eszpressz6fdz6t, mert a mosogatogéphez hasznalt
tisztitdszer olyan maré anyagokat tartalmaz, amelyek
megtamadhatjak az eszpressz6f6z6 anyagat.

. Oblités: Minden hasznalat utan bontsa szét az
eszpressz6fozét alkotorészeire. Mindent tiszta
vizzel mosson le. A mosogatészer itt abszol(t
nem megengedett, mivel a vegyi anyagok
megvaltoztatjak a kavé izét.

. Széritas: Ezutan kéztorlvel torélje meg az
egyes részeket, kivéve a kancso felsg részét.

A kancs felsd részében értékes kavéolajok
halmozodnak fel, amelyeket minden dron meg
kel tartani. Ezutan hagyja mindharom részt
teljesen megszaradni, hogy elkerilje a kellemetlen
szagokat.

. Szerelje ssze Ujra: Ha minden rész
megszaradt, egyszer(ien Ujra Osszeszerelheti
az eszpressz6f6z6t, és varja Ont a kovetkezd
izélmény.

N
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2-3 hetente (attdl fiiggden, hogy milyen gyakran
hasznalja az eszpressz6f6z6t) javasolt egy altaldnos
tisztitaselvégzése. Ez farasztonak hangozhat, de
sokszorosara noveli a kavéf6zd élettartamat. Ehhez
a szokdsos modon tisztitson meg mindent, és
ezlttal tordlje le a kavéolajokat a kancso tetejérdl.
Ezenkiviil tavolitsa el a tdmitogy(rt és a fémszirét,
és alaposan tisztitsa meg Gket. Hagyja, hogy minden
jol megszaradjon. Csak ezutan szerelheti 6ssze

ljra az eszpressz6féz6t. Az eredmény egy olyan
szépen csillogo eszpressz6féz6, mint amilyen az elsé
kicsomagoldskor volt.

Habar az eszpressz6f6z6t csak néhanyszor hasznalta,
el6fordulhat, hogy a tul gyors melegités, a tdl nagy
hémérséklet-kilonbségek stb. miatt az alsé részen
elszinezédik. Ez ne vegye el a kedvét! A kavéfézo
elszinez6dése nem jelent bajt, és teljesen normalis!
Altalaban kénnyen eltdvolithatja a kék,
szivarvanyszin(i csikokat vizkdoldéval vagy ecettel.
Ehhez ajanljuk a Xavax Premium vizk6oldot a

kivalo min6séqli kavéfézékhoz. A tisztitas remekul
mikodik, és minden Ujra ragyogni fog.

Sajnos a tllmelegedés miatti arany, sziirke és fekete
elszinezddések makacsabbak, és a vizkémentesité
oldat mellett citromkoncentratumot és polirkdvet is
igényelhetnek.

De soha ne hasznaljon tul agressziv tisztitdszereket!

4.Szavatossag kizarasa

A Hama GmbH & Co KG semmilyen feleldsséget vagy
szavatossagot nem vallal a termék szakszer(tlen
telepitéséhdl, szerelésébdl és szakszeritlen
hasznalatabdl, vagy a hasznélati Gtmutaté ésivagy

a biztonsagi utasitasok be nem tartasabl eredé
karokért.




@B Vanual de utilizare

Instructiuni de utilizare succinte pentru noul
dvs. espressor!

-

.Indicatii de securitate

Produsul este conceput pentru utilizarea casnica,
necomerciala.

Acest produs nu este conceput pentru a fi folosit
de persoane, inclusiv copii, cu aptitudini reduse
din punct de vedere psihic, senzorial sau spiritual
sau cu lipsd de cunostinte sau experienta, cu
exceptia cazurilor In care sunt supravegheati de
persoane raspunzatoare de siguranta acestora sau
primesc indicatii de la acestea cum sa foloseasca
produsul.

Nu ldsati produsul sa cada si nici nu il expuneti
unor vibratii puternice.

Avertizare

« Atentie! Espressorul se incinge in timpul
functionarii. Existd pericol de arsuril Evitati
sd atingeti suprafata dispozitivului. Atingeti
dispozitivul numai de maner!

« Capacul recipientului de cafea nu trebuie sd fie
deschis in timpul procesului de fierbere. Pericol
de oparire din cauza vaporilor de apa generati!

« Recipientul de apa poate fi umplut numai cu
apa! Nu il umpleti niciodatd cu lapte, zahdr,
alte lichide/ingrediente!

2.Sugestie de preparare

« In primul rand, incalziti putind apd intr-un vas sau
fierbator de apa separat. Motivul este urmatorul:
daca puneti recipientul direct pe plita aragazului,
veti supraincalzi metalul intregului recipient, iar
cafeaua poate deveni amara sau isi poate pierde
gustul. Din nefericire, acest lucru are adesea ca
rezultat si un gust metalic, deoarece recipientul
elibereaza arome atunci cand este prea fierbinte.

« Umpleti recipientul inferior al fierbatorului cu apa
deja preincalzitd - nu clocotita, dar numai pana
putin sub supapa, in caz contrar, presiunea nu se
poate egaliza prin supapa.

« Umpleti palnia pand la margine cu boabe de
cafea proaspdt macinate sau cu cafea macinata
obisnuitd. (Dacd mdcinati singur cafeaua,
asigurati-vd cd macinarea este intre cea pentru
espresso fin si cea pentru presa franceza si, in
mod ideal, folositi un o masina cu rasnitd cu
discuri sau conuri). Cafeaua macinata ar trebui sa
fie distribuita uniform pana la marginea palniei,
apoi poate fi netezitd. Apdsati doar foarte usor cu
degetul! Nu folositi niciodata un tamper pentru
espresso, altfel presiunea va fi prea mare in timpul
fierberiil (In cazul in care cafeaua iese prea tare,
data viitoare reduceti putin cantitatea de cafea
macinata.)

Asezati acum insertia palniei pe partea inferioara.
Acum Tnsurubati ferm partea superioard in

partea inferioara. Asigurati-va ca nu existd cafea
macinata care sa decaleze filetul.

Acum puneti recipientul de cafea pe plita
aragazului, la foc mediu. Tn cazul in care cildura
este prea mare, cafeaua se arde si ramane un
gust amar.

Dupd cateva minute, veti auzi sunete
asemdnatoare cu cele de clipocit sau de fierbere.
In acest moment, capacul trebuie sa fie inchis.
Cafeaua curge acum prin tubul ascendent in
partea superioara a recipientului.

Luati recipientul de pe aragaz imediat ce se
formeaza un jet constant si cafeaua capatd o
culoare ca de miere. Caldura reziduala va impinge
in continuare toatd apa in sus si veti evita arderea
cafelei.

Tineti pentru scurt timp partea inferioard a
recipientului sub apa rece. Aceastd actiune
opreste extractia si face cafeaua si mai intensa,
evitand astfel un gust metalic.

Acum puteti turna cafeaua intr-o ceascd mica de
espresso. Aveti grija cand turnati — recipientul ar
putea fi un pic fierbinte! (Puteti, de asemenea,

sa prefncdlziti ceasca de espresso cu putind apd
fierbinte pentru ca temperatura cafelei s nu
scada prea repede.)
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Indicatie

Daca plita aragazului dvs. este mai mare decat
espressorul, nu vd faceti griji. La o plita ceramica,
doar jumadtate este acoperitd, asa ca nu este

0 problema. Acest lucru nu are nicio influenta
asupra prepardrii cafelei. Aveti grija ca manerul
recipientului sd nu se incinga prea tare si sd vd
ardeti. Cel mai bun mod de a face acest lucru este
sa asezati espressorul pe marginea placii si sa
|dsati manerul sa iasd In afara.

3.Curatarea espressorului

Se recomanda sa curatati manual espressorul,
deoarece multe produse de curatare pentru masina
de spalat vase contin agenti corozivi, care ar putea
ataca materialul espressorului.

. Cltirea: Pentru a face acest lucru, dezasamblati
espressorul in partile sale componente dupa
fiecare utilizare. Spalati totul cu apa curata.
Lichidul de cldtire este absolut interzis aici,
deoarece substantele chimice schimbd gustul
cafelei.

. Uscarea: Apoi uscati fiecare parte, cu exceptia
partii superioare a recipientului, prin stergere cu
un prosop. Uleiurile pretioase de cafea se aduna
in partea superioard a recipientului, iar acestea
trebuie pastrate cu orice pret. Apoi lasati toate
cele 3 parti sa se usuce complet separat pentru a
evita mirosurile neplacute.

. Reasamblarea: Dupa ce totul s-a uscat, puteti
s& va reasamblati espressorul si sd asteptati cu
nerdbdare urmdtoarea experienta a gustului.

~
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Se recomanda o curdtare generald la fiecare 2-3
saptamani (in functie de frecventa cu care utilizati
espressorul). Acest lucru poate parea obositor, dar
creste de cateva ori durata de viatd a aparatului

de cafea. Pentru a face acest lucru, curatati totul

ca de obicei si, de data aceasta, stergeti si uleiurile
de cafea din partea superioard a recipientului. in
plus, indepdrtati garnitura de etansare si filtrul
metalic si curdtati-le temeinic. Abia apoi trebuie sd
reasamblati espressorul. Rezultatul este un espressor
la fel de stralucitor si de frumos ca atunci cand a fost
despachetat pentru prima datd.

Chiar daca espressorul a fost folosit doar de cateva
ori, este posibil ca partea inferioara sa se pateze din
cauza incdlzirii prea rapide, a unei diferente prea
mari de temperaturd etc. Nu lasati acest aspect sa
va strice distractial Matuirea espressorului nu este
nociva, fiind chiar normala!

De obicei, puteti elimina destul de usor petele
albastre, de culoarea curcubeului, cu un detartrant
sau cu putin otet.

Aici se recomanda detartrantul Xavax Premium
pentru aparatele de cafea de nalta calitate.
Curdtarea functioneaza foarte bine cu acesta si totul
este din nou curat si stralucitor.

Decolorarile aurii, gri si negre generate de
supraincalzire sunt, din pacate, mai incapdtanate
si pot necesita concentrat de lamaie si pasta

de curatare universald, in plus fata de solutia
detartrantd.

Cu toate acestea, nu utilizati niciodata agenti de
curatare prea agresivil

4.Excluderea raspunderii

Hama GmbH & Co KG nu fsi asuma nicio rdspundere
sau garantie pentru daunele ce rezulta din
instalarea, montajul, utilizarea inadecvate ale
produsului sau nerespectarea instructiunilor de
utilizare si/sau a indicatiilor de siguranta.




Névod k pouZitf

Maly navod k obsluze pro vas novy kavovar
na espresso!

1

.Bezpecnostni pokyny

Vyrobek je urcen pro soukromé a neprimyslové
pouZiti.

Tento produkt nesmi pouZivat déti a osoby

s omezenymi fyzickymi, senzorickymi nebo
dudevnimi schopnostmi nebo osoby s
nedostatenym mnoZzstvim zkusenosti nebo
védomosti. Pouzivani je mozné pod dozorem
osoby odpovédné za jejich bezpecnost, nebo
pokud tyto osoby obdrZely pokyny o pouZiti
vyrobku.

Zabrafite padu vyrobku a vyrobek nevystavujte
silnym otfestim.

Vystraha

« Pozor! Kévovar na espresso se béhem pouzivani
zahfiva. Hrozi nebezpeci popaleni! Nedotykejte
se povrchu zafizeni. Dotykejte se zafizeni pouze
za rukojet!

Viko zasobniku na kavu se béhem procesu
vareni nesmi otevirat. Nebezpeci opafeni
unikajici parou!

N&drZ na vodu smi byt napInéna pouze vodou!
Nikdy ji nepliite mlékem, cukrem, jinymi
tekutinami / pfisadami!

2.Navrh na pripravu

Nejprve byste méli ohfét trochu vody v
samostatném hrnci nebo konvici. Divodem

je: Pokud postavite konvicku pfimo na varnou
desku, prehfejete kov celé konvice a kava mize
zhotknout nebo ztratit chut. BohuZel to také casto
vede ke kovové chuti, protoze pokud je konvicka
piilis horka, uvoliiuje chut kovu.

Spodni konvicku kavovaru napliite predehfatou
(nikoli varici) vodou, ale pouze tésné pod ventil,
jinak se tlak nemiZe pres ventil vyrovnavat.

Nalevku napliite aZ po okraj cerstvé namletou
zrnkovou kdvou nebo béZnou mletou kavou.
(Pokud si kdvu melete sami, ujistéte se, Ze je
stupeft mleti nékde mezi jemnym espressem a
french pressem a pouZivate nejlépe kotoucovy
nebo kuZelovy mlynek.) Mleta kava by méla byt
az po okraj nalevky rovnomérné rozloZena a

poté ji mizete jesté uhladit. Staci lehce stisknout
prstem! Nikdy nepouZivejte tamper na espresso,
jinak bude tlak pfi vafeni pfilis vysoky! (Pokud je
kava pfilis silnd, pouZijte pfisté mensi mnoZstvi
mleté kavy.)

Nyni nasadte trychtyfovou vlozku na spodni ¢ast.
Nyni horni ¢ast pevné pisroubuijte ke spodni ¢asti.
Ujistéte se, Ze mleta kdva nepfesahuje zavit.
Konvicku na kdvu postavte na varnou desku a
zapnéte stfedné vysokou teplotu. Pokud je Zar
piilis vysoky, kava se pfipali a zanechd hofkou
pachut.

Po nékolika minutach uslysite zvuky podobné
klokotani nebo bublani. Vicko by pfitom mélo byt
zaviené. Kdva nyni protéka stoupaci trubickou do
horni ¢asti konvicky.

Jakmile zacne proudit staly proud a kava ziska
medovou barvu, sejméte konvicku z varné desky.
Zbytkové teplo stejné vytlaci viechnu vodu nahoru
a vy se vyhnete pfipaleni kavy.

Spodni ¢ast konvicky kratce podrzte pod studenou
vodou. Tim se zastavi extrakce a vase kdva bude
jesté bohatsi a vyhnete se kovové chuti.

Nyni si mizete nalit kavu do malého $alku na
espresso. Pri nalévani budte opatrni — konvicka
muze byt ponékud horka! (MUzZete také predehiat
34lek na espresso trochou horké vody, aby vade
kava pfilis rychle nevychladla.)
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Upozornéni

Pokud je vase varna deska Vét3i nez espresso
kavovar, nemusite se bat. U sklokeramické desky
bude zakryta jen asi polovina, coZ nepfedstavuje
problém. Pokud jde o vafenf kavy, nezalezi na
tom. Jen dejte pozor, abys se pfiliS nezahfdla
rukojet konvicky a vy se tak nespalili. Nejlepsi je
proto umistit kdvovar na espresso na okraj varné
desky a nechat rukojet vycnivat mimo ni.

3.Cisténi kavovaru na espresso

Kavovar na espresso doporucujeme Cistit rucné,
protoze mnoho Cisticich prostredkd na mycky nadobi
obsahuje Ziravé latky, které by mohly narusit material
vadeho kavovaru na espresso.

. Oplachnuti: Po kazdém pouziti rozlozte kavovar na
espresso na jednotlivé soucasti. Ve vyplachnéte
Cistou vodou. V Zadném pripadé nepouzivejte
Z7adny myci prostfedek, protoze chemikalie méni
chut kavy.

. Sueni: Jednotlivé ¢asti, kromé horni ¢sti
konvicky, pak osuste utérkou. V horni ¢asti
konvicky se shromazduiji vzacné kavové oleje,
které byste méli za kazdou cenu uchovat. Poté
nechte vsechny 3 ¢asti samovolné uschnout,
abyste predesli nepfijemnému zapachu.

. Opétovné sestavent: Kdyz je v3e suché, mizete
svij espresso kavovar opét slozit a tésit se na dalsi
chutovy zazitek.

N
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Dikladné vycisténi se doporucuje kazdé 2-3 tydny (v
zdvislosti na tom, jak Casto espressovac pouZivate).
MdZe to znit jako narocny postup, ale Zivotnost
vaseho kavovaru se tak mnohondsobné zvysi. Ve
vyCistite jako obvykle, ale tentokrat také omyjete
kavové oleje z horni Casti konvicky. Odstrarite také
tésnici krouzek a kovovy filtr a diikladné je vycistéte.
Nechte v3e dobfe uschnout. Teprve poté kdvovar na
espresso znovu sestavte. Vysledkem je kavovar na
espresso, ktery bude stejné leskly, jako kdyzZ jste jej
poprvé rozbalili.

PrestoZe jste kavovar na espresso pouZili jen parkrat,
miZe se stat, Ze se jeho spodni ¢ast zacne pfilis
rychle zahfivat, napfiklad pflis velkym rozdilem
teplot atd. Nenechte si tim zkazit zabavu! Zabarveni
kavovaru na espresso nenf zavadné a jde o zcela
normalni proces!

Modré, duhové zbarvené $mouhy vétsinou snadno
odstranite odvapAiovacem nebo trochou octa.
Doporu¢ujeme pouZit prémiovy odstrafiovac vodniho
kamene Xavax pro kvalitni kévovary. Citéni funguje
skvéle a vie bude opét zafivé Cisté.

Bohuzel zlaté, Sedé a Cerné zabarveni zplisobené
prehiatim je odoInéjsi a miize vyzadovat kromé
odvapriovaciho roztoku také citrénovy koncentrat a
pastu na Cisténi kamend.

Nikdy v3ak nepouZivejte prilis agresivni Cistici
prostredky!

4.Vylouceni zaruky

Spolecnost Hama GmbH & Co KG nepfebira

Z4dnou odpovédnost nebo zaruku za $kody vzniklé
neodbornou instalaci, montdzi a neodbornym
pouzitim vyrobku nebo nedodrzovanim navodu k
pouziti a/nebo bezpecnostnich pokynd.
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LW Navod na pouzitie

Maly navod na obsluhu pre vase nové
espresso!

1.Bezpecnostné upozornenia

« Vlyrobok je urceny na sikromné, nekomercné
doméce pouzivanie.

« Tento vyrobok nesmu pouZivat deti, ani osoby
s obmedzenymi fyzickymi, senzorickymi alebo
dudevnymi schopnostami alebo osoby s
nedostatonym mnozstvom skisenosti alebo
vedomosti. Pouzivanie je mozné pod dozorom
osoby zodpovednej za ich bezpecnost, alebo ak
im tato osoba poskytla pokyny, ako tento vyrobok
pouzivat.

« Vlyrobok chrénte pred padmi a nevystavujte ho
silnym otrasom.

Vystraha

= Opatrne! Espresso sa pocas prevadzky zahrieva.
Existuje nebezpecenstvo popalenial Nedotykajte
sa povrchu pristroja. Pristroj chytajte len za
rukovat!

« Veko nddoby na kavu sa nesmie pocas varenia
otvarat. Riziko popalenia unikajicou vodnou
parou!

= NadrZ na vodu sa méze pinit iba vodou! Nikdy
nepliite mlieko, cukor, iné tekutiny/prisady!

2.Navrh na pripravu

« Najprv by ste mali zohriat trochu vody v osobitnej
kanvici alebo varici na vodu. Dovodom je: Ak
umiestnite kanvicu naplnend kdvou priamo na
sporak, prilis zahrejete kov celého dzbanu a
kéva sa moze zhorkn(t alebo stratit chut. Casto
sa pritom vyskytuje aj kovova prichut, pretoze
kanvica vydava pri prilis vysoke] teplote chutové
[atky.

« Naplrite doInt kanvicu varica predhriatou — nie
vriacou — vodou, ale len tesne pod ventil, inak sa
nebude moct tlak cez ventil vyrovnat.

« Naplfite lievik aZ po okraj Cerstvo namletymi
kavovymi zrkami alebo beZnou mletou kavou. (Ak
si kdvu meliete, uistite sa, mali by ste dbat o to,
aby bol stupefl mletia medzi jemnym espressom

a stupfiom pre french press a mali by ste pouZivat
kotucovy alebo kuZelovy mlyncek). Mletd kava by
mala byt rovnomerne rozdelend aZ po okraj lievika
a potom sa méze hladko zarovnat. Prstom len
zlahka pritlacte! V Ziadnom pripade nepouzivajte
tamper na espresso, inak sa pocas varenia vytvorf
prilis velky tlak! (Ak je kava prilis silnd, nabuduice
stadi trochu zniZit mnoZstvo mletej kavy.)

Teraz umiestnite viozku lievika na spodnu Cast.
Teraz naskrutkujte hornd ¢ast pevne na spodni
Cast. Uistite sa, Ze ziadna mletd kava nevzprieci
Zavit.

PoloZte kavovi kanvicu na varnd dosku na
strednom stupni teploty. Pri prilis velkej teplote sa
kdva spali a zostane horkd pachut.

Po niekolkych mindtach budete pocut zvuky,
podobné klokotaniu alebo bublaniu. Veko by
pritom malo byt zatvorené. Kava teraz prechadza
stiipacou rarkou do hornej Casti kanvice.

Ked'sa objavi staly prud a kdva ziska medovi
farbu, zoberte kanvicu zo spordka. Zvyskové teplo
vytlaci véetku vodu a vy zabranite spaleniu kavy.
Spodnu cast kanvice kratko podrzte pod studenou
vodou. Tym sa zastavi extrakcia a kava bude ete
bohatsia a zabrani sa kovovej chuti.

Teraz mdZete naliat kdvu do malej alky na
espresso. Pri nalievani budte opatmy — kanvica
moze byt trochu hordca! (MdZete tiez predhriat
Salku espressa s trochou horlcej vody, takze kava
nevychladne prilis rychlo.)
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Upozornenie

Ak je varna doska vacsia ako espresso, nemusite
sa obavat. Na keramickej varnej doske je pokryta
len asi polovica, to nie je problém. Pokial ide o
pripravu kavy, nie je v tom Ziadny rozdiel. Len

sa uistite, Ze rukovat kanvice nie je prilis tepla

a nepopalite sa na nej. Najlepsie je umiestnit
espresso na okraj dosky a nechat rukovat
vycnievat von.

3.(istenie espressa

Odporuca sa Cistit espresso rucne, pretoze mnohé
Cistiace prostriedky do umyvacky riadu obsahuju
Zieravé latky, ktoré by mohli narusit material
espressa.

. Oplachnutie: Po kazdom pouziti espresso
rozoberte. Vetko umyte Cistou vodou. Prostriedok
na umyvanie je tu absolUtne nepripustny, pretoze
chemikalie menia chut kavy.

. Susenie: Potom osuste jednotlivé casti, okrem
vrchnej casti kanvice, utierkou. V hornej Casti
kanvice sa zbierajui vzacne kavové oleje, ktoré by
ste mali za kazdU cenu zachovat. Potom nechajte
vSetky 3 Casti osobitne Uplne vyschnt, aby ste
predisli neprijemnym zapachom.

. Opatovné zostavenie: Ked je vietko suché, mozete
espresso jednoducho zlo7it a tesit sa na dalsi
chutovy zazitok.

~
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KaZdé 2 — 3 tyZdne (v zavislosti od toho, ako Casto
espresso pouZivate) sa odporica celkové Cistenie.

To mé3e znief vycerpavajlico, ale vjrazne predfZi
Zivotnost vasho espressa. Pritom vycistite vietko ako
obvykle a tentoraz tiez utrite kavové oleje z hornej
Casti kanvice. Okrem toho odstrérite tesniaci kriZok a
kovovy filter a dokladne ich vycistite. Nechajte vietko
dobre vyschnit. AZ potom by ste mali znovu espresso
poskladat. Vysledkom bude espresso, tak leskly a
krasny, ako pri prvom vybaleni.

Hoci bol kavovar pouZity len niekolkokrat, moZe sa
stat, Ze v spodnej Casti zmodrie v dosledku prilis
rychleho zahrievania, prilié velkych teplotnych
rozdielov atd. Nenechajte si tym pokazit zabavu!
Zmodranie espressa nie je zIé a je celkom normalne!
Zvycajne mdZete modré, ddihovo sfarbené $muhy
celkom jednoducho odstranit prostriedkom na
odstrafiovanie vodného kamena alebo trochou octu.
Tu odporticam Xavax Premium odstraiovac vodného
kamena pre kvalitné kavovary. Cistenie s nim funguje
skvele a vietko bude Ziarivo Cisté.

Nanestastie, zlaté, sivé a Cierne sfarbenia sposobené
prehriatim st odolnejsie a okrem roztoku na
odstranenie vodného kamera si mozu vyzadovat aj
citronovy koncentrat a pemzovi pastu.
NepouZivajte v3ak prilis agresivne Cistiace
prostriedky!

4.Vylucenie zodpovednosti

Hama GmbH & Co KG neprebera ziadnu
zodpovednost a neposkytuje zaruky za Skody
vyplyvajice z neodbornej instalacie, montaze
alebo neodborného pouzivania vyrobku alebo

z nereSpektovania navodu na obsluhu a/alebo
bezpecnostnych upozoreni.
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@G Vanual de instrucoes

Um pequeno manual de instrugdes para a sua
nova cafeteira!

-

.Indicacdes de seguranca

0 produto estd previsto apenas para utilizacdo
privada e ndo comercial.

Este produto ndo se destina a ser utilizado por
pessoas, incl. criangas, com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais diminuidas, ou que nao
tenham a experiéncia ou os conhecimentos
suficientes para a sua utilizago, a nao ser que o
facam sob a vigildncia de uma pessoa responsavel
pela sua seguranca ou que esta as tenha instruido
devidamente.

Nunca deixe cair o produto, nem o submeta a
choques fortes.

Aviso

« Cuidado! A cafeteira fica quente durante o
funcionamento. Perigo de queimaduras! Evite
tocar na superficie do aparelho. Agarre no
aparelho apenas pela pega!

- Atampa do recipiente para o café nao deve ser
aberta durante o processo de cozedura. Perigo de
queimadura devido a saida de vapor de dgua!

« O recipiente para a dgua s6 pode ser enchido
com dgua! Nunca encher com leite, aglcar,
outros liquidos/ingredientes!

2.Sugestdo de preparacao

+ Primeiro, aqueca um pouco de dgua num jarro
ou chaleira separada. Razdo para isto: Se colocar
0 jarro com café diretamente na placa elétrica,
ira sobreaquecer o metal de todo o jarro e o café
pode ficar amargo ou sem sabor. Infelizmente,
isto também resulta frequentemente num sabor
metalico, porque o jarro liberta sabor quando esta
demasiado quente.

Encha o jarro inferior da cafeteira com aqua ja
pré-aquecida, néo fervida, mas apenas um pouco
abaixo da valvula, caso contrério a pressdo nao
pode ser compensada através da valvula.

« Encha o funil até a borda com graos de café
acabados de moer ou café em pd normal. (Se moer
o café vocé mesmo, certifique-se de que a moagem
estd entre a do expresso fino e a da prensa
francesa, sendo melhor utilizar uma maquina com
um moedor de disco ou de cone.) O café em pé
deve ser distribuido uniformemente até a borda

do funil e depois pode ser alisada a superficie.
Pressione muito levemente com o dedo! Em
circunstancia alguma utilize um calcador de café
expresso, aso contrario havera demasiada pressao
durante a cozedural (Se o café ficar demasiado
forte, da proxima vez basta reduzir um pouco a
quantidade de café em po.)

Agora, coloque o funil na parte inferior.

Depois, aperte firmemente a parte superior na parte
inferior. Certifique-se de que ndo existe café em

po na rosca.

De sequida, coloque a cafeteira de café em

lume brando na placa elétrica. Se o lume estiver
demasiado alto, o café queima e fica com um gosto
amargo.

Passados alguns minutos, ouvird sons semelhantes
a gorgolejar ou borbulhar. Nesta ocasiao, deve
fechar-se a tampa. O café corre agora pelo tubo
ascendente para a parte superior do jarro.

Tire o jarro da placa logo que haja um jato
constante e o café adquira uma cor semelhante

ao mel. O calor residual continuard a empurrar
toda a 4gua para cima e evitara que o café fique
queimado.

Segure brevemente a parte inferior do jarro sob
agua fria. Desta forma, a extracdo para e torna

o seu café ainda mais rico, evitando um sabor
metalico.

Agora, pode colocar o seu café numa chavena
pequena de café expresso. Tenha cuidado ao

verter o liquido uma vez que o jarro pode estar um
pouco quente! (Também pode pré-aquecer a sua
chavena de café expresso com um pouco de dgua
quente para que o seu café ndo arrefeca demasiado
depressa)
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Nota

Se a sua placa elétrica for maior do que a cafeteira,
ndo se preocupe. Uma vez que com uma placa de
ceramica, apenas cerca de metade é coberta, isto
nao sera problema. Nao faz qualquer diferenca
para a cozedura do café. Basta certificar-se de que
a pega do jarro ndo fica demasiado quente e se
queima na mesma. A melhor forma de o fazer é
colocar a cafeteira na borda da placa e deixar a
pega virada para fora.

3.Limpeza da sua cafeteira

Recomenda-se a limpeza manual da cafeteira, uma
vez que muitas maquinas de lavar louca contém
agentes corrosivos que podem danificar o material da
sua cafeteira.

. Lavagem: Para este fim, desmonte os componentes
da cafeteira apos cada utilizacdo. Lave tudo com
agua limpa. O detergente é aqui um absoluto
"ndo", uma vez que os quimicos alteram o sabor
do café.
Secagem: Depois seque as pecas individuais,
exceto a parte superior do jarro, com uma toalha
de méo. Os 6leos preciosos do café sdo recolhidos
na parte superior do jarro e devem ser conservados
a todo o custo. Depois deixe secar completamente
as 3 pecas em separado de forma a evitar odores
desagradaveis.
. Remontagem: Quando tudo estiver seco, pode
simplesmente voltar a montar a sua cafeteira e
aguarde pela sua préxima experiéncia de sabor.

~
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Recomenda-se uma limpeza geral a cada 2-3 semanas
(dependendo da frequéncia com que utiliza a
cafeteira). Isto pode parecer cansativo, mas aumenta
em muito a vida (til da sua cafeteira. Para tal, limpe
tudo como habitualmente e desta vez limpe também
0s 6leos do café na parte superior do jarro. Além
disso, remova o anel de vedacao e o filtro metdlico

e limpe-os bem. Deixe tudo secar bem. S depois
deverd voltar a montar a cafeteira. O resultado é uma
cafeteira tdo brilhante e bonita como quando foi
desembalada pela primeira vez.

Embora a cafeteira tenha sido usada apenas algumas
vezes, pode manchar a parte inferior devido ao
aquecimento demasiado rapido, as diferencas de
temperaturas demasiado grandes, etc. Nao deixe que
isto estrague a diversao! As manchas na cafeteira ndo
sao algo mau, sendo bastante normal!

Normalmente, consegue remover as estrias azuis e de
varias cores com bastante facilidade com um produto
de descalcificacao ou um pouco de vinagre.

Aqui, recomendo o produto de descalcificacdo Xavax
premium para maquinas de café de alta qualidade.
Assim, a limpeza funciona muito bem e tudo volta

a brilhar.

As descoloracdes douradas, cinzentas e pretas
derivadas do sobreaquecimento sdo infelizmente mais
resistentes e podem requerer concentrado de limao

e pasta de limpeza de pedras, para além de uma
solucdo de descalcificacdo.

No entanto, nunca utilize produtos de limpeza
demasiado agressivos!

4.Exclusdo de responsabilidade

A Hama GmbH & Co KG declina toda e qualquer
responsabilidade ou garantia por danos decorrentes
da instalacdo, da montagem ou do manuseamento
incorretos do produto e/ou do incumprimento

do manual de instrucdes e/ou das indicaces de
seguranca.
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@R Bruksanvisning

En liten bruksanvisning for din nya
espressobryggare!

1.Sékerhetsinformation

« Produkten &r avsedd for privat hemanvandning,
inte yrkesmassig anvandning.

Denna produkt ar inte avsedd att anvandas av
personer, inklusive barn, som har nedsatt fysisk,
sensorisk eller mental formaga eller saknar
erfarenhet eller kunskap, savida de inte Gvervakas
av en person som ansvarar for deras sakerhet eller
har fatt anvisningar av denne om hur produkten
ska hanteras.

Tappa inte produkten och utsatt den inte for
kraftiga vibrationer.

Varning

« Varning! Espressobryggaren blir varm under
drift. Det finns risk for risk for brannskadal
Undvik att berdra enhetens yta. Ta endast tag
enheten i handtaget!

« Kaffebehallarens lock far inte 6ppnas under
tillagningsprocessen. Risk for skallning pa
grund av utpysande anga!

« Vattenbehallaren far endast fyllas med vatten!
Hall aldrig i mjlk, socker, andra vatskor eller
ingredienser!

2.Forslag till forberedelser

« Varm forst lite vatten i en separat kastrull eller
vattenkokare. Anledningen till detta ar: Om du
staller kannan fylld med kaffe direkt pa kokplattan
dverhettar du metallen i hela kannan och kaffet
kan bli bittert eller smaklost. Tyvarr resulterar
detta ofta i en metallsmak, eftersom kannan avger
smakamnen nar den &r for varm.

Fyll den nedre kannan i bryggaren med redan
forvarmt - inte kokande - vatten, men bara till
strax under ventilen, annars kan trycket inte
utjdmnas via ventilen.

« Fyll tratten upp till kanten med nymalda
kaffebonor eller vanligt kaffepulver. (Om du
maler kaffet sjalv, se till att malningsgraden
ligger mellan den for fin espresso och den for
French Press, och anvand helst en maskin med
en skiv- eller konkvarn).Kaffepulvret ska vara
jamnt fordelat till kanten av tratten och kan
sedan jamnas ut. Tryck endast mycket latt pa det
med fingret! Anvand aldrig en espressotamper,
da trycket blir fér hogt under bryggningen! (Om
kaffet blir for starkt kan du minska mangden
kaffepulver ndgot nasta gang.)

Placera nu trattinsatsen pa bottendelen.

Skruva nu fast den dvre delen pa den nedre delen.
Se till att inget kaffepulver fastnar i gdngorna.
Satt nu kaffekannan pa kokplattan pa medelhog
vdrme. Om varmen dr for hdg kommer kaffet att
brannas och 1amna en bitter eftersmak.

Efter nagra minuter kommer du att hora ljud
som liknar gurglande eller bubblande. Locket ska
vara stangt. Kaffet stiger nu genom stigréret in i
kannans dverdel.

Ta av kannan fran spisen sa snart en konstant
strale bildas och kaffet far en honungsliknande
farg. Restvarmen kommer att pressa upp allt
vattnet och du undviker att branna kaffet.

Hall den nedre delen av kannan kort under kallt
vatten. Detta stoppar extraktionen och gor ditt
kaffe rikare och undviker en metallisk smak.

Nu kan du halla kaffet i en liten espressokopp.
Var forsiktig nar du haller upp kaffet - kannan
kan vara lite varm! (Du kan ocksa forvarma
espressokoppen med lite varmt vatten sa att kaffet
inte svalnar for snabbt.)
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Hanvisning

Om din kokplatta ar stdrre an espressomaskinen
behdver du inte oroa dig. Med keramisk kokplatta
tacks bara ungefar halften, sa det ar inget
problem. Det gdr ingen skillnad nar du brygger
kaffet. Var bara forsiktig sa att handtaget pa
kannan inte blir for varmt och du brénner dig pa
det. Det bdsta sattet att gora detta ar att placera
espressobryggaren pa plattans kant och lata
handtaget sticka utat.

3.Rengoring av din espressobryggare

Det ar ldmpligt att rengdra espressobryggaren for
hand, eftersom méanga diskmaskinsrengdringsmedel
innehaller frdtande &mnen som kan angripa
espressobryggarens material.

. Skolja: Ta isér espressobryggaren efter varje
anvandning. Skolj alla delar allt med rent vatten.
Du far absolut inte anvanda diskmedel eftersom
kemikalierna forandrar kaffets smak.

. Torka: Torka sedan de enskilda delarna, utom
kannans dverdel, med en handduk. I kannans
overdel samlas vardefulla kaffeoljor som du bor
bevara till varje pris. Lat sedan alla tre delarna
torka separat och ordentligt for att undvika
obehaglig lukt.

. Satta ihop igen: Nér allt har torkat kan du helt
enkelt satta ihop espressobryggaren igen och se
fram emot ndsta smakupplevelse.

~
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En allmén rengéring rekommenderas var 2-3:e
vecka (beroende pa hur ofta du anvander
espressobryggaren). Det kan Iata anstrangande,
men det forlanger livslangden pa din kaffebryggare
manga ganger om. Rengor allting som vanligt och
torka denna gangen &ven bort kaffeoljorna fran
kannans éverdel. Ta dessutom bort tatningsringen
och metallfiltret och rengdr dem noggrant. Lat

allt torka ordentligt. Forst darefter ska du satta
ihop espressobryggaren igen. Resultatet dr en
espressobryggare som ar lika blank och fin som nar
den forst packades upp.

Aven om espressomaskinen bara har anvants nagra
fa ganger kan det handa att den missfargas pa den
nedre delen pa grund av for snabb uppvarmning, for
stor temperaturskillnad osv. Lat inte detta forstora
nojet! Missfargning av espressobryggaran har ingen
betydelse och ar helt normalt!

Du kan vanligtvis ta bort de bla, regnbagsfargade
randerna ganska latt med en avkalkningsmedel eller
lite dttika.

Har rekommenderar jag Xavax Premium
avkalkningsmedel for kaffemaskiner av hog kvalitet.
Med detta fungerar rengéringen utmarkt och allt blir
skinande blankt igen.

Gyllene, gra och svarta missfargningar pa grund
av Overhettning dr tyvarr mer envisa och kan
kréva citronkoncentrat och rengdringspasta utéver
avkalkningsldsningen.

Anvénd i varje fall aldrig for aggressiva
rengoringsmedel!

4. Garantifriskrivning

Hama GmbH & Co KG dvertar ingen form av
ansvar eller garanti for skador som beror pa
felaktig installation, montering och felaktig
produktanvandning eller pa att bruksanvisningen
och/eller sakerhetsinformationen inte foljs.
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GIE PykoBOACTBO MO 3KCMAyaTaLMN

KpaTkoe pykOBOACTBO N0 3KCMIyaTaLuum Bawuei
HOBO# KotheBapKm ANA 3Cnpecco

1.YKa3aHua no TexHuke 6esonacHoCTH

* W3nenve npenHasHayeHo AnA AOMALLHEro,
HeKOMMep4ecKoro NpUMeHeHua.

+ 3anpeLyaeTca 3KCNNyaTaLna AeTbMy U uLamMm
C OrpaHNYeHHbIMI MU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMM
11 YMCTBEHHbIMM CNOCOBHOCTAMM, @ Takxe
NMUAMY C HeZLOCTATOYHBIM OMbITOM U 3HAHUAMM
0e3 NpucMoTpa OTBETCTBEHHbIX WL N1 6e3
11X COOTBETCTBYIOLLEr0 NHCTPYKTaXa O Nopsake
3KCnNyaTaumum.

+ W136eraiiTe nafeHuA u3nenus u He nofgeprate
€ro CUNbHbIM BUOpaLMAM.

Mpenynpexaenne

« OctopoxHo! KodeBapka ans scnpecco
HarpeBaetcs B0 Bpems paboTsl. Cyluiectsyer
puck oxoral He npukacaitecs k noBepxHOCTI
YCTPOWCTBA. bepuTe yCTpORCTBO TONILKO 3a PyuKy!

« He oTkpbiBaliiTe KpbILIKY KOHTeltHepa ANA kode
BO BpeMs NpUroToBAeHuA Hanutka. CylecTayeT
0NaCcHOCTb 0XO0ra BbIXOAALLUM Napom!

« Pe3epByap 4n1A BOAb! MOXHO HAaNOMHATL
TONbKO BOLOM! 3anpeLLeHo 3an1BaTb MOJIOKO,
[100aBAATb caxap v Apyrue Xuakocti/
VHrpeaneHTl!

2.TpepnioXxeHne no NoAroToske

+ CHayana Harpeiite HeMHOrO BO/ibl B OTAENLHOM
KodeliHuke unu yaitHuke. ing yero 3to
HeoOXO/MMO: e/ Bbl Cpa3y MOCTaBUTE Ha

nAauTy Kodesapky ¢ kode, MeTann kodesapku
NEPErpeeTca u Kode MOXET CTaTb ropbKIUM U
6€3BKyCHbIM. K coXaneHmio, 310 4acTo NpuBOANT K
MOABNEHNIO METaNINYeCKOro MPUBKYCa, NOCKONbKY
NV CIMLWKOM CUNbHOM Harpese kodesapka
BbleNAeT BKYCOBbIe BeLLeCTBa.

HanonHuTe HUXHIO0 emMKoCTb kodesapkit
MOLOrPeTOt (He KUnAlLLeit) BOZOW TONbKO A0
YPOBHA YyTb HUXe KNanaHa, nHaye AaBnexue He
OyzeT BbIpaBHUBATLCA Yepe3 KnanaH.

« Hanontute BOPOHKY CBEXeMONOTLIMYU KO(eiHbIMM
3epHamu 1A 00bIYHBIM MONIOTEIM KOde 10 Kpaes.
(Ecnu Bbl NepemarbiBaeTe kode CaMOCTOATENbHO,
ybeauTecs, YT0 HACTPOEH NOMON [N1A 3CNPeCco Unu
N (peHy-Npecca; pekoMeHayeTca CoNb3oBaTs
JIMCKOBYIO MM KOHMYECKyt0 Kohemonky.) HacbinbTe
MOA0TbI/t Kode [0 kpast BOPOHKY, pacrpeseninte
N0 Hell 1 BbIPOBHANTE. MpOCTO Cerka npuaasure
nanbliem! HUKOrAa He UCnonb3yitTe KodelHbli
MeCTUK, Haye NpW NPUrOTOBJIEHMN CO3MAeTCA
CNLLKOM CUAbHOE faBferne! (ECu HanuTok
MONYYUNCA CTALIKOM KPEMKUM, NpK CledyioLLem
MpUrOTOBNEHNN YMEHbLLUTE KOSIMYECTBO MOIOTOrO
Kkooe.)

YCTaHoBHUTE BOPOHKY Ha HIXKHIOK 4acTb.

Tenepb NNOTHO NPUKPYTUTE BEPXHIOK

4aCTb K HIXHel. YOeauTecs, 410 pessba He
nepekaluI1BaeTCs 13-3a MONOTOro Kodbe.
MocTasbTe KOheBapKy Ha CpeaHuit oroHs. Mpu
CAMLLKOM CUSIbHOM Harpese kode nogropaert i
0CTaeTCA rOpbKMiA NPUBKYC.

Yepes HeckoSbKO MUHYT Bbl yCTbILLKTE
OyfbKatoLLwiA 3BYK. TTpK 3TOM KpblLLKa JOMKHA
ObITb 3akpbiTa. Kodbe NOAHNMAETCA B BEPXHIOKW
4acTb KocheBapKkM Mo CUOHHOI TpyOKe.

Kak TonbKO Hanop CTpyn CTaHOBUTCA NOCTOAHHbIM,
a kodhe npuobpeTaeT MeoBbIN LiBET, CHUMUTE
kodpeBapky € orHA. OCTaTo4HOe Tenno BCe paBHoO
BbITOSIKHET BCIO BOZY BBEPX, a KO(e He ycneer
MOATOpeTb.

HeMHOro noZepxuTe HIKHIOK YacTb KoheBapku
MO/ XONOAHON BOAOW. ITO OCTAHOBUT 3KCTPAKLNIO,
kodpe nprobpeTeT HacbILLEHHbI BKYC O3
MeTasIN4eckoro Npuekyca.

MepeneiiTe kode B YaLLKy 1 HaCTaXaalTeCh
BKYCHbIM HaMUTKOM. byfibTe 0CTOPOXHBI Npyt
HanuBaHun — KoceBapka Bce eLlle MOXeT

ObITb ropavei! (Takke MOXHO NPeABapUTENbHO
MpOrpeTb YalLky Nof CTpyelt ropayeil BoAbl, YT0ObI
koche He OCTbIBaN CNLLIKOM BbICTPO.)
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YkazaHue

He becnokoittech, ecam AnameTp KoHhOpK
6bonblue guametpa kodesapkit. B cnyyae
CTeK/I0KePaMI4eCKov BapouHOi NOBEPXHOCTA
3aHIMaETCA NPUMEPHO NOOBUHA KOHOPKY,
370 He ABACTCA NPobAIeMoit. Ha npouecc
npuroToBneHma Kode 370 He Banser. CTapaitrech
TO/bKO He NeperpeTb py4Kky Kocheapku —
CyLLIeCTBYET PUCK OXOra. [nd 3Toro NyyLue Bcero
n0CTaBuUTb kochesapky Ha Kpait KOHAOpKM, 4Tobb!
pyyka pacrnonaranach BHe 30Hbl Harpesa.

3.04ucTKa KoheBapKm ANA ICNPecco
PekomeHayeTcA YncTuTb KodeBapKky ANA 3CNPecco
BPYYHYI0, NOCKOIbKY MHOTMe YNCTALLMe CPeAcTBa ANA
MOCYAOMOBYHBIX MaLLMH COJEpPXaT eaKie BelLecTBa,
KOTOpble MOrYT NOBPeaNTL MaTepuan kodesapky.

. MpombiBka Mocne ncnonb3osatus pasbepute
kocbeBapky AR 3CMPeCCo Ha COCTaBHble YacTu.
lpomoiiTe BCe KOMMOHEHTHI YnCTON Bofow. He
1CNoAb3yiiTe CPeaCTBO ANA MbITbA NOCY/BI, TaK Kak
XVMUYecKie BelLecTBa MeHAIoT BKYC kode.

. Cywka MpocywnTe BCe AeTanu, Kpome BepxHen
4acTin KodpeBapky, NonoTeHLem. B BepxHeil yactn
KocheBapky CKanIMBaIoTCA LieHHble KodeiiHble
Macna, KoTopble HeobXoauMOo CoXpaHuTh. [laitTe
BCeM TPeM YacTAM NOJHOCTBIO BbICOXHYTb MO
OTZENBHOCTH, YTOOBI U30eXaTh HEMPUATHOrO
3anaxa.

. C6opka Mocne nonHOro BbiCbixaHuA cobepuTe
kocheBapky — OHa CHOBa roToBa k paboTe.

~~

w

Kaxable 2—3 Heaenu (B 3aBUCUMOCTH OT YaCTOThI
11CNONb30BaHIA) BbIMONHANTE TLUATESBHYIO OYMCTKY.
3T0 MOXET N0KA3aTbCA YTOMUTESbHbIM, HO TaK Bbl
3Ha4uUTeNbHO MPOAUTE CPOK CYXObI KobeBapky.
Tpu TWATENbHOM 04MCTKE AeiCTBYIATE Kak 00bIYHO,

11 LOMONHUTENbHO MPOMOIITE BEPXHIOIO YaCTb OT
KodeitHbIX Macen. CHUMUTE YNNOTHUTENbHOE KObLIO
11 METanAMYecknit hunbTP 1 TLLATENBHO OYUCTITE UX.
Xopowo npocyLuuTe Bce aetany. Tonbko noce 37oro
KocbeBapKy MOXHO CHoBa cobpaTb. Mocne Takoi
04MCTKN KO(eBapKa ANA ICIPECCO BbIFNALNT COBCEM
Kak HoBas..

[laxe ecu kodeBapka MCMONb30BaNaCh BCero
HEeCKONbKO Pa3, HUXHARA YacTb MOXET NOTYCKHeTb
113-33 CIMLLKOM ObICTPOrO Harpesa, CUbHOro
nepenaza TemMnepaTyp u T. n. He no3gonaiite 3Tomy
00CTOATeNbCTBY MCMOPTUTL BaM YA0BONbCTBHE!
ToTyckHeHWe koheBapKkI HeMPUATHO, HO BMOMHE
HOpManbHo!

CHHVe 1 pamyXHble Pa3Bofbl N1erko yaanaioTca
CpefacTBOM ANA yAaNeHna U3BeCTKOBOO HafleTa U
HebONbLUMM KOSNYECTBOM YKCYCa.

Al pekoMeHyto CpenCcTBO ANA yaaneHus
113BECTKOBOTO HasleTa Npemiym-knacca Xavax ana
BbICOKOKAUYECTBEHHbIX kodeMalLnH. OHO TLLaTeNbHO
04MLLAET, 1 KoeBapKa CHOBA CBEPKAET YUCTOTON.

3010TUCTbIE, Cepble U YepHble NATHA, K COXaneHuio,
bonee cToikne. ns ux yaanexns, noMuMo CpeacTea
OT M3BECTKOBOTO HaseTa, TPebyloTCA KOHLLeHTpaT
JIMMOHHOrO COKa M YUCTALLAA nacTa.

He ncnonb3yiite CIMLWKOM arpeccuBHble YUCTALLMe
cpencrsal

4. UcknioyeHne 0TBETCTBEHHOCTH

Hama GmbH & Co. KG He HeceT 0TBETCTBEHHOCTH
3a NOBPeX/eHNA, BO3HWKLUME B pe3yfbTaTe
HeHaf/exallleil YCTaHOBKM, MOHTaxa
HeHaJ/exalllero nCnonb3oBaHNA 3genus

nnw HecobniofieHus TpeboBaHNIA PYKOBOACTBA

10 3KCMNYaTaLnmM Wam ykasaHuil no TexHuke
6e3onacHocTy.
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EEIB PaGoTHa UHCTPYKLWS

Manko pbKOBOACTBO 3a eKCMNoaTaLusa 3a
TBOSITA HOBA KadpeBapKa 3a ecnpeco!

1.Yka3aHus 3a 6esonacHoct

« [IpofyKTLT @ NpedBuaeH 3a INYHA, HecTonaHcka
6uToBa ynotpeba.

« TIPOAYKTBT He e NpefHa3HaYeH 3a ynotpeba
0T /1L, BKIMIOYUTENHO [ela, C OrpaHuyeHi
bU3N4ECKN, CEH30PHI WM YMCTBEHI CNOCOBHOCTH
Wy C HeLO0CTaTbyeH OMUT NN HELOCTATbYHM
3HaHws, OCBEH aKo Te Ce HaMMPaT N0f KOHTPONA Ha
MU, KOMMETEHTHO 3a TAXHATa 6e30MacHoCT uan
€a MONy4UIN OT HEro yka3aHuA kak TpsibBa fa ce
13M10/1383 NPOZYKTHT.

« He no3sonaBaiiTe Ha NPOLYKTa fia Nada # He ro
u3naranTe Ha CUNHI BUGPALMN.

Mpepynpexpaexne

« BHUmaHue! Kadesapkata 3a ecnpeco ce
HaropeLLfBa no Bpeme Ha pabota. ChLuecTByBa
OMacHOCT 0T U3rapaHe! W3barsaiite fonup fo
MOBBPXHOCTTA Ha ype/a. XBallalTe ypeaa camo
3a Apbxkaral

« KanakwT Ha KoHTeliHepa 3a kade He TpAdBa fa
Ce 0TBapA N0 BpeMe Ha NPoLeca Ha BapeHe.
OnacHoCT 0T nonapeaxe nopagy u3nyckaxe
Ha napa!

« PesepsoapbT 3a BoJa MOXe fia Ce MbHI CaMo
¢ Bofia! Hukora He HanuBarTe MAAKO, 3axap 1
Qpyr TeYHOCTM/CbCTaBKm!

2.MpeanoxeHue 3a NpUroTesHe

+ [TbPBO 3arpeil Manko BOAA B OTAENHA KaHa W
YaitHuK. Mpu4nHaTa 3a Toa e: AKO NOCTaBuLL
Mb/IHaTa C Kadpe kaHa AVPEKTHO BbPXy NoTa Ha
roTBapckaTa neuka, (e Haropewuiy Metana Ha
LenwA CbA v KadeTo MOXe fa CTaHe ropynso
1u 6E3BKYCHO. 3a CbXaseHue, ToBa YeCTo BOAY
11 [0 MeTaneH BKYC, Thit KaTo Npy TBbpAe BUCOKA
Temneparypa kaHata 0CBO6OXAaBa apomMaTHu
BelLeCTBa.

HanbnHy LonHaTa kaHa Ha kachesapkara ¢ Beve
3arpaTa, Ho He BpALLA BOAA, HO CaMO 10 HUBO

.

MaJKo Mo, BEHTUNA, Thil KaTo B NPOTUBEH Cly4ait
HaNAraHeTo He MoXe fia Ce U3PAaBHK Ype3 BeHTUNa.
HanbaHu yHuaTa 4o pbba ¢ NPACHO CMAAHO
kade Ha 3bpHa UM C 0OUKHOBEHO MAIAHO Kadbe.
(Ako menuL kacheTo COBCTBEHOPBYHO, YBEPH Ce,
4e CTereHTa Ha CMnaHe e Mexy Tas 3a (uHo
eCcnpeco v Tasn 3a (hpeHcka npeca, v B aeanHus
Cnyyalt M3non3eail MallMHa ¢ AMCKOBa UK
KOHyCHa MenHuua). MasHoTo kacbe TpAbea fAa ce
pasnpegenu paBHoMepHo 10 pb0a Ha dyHuATa 1
Cnef, ToBa fia ce u3rnagy. Cera ro NpUTUCHN neko
¢ npwet! Hukora He w3non3sail Tamnep 3a ecnpeco,
3alL0TO B NPOTUBEH CIy4ait HaNAraHeTo No Bpeme
Ha BapeHeTo e Obzie TBbPAE BUCOKO! (AKO kadeTo
CTaHe npekaneHo CUHO, CNeBALLYA MbT NPOCTO
HaMan Masko KONMYeCTBOTO Ha CMAIAHOTO Kade)
Cera nocTaBn (hyHveHaTa npucTaBka BbPXy
Jl0/1HaTa yacT.

Cney, TOBa 3aBWii 34paBo ropHaTa YacT 3a AOSHATA.
YBepw ce, Ye pe3bara He ce 6n0KMpa OT CMAAHO
kade.

Cera nocTasu kacheBapkaTa BbpXy KOTNOHA Ha
CpefiHa Temnepartypa. Ako Temneparypata e
TBbPAE BUCOKa, kacDeTo u3raps v 0CTaBa ropuns
MOC/eBKYC.

Cneg, HAKOSIKO MUHYTY LLe YyeLu 3ByLyt, NOA0GHN
Ha rbpropeHe unw Gbabykaxe. Mpn ToBa KanakbT
TpAbBa Ja e 3aTBopeH. Cera kacheTo NpemrHasa
npe3 Bb3x0AALIaTa TPbOa B ropHaTa YacT Ha
KaHara.

(CBanM Cbjia 0T KOT/IOHa, LLOM e 06pasysa
M0OCTOAHHa CTPYA U kacheTo Npuobue LBAT Ha
MefL. OCTaTb4HaTa TOMNHA BNOCNEACTBIE Lie
u3TNacka Lanata Bofa Harope 1 Taka Lie u3berxetw
nperapsHe Ha kadpeto.

3a[pbX [0MHaTa YacT Ha kaHaTa 3a KpaTko nog
CTyaexa Bofa. ToBa Cnupa excrpakumMATa U npasu
kacheto Ti otLe no-6orato v NpefoTBpaTABa
MeTanHusa BKyC.
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« Cera MoXeLl 7 cunell Kacheto B Manka Yalla 3a
ecnpeco. BHMaBail, koraTo HaWBaLL — kaHaTa
MoXe fia e Manko ropetua! (MoxeLl CbLLo Taka Aa
3aTONAMLL NPe/BapUTENHO YallaTa Cil 3a ecnpeco
€ MaJKo ropeLLa BoAa, 3a Ja He U3CTuHe kadeto
TBBPAE 6bP30.)

YkazaHue

He ce nputecHsBaii, ako NNOTBT Ha NeykaTa TH e
NO-TONIAM OT TO3Y Ha KacheBapKaTa 3a ecnpeco.
TPy KepamuyHuTE roTBapCKY NIIOTOBE € NOKpUTa
€aMo OKOJI0 NOJIOBIHATA NOBBPXHOCT, TOBA

He NpencTaBnsBga npobnem. Toa He 0ka3sa
BMAHUE BbPXY NPUTOTBAHETO Ha Kadpeto. Camo
BHVIMABail iPbXKaTa Ha KaHata Ja He Ce HaropeLLy
npeKasieHo MHOro 1 fia He Ce W3ropuLL. 3a LiefTa e
Havi-no6pe Aa NocTaBuLY KacheBapkata 3a ecnpeco
BbPXY pbba Ha N0Ta, Taka Ye ApbXKaTa Aa CTbpyvt
HaBbH.

3.MouncTBaHe Ha KacheBapKaTa 3a ecnpeco
MpenopbynTenHo e Aa No4ncTBaLl kacesapkara
33 eCNPeCo Ha Pbka, Thil KaTo MHOrO MOYUCTBALLM
npenapaTy 3a CbAOMUANHM MaLLMHN CbbpXar
KOPO3UBHY areHT, KOUTO Morar Aia NoBpesaT
MaTepuana Ha kacbeBapkara 3a ecnpeco.

. U3mvBaHe: 3a Ta3u Lien cniefl BCAKO M3M0ON3BaHe
pa3rnobasait kaceBapkara 3a ecnpeco Ha
CbCTaBHUTE i1 YacTh. VI3Muil BCMYKO C YCTA BOAA.
MpenapaTuTe 3a MieHe Ha Cb/joBe Ca abcoioTHO
3abpaHeHy, Tbil KaTo XMMUKanUTe NPOMEHAT BKyca
Ha kadbero.

. Tlopcywasane: Cnef ToBa NOACYLLY OTAENHUTE
4acTi, C U3KIIOYEHIE Ha TOpHaTa YacT Ha KaHaTa,
C Kbpna. B ropHaTa 4YacT Ha Cba ce cbbupat
CKbNOLEHHM KacheeHn Macna, kouto Tpsbea fa
3anasuLL Ha BCAKa LieHa. Crief ToBa 0CTaBy TpuTe
4aCTI 13 M3CbXHAT HaMbHO NOOTAENHO, 3a Aa Ce
NpefoTBPATAT HENPUATHY MPU3MU.

. TIoBTOPHO CrnobsBaHe: Korato BCMYKO M3ChXHe,
MOXELU NPOCTO Aa Crnobuil 0THOBO KadeBapkaTa
CV 1 [ia Ce pajiBalll Ha ClIefiBalLoTO Ci1 BKYCOBO
V3XMBABAHE.

N

w

lpenopbyBa e 0CHOBHO NOYMCTBaHE Ha BCeKM

2 — 3 cemuun (B 3aBUCMMOCT OT TOBA KOJTKO YeCTo
¥3n013BaLl kadeapkata 3a ecnpeco). Tosa MoXe
113 3BY4M YMOPUTESTHO, HO YAbIXaBa MHOMOKPAaTHO
XVBOTA Ha kadeBapkaTa. 3a LienTa noyncTin BCuuKo,
KaKTo 0OMKHOBEHO, KaTo TO3W MbT M3GbpLLELL U
kacheeHUTe Macna oT ropHaTa YacT Ha kaHata. OcseH
TOBA CBaN YNALTHUTENHUA NPBCTEH U METaNHNA
UATBP ¥ T NOYNCTM OCHOBHO. OCTaBM BCUYKO A3
n3cbxHe 1o0pe. EBa Cef TOBa MOXELL OTHOBO fia
crnobuww kadesapkarta 3a ecnpeco. PesynTarer e
kacheBapka 3a ecnpeco, TOKOBA JTbCkaBa W Kpacuea,
KOJIKOTO MY MbPBOTO Pa3onakoBaHe.

Bbnpeky ye kacheBapkaTa 3a ecrpeco e u3nonssata
€/18a HAKONKO MbTW, OMHATA 11 4aCT MOXe Aa
NOTbMHee N0pazay TBbpAe Gbp30 HarpsBaxe,

TBbPAE roNAMa pasnika B Temneparypara v T.H. He
n03BONABAV TOBA Aa TV pa3Bani yAoBOACTBUETO!
MoTbMHABAHETO Ha KacbeBapkaTa 3a eCrpeco He e
CTPALLUHO ¥ e CbBCeM HOpMaHo!

06MKHOBEHO MOXELL IECHO [a OTCTPAHULL CUHUTE
VBV C UBAT Ha fibra C NOMOLLTA Ha npenapar cpeLLly
KOT/IeH KaMbK W1 Masko OLeT.

B cnyyas npenopbyBame npeMuym npenapata 3a
NOYNCTBaHE Ha KOTNEH KaMbK 3a BICOKOKAYECTBEHN
KatemalLHM Ha Xavax. C Hero ce no4ucTa aeanHo
11 BCUYKO OTHOBO briecT.

3naTucTuTe, CBMTE U YePHUTE OLBETABAHMS,
Ib/KALLN Ce Ha NperpABaHe, 3a CbXaneHue ca no-
YNOPUTY 1 MOXe fid N3UCKBAT IMMOHOB KOHLEHTpaT
1 NOYMCTBALY KambK Nog hopmMarta Ha nacra 8
[JOMbHeHe KbM pa3TBOpa 3a OTCTpaHABaHe Ha
KOT/IEH KambK.

He u3non3Bait 0baye B HUKaKbB CNyYait TBbPAE
arpecuBHI NOYUCTBALLY NpenapaTn!

4.113Kni04BaHe Ha 0TrOBOPHOCT

Hama GmbH & Co KG He noema 0TroBopHOCT

N rapaHLyuA 3a NOBpeay, KOUTO Ca pesynTar ot
HenpaBWNHa WHCTanaLws, MOHTaX 1 ynotpe6a Ha
MPOAYKTa W OT HeCna3sBaHe Ha PbKOBOACTBOTO 3a
ekcnnoaTaLma Wunm Ha ykasaHuaTa 3a 6e3onacHocT.
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B 06nyieq xpriong

Eva pKpo gyxeLpidlo odnytwv yia t véa oag

pnxavi eonpéco!

1.Mposidomoujoel acpaisiag

« To mpoidv poPAETETal yiIa IBIWTIKN, {n
EMAYYEALATIKY Kat OIKIaKr Xprian.

« Auto to Tipoiov Sev Tipoopiletal yia xprion anod
atod, oUpTEPAaUBavOLEVWY TwV TIAISIWY,
L€ TIEPLOPIOLEVEG OWUATIKEC, ALOBNTNPLAKEC 1)
TIVEULOTIKEG KAVOTNTEC 1 ATTO ATOpa XWPIC ENTElpia
Kat yvwon, €kto¢ av Ta aropa avtd empPAEnovtal
amod kamolo ATopo UMelBuVo yia TNV AoPAAEId Toug
i éxouv AdBet odnyieg yia T owotr xprion tou
TIPOI6VTOC.

* Mnv adrvete 1o mpoidv va TEDTEL Kal Uny 10
ekBétete o€ 1oXVPOUC KPadaoUG.

Mpocoyn! H pnxavi eompéoo (eotaivetal katd T
Aetoupyia. Yrpyet kivouvog eykaopatog! Mnv
ayyidete v emdAavela ¢ ouokeurc. Ayyidete T
oLOKeUr povo aro tn Aapn!

To kamak! Tou doxeiou kadé dev mpémel va
avoiyel KaTd T SIAPKELT TG TIAPAKEUAC TOU
Kade. Ymapyel kivouvog (epatiopatog Adyw
dladebyovtog atpou!

To Soyeio vepol emitpemeTal va yepiCel povo pe
vepo! My o yepidete moté e yaha, (axapn,
aMa uypd/ovotatikal

Nposidonoinon

.

.

.

2.Mpdtacn npostopaciag

« Apyikd, (eatavete Aiyo vepo ot éva Eexwploto
pmpikL iy oe évav Bpaotrpa. O Adyog yt' autd: Av
TOTTofETAOETE T0 PTpik! YERATO e kade ameubeiag
ot €atia, Ba umepBeppavete To pétaro
0AOKANPOU TOU UMPIKIOU Kat 0 KADEC HTopei va
Yivel TuKpoG fy Gyeuatog. AUoTUXWC, AuTo ouyva
dnutoupyei pia petarlikr yebon, emeldn to pmpikt
aneleuBepwvel apwyata, dtav eivar MoAL (eato.
TeioTe T0 KATW PEPOG TNC HNXAVAC e RN
TpoBeppaapévo — ox1 Bpaatd — vepo, alkd povo
péxpt Aiyo katw aro t ParBida, Siadopetika

n nieon Gev pnopei va e€looppomnBei péow g

BaABidag.

« Tepiote 10 Xwvi HéxpL To Xehog Le

GpeaKoaeapévoug KOKKOUG Kadé fj Kavovikn
okovn kade. (EQv aAébete Tov kade povot

0a¢, BePawbeite 6T o Paboc aAeong eivat

petagh tou Pabpol Aeang yia Ao eompéao

kat tou Badpod GAeong yia yaAAiko tomo kat
15QVIKA XPNOIMOTIOIAOTE Jia pnxavi pe ioko 1
KWwvIKO [UA0). H akévn kadé Ba Tpémel va eivat
OMOIOHOPGA KATAVEUNHEVN GTNV AKPN TOU XWVIOU
Kal 0Tn) ouvéyela propei va AelavBel. Mi¢ote to oAU
ehadpd pe to daxtuAo oac! Moté {n xpnotpoTioteite
natntipt eompéoo, dladopetikd n mieon Ba eival
oAU udnAf katd ) Sidpkela g napackeuig! (Av
0 KadEC yivel AL duvatdg, amha pelwote Aiyo Ty
T00OTNTA TOU KAGE OE OKOVN TNV EMOpEVN dopd)
Twpa 1omoBEeTroTe T0 Ywvi 0To KATW HEPOC.

21 ouvéyela, Biéwate atabepd To MAvw PO 0To
katw pépog. BePawwbeite ot Sev umdpyet okovn
Kadé ato omeipwya.

« Topa tonoBetiote To prpikl oTNV €0Tia, O PETPIA

dwud. Eav n Beppokpacia eivat moAL uPpnAn, o
KadEC KalyeTal kal Pevel pua THKpr emiyevan.

Meta ané Aiya Aertd Ba akoloETe foUg
TIAPOHOLOUC HE youpyoupnto f duoahibeg. To
KA1 mpEMeL val €ival KAELOTO O€ auTo T0 NEio.
0 KadEg TpéEl Twpa Péow Tou owAiva avipwong
0TNV KOPUGT TOU PTTPIKIOD.

AnoolpeTe o Urpiki and v eotia pOAIC

unapget otabepn pon kat o kadég amokTAoel

éva peAl xpwia. H urtoAemopevn Bepuotnta ba
e§akooudrioel va whel 0Ao To vepd TPOG T VW
Kal e autov Tov TpoTio Sev Ba Kael o KAE.
Kpatnote to KaTw PEPOS TOU UTTPIKIOU yid Alyo
Katw aro kpuo vepd. AUTO oTauatd Ty ekxUAlon
Kal KAvel Tov Kadé 0ag akopa o mololo, Xwpic
peTaMkr yevon.

« Twpa pnopeite va XUOETe Tov Kadé 0ag o€ va

HIkpd GAT{avt eamipéoo. Mpoaétte otav To Kavete
QUTO — TO mpiKI pTToped va eival Aiyo kauvtd!
(Mrmopeite emiong va mpobeppdvete 1o pAi{avt tou
€0TIPEGO 0G HeE Alyo (€010 VEPO, WOTE 0 KADEC 0ag
va [Ny Kpuwaeel oD ypriyopa.)
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Ynodei§n

Av 1) atia 0ag eivat peyaltepn amo ) pnxavi
€0TIPEGO, NV QVNOUXEITE. Z€ pia Kepapikr eotia
KaAUTITETaL VO 1) pior Tiepimou, omoTE auTo dev
anoteAel TipoPAnua. Autd dev dnuioupyel kapia
dladopd oTny Tapackeur 10V KadE. Mpoaelte povo
va pnv kalyetat moAd n AaBr tng kavatag kat kagite
Tavovtag Ty. O KaADTEPOG TPOTIOC yia Va TO KAVETE
QuTO €ival va ToTIOBETATETE TN HNKavr E0TIPECO
otnv dkpn ¢ MAAKaG Kat va adrioete T AaBh va
TIpoeEEyEl TIPOC Ta €w.

3.KaBapiopdg tng pnxavig eonpéco
Tuviotdral va kabapiete ) pnxaviy €0TIPEGO pe

10 ¥€pL, kaBwg ToAAG kaBapiotika mAuvinpiou
THATWV MepIEoLv dlaBpwrikolg mapayovieg mou Ha
pmopodoav va pokaréaouy PAARN oto LAIKO TG
unxavr opéao oag.

. Z¢Byatua: Na va to Kavete auto,
QTTOCUVAPHOAOYATTE TN HNXAVH EOTIPEGO
ota e€aptiuaTa tng, Peta arno kade xpron.
ZemADvete Ta mavia e kaBapd vepd. H
XPron aroppuTIavTIKoU TIIATwY ivat amdAvtn
amayopeuTik €dw, kaBwg ta xnuika aAkalowv
yebon Tou KadE.

. TTEYVWHA: 2T OUVEELD, OTEYVWOTE Ta EMPEPOUS
€PN, EKTOC ATIO TO TAVW EPOG TOU UMPIKIOD,

e pia Tetogta. Ta moAdTipa éAata tou kadé
OUYKEVTPWVOVTAL 0TV KOPUGI) TOU UMPIKIOU Kat
TIPETEL val Ta SlatnproeTe pe Kabe kootog. 2t
OLVEXELD, APOTE Kal Ta 3 PPN Va OTEYWWOOLY
evieAw( SEXWPLOTA, WOTE Va amodUyeTe
OUOGPEDTES OOIEC.

. EnavaouvappoAdynon: Otav 6Aa oteyvwaouy,
uropeite amAd va ouvappoloyroete &ava
NXQVA ECTIPEGO 0OG KO VAl TIEPIHEVETE PE
QVUTIOHOVNGia TNV ETTOMEVN YEUOTIKY 00G EUTELpiaL.

~

w

Tuviotaral évag yevikoe kabaplopog kade 23
€BOopadeC (avaloya e To OGO GUXVA XPNOILOTIOLETE
0 pnyavr €ompéco). Autd n dladikacia propei va
akolyetal koupaoTikr, aAd au€dvet T Sidpkela (wAg
NG KaETEpac 0ag oAEC Gopéc. Ma va 1o Kavete
auto, kabapiote ta mavta w¢ ouvRBwC Kat auty T
opd okouioTe emiong Ta éAaia Tou kadé aro to
EMAVW PEPOC ToU UrpIkioL. EmimAéov, adaipéote tov
daktuAio oteyavoroinong kat 1o HetaAAiko didtpo

kat kaBapiote T MOAD kaAd. Movo tote Ba TpéTel

va ouvappoloynaete Eavd tn pnxav eopego. To
anotéAeajia ival pia pnyaviy eoTipéco 10g0 Aaumepr
kat Opopdn 600 61aV TNV TPWIOXPNOIUOTIONOATE.

AKOUN Kat av N pnxavn €oTipEao €xel xpnalporotnBel
Hovo Aiyeq dopég, propel va apaupwoel ato katw
pépog TG Adyw ToAD Tayeiag B¢ppavang, g moAy
peyaAnc dladopac Beppokpaciag kA Mnv agrioete
auto va oag xaAaoet tn d1aBeon! H apadpwon

NG MNXaVG €0TTpé00 Oev €ival KATL Kakd Kat eivat
anoAUTwg duatoroyiki!

TuvABWC Uropeite va adaipéoete T ure paBowoelg
070 XPWa TOU 0UPAVIOU TOEOL TOAD EUKOAQ e €va
adaratiké 1 pe Aiyo €061

Edw oag Tpoteivouple To kopudaio apalatikd Xavax
yia pnXaveg kade vPnAng mowdtntag. Kabapidet
€CAIPETIKA Kat OAQ elval kat TIGAL aoTpadtepd Kat
kabapd.

Ot xpuoadeviol, ykpidol kal paupol anoxpwpatiopol
Tov odeitovtal oe unepBeppavan eivat Suatuywg o
€Mipovol Kal propei va Xpelafovial GUPTMUKVWUEVO
XULO Agpoviol kal ot kaBaplopol, ektog aro to
SlaAvpa apardtwong.

Qo1600, PNV XpnoloToleite Tote MoAD embetikd
kaBaptotika peoal

4. Aroroinan €vOOVNG

H Hama GmbH & Co KG dev avahapBdvet kapia
€uBovn A eyyonan yia {npiég ot oroieg TpokABnkav
and eohaApévn eykataotan) Kat ouvappoAdynan,
ano eahaApévn xprion Tou MPoiovIoC f amnd

{In TENoN Tou yxelpdiov 0dnyILV A/Kkal Twv
npotdomoloewv aopaeiag.
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Kullanma kilavuzu

Yeni Espresso makineniz igin kiiciik bir kulla-
mim kilavuzu!

1.Giivenlik aciklamalan

« Urlin, ticari olmayan 6zel ev kullanimi icin
ongorilmustr.

« Bu Urlin glvenliklerinden sorumlu bir kisi
tarafindan denetlenmedikleri veya tiriintin
kullanimi hakkinda talimat almadiklar takdirde
fiziksel, sensorik veya zihinsel engelli veya deneyim
ve bilgi eksikligi olan kisiler ve cocuklar tarafindan
kullaniimak icin tasarlanmamistir.

« Uriindi distirmeyin ve sert darbelere maruz
birakmayin.

Uyar

« Dikkat! Espresso makinesi kullanim sirasinda
isinir. Yaralanma tehlikesi mevcuttur! Cihaz
ylzeyine dokunmaktan kaginin. Cihaza sadece
sapindan tutun!

« Pisirme islemi sirasinda kahve haznesinin
kapagi agilmamalidir. Cikan su buhari nedeniyle
haslanma tehlikesi!

« Su haznesine sadece su doldurulabilir! Sit,
seker ve diger sivilari/malzemeleri kesinlikle
doldurmayin!

2.Hazirhk igin oneri

ilk olarak, ayr bir demlikte veya su isiticisinda
biraz su 1sitmalisiniz. Bunun nedeni: Kahve dolu
demligi dogrudan ocagin tizerine koyarsaniz,
demlikteki metal asiri isinir ve kahve aci veya tatsiz
hale gelebilir. Demlik ¢ok sicak oldugunda tatlan
serbest biraktigindan ne yazik ki metalik bir tada
neden olur.

Makinenin alt demligine dnceden isitilmis -kaynar
degil- suyu valfin hemen altina kadar doldurun,
aksi halde basing valf iizerinden araciligiyla
dengelenemez.

= Huniyi kenara kadar taze cekilmis kahve
cekirdekleri veya normal kahve tozu ile doldurun.
(Kahveyi kendiniz 6gutirseniz, 6gitmenin ince
Espresso ile French Press arasinda bir yerde
oldugundan emin olun ve en iyisi bir disk veya
koni 8gutict kullanmaktir.) Kahve tozu huninin
kenarina kadar esit olarak dagiimalidir ve daha
sonra diizeltilebilir. Sadece parmaginizla hafifce
bastirin! Asla bir Espresso tokmagi kullanmayin,
aksi halde pisirme sirasinda basing ¢ok yiiksek
olacaktir! (Kahve cok sertlesirse, bir sonraki
islemde kahve tozu miktarini azaltin.)

Simdi huni girisini alt kisma yerlestirin.

Simdi Ust parcayr alt parcaya sikica vidalayin.
Kahve tozunun digliye zarar vermediginden emin
olun.

Kahve demligini orta isida ocagin tizerine
yerlestirin. Isi cok ylksekse kahve yanar ve agizda
aci bir tat birakir.

Birkac dakika sonra, ugultu veya képlrme sesine
benzer sesler duyacaksiniz. Bu islem sirasinda
kapak kapali olmalidir. Kahve simdi yikseltici
borudan demligin st kismina akar.

Strekli bir akis oldugunda ve kahve bal rengine
déndiginde demligi ocaktan alin. Kalan 1si yine
de tiim suyu yukar itecek ve kahvenin yanmasini
onleyeceksiniz.

Demligin altini kisaca soguk su altinda tutun. Bu,
ekstraksiyonu durduracak ve kahveniz daha da
zenginlegecek ve metalik bir tat Gnlenecektir.
Artik kahvenizi kiiciik bir Espresso fincanina
koyabilirsiniz. Dokerken dikkatli olun - demlik
biraz sicak olabilir! (Ayrica kahvenizin ¢ok cabuk
sogumamas! icin Espresso fincaninizi biraz sicak
suyla 8nceden isitabilirsiniz.)
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Aciklama

Ocaginiz Espresso makinesinden daha biiylkse
endiselenmenize gerek yok. Seramik bir ocagin
sadece yarisi kaplanir, bu yiizden bu bir sorun
degildir. Kahve demlemek s6z konusu oldugunda
hicbir fark yaratmaz. Sadece demlik sapini agin
Isitmamaya ve kendinizi yakmamaya dikkat edin.
Bunu yapmanin en iyi yolu, Espresso makinesini
tezgahin kenarina yerlestirmek ve sap! disari
dogru ¢ikarmaktir.

3.Espresso makinenizi temizleme

Espresso makinesini elle temizlemenizi 6neririz,
clinki bircok bulasik makinesi temizleyicisi Espresso
makinenizin malzemesine zarar verebilecek yakic
maddeler icerir.

. Yikama: Her kullanimdan sonra Espresso
makinesini bilesenlerine ayirin. Her seyi temiz
suyla yikayin. Kimyasallar kahvenin tadini
degistirdiginden, bulasik deterjani burada
kesinlikle kullaniimaz.
Kurutma: Ardindan, demligin Ustdi harig her
parcay! bir havluyla kurulayin. Degerli kahve
yaglan, her ne pahasina olursa olsun saklamaniz
gereken demligin Ust kisminda toplanir. Ardindan,
hos olmayan kokulari dnlemek icin 3 parcanin da
tamamen ayri ayri kurumasini bekleyin.
. Yeniden birlestirme: Her sey kurudugunda,
Espresso makinenizi tekrar birlestirebilir
ve bir sonraki tat deneyiminizi sabirsizlikla
bekleyebilirsiniz.

~
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Her 2-3 haftada bir genel temizlik onerilir (Espresso
makinesini ne siklikta kullandiginiza bagl olarak).
Bu kulaga yorucu gelebilir ama kahve makinenizin
omrind uzatacaktir. Bunun icin her seyi her zamanki
gibi temizleyin ve bu kez demligin Ustindeki kahve
yagdlarini da silin. Ayrica sizdirmazlik halkasini ve
metal filtreyi cikarin ve iyice temizleyin. Her seyin
iyice kurumasini bekleyin.Ancak bundan sonra
Espresso makinesini tekrar birlestirmelisiniz. Sonug,
ambalajindan ilk ¢ikardiginiz andaki kadar parlak
gorlinen bir Espresso makinesi olacaktrr.

Espresso makinesi yalnizca birkag kez kullanilmig
olmasina ragmen, alt béliimde cok hizli 1sinma,

cok biiyik sicaklik farki vb. nedeniyle kararma
olabilir. Bunun eglencenizi bozmasina izin vermeyin!
Espresso makinesinin harekete gegmesi kéti degil ve
oldukca normal!

Gokkusagi rengindeki mavi cizgileri genellikle

bir kire¢ ¢6zilicli veya biraz sirke ile kolayca
cikarabilirsiniz.

Burada, yuksek kaliteli kahve makineleri icin Xavax
Premium kireg ¢ozlictyd éneriyorum. Temizlik harika
isliyor ve her sey yeniden piril piril temiz.

Ne yazik ki asiri isinmadan kaynaklanan altin rengi,
gri ve siyah renk degisimleri daha inatcidir ve kireg
¢oziicu sollisyona ek olarak limon konsantresi ve
temizleme tasi macunu gerektirebilir.

Ancak asla asindirici temizlik maddeleri kullanmayin!

4.Sorumluluktan muafiyet

Hama GmbH & Co KG, Urinln yanhs kurulumy,
montaji ve yanlis kullanimi ya da kullanim
kilavuzunun ve/veya guvenlik agiklamalarinin dikkate
alinmamasi sonucu kaynaklanan hasarlar icin hicbir
sorumluluk veya garanti saglamayi kabul etmez.
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WEDB Kayttoohje

Tama on uuden espressokeittimesi pieni
kayttoohje!

1.Turvallisuusohjeet

Tuote on tarkoitettu yksityiseen, ei-kaupalliseen
kotikayttoon.

Tuotetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkildiden,
mukaan lukien lapset, kayttoon, joilla on fyysisia,
aistillisia tai henkisia rajoitteita tai joilla ei ole
kokemusta tai tietoa tuotteen kaytosta, paitsi

jos heiddn turvallisuudestaan vastaava henkild
valvoo heitd tai on antanut heille ohjeet tuotteen
kdyttoon.

Al& anna tuotteen pudota alaké altista sita
voimakkaalle tarindlle.

- Varo! Espressokeitin kuumenee kaytén aikana.
Palovamman vaara! Valtd koskettamasta
laitteen pintaa. Koske vain laitteen kahvaan!

- Kahvisdilion kantta ei saa avata keittamisen
aikana. Palovamman vaara nousevan vesihoyryn
vuoksi!

« Vesisailion saa tayttda vain vedella! Ald koskaan
tdytd sitd maidolla, sokerilla tai muilla nesteilld/
aineksilla!

Varoitus

2.Valmistelua koskeva ehdotus

Kuumenna ensiksi pieni maara vetta erillisessa
kannussa tai vedenkeittimessa. Tamdn tarkoitus:
Jos kahvilla taytetty kannu asetetaan suoraan
liesilevylle, metallinen kannu kuumenee

liikaa, jolloin kahvi voi maistua kitkerdlta tai
mauttomalta. Valitettavasti maku voi olla myds
usein metallinen, silld kannusta lahtee makua, jos
se kuumenee likaa.

Tayta keittimen alakannu esilimmitetylld mutta
ei kiehuvalla vedella hieman venttiilin alapuolelle
asti, muutoin paine ei padse tasoittumaan
venttiilin kautta.

« Tayta suppilo reunaan asti juuri jauhetuilla
kahvipavuilla tai tavallisella kahvijauheella.

(Jos itse jauhat kahvin, varmista, etta
jauhatusaste on hienon espressojauheen

ja pressopannukahvijauheen valilld seka

kdytdt parhaassa tapauksessa levy- tai
kartiojauhinkoneistolla varustettua konetta).
Kahvijauhe tulee tayttaa suppilon reunaan

asti ja tasoitettava sen jalkeen. Paina sitd vain
kevyesti sormellal Ald missaan tapauksessa kayta
espressotampperia, muutoin paine nousee liian
voimakkaaksi keitettaessal (Jos kahvista tulee
liian voimakasta, vdhennd kahvijauheen maarda
seuraavalla kerralla.)

Aseta suppilo sitten alaosan paalle.

Kierra yldosa tiukasti alaosan paalle. Varmista,
ettd kierteeseen ei jaa kahvijauhetta.

Aseta kahvikannu keskilammolla liesilevylle.
Lilan kuumana kahvi palaa ja siihen jaa kitkera
jalkimaku.

Muutaman minuutin kuluttua kuulet danid, jotka
muistuttavat kurlaamista tai kuplimista. Kansi
tulee pitda suljettuna. Kahvi virtaa nousuputkea
pitkin kannun yldosaan.

Ota kannu liedelta, kun vesisuihku on tasainen ja
kahvi muuttuu hunajanvariseksi. Jaannéslampd
painaa veden yléspain, jolloin véltetddn kahvin
palaminen.

Pida kannun alaosaa lyhyesti kylman veden alla.
N@in uuttaminen paattyy, kahvista tulee entista
tdyteldisempdd ja valtytddn metalliselta maulta.
Nyt kahvi voidaan kaataa pieneen
espressokuppiin. Ole varovainen kaataessasi, silla
kannu voi olla kuuma! (Espressokuppi voidaan
lammittdd myos kuumalla vedelld, jolloin kahvi ei
kylmene liian nopeasti.)
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Huomautus

Ei syyta huoleen, vaikka liesilevy olisi suurempi
kuin espressokeitin. Keraamisella liesitasolla
keitin peittdd vain noin puolet levysta, mikd ei
ole ongelma. Se ei haittaa kahvin keittamista.
Varo ainoastaan, ettd kannun kahva ei lampene
liikaa ja ettd et polta itsedsi. Aseta espressokeitin
mieluiten levy reunalle niin, etta kahva on levyn
ulkopuolella.

3.Espressokeittimen puhdistus

Suositeltavaa on puhdistaa espressokeitin kasin, silla
useat astianpesukoneaineet sisaltavat syovyttavia
aineksia, jotka voivat vaurioittaa espressokeitinta.

1. Huuhtelu: Pura espressokeitin osiin aina kdyton
jélkeen. Pese kaikki osat pelkalld vedelld.
Astianpesuainetta ei saa kayttdd missaan
tapauksessa, silla kemikaalit muuttavat kahvin
maun.

. Kuivaus: Kuivaa yksittaiset osat, kannun yldosaa

lukuun ottamatta, astiapyyhkeelld. Kannun

yldosaan kerdantynyt maukas kahvioljy tulisi
sailyttaa. Anna kaikkien 3 osan kuivua kunnolla
erillaén valttaaksesi epamiellyttavat hajut.

Kokoaminen: Kun kaikki osat ovat kuivia,

espressokeitin voidaan koota uudelleen ja silla

voidaan valmistaa uusi makuelamys.
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Perusteellinen puhdistus on suositeltavaa suorittaa
2-3 viikon vélein (riippuen siitd, miten usein
espressokeitintd kaytetddn). Tama voi kuulostaa
rasittavalta, mutta se pidentad huomattavasti
kahvinkeittimen kayttoikaa. Tama kasittaa
tavanomaisen puhdistuksen lisdksi kannun yldosan
puhdistamisen kahviéljysta. Poista myds tiivisterengas
sekd metallisuodatin ja puhdista ne huolellisesti.
Anna kaikkien kuivua kunnolla. Kokoa espressokeitin
vasta sen jalkeen. Tuloksena on espressokeitin, joka
kiiltaa kuin pakkauksesta purettaessa.

Vaikka espressokeitintd on kaytetty vasta pari
kertaa, sen alaosa voi hapettua esim. liian nopean
kuumenemisen tai liian suurten lampétilaerojen
vuoksi. Ala anna taman kuitenkaan lannistaa itseési!
Espressokeittimen hapettuminen on aivan normaali
iimio!

Siniset, sateenkaarenvariset juovat voidaan yleensd
poistaa helposti kalkinpoistoaineella tai etikalla.
Suosittelen tdhan kahvinkeittimille tarkoitettua
Xavax-kalkinpoistoainetta. Puhdistustulos on
erinomainen ja saa keittimen jalleen kiiltavan
puhtaaksi.

Ylikuumennuksesta johtuvat kullanvdriset, harmaat
tai mustat varjaymat on vaikeampi puhdistaa ja ne
taytyy kasitelld kalkinpoistoliuoksen liséksi vield ehka
sitruunatiivisteelld ja puhdistuskivella.

Al kuitenkaan koskaan kayté liian voimakkaita
puhdistusaineita!

4.Vastuuvapauslauseke

Hama GmbH & Co KG ei vastaa milldan tavalla
vahingoista, jotka johtuvat epaasianmukaisesta
asennuksesta ja tuotteen kaytdstd tai kdyttdohjeen
jatai turvallisuusohjeiden noudattamatta
jattamisesta.
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