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B Gesky
Gratulujeme k vasi volbé!

Diky novému kavovaru Gaggia Classic se stanete skutecnym domacim baristou a béhem kazdé prestavky na kavu znovu
objevite tradi¢ni gesta espresso profesionald. PFi pouZiti kdvovaru Classic je ddleZité vénovat pozornost kaZdému detailu, stejn
Jako pri pouZiti profesionalniho barového kavovaru: stroj musi byt velmi horky a musi byt vzdy nainstalovan drzak filtru, aby s
v jednotce vareni udrZovala homogenni teplota. Kromé toho musi byt kava mleta jemné, ale ne prilis, do filtru musi byt vioZen
spravné mnoZstvi mleté kavy a musi byt stlaceno spravnou intenzitou, aby kava nemohla vychazet rychle, ale ne prilis, protozZe
by to vareni velmi ztiZilo.

Novy Classic je vybaven jednotkou drzaku filtru a parni tryskou stejné jako profesionalni stroje.
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Ovladac pary/horké vody
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Tryska na horkou vodu/paru
“Crema perfetta” filtrpro 1 a 2 Salky
Pouziva se pouze s napénovacim tryskovym
zafizenim (Fig.1-16)

Pénové tryskové zafizeni

Dryak filtru

Tradifni filtr na 2 Salky

Tradicni filtr na 1 $alek/pod
Odmérka

Tamper

Napdjeci kabel a zastrcka

Parni tryska

TREBA ZNAT

1

Chut espressa zavisi na mnozstvi a druhu pouzité
kavy.

Zvlastni chut kavového zrna zavisi na nékolika
faktorech, ale jeho chut a aroma jsou vysledkem
procesu prazeni. Kavova zrna prazena delsi dobu
a pfi vyssich teplotach maji tmavsi barvu. Tmavsi
kdvova zrna uvolnuji vice chuti nez svétlejsi. Na
trhu najdete rGizné kvality kavy. Kazdy typ prazeni
se vyznacuje smési zrn prazenych pri urcité
teploté a s urcitym typem aroma.

Existuji kavy bez kofeinu obsahujici pouze 2%
kofeinu. Vyzkousejte na kavovaru rlzné druhy
kdvy. Pravdépodobné objevite lepsi aroma, nez
jaké bylo dfive pouzivano.

Pumpa na espresso vyzaduje jemné mletou
smés. Nezapomente zakoupit pozadovanou smés
se stupném mleti, kterou lze pouZit u kdvovard
na espresso.

Idedini by bylo mlit kdvu tésné pred pouzitim.
Nezapomenite, Zze musi byt namleta pro kavovar
na espresso.

Doporucuije se skladovat mletou kdvu nebo
zrna ve vzduchotésnych nadobéch v chladnicce.
Predemleta kava snadno absorbuje pachy.

Pravé espresso poznate podle tmavé barvy,

bohaté chuti a typického , pfirodniho krému®“.
Cappuccino je specialni kombinace espressa a horkého
napénéného mléka. Mlze se podavat s posypanim skofici,
muskatovym ofiskem nebo kakaem.

Kévu espresso podavejte ihned po jeji

pfipravé.

10. Servirujte espresso do kdvovych $alka.
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Pred prvnim pouZitim zafizeni si prosim peclivé
prectéte samostatné dodanou bezpecnostni prirucku
a uschovejte ji pro budouci poutziti.

DODAVANE FILTRY

“Cremaperfetta”filtr pro 1nebo25alky
(Fig.5).

Tento filtr je jiZ nainstalovan na drzaku filtru a umoziuje
vam ziskat espresso se smetanou i pfi prvnim pouziti
kavovaru..

Pozndmka. Tento filtr musi byt pouZit pouze spolecné s
napériovacim tryskovym zafizenim. (Fig.1-16).

Tradicni filtr na 2 Salky (Fig.7).

Tradicni filtr na Salek/jednodavkovy
pod (Fig.6).

Tyto filtry jsou podobné filtrim pouZivanym v
profesionalnich barech a vyZaduji manudlni
dovednosti a zkusenosti.

Pozndmka. Tyto filtry se nesmi pouZivat s napériovacim
tryskovym zarizenim. (Fig.1-16).

Nase rada je zaCit s filtrem , crema perfetta” a poté,
jakmile ziskate manualni dovednosti a zkuSenosti,
prejdéte k tradicnim, abyste ocenili skutecné poufziti
baristy..

PRVNI INSTALACE

1. Sejméte kryt nadrZe na vodu (Fig. 2) a naplite ji
studenou vodou aZ po MAX. hladinu nadrie (Fig.
1-13).

2. Zasunte zastrcku do zasuvky na zadni strané
stroje (Fig.9) a druhy konec napéjeciho kabelu
do zésuvky ve zdi s vhodnym napétim.

Stisknéte tlacitko zapnuti / vypnuti (Fig. 1-2), rozsviti
se kontrolka napajeni (Fig. 1-4).

Varovani! Neaktivujte tlacitko vareni, dokud
nejprve nepfipravite kavovar.

1. Umistéte prazdny Sélek pod varnou jednotku
(Fig. 1-8) bez nasazeni drzaku filtru a stisknéte
tlacitko vareni (Fig. 1-1).

Uslysite zvuk aktivovaného cerpadla a po
nékolika sekundach zacne z varné jednotky
vytékat voda (Fig. 1-8).

2. Po naplnéni salku (asi 150 cm3) stisknéte znovu

tlacitko vareni (Fig. 1-1).

Pozndmka. Samonasdvac Cerpadla nemusi do¢asné
fungovat kvili ,vzduchové bubliné”.

Pokud voda z varné jednotky nevytece (Fig. 1-8),

postupujte nasledovné:

1. Umistéte Salek pod parni trysku ((Fig.1-14).

2. Otacenim knofliku (Fig. 1-7) proti sméru hodinovych
rucitek oteviete vydej pary / horké vody.

3. Stisknutim tlacitka vareni (Fig. 1-1) aktivujte cerpadlo.

4. Ponékolika sekundach zacne z parni trysky
vytékat voda.

5. Vydejte asi Salek vody.

o

Zaviete vydej pary / horké vody (Fig.1-7).
7. Stisknéte znovu tlacitko vareni (Fig.1-1).

P¥i prvnim poutziti nebo po dobé
necinnosti delSi nez 2 tydny.

Pozndmbka. Voda vydand béhem tohoto procesu musi
byt vyhozena a neni vhodnd pro pouZiti v potravindch.
Pokud se nddoba béhem cyklu naplni, pferuste vydej
vody a pfed pokracovdnim v ¢innosti nddobu
vyprdzdnéte.

1. Oplachnéte nadrz na vodu (Fig. 2) (viz ¢ast
,Cisténi nadrZe na vodu”) a napliite ji Cerstvou
pitnou vodou.

2. Umistéte pod parni trysku nadobu (Fig.1-14).

Pomalu oteviete knoflik pary / horké vody (Fig.
1-7) otacenim proti sméru hodinovych rucicek.
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4. Stisknéte tlacitko vareni (Fig. 1-1) a tlacitko pary
(Fig. 1-3).

5. Vydejte cely obsah vodni nadrze parni tryskou.

6. Chcete-li vydej zastavit, stisknéte znovu tlacitko
vareni (Fig. 1-1) a tlacitko pary (Fig. 1-3).

7. Zaviete knoflik (Fig. 1-7) otdcenim ve sméru
hodinovych rucicek.

8. Fillthe watertank with fresh drinking water (Fig.2).

9. Vloite drzak filtru do spafovaci jednotky zespodu
(Fig. 3) a otacejte jim zleva doprava, dokud
nezapadne na misto (Fig. 4).

10. Pod drzak filtru postavte vhodnou nadobu.

11. Stisknéte tlacitko vareni (Fig. 1-1) a vypustte
veskerou vodu z nadrie.

12. Jakmile je nadrz na vodu prazdna, zastavte vydej
opétovnym stisknutim tladitka vareni (Fig. 1-1) a
vyprazdnéte nadobu.

13. Vyjméte drzk filtru z jednotky otocenim zprava
doleva a oplachnéte jej Cerstvou pitnou vodou.

14. Stroj je nyni pfipraven k pouZiti.

VARENi ESPRESSA POUZITIM MLETE
KAVY

Dodavany drzdk filtru je vybaven filtrem ,crema
perfetta“ pro pfipravu jedné nebo dvou kav.

i Varovani! Pokud se pouZije filtr ,,crema perfetta” bez
: tryskaciho zafizeni, stroj vystiikne kavu, coz mlze
I zplsobit popdleniny.

Pozndmka. Pokud ddvdte prednost pouZiti tradicniho
filtru (Fig. 6/7), odstrarite filtr ,crema perfetta” (Fig. 5)
a napénovaci trysku (Fig. 1-16).

Pro pripravu prvni kavy je nejprve nutné predehrat drzak
filtru (Fig. 1-17):

1. Vlozte drzak filtru (Fig. 1-17) do spafovaci
jednotky (Fig. 1-8) pohybem 45 ° doleva a
otoCenim doprava jej zajistéte na misté. Rukojet
drzaku filtru musi byt kolma na stroj nebo mirné

naklonéna doprava.

2. Umistéte velky salek pod drzak filtru (Fig. 1-17) a
stisknéte tlacitko vareni (Fig. 1-1).

3. Po naplnéni $alku vody (asi 150 cm3) stisknéte
znovu tlacitko spafovani a pockejte nékolik
minut, nez stroj dosahne spravné teploty s
vlozenym drzakem filtru.

Pozndmka. Pred napinénim filtru mletou kdvou musi byt
odstranéna veskerd zbytkovd voda uvnitf drzdku filtru.

Pokracujte v pripravé espressa:

4. Sejméte drzak filtru (Fig. 1-17) a naplnite jej
mletou kdvou pomoci odmérky dodévané se
strojem (Fig. 1-20).

Na kazdy sélek pridejte jednu odmérku kavy.

Pozndmka. Doporucuje se pozddat praZici spolecnosti
0 jemné mletou kdvu vhodnou pro pouZiti v
kavovarech nebo ji zakoupit ve velkoobchodu.

5. Napschujte kavu pomoci tamperu (Fig. 1-21). Kava
musi byt stlacena rovnomérné, aby ziskala rovny
povrch.

6. Odstrarite veskeré zbytky kavy z okraje drzaku filtru
(Fig. 1-17).

7. Vlozte drzak filtru (Fig. 1-17) do sparfovaci
jednotky (Fig. 1-8) pohybem 45 ° doleva a
otocenim doprava jej zajistéte na misté. Rukojet
drzaku filtru musi byt kolma na stroj nebo mirné
naklonéna doprava.

8. Pockejte, dokud se nerozsviti kontrolka (Fig. 1-5).
9. Stisknéte tladitko vareni (Fig.1-1).
10. Kdyz jsou $alky plné do 3/4, stisknéte znovu
tlacitko vareni (Fig.1-1).
Kava bude viceméné intenzivni v zavislosti na
mnozstvi pouZité vody a bude-li pfipravena podle
spravného postupu, bude mit typicky pfirodni
krém krémové hnédy / hnédy.

K pripravé dalSiho espressa pomalu a opatrné vyjméte
drzak filtru a posunite jej doleva. Davejte pozor, abyste se
nespalili vodou, ktera zlistala na kavové sedliné.
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Po vyjmuti drZaku filtru bude stale kapat voda. Divodem
je tlak vody v systému. Odstrante usazeniny z filtru a
pfipadné zbytky z obrazovky (Fig.16).

Pozndmka. Udriujte Cisty drzak filtru nainstalovany na
stroji, aniz byste jej prilis utahovali, aby méla cela
sparovaci jednotka vzdy spravnou teplotu.

VARENi ESPRESSA POUZiVANIM
KAVOVYCH poDU

Pozndmka. Chcete-li pouZit kdvové pody, nezapomerite
pouZit pouze tradicni filtr na 1 Sdlek (Fig.6).

Podle pokyn( pfipravte espresso s mletou kévou
pomoci jednodavkovych predemletych kavovych
podl misto mleté kavy. Vlozte drzak do drzaku filtru
(Fig. 1-17); ujistéte se, Ze papir podu nevycniva z
drzaku filtru.

PRIPRAVA CAPPUCCINA

K pripravé tradi¢niho cappuccina doporucujeme:

- pouzivani ¢erstvého plnotucného mléka za studena,
nejlépe vysoké kvality. Hustota napénéného mléka
bude zaviset na obsahu mlécného tuku.

- pouzivani nerezové oceli, kruhové, zaoblené
dzbény na mléko, nahofe uzsi, s vylevkou,
nutné k vyrobé ozdob na cappuccino.

Parni tryska (Fig. 1-14) vypusti veskerou péru

potiebnou k napénéni mléka, aniz by doslo k varu.

Se dvéma nebo tfemi pokusy a trochou usili se

stanete odborniky na pfipravu cappuccina.

Pred spusténim je dulezité lehce posunout parni

trysku smérem ven, abyste dzban zasunuli pfimo pod

ni a usnadnili pohyby poti'ebné ke spravnému
napénéni mléka.

V tomto bodé pokracujte nasledovné:

1. Pripravte espresso do velkého salku cappuccina,
jak je uvedeno v odstavci ,Priprava espressa
pomoci mleté kavy“.

2. Stisknéte tlacitko pary (Fig.1-3).

3. Po15-20 sekundach se rozsviti kontrolka teploty
pary (Fig. 1-6).

B Gesky

4. Otocte knoflikem pary / horké vody mirné proti
sméru hodinovych rucicek, abyste odstranili
kondenzaci z trysky, pak knoflik znovu zavete.

5. Umistéte dzban, napll napinény studenym
mlékem, pod parni trysku.

6. Umistéte parni trysku tésné pod povrch mléka;
pokud bylo vlozeno pfilis hluboko, mléko nebude
napénéno; pokud nebyla vloZen dostatecné
hluboko, vytvofi se velké bubliny, které pak
okamZité zmizi.

7. Jedulezité udriovat trysku ne uprostied, ale
blizko okraje dzbanu, s vhodnym dhlem, aby se
vytvoril silnéjsi vir (Fig.8-1).

8. Otocte knoflikem vydeje pary (Fig. 1-7) proti
sméru hodinovych rucicek, aby mohla para
vytékat. BEhem této faze dochazi k maximalini
absorpci vzduchu a mléko musi byt napénéno
téméF studené.

Pozndmka. Davkovaci operace by neméla trvat déle neZ
60 sekund.

Nepretrzity vydej pdry po dobu delsi nez 60 sekund mize
kotel Uplné vyprdzdnit. V takovém pripadé pokracujte
podle pokynii v Casti , Pfiprava .

Pozndmka. Pro sprdvné napénéni mléka musi byt parni
tryska (Fig. 1-23) vzdy v kontaktu s miékem, nikoli s pénou
(Fig. 8-2). Proto, jak se vrstva pény zvétsuje, musi byt dzbdn
mirné zvednuty, aby se tryska udrZovala v kontaktu s
miékem, aniz by se dotykala spodni dsti dzbdnu.

9. Jakmile je dosazeno pozadovaného napénéni, je
nutné parni trysku zatlacit dale, aby se mléko
dobfe zahfdlo.

Pozndmka. Doporucuje se vidy drZet ruku za zaoblenou
Cdsti dzbdnu, abyste citili ndrdst teploty napénéného
miéka.

10. Jakmile je dosazeno pozadovaného vysledku,
zaviete knoflik pary otacenim ve sméru hodinovych
rucicek, abyste prestali davkovat paru a vyjméte
diban.

Pozndmka. Po napénéni mléka, aby byla péna
kompaktnéjsi, doporucujeme dzbdn lehce poklepat na
rovném povrchu a
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nechte alespori 30 sekund odpocivat. Mléko bude
homogennéjsi..

I Varovdni! Je duileZité napénit pouze mléko, které

I potrebujete. Zbyvajici horké mléko ve dzbdnu by se

I nemélo znovu pouZivat; poskodilo by to kvalitu pény
I a pfedevsim chut cappuccina. Mélo by se proto

! poutzivat jinymi zplsoby..

L

11. Stisknéte tlacitko pary (Fig. 1-3).
Nalijte napénéné mléko do kavy. Ozdobte podle
potreby skofici, kakaem, muskatovym ofiskem.

Chcete-li okamzité pripravit dalsi kdvu, snizte
teplotu kotle vypousténim horké vody z jednotky
na pripravu kavy (Fig. 1-8). Postupujte podle
pokynll v odstavci ,Jak sniZit teplotu”; jinak maze
kdva chutnat spélend.

Varovdni! Parni tryska mize byt béhem a po pouZiti
velmi horkd. Abyste predesli popdlenindm, pohybujte
jim pouze tak, Ze prsty poloZite na gumovou Spicku

LHGSGZEHOU na parni trysce. B

Varovdni! Pokud se kdva vari bez sniZzeni teploty
vyddvdnim vody, muZete se popdlit!

VYDEJ HORKE VODY

1. Zapnéte stroj a pockejte nékolik minut, dokud
se nerozsviti kontrolka spravné teploty kavy
(Fig. 1-5).

2. Umistéte Salek pod profesionalni trysku.

3. Pomalu otacejte knoflikem pary (Fig. 1-7)
proti sméru hodinovych rucicek a soucasné
stisknéte tlacitko vareni (Fig. 1-1) a tlacitko
pary (Fig. 1-3), aby mohla vytékat horka voda.

4. Jakmile je vydano pozadované mnozstvi horké
vody, zastavte vydej dalSim stisknutim tlaéitka
vareni (Fig. 1-1) a tlacitka pary (Fig. 1-3) a
otocenim knofliku pary ve sméru hodinovych
rucicek.

Chcete-li okamzité pripravit dalsi kavu, snizte teplotu
kotle vydanim horké vody z jednotky na pfipravu kavy

(Fig.1-8). Postupujte podle pokynd v odstavci ,Jak
snizit teplotu kotle“, jinak mlze kava chutnat
spalena.

Pozndmka. Davkovaci operace by neméla trvat déle nez
60 sekund.

Varovani! Parni tryska mdZe byt béhem a po pouZiti
velmi horkd. Abyste se vyhnuli popdlenindm,
pohybujte jim pouze poloZenim prstd na gumovou
Spicku nasazenou na parni trysce.

JAK SNIZIT TEPLOTU KOTLE

1. Nezasunujte drzak filtru.

2. Vloite prazdny Salek na gril.

3. Stisknéte tlacitko vareni (Fig. 1-1) a naplite Salek
vodou.

4. Stisknéte znovu tlacitko vareni (Fig.1-1).

Kavovar je nyni pfipraven k pripraveé dalsi kavy.

FUNKCE AUTOMATICKEHO VYPNUTI

Stroj je vybaven funkci Uspory energie. Po 20
minutach necinnosti se stroj automaticky vypne.
Chcete-li jej znovu aktivovat, stisknéte tlacitko
zapnuti / vypnuti.

CISTENI A UDRZBA

Pravidelné CiSténi a Udrzba udrzuji stroj v perfektnich
podminkéch a zajistuji perfektni chut kavy, staly tok
kdvy a vynikajici mlécnou pénu po dlouhou dobu.

Cisténi parni trysky

Po kazdém napénéni mléka:

1. Vycistéte parni trysku vihkym hadfikem. Pro
dikladnéjsi ¢isténi mlzete odSroubovat trysku
(Fig. 13) a umyt ji tekouci vodou.

2. Otevrete knoflik pary a nechejte paru unikat po

dobu jedné nebo dvou sekund, abyste vyCistili otvor
trysky (Fig.1-23).
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Cisténi drzaku filtru a filtrd
Filtry by mély byt udrzovany v Cistoté, aby byly
zaruceny perfektni vysledky.

Varovani!Filtr smi byt vyménovdn aZ po tplném
vychladnuti drZaku filtru, aby nedoslo k popdlent.

Kazdy den vyjméte filtr z drzaku filtru, jak je popsano v
(Fig. 14), a omyjte jej teplou vodou.

Pokud zjistite poruchu pfi vareni
kavy, ponorte filtry na 10 minut
do vrouci vody a poté je
oplachnéte pod tekouci vodou.
Pro dikladnéjsi Cisténi filtra
doporucujeme pouzivat Cistici
tablety GAGGIA specidlné
navrzené pro udrzeni vaseho stroje
v dokonalém funkénim stavu.

Cisténi grilu a odkapavaci misky

Vyjméte odkapavaci misku a gril (Fig. 1-10,11) a
omyjte je vodou. Nepouzivejte abrazivni Cistici
nastroje.

Cisténi nadrie na vodu

| Varovéni! ABYSTE PREDESLI POPALENINAM, MELI BYSTE

| NADRZ GISTIT POUZE PRI VYPNUTEM STROJI. ODTOKOVA

| HADICE (FIG. 11) MUZE BEHEM PROVOZU DOSAHOVAT

| VYSOKYCH TEPLOT.

Vyjméte nadrzku na vodu (Fig. 1-13) a omyjte ji
cerstvou vodou.

Chcete-li nadrz na vodu vyjmout, nejprve vyjméte
odkapavaci misku (Fig. 1-11) a poté vytahnéte
odtokovou trubku (Fig. 11) smérem dol.

Pozndmka. PFi opétovném vkldddni nddrze se
ujistéte, Ze je silikonova trubice uvnitf nddrze a Ze
neni zkroucend ani ucpand (Fig.12).

B Gesky
Cisténi Obrazovky
Pravidelné odstrariujte zbytky kavové sedliny z
Obrazovky (Fig. 16) pomoci kartace a omyjte je

horkou vodou podle pokyni uvedenych v ¢asti , Jak
snizit teplotu”,

Cisténi po delsi dobé necinnosti
Pokud stroj delsi dobu nepouzivate (déle nez dva

tydny), postupuijte podle pokynd v ¢asti , Pri prvnim
pouZziti nebo po dobé necinnosti delsi nez 2 tydny”.

ODVAPNENI

PFi pouzivani spotiebice se
obvykle vytvafi vodni kamen.
Pouzivejte pouze odvapnovaci
produkt GAGGIA. Jeho vzorec byl
navrzen tak, aby zajistil lepsi
vykon a provoz stroje po celou
dobu jeho Zivotnosti. Pri
spravném pouZiti také zabrani
zménam ve vareném produktu.
Nikdy nepouzivejte ocet nebo
jiné odvépnovaci prostiedky.

Odvépnéni by mélo byt
provadéno kazdé 2 mésice.

Varovani! Nikdy nepijte odvdpriovaci roztok ani
Zddné davkované produkty, dokud nebude cyklus
dokoncen.

1. Vioite drzak filtru do varné jednotky (Fig. 1-8) a
otdcejte jim zleva doprava, dokud nezapadne na
misto.

2. Vyjméte a vyprazdnéte nadrz na vodu (viz
kapitola , Cisténi nadrze na vodu®).

3. Nalijte polovinu obsahu odvapriovaciho roztoku
do nadrze na vodu a napliite ji Cerstvou vodou az
po maximalni hladinu

4. Zapnéte stroj stisknutim tlacitka zapnuti /
vypnuti (Fig. 1-2).
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CESKY
Vydejte 2 Salky vody (kazdy po 150 ml) z parniho
trysky (viz kapitola , Pfiprava horké vody"), a
vypnéte stroj stisknutim tlaéitka zapnuti / vypnuti
(Fig. 1-2).

5. Nechte odvapnovaci roztok pdsobit pfiblizné 20
minut pfi vypnutém pfistroji.

6. Zapnéte stroj stisknutim tladitka zapnuti /
vypnuti (Fig. 1-2).

7. Vydejte 2 salky vody (kazdy po 150 ml) z parni
trysky, vypnéte stroj stisknutim tlacitka zapnuti /
vypnuti (Fig. 1-2) a nechejte jej 3 minuty vypnuty.

8. Opakujte vydej vody popsany v kroku 6, dokud
neni nadrz na vodu zcela prazdna.

9. Vyplachnéte nadrzku na vodu a naplnte ji
Cerstvou pitnou vodou.

10. Umistéte pod parni trysku nadobu. Pomalu
oteviete knoflik pary / horké vody (Fig. 1-7)
otacenim proti sméru hodinovych rucicek.

11. Stisknéte tlacitko vareni (Fig. 1-1) a tlacitko pary
(Fig. 1-3).

12. Vydejte cely obsah vodni nadrze parni tryskou.
Chcete-li vydej zastavit, znovu stisknéte
sparfovaci tlacitko (Fig. 1-1) a tlacitko pary (Fig. 1-
3) a oto¢nym knoflikem ve sméru hodinovych
rucicek zaviete knoflik. Fill the water tank with
fresh drinking water.

13. Umistéte vhodnou nadobu pod drzak filtru.

14. Stisknéte tlacitko vareni (Fig. 1-1) a vypustte
veskerou vodu z nadrze. Jakmile je nadrz na vodu
prazdna, zastavte vydej opétovnym stisknutim
tlacitka vafeni (Fig. 1-1) a tlacitka pary (Fig. 1-3).
Nakonec nadobu vyprazdnéte.

15. Demontujte drzdk filtru z jednotky otocenim
zprava doleva a oplachnéte jej Cerstvou pitnou
vodou.

16. Opakujte operace z kroku 8 jesté jednou, celkem
pro 4 nadrzky. Stroj je nyni pfipraven k poufiti.
17. Odvapnovaci cyklus je nyni dokoncen.

18. Naplnte nadrzku na vodu Cerstvou vodou. Je-li to
nutné, nactéte obvod podle popisu v kapitole
JPouziti "
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V PRIPADE PORUCHY

B Gesky

Probléem:

Ujistéte se, Ze:

Z4dné vareni.

V nddrii je voda.
Filtr neni ucpany, protoZe smés je prilis jemnd nebo kdva je prilis
stlacend. Figazovka je Cistd.

Kava se vafi pfilis rychle
(méné nez 20 sekund).

Kava nebyla namletd prilis hrubé. Kdva byla
stlacena tamperem.

Cerpadlo je pfili$ hlucné.

V nddrZi je voda.

Cerpadlo bylo aktivovdno (viz zatizeni
okruhu).

Je tam dost kdvy.

Nadmérna ztrata vody z drzaku
filtru.

Dridk filtru byl vioZen sprdvné (Fig. 1-17). Tésnéni neni
znecisténé (Fig. 16).
Na okraji drZdku filtru nejsou Zdadné zbytky kdvy.

Espresso neni dostatecné
krémové.

Kdva nebyla namletd pfilis hrubé.Kava byla

stlacena tamperem. Kdva neni pfilis stard

nebo suchd.

U pénového tryskového zarizeni byl poutit tradicni filtr (Fig. 1-16).

Kava je pfrilis studena.

Stroj byl zahraty.
Kdva nebyla namleta prilis hrube.

Kdva byla varena ve studenych sdlcich. Doporucujeme kdvu varit
vZdy v teplych Sdlcich.
DrZdk filtru nebyl predehfdty (pouze pro 1. kdvu).

MIéko dostateCné nezpénuje.

Parni tryska neni ucpand.
Parni tryska nebyla do dZzbdnu zasunuta pfilis
hluboko. Miéko neni pfilis horké.

Kavovar stfika kavu ven z
drzaku filtru.

Pénové tryskové zafizeni bylo instalovdno s filtrem ,crema perfetta”.

Skifi stroje a vypoustéci
hadice jsou horké.

Tlacitko pdry je vypnuté.
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