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Veiligheid van de espressomachine

Uw veiligheid en die van anderen is zeer belangrijk.

We hebben in deze handleiding en op uw apparaat tal van belangrijke veiligheidswaarschuwingen aangebracht. Lees deze
veiligheidswaarschuwingen steeds, en leef ze na.

Dit is het veiligheidsalarmsymbool.
Dit symbool waarschuwt u voor mogelijke gevaren waarbij u of anderen gedood of verwond kunnen worden.

Alle veiligheidswaarschuwingen staan na het veiligheidsalarmsymbool en na de woorden “GEVAAR” of
“WAARSCHUWING” afgedrukt. Deze woorden betekenen dat:

A G EVAAR U gedood of ernstig verwond kunt worden, als u de instructies niet onmiddellijk

opvolgt.
AWAARSCHUWING U gedood of ernstig verwond kunt worden, als u de instructies niet opvolgt.

De veiligheidswaarschuwingen informeren u over het potentiéle gevaar, over hoe u het risico op verwondingen kunt
verminderen, en wat er kan gebeuren, als u de instructies niet opvolgt.




BELANGRIJKE VOORZORGEN

het gebruik van elektrische apparaten moeten steeds basisvoorzorgen worden getroffen, waaronder:

. Alle instructies lezen.

Bij
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2. Hete oppervlakken niet aanraken. Handvatten en knoppen gebruiken.
3. Om brand, elektrische schokken of persoonlijke verwondingen te vermijden het snoer, de stekkers of het apparaat niet

onderdompelen in water of andere vloeistoffen.
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. Dit toestel mag niet worden gebruikt door jonge kinderen noch door mindervalide zonder toezicht.
. Trek de netstekker uit de contactdoos, wanneer het apparaat niet wordt gebruikt, en véo6r het reinigen.

6. Gebruik nooit apparaten met een beschadigd netsnoer of een beschadigde netstekker, na een defect, of nadat het
apparaat op gelijk welke manier beschadigd is. Breng het apparaat naar de dichtstbijzijnde erkende servicewerkplaats

om het te laten nakijken, herstellen of bijregelen.

7. Het gebruik van accessoires die niet door de fabrikant worden aanbevolen, kan brand, elektrische schokken of

verwondingen veroorzaken.
8. Het apparaat niet buiten gebruiken.

9. Laat het netsnoer niet over de rand van de tafel of het werkblad of tegen hete oppervlakken hangen.
10. Niet op hete elektrische kookplaten of gasbranders of in een hete oven plaatsen.
11. Schakel het apparaat steeds eerst uit, en steek pas daarna de netstekker in de wandcontactdoos.
12. Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan het bedoelde huishoudelijke gebruik.

13. Wees uiterst voorzichtig bij het gebruik van hete stoom.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES

Dit apparaat is voorzien van het merkteken volgens de
Europese richtlijn 2002/96/EG inzake Afgedankte elektrische
en elektronische apparaten (AEEA).

Door ervoor te zorgen dat dit product op de juiste manier
als afval wordt verwerkt, helpt u mogelijk negatieve
consequenties voor het milieu en de menselijke
gezondheid te voorkomen die anders zouden kunnen
worden veroorzaakt door onjuiste verwerking van dit
product als afval.

Het symbool === op het product of op de bijbehorende
documentatie geeft aan dat dit product niet als
huishoudelijk afval mag worden behandeld. In plaats
daarvan moet het worden afgegeven bij een verzamelpunt

voor recycling van elektrische en elektronische apparaten.

Afdanking moet worden uitgevoerd in overeenstemming met
de plaatselijke milieuvoorschriften voor afvalverwerking.

Voor nadere informatie over de behandeling, terugwinning en
recycling van dit product wordt u verzocht contact op te nemen
met het stadskantoor in uw woonplaats, uw afvalophaaldienst
of de winkel waar u het product heeft aangeschaft.

Elektrische vereisten

Volt: 220-240 volt AC (wisselstroom)
Hertz: 50/60 Hz

OPMERKING: Om het risico op elektrische schokken te
verminderen, past deze stekker slechts in één richting in de
contactdoos. Als de stekker niet in de contactdoos past,
neem dan contact op met een gekwalificeerde elektricien.
Wijzig de stekker in geen geval.

Om het risico om verstrikt te raken of te struikelen over een
lang netsnoer te vermijden, is het apparaat voorzien van
een kort netsnoer. Gebruik geen verlengsnoer. Als het
netsnoer te kort is, laat dan een contactdoos in de
nabijheid van het apparaat installeren door een elektricien
of een monteur.

K-

Gevaar voor elektrische schokken.

Gebruik een contactdoos met randaarde.
De randaarde/-bus niet verwijderen.
Geen adapter gebruiken.

Geen verlengsnoer gebruiken.

Het niet opvolgen van deze instructies kan de dood,
brand of elektrische schokken tot gevolg hebben.
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Eigenschappen van de espressomachine

Netstroomschakelaar O/I

Eén keer indrukken om de espressomachine aan te zetten,
nogmaals indrukken om ze uit te zetten. Als de machine
ingeschakeld is, zullen de twee boilers beginnen op te
warmen, en zullen de knoppen “& " en “ =X " werken.

Indicatielampje “Netstroom ingeschakeld” (1)

Als de espressomachine ingeschakeld is, zal dit
indicatielampje branden.

Espressoknop (2)

u(‘ "

Druk de knop “® " in om de waterpomp in werking te
stellen om espresso te maken. Om te stoppen, de knop
"3 " nogmaals indrukken.

Heetwaterknop (™)

Als de draaiknop “" openstaat, houd dan de knop “™2"
ingedrukt om de waterpomp in te schakelen, en heet water
af te tappen van het heetwaterpijpje. De pomp valt
automatisch stil, wanneer de knop wordt losgelaten.

Stoomdraaiknop (&)

Om stoom of heet water af te tappen van het stoompijpje,
opent u de draaiknop “&%" door hem tegen de wijzers van
de klok in te draaien.

De hoeveelheid stoom wordt geregeld door de stand van
de draaiknop " ": draai deze tegen de wijzers van de klok
in voor het bekomen van meer stoom, en met de wijzers
van de klok mee voor minder stoom. Om de stoom af te
sluiten, draait u de draaiknop “&"” met de wijzers van de
klok mee tot u niet meer verder kunt.



Eigenschappen van de espressomachine

Espressokop

De espressokop van professionele grootte is gemaakt van
gechromeerd messing voor een uitzonderlijke duurzaamheid
en stabiliteit van de watertemperatuur. De espressoboiler is
rechtstreeks met bouten aan de kop van de groep
bevestigd, zodat de groep snel en grondig opwarmt.

Stoompijpje & heetwaterpijpje

Voor het aftappen van stoom of heet water van het
stoompijpje. De arm scharniert horizontaal en verticaal,
zodat hij steeds in een comfortabele stand geplaatst kan
worden. Het uiteinde van de stoompijp bevordert het
opschuimen, en kan afgenomen worden voor het reinigen.

Lekbak

De grote, uitneembare lekbak vangt de overtollige koffie
op, en mag afgewassen worden in de vaatwasmachine, op
voorwaarde dat ze in de bovenste lade wordt geplaatst. De
lekbak heeft een afneembare roestvrijstalen lekrooster.

Indicator volle lekbak

De punt van de indicator steekt boven de lekrooster uit, als
de lekbak bijna vol is.

Watertank

De verwijderbare watertank is links of rechts uitschuifbaar
en kan zo gemakkelijk gevuld worden. De tank heeft goed
zichtbare “max”- (1,8 liter) en “min”-aanduidingen. Het
waterpeil in de doorzichtige tank is in een oogopslag
zichtbaar. De tank mag afgewassen worden in de bovenste
lade van de vaatwasmachine.

Kopjesreling

Bovenop het apparaat is plaats om 4 tot 6 espressokoppen
voor te verwarmen. De roestvrijstalen reling voorkomt dat
de koppen eraf vallen, en breken.

Espressotemperatuurmeter (&)

De meter geeft aan wanneer het water de optimale
temperatuur heeft om espresso te maken.

Stoomtemperatuurmeter (%)

De meter geeft aan wanneer de stoomboiler de optimale
temperatuur heeft om te stomen.

Filterhouder

De professionele filterhouder is gemaakt van gechromeerd
messing, en heeft een comfortabel uitlopend handvat. Hij
wordt aan de espressokop bevestigd met een stevige draai
naar rechts.

Filterbakjes

De roestvrijstalen filterbakjes klikken in de filterhouder.
Gebruik het kleine bakje voor één kop (30 ml) espresso, en
de grote voor twee koppen (60 ml). Het kleine bakje is ook
geschikt voor papieren koffiepads.
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Melkkannetje

De roestvrijstalen kan heeft een inhoud van 255 ml, en is
onontbeerlijk voor het opschuimen van melk.

Stamper
Drukt de koffie in het filterbakje gelijkmatig aan.

Koffieschep (maatlepel) en borsteltje voor het
doucheplaatje

Gebruik één afgestreken schep koffie per kop (30 ml)
espresso. Het borsteltje dient om de zetgroep en het
doucheplaatje vrij te maken van drap (koffiedik).

Niet afgebeeld:

Twee afzonderlijke boilers

Door de twee afzonderlijke boilers wordt de wachttijd
vermeden, die bij apparaten met één boiler nodig is bij het
overschakelen tussen opschuimen en espresso maken. De
verwarmingselementen van de boilers komen nooit in
contact met water: ze zijn buiten de boiler geplaatst voor
een superieure gelijkmatigheid van de watertemperatuur en
voor een betere bestendigheid tegen doorbranden. Snel
opwarmende boilers bereiken hun bedrijfstemperatuur in
minstens 6 minuten.

Lekvrij systeem met een elektromagnetische
driewegkraan

Druppelen wordt nagenoeg vermeden door een
elektromagnetische driewegkraan die de druk in de groep
onmiddellijk afvoert, nadat de pomp is uitgeschakeld. De
filterhouder kan onmiddellijk na het maken van espresso
verwijderd worden, en er zal geen koffiedrap (koffiedik)
wegspuiten.

Pomp levert 15 bar druk

De zelfaanzuigende waterpomp levert met gemak de druk
van 9 bar die nodig is voor perfecte espresso.
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Espressomachine klaarmaken voor gebruik

De kopjesreling bevestigen

Houd de drie relingsteuntjes boven de gaten bovenop de
espressomachine. Druk daarna de relingsteuntjes stevig in
de gaten.

De watertank verwijderen en afwassen

1. Til de tank lichtjes op, en neem hem weg door hem aan
de bodem uit de espressomachine te trekken.

2. Was de tank af in warm zeepsop, en spoel met schoon
water. De tank mag ook afgewassen worden in de
bovenste lade van de vaatwasmachine.

3. Plaats de tank terug in de espressomachine, en zorg dat
de opzuigslangetjes in de tank zitten. De ribbels op de
onderzijde van de tank passen in de groeven van de
voet van de tankbehuizing.

k-

Gevaar voor elektrische schokken.

Gebruik een contactdoos met randaarde.
De randaarde/-bus niet verwijderen.
Geen adapter gebruiken.

Geen verlengsnoer gebruiken.

Het niet opvolgen van deze instructies kan de dood,
brand of elektrische schokken tot gevolg hebben.

De boilers vullen en spoelen

Voordat de espressomachine voor de eerste keer gebruikt

wordt, moeten de boilers gevuld en gespoeld worden. De

boilers moeten ook gevuld worden, wanneer:

* de espressomachine lange tijd niet gebruikt is

* de watertank tijdens het gebruik droog komt te staan
(dat kan de espressomachine beschadigen)

* veel dranken worden opgestoomd zonder dat er espresso
wordt gemaakt of heet water wordt afgetapt

1. Schuif de watertank naar links of rechts uit, zodat de
bovenzijde vrijkomt, en vul met vers koud water tot aan
de streep “max.”

NOOT: Gedistilleerd water of mineraal water kan de

espressomachine beschadigen. Gebruik geen van beide om

espresso te maken.

2. Steek het uiteinde zonder uitstekende pennen van het
netsnoer in de netsnoeringang achteraan op de
espressomachine.

3. Steek het andere uiteinde van het netsnoer in een
contactdoos met randaarde.

4. Let erop dat de draaiknop “ ", dichtstaat, door deze zo
ver mogelijk naar rechts te draaien.

5. Druk de knop “® “ in om de espressomachine aan te
zetten. Als de espressomachine aanstaat, zal het
indicatielampje “netstroom ingeschakeld” (I) branden,
zullen de twee boilers beginnen op te warmen, en

werken.

zullen de knoppen “®" en "= 1"

[/11s.

6. Plaats een koffiekopje onder de espressokop. Bevestig
de filterhouder niet aan de espressokop.



Espressomachine klaarmaken voor gebruik
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7. Druk knop “®" in: het is niet nodig om te wachten tot 9. Draai langzaam de draaiknop “ & ” open, door er in tegen E’

de boiler opgewarmd is. Dit stelt de waterpomp in de wijzers van de klok in aan te draaien, en houd daarna 5

werking, en vult de espressoboiler met water. Na een de knop "2 " ingedrukt. Dit stelt de waterpomp in werking, 5

paar seconden zal er water uit de espressokop stromen. en vult de stoomboiler met water. Na een paar seconden 2
Als het kopje vol is, druk dan knop “&" opnieuw in om zal er water uit het uiteinde van het stoompijpje stromen.

de waterpomp stil te leggen. De espressoboiler is nu
klaar voor gebruik.

10. Als het kannetje ongeveer halfvol is, de knop ™2 loslaten, en
de draaiknop “ & " tot het uiteinde naar rechts

8. Plaats het melkkannetje onder het stoom-of dichtdraaien. De stoomboiler is nu klaar voor gebruik.
heetwaterpijpje. 11. Als er voorlopig geen espresso nodig is, druk dan knop “® " in
om de espressomachine uit te schakelen.

NOOT: Druk de knop “ & " of "™® " niet in zonder dat er

water in de tank zit. Dat kan de waterpomp beschadigen.

Espresso maken

Voor de beste resultaten, zie pagina’s 12-15.

1. Zorg dat er genoeg water in de watertank zit (het
waterpeil moet tussen de aanduidingen “max” en
“min” staan).

2. Kies het kleine of grote filterbakje. Gebruik het kleine
filterbakje voor één kop (30 ml) espresso, en de grote
voor twee koppen (60 ml). Het kleine filterbakje kan ook
gebruikt worden voor papieren koffiepads.

3. Druk het filterbakje in de filterhouder, totdat hij op zijn
plaats klikt. Doe nog geen koffie in de filterhouder.

o
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Stop

5. Druk de knop “@ " in om de espressomachine aan
te zetten.

4. Houd de filterhouder onder de espressokop en gelijk
met het merkteken “V " op de linkse helft van de
metalen sierring. Breng de filterhouder omhoog in de
espressokop, en beweeg daarna het handvat van de
filterhouder naar rechts tot aan het merkteken “H " op
de metalen sierlijst.
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Espresso maken

10.

Wacht totdat de espressomachine de bedrijfstemperatuur
heeft bereikt. Dat zal ongeveer 6 minuten duren. Als de
wijzer van de espressotemperatuurmeter geklommen is
tot in de zone "& ", kan er espresso gemaakt worden.
Verwijder de filterhouder van de espressokop door het
handvat naar links te draaien. Doe één afgestreken
maatlepel (koffieschep) gemalen koffie (of een papieren
koffiepad) in het kleine filterbakje, of twee maatlepels in
het grote filterbakje. Zorg dat u een fijne maling voor
espresso gebruikt.

Druk de koffie met de stamper goed aan met een
ronddraaiende beweging. Zorg ervoor dat het oppervlak
van de koffie zo effen mogelijk is. Zie "Afstrijken” en
“Aandrukken” op pagina’s 13 en 14 voor meer
bijzonderheden.

Veeg de overtollige koffie van de rand van de
filterhouder, en bevestig de filterhouder aan de
espressokop.

Plaats één of twee espressokopjes op de lekrooster
onder de uiteinden van de filterhouder. Druk knop "% "
in, en er zal espresso in de kopjes beginnen te stromen.
Als de gewenste hoeveelheid espresso gemaakt is, druk

"e

dan knop “& " in om te stoppen.
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NOOT: Verwijder de filterhouder niet, terwijl er espresso

gemaakt wordt.
11.

De espressomachine is uitgerust met een
elektromagnetische driewegkraan die de druk in de
groep onmiddellijk afvoert, nadat de waterpomp
uitgeschakeld is, zodat de filterhouder onmiddellijk na
het maken van espresso verwijderd kan worden. Verwijder
de filterhouder door het handvat naar links te draaien.
Vermijd dat de filterhouder geraakt wordt bij het

leegkloppen van het koffiedrap (koffiedik) uit het filterbakje.

12. Plaats na het verwijderen van de filterhouder een kop
onder de espressokop, en druk één of twee seconden
knop “& " in. Dit zal het doucheplaatje reinigen en de
koffieolién en -korrels die in de espressokop geraakt

zijn, wegspoelen.

13. Om meer espresso te maken, herhaal stappen 6 tot en
met 12, maar lees ook de onderstaande tips van de
“barista” (Italiaanse cafékelner).

Tips van de “barista”

Voor het maken van meerdere koppen espresso:

1. Gebruik voor het afvullen met koffie een doek om het
filterbakje te reinigen en af te drogen. Dat zorgt voor
een gelijkmatige koffie-extractie.

2. Om de juiste watertemperatuur te bewaren is het
belangrijk dat de groep warm gehouden wordt, dus:

* Spoel de filterhouder niet uit met water, want dat koelt
de filter af. U kunt de resterende koffiedrap (koffiedik)
het best met een doek uit het filterbakje wegvegen.

e Terwijl u met andere zaken bezig bent zoals het
malen van koffie of het opschuimen van melk, kunt u
de lege filterhouder warm houden door hem aan de
espressokop te bevestigen.



Melk opschuimen en opstomen

Voor het opschuimen en opstomen van melk is wat oefening
nodig, maar u zult versteld staan hoe snel u het leert. Alles
wat u nodig hebt is bij de Artisan™-espressomachine
meegeleverd: een roestvrijstalen kannetje met een speciale
vorm voor het opschuimen, een stoompijpje dat horizontaal
en verticaal versteld kan worden, een speciaal gevormd
uiteinde van het stoompijpje dat ontworpen is om het
opschuimen te bevorderen, en een draaiknop “ & " waarmee
u de hoeveelheid stoom precies kunt regelen.
1. Druk knop “® " in om de espressomachine aan te zetten.
2. Wacht tot de espressomachine de bedrijfstemperatuur
heeft bereikt; dat duurt ongeveer 6 minuten. Als de
wijzer van de stoomtemperatuurmeter in de zone ” & "
staat, is de espressomachine klaar om op te stomen.
3. Vul het melkkannetje voor één derde met koude melk.
4. Houd het stoompijpje in een lege kop, en zet de
draaiknop “ & " een moment open om het overtollige
water uit de leiding af te laten. Om de draaiknop “ &% "
te openen, draait u hem langzaam tegen de wijzers van
de klok in; om de draaiknop “ & " te sluiten, draait u
hem met de wijzers van de klok mee, totdat hij niet
meer verder kan.

5. Terwijl de draaiknop “ & " dicht staat, kunt u het
stoompijpje verstellen, zodat u een comfortabele
werkhouding hebt, en dompelt u het uiteinde van het
stoompijpje vlak onder het oppervlak van de melk in het
melkkannetje.
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6. Zet de draaiknop “ & " langzaam open door hem tegen
de wijzers van de klok in te draaien. Hoe verder de
draaiknop " &% " gedraaid wordt, hoe meer stoom er
vrijkomt. Kantel de kan naar één kant, zodat er in de melk
een wervelende beweging ontstaat, en houd de punt van
het opschuimuiteinde van het stoompijpje ongeveer 5
mm onder het oppervlak van de melk. Als er grote bellen
gevormd worden, of als de melk spat, komt dat doordat
het uiteinde van het stoompijpje te hoog wordt gehouden.

7. Naarmate het schuim in omvang toeneemt, moet u de
kan lager houden.

8. Als het volume van de opgeschuimde melk toegenomen
is tot ongeveer % van de kan, houd dan het
opschuimuiteinde van het stoompijpje dieper in de kan
om de melk op te stomen (te verwarmen). Houd de kan
schuin om de wervelende beweging in de melk aan de
gang te houden. Stoom de melk op, totdat ze een
temperatuur heeft tussen 60 en 74 graden Celsius. (Bjj
deze temperatuur zal de kan zeer warm aanvoelen.)
Zorg ervoor dat de melk niet kookt. Dat gebeurt op een
temperatuur van 80 graden.

9. Draai draaiknop " &% " dicht door er in wijzerzin aan te
draaien totdat hij niet meer verder kan, voordat u het
heetwaterpijpje uit de melk verwijdert. Zo vermijdt
u spatten.

Tips van de “barista”

* Reinig het stoompijpje en het uiteinde ervan onmiddellijk
na gebruik. Zie “Reiniging en onderhoud” vanaf pagina 10.

* Melk met een lager vetgehalte is over het algemeen
gemakkelijker op te schuimen. Afgeroomde melk kan een
probleem vormen, want die schuimt zeer snel op, en
heeft de neiging om grote bellen en droge punten te
vormen die de textuur bederven. Welke melk u kiest is
uiteindelijk een kwestie van ervaring en smaak. De
belangrijkste factoren voor het maken van superieur
schuim zijn ervaring en een goede koeling: hoe kouder
de melk die u gebruikt, hoe beter.

Cappuccino maken

Het Italiaanse woord “cappuccino” is afgeleid van
"kapucijn”, een monnikenorde die habijten droeg in de
kleur van deze erg populaire espressodrank. Een normale
cappuccino is een combinatie van opgestoomde melk en
espresso afgedekt met een laag opgeschuimde melk; hij
wordt meestal geserveerd in een komvormige kop met een
inhoud van 180-210 ml.

Als u cappuccino maakt, schuim en stoom de melk dan
op, voordat u de espresso bereidt. Zo krijgt het schuim de
kans om licht op te stijven, en zich volledig af te scheiden
van de melk. Als de melk klaar is, maak dan één kop (30 ml)
espresso in een cappuccinokop, en giet daarna de
opgeschuimde en opgestoomde melk in de kop met een
licht schuddende beweging. Leg er voor een perfecte
afwerking chocoladekrullen op of strooi er een beetje
cacaopoeder over.
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Heet water aftappen

Heet water kan ook afgetapt worden van het stoom-
/heetwaterpijpje. Dat is een gemakkelijke manier om
americano'’s (zie Espressoglossarium pag. 15), thee, of
warme chocolademelk te maken. Een goede manier om het
op te warmen alvorens er espresso in te bereiden.

NOOT: Tap altijd heet water af in een leeg kopje, mok of

ander opvangbakje: aftappen in een kop of kan waarin

andere ingrediénten zitten, kan leiden tot spatten.

1. Druk knop “® " in om de espressomachine aan te zetten.

2. Wacht totdat de espressomachine de bedrijfstemperatuur
bereikt heeft: dat zal ongeveer 6 minuten duren. Als de
wijzer van de stoomtemperatuurmeter in de zone “ &, "
geklommen is, is de espressomachine klaar om heet
water te leveren.

3. Houd het heetwaterpijpje in een lege kop, open de
draaiknop " & " door hem langzaam tegen de wijzers
van de klok in te draaien. Houd daarna de knop “= "
ingedrukt om water af te tappen.

NOOT: Er kan resterende stoom uit de stoompijp komen,

voordat er water uitstroomt. Het kan verscheidene

seconden duren, voordat het water uit de stoom-

/heetwaterpijp begint te stromen.

4. Als de gewenste hoeveelheid water is afgetapt, laat dan
de knop “=® ” los, en draai draaiknop “ & " dicht met de
wijzers van de klok mee, totdat hij niet meer verder kan.

Reinigen en onderhoud

Om een goede espresso te bereiden, is het essentieel dat u de
Artisan™-espressomachine schoonhoudt. Oude koffie-olién op
de filterhouder, filterbakjes en doucheplaatje zullen de smaak
van erg deskundig bereide koffie bederven. Ook moeten
sporen van melk op het stoompijpje worden verwijderd.

Véor het reinigen van de espressomachine

1. De espressomachine uitschakelen.

2. De stekker van de espressomachine uit de
wandcontactdoos trekken, of de stroom onderbreken.

3. Laat de espressomachine en alle onderdelen afkoelen.

Stoom-/heetwaterpijpje en uiteinde stoompijpje
reinigen

Het stoom-/ en heetwaterpijpje en het uiteinde van het

stoompijpje moeten steeds worden gereinigd, nadat er melk

is opgeschuimd.

1. Verwijder het uiteinde van het stoompijpje door het
omlaag te trekken. Het uiteinde kan afgewassen worden in
een warm sopje. Maak alle openingen in het uiteinde vrij.

2. Veeg het stoom-/heetwaterpijpje en het uiteinde schoon
met een vochtige doek. Gebruik geen schuurspons.

3. Steek de stekker van het apparaat in een contactdoos
met randaarde.

4. Schakel de espressomachine in, en laat de boilers op
bedrijfstemperatuur komen. Houd het heetwaterpijpje in
een lege kop, en open de draaiknop “ & " even om
stoom door het uiteinde van het stoompijpje te laten
stromen. Zo zal het uiteinde van het stoompijpje
gereinigd worden.
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Behuizing en accessoires reinigen

Gebruik geen schuurmiddelen of -sponsen om de

espressomachine of onderdelen ervan te reinigen.

* Veeg de behuizing van de espressomachine schoon met een
propere vochtige doek, en droog af met een zachte doek.

¢ Was de filterhouder af in warm zeepsop, en spoel met
zuiver water. Droog af met een zachte doek. Was de
filterhouder niet af in de vaatwasmachine.

* De filters, lekbak, lekrooster, watertank en melkkannetje
mogen in de bovenste lade van de vaatwasmachine
afgewassen worden, of met de hand in warm zeepsop. Als
u met de hand afwast, vergeet dan niet met helder vers
water af te spoelen, en af te drogen met een zachte doek.

* Gebruik het doucheplaatborsteltje of een vochtige doek
om koffiedrap (koffiedik) te verwijderen uit de fitting van
de espressokop en het doucheplaatje.




Reinigen en onderhoud

Doucheplaatje reinigen

Na 75 tot 100 koppen espresso moet het doucheplaatje
telkens uit de espressokop verwijderd worden, en grondig
worden gereinigd.

1. Verwijder met een korte schroevendraaier de schroef in
het midden van het doucheplaatje door deze tegen de
wijzers van de klok in te draaien. Als de schroef los s,
moet het doucheplaatje uit de espressokop vallen.

..‘

2. Was het doucheplaatje in warm zeepsop, en spoel af
met zuiver water.

Plaats het doucheplaatje in de espressokop met de
gladde zijde naar onder, en bevestig het met de
doucheplaatjeschroef. Draai de schroef met de wijzers
van de klok mee aan tot deze vastzit.

NOOT: Als het doucheplaatje gemonteerd is, moet de centrale
schroef gelijk liggen met het opperviak van de zeef. Als dat niet
zo is, verwijder de zeef, draai ze om, en monteer ze opnieuw.

3.

Spoelen na een lange periode van stilstand

Voor de smakelijkste espresso moet u de espressomachine

na een lange periode van stilstand spoelen met vers schoon

water. Door het spoelen zullen ook de boilers gevuld

worden, en zal de espressomachine klaar zijn voor gebruik.

1. Verwijder de tank, giet het verschaalde water weg, vervang
het, en vul de tank met vers water tot aan de streep “max”.

2. Vul de boilers met het verse water. Voor instructies, zie
“Boilers vullen en spoelen” op pagina 6.

Ontkalken

Na verloop van tijd zal er in de espressomachine door het
water kalkaanslag (“ketelsteen”) gevormd worden die de
kwaliteit van de espresso aantast. De kalksteen moet om de
vier maanden worden verwijderd; als het water plaatselijk
hard is, is het mogelijk dat er vaker ontkalkt moet worden.
Gebruik een verpakt ontkalkingsmiddel of geschikte
ontkalkingstabletten om de kalksteen te verwijderen.

1. Verwijder het doucheplaatje van de espressozetgroep.
Zie links "Het doucheplaatje reinigen” voor instructies.
Zorg dat de watertank leeg is. Volg de richtlijnen op de
verpakking van het ontkalkingsmiddel, meng de
ontkalkingsoplossing, en giet deze in de tank.

. Om de ontkalkingsoplossing op te vangen, houdt u
een grote kop onder de espressozetgroep (de
filterhouder niet plaatsen), en nog een onder het
uiteinde van het stoompijpje.

Druk knop “@® " in om de espressomachine aan te
zetten. Het is niet nodig om de boilers te laten
opwarmen alvorens over te gaan tot de volgende stap.

. Druk knop “® " in, en tap gedurende 15 seconden het
ontkalkingsmiddel af van de espressokop. Druk knop

"% " opnieuw in om te stoppen.

Open draaiknop “ <% " door hem tegen de wijzers van de
klok in te draaien, houd daarna knop “=® " 15 seconden
lang ingedrukt om het ontkalkingsmiddel af te tappen van
het heetwaterpijpje en het uiteinde van het stoompijpje.

. Druk knop “@ " in om de espressomachine uit

te schakelen.

Wacht 20 minuten, en herhaal daarna stappen 4-7. Blijf
om de 20 minuten stappen 4-7 herhalen, totdat bijna
de hele oplossing in de tank door de espressomachine is
gestroomd. Laat de tank niet volledig drooglopen.
Verwijder de watertank, en spoel hem met schoon water,
plaats hem terug, en vul hem met vers water tot aan de
streep “max”. Druk knop “® " in om de espressomachine
aan te zetten, en de espressomachine te spoelen door de
inhoud van de tank snel te laten weglopen, en wissel af
tussen de espressokop en het heetwaterpijpje. Laat de
watertank niet volledig drooglopen.

Bevestig het doucheplaatje op de espressokop. Zie “Het
doucheplaatje reinigen” op deze pagina voor instructies. Vul
de tank bij met vers water voor het bereiden van espresso.
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Storingen opheffen

Als het indicatielampje “Netstroom ingeschakeld” (I)
gedoofd blijft en de boilers niet opwarmen, wanneer
knop “® " wordt ingedrukt:
Controleer of de netstekker van de espressomachine op de
juiste wijze in het stopcontact is gestoken; als dat zo is,
trek de stekker van de espressomachine uit, en steek hem
weer in, en druk opnieuw de knop “® " in. Als de
espressomachine nog steeds niet werkt, controleer dan de
zekering of automatische zekering van de groep uit uw
stoppenkast waarop de espressomachine is aangesloten, en
controleer of de groep goed functioneert.
Als er geen koffie uit de filterhouder komt,...

— kan de watertank leeg zijn, of is de espressoboiler

mogelijk niet gevuld

— kunnen de opzuigslangen in de watertank
dichtgeknikt of niet goed geplaatst zijn
moet het doucheplaatje mogelijk worden gereinigd
moet de espressomachine mogelijk worden ontkalkt
is de koffie mogelijk te fijn gemalen
is de koffie mogelijk te vast aangedrukt

1"

Als de waterpomp lawaai maakt,...
— kan de watertank leeg zijn
— kunnen de opzuigslangen in de watertank
dichtgeknikt of niet goed geplaatst zijn
— zijn de boilers mogelijk niet gevuld
Als er water lekt uit de filterhouder...
— is de filterhouder mogelijk niet goed bevestigd aan
de espressokop
— kleeft er mogelijk koffiedrap (koffiedik) aan de rand van
de filterhouder of aan de dichting van de espressokop
— is de afdichtring (groepring) van de espressokop
mogelijk vuil of versleten
Als er weinig stoom wordt geproduceerd,...
— is de stoomboiler mogelijk niet op bedrijfstemperatuur
— staat draaiknop “ & “ mogelijk niet volledig open
— moet het uiteinde van het stoompijpje mogelijk
worden gereinigd
— is de watertank misschien leeg, of is de stoomboiler
mogelijk niet gevuld
Als de storing niet kan opgeheven worden aan de hand
van de bovenstaande stappen, zie Garantie op de
KitchenAid® -espressomachine op pagina 16.
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Wat is Espresso?

Espresso is ontstaan in de jaren 1800 als een poging om
snel en op verzoek koffie te zetten voor één persoon. De
bedoeling was de koffie zo vers en aromatisch mogelijk te
serveren in plaats van de verbrande, verlepte koffie die op
de kachel warm gehouden werd. Om het bereidingsproces
te versnellen kwamen de koffiepioniers op het idee om het
water onder druk door de gemalen koffie te drijven.
Aanvankelijk werd stoom gebruikt om de druk te produceren,
daarna perslucht, nog later zuigers die met een hendel
werden bediend, en uiteindelijk de elektrische waterpomp.

Door de decennia heen werden alle elementen van de
bereiding van espresso getest en verfijnd tot de standaarden
die vandaag de dag gelden: één kop (30 ml) echte espresso
wordt gemaakt van 7 gram fijngemalen en opeengepakte
koffie en water van 90-96° C onder een druk van 9 bar. In
nauwelijks 25 seconden wordt het merendeel van de zeer
smaakvolle aroma’s en olién aan de gemalen koffie
onttrokken, terwijl de meer bittere stoffen en slechtere
smaken erin blijven.

Als de gemalen koffie vers is, en de bereiding juist
gebeurt, zal het water onder druk de koffieolién emulgeren
tot een schuim dat “crema” wordt genoemd, en dat de
espresso een ultieme smaak en aroma verleent.

Te kleine, te grote extractie

Om een goede espresso te bereiden moet men weten wat
er precies in het kopje zal belanden, wanneer de koffie
wordt blootgesteld aan het hete water. Ruwweg 30% van
de geroosterde koffieboon bestaat uit in water oplosbare
stoffen. 20% van die stoffen lossen vrij gemakkelijk op,
maar voor de overige 10% is meer nodig. En dat is maar
goed ook, want die minder oplosbare 10% is zuurrijk,
bitter en over het algemeen onaangenaam. Bij de bereiding
van koffie is het steeds de bedoeling de gemakkelijk
oplosbare olién en stoffen aan de koffie te onttrekken, en
de rest in de drap (koffiedik) achter te laten.

Als de gemalen koffie te lang in het water blijft, zullen alle
oplosbare stoffen eraan worden onttrokken, wat een zeer
bitter brouwsel oplevert. Dat heet overextractie (te grote
extractie). Het tegenovergestelde van te grote extractie is te
kleine extractie, wanneer de koffie niet lang genoeg aan het
water wordt blootgesteld, en de essences en aroma’s in de
gemalen koffie blijven. Te kleine extractie levert koffie op met
een flauwe smaak.

Of er sprake is van een te grote, te kleine of juist goede
extractie hangt af van diverse factoren, waaronder de
verhouding van de gemalen koffie tot het water, de fijnheid
van de maling, de bereidingstemperatuur, en de duur dat het
water in contact is met de koffie. Al deze factoren worden
rechtstreeks of niet rechtstreeks beinvioed door de techniek
van de "barista”.

Voor de bereiding: elementen van een goede espresso

Nog voordat u de stekker van de espressomachine in het
stopcontact steekt, zijn diverse elementen onontbeerlijk om
een goede espresso te maken.

Verse koffiebonen

Goede koffie kan alleen gemaakt worden van verse
koffiebonen die op de juiste manier zijn gebrand. Veel
“barista’s” raden aan om bonen te kopen die niet
donkerder geroosterd zijn dan medium, en waarvan de
kleur lijkt op chocoladebruin. Deze graad van roosteren
bewaart de natuurlijke suikers en de smaak van de boon,
en dat is het uitgangspunt voor een uitstekende espresso.
Medium is de donkerste graad van roosteren zonder dat
zich aan de oppervlakte van de boon olién ontwikkelen.

Donker geroosterde bonen die bruin of bijna zwart zijn, zien
er goed uit, maar de extra graad van roosteren overheerst de
delicatere koffiearoma’s, en karameliseert de suikers. Een
donker “geroosterd” koffiearoma, dat vaak bitter en scherp is,
zal bij koffie van donker geroosterde bonen overheersen.

Koffiebonen vers houden:

Bewaar de bonen in een ondoorzichtige, luchtdichte
verpakking op een koele en droge plaats. Koeling wordt
niet aanbevolen wegens de neiging tot condensvorming op
de bonen, telkens als de verpakking wordt geopend.
Invriezen kan helpen om de bonen langer te bewaren,
maar zal ook de smaak afzwakken.
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Lekker smakend water

Een vaak verwaarloosd element van goede espresso is het
water waarmee hij bereid wordt. Als de smaak van het
leidingwater u niet bevalt, gebruik het dan niet om
espresso te maken, maar gebruik gezuiverd water in
flessen. Omdat het niet lang duurt, voordat vers water
verschaald smaakt, is het ook een goed idee om het water
in de tank vaak te verversen en om de boilers opnieuw te
vullen na een lange periode van stilstand.

Gebruik geen mineraal of gedistilleerd water, want de
espressomachine kan erdoor beschadigd raken.

Juiste maling en koffiemolen

Espressokoffie vraagt een zeer fijne en gelijkmatige maling.
Koffiemolens met messen en goedkope koffiemolens met
maalschijven schieten doorgaans tekort, als het erop
aankomt om de juiste maling te produceren die nodig is
voor een uitstekende espresso.

Voor de beste espresso is een kwaliteitskoffiemolen met
maalschijven nodig zoals de Artisan™ koffiemolen. Een
goede koffiemolen zal het uiterste halen uit de smaak en
het aroma van espresso, doordat hij een uiterst gelijkmatige
maling produceert bij zeer geringe wrijvingswarmte.



Techniek van het bereiden van espresso

Watertemperatuur

De watertemperatuur en temperatuurconstantheid hebben
een rechtstreekse impact op de smaak van espresso. Goede
espresso wordt gemaakt met water dat de optimale
temperatuur heeft, bij voorkeur tussen 90°-96° C. Moderne
boilers en thermostaten blinken uit in het produceren en
handhaven van de juiste temperatuur, maar er is een factor
die de zaken compliceert, en die “barista’s” veel zorgen baart:
de temperatuur in de pomp- en verwarmingsgroep bewaren.
Als het water bij een haast perfecte 93° C verpompt wordt,
maar terechtkomt in een filterhouder die op
kamertemperatuur is, zal het dramatisch afkoelen en zal de
feitelijke bereidingstemperatuur heel wat lager zijn dan voor
de beste espresso nodig is. Als de temperatuur onder 90° C
daalt, zal de espresso wellicht nog steeds een goede “crema”
hebben, maar een duidelijk bittere of zure bijsmaak krijgen.

Zorgen voor de juiste bereidingstemperatuur:

* Bevestig steeds de filterhouder (met het filterbakje) op de
espressozetgroep, terwijl de espressomachine opwarmt.
Hierdoor wordt de filterhouder en het filterbakje
opgewarmd.

* Wacht steeds tot de boilers volledig opgewarmd zijn,
alvorens met de bereiding te beginnen: minstens 6 minuten.

* Doseer en druk uw koffie snel aan, en bereid hem
onmiddellijk. Zo voorkomt u dat de filterhouder
beduidend afkoelt.

* Spoel de filterhouder nooit met koud water, wanneer u
meer dan één kop maakt. Nadat u de drap (koffiedik) uit
de filter hebt geklopt, veegt u achtergebleven korrels best
met een schone doek uit de zeef. Zorg dat het filterbakje
droog is, voordat u het met koffie vult.

* Laat de lege filterhouder aan de espressokop zitten, terwijl
u met andere zaken bezig bent zoals malen of opschuimen.

* Verwarm een kop of espressokop voor door ze voér de
bereiding bovenop de espressomachine te plaatsen.
Koppen kunnen ook snel worden opgewarmd met stoom
uit het heetwaterpijpje.

De Artisan™ Espressomachine is ontworpen om een
optimale bereidingstemperatuur te produceren. Met de twee
afzonderlijke boilers worden de temperatuurschommelingen
vermeden die men vaak vaststelt tussen het espresso maken
en het opschuimen bij modellen met slechts één enkele
boiler. De gechromeerde messing groep warmt snel op, en is
professioneel uitgevoerd om een hele goede reden:
professionele groepen houden de warmte langer vast dan
kleinere groepen.

De Espressomachine levert haar bijdrage tot de juiste
bereidingstemperatuur. En de “barista” doet de rest!

Malen

Goede espresso vraagt zo vers mogelijke koffie, en de
meest verse koffie wordt vlak véér de bereiding gemalen.
De meest delicate aromatische stoffen in koffie verschalen
binnen enkele minuten na het malen; maal dus maar net
zoveel als u voor de onmiddellijke bereiding nodig hebt.

Doseren

Doseren is het plaatsen van een afgemeten hoeveelheid
gemalen koffie in het filterbakje. Voor één kop (30 ml)
espresso is 7 gram koffie nodig, voor twee koppen dubbel
zoveel. Als hij afgestreken gevuld wordt met fijn gemalen
koffie is de koffieschep die meegeleverd werd bij uw
Artisan ™-espressomachine nagenoeg de perfecte maat
voor één kop espresso.

Volleerde “barista’s” meten niet bij het doseren: ze vullen
de zeef gewoon tot bijna aan de rand, en vegen de
overtollige koffie met hun vingers uit het filterbakje, zodat
er juist genoeg overblijft. Na wat ervaring met het doseren,
afstrijken en aandrukken van uw koffie, zult u in staat zijn
om uw koffie op het zicht gelijkmatig te doseren, net zoals
de professionelen.

Als u doseert zonder de maatlepel, is het belangrijk dat u
niet te veel koffie in het filterbakje doet. De koffie moet
kunnen uitzetten, terwijl het water erdoor loopt. Als de
koffie tegen het doucheplaatje gekneld zit, zal een
gelijkmatige spreiding van het water over de filter niet
mogelijk zijn, wat een ongelijkmatige extractie en niet zo'n
goede espresso oplevert. Zo weet u of u teveel koffie in het
filterbakje hebt gedaan:

1. Vul het filterbakje, “strijk” de gemalen koffie “af” (maak
een vlak oppervlak), en druk goed aan (zie paragraaf
"Aandrukken”).

2. Draai de filterhouder op de espressokop, en draai hem
er onmiddellijk weer af.

3. Als het doucheplaatje of de doucheplaatjeschroef een
afdruk heeft achtergelaten op de koffie, dan zit er te
veel koffie in het filterbakje!

Afstrijken

Het afstrijken van de koffie, nadat hij gedoseerd is in het
filterbakje, is essentieel voor een goede espresso. Als de
koffie niet gelijkmatig verdeeld is in de filter, zal het
aandrukken zones van verschillende dichtheid creéren. Het
water onder hoge druk zal onvermijdelijk de weg met de
kleinste weerstand volgen, en in grote hoeveelheid door
de zones met lage dichtheid stromen waardoor te veel
bittere smaakstoffen aan de koffie worden onttrokken, en
in kleine hoeveelheid door de zones met een hoge
dichtheid waardoor te weinig smaakvolle essences aan de
koffie worden onttrokken. Dergelijke ongelijkmatige
extractie levert lichte, slappe en bittere espresso op.

De koffie in het filterbakje afstrijken:

* Zorg dat het filterbakje droog is voordat u het met koffie
vult; vocht in het filterbakje zal voor het water een weg
met de kleinste weerstand creéren.

* Strijk de koffie na het doseren af door een vinger heen en
weer te bewegen over de filter. Niet in slechts één enkele
richting vegen, want daardoor zal de koffie zich aan één
zijde van het filterbakje ophopen, en zal er ongelijkmatige
extractie plaatshebben. Probeer een licht uitgehold
koffieoppervlak te maken, waarvan het middelpunt lager
ligt dan de zijkanten.

e Zorg dat er geen holten zijn tussen de koffie en de
zijkanten van de filter.
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Juist afgestreken koffie
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Techniek van het bereiden van espresso

Aandrukken

Door het aandrukken wordt de koffie een platte schijf die
een gelijkmatige weerstand biedt aan het water onder
hoge druk. Juist afgestreken en aangedrukte koffie zal een
gelijkmatige extractie van de smaakstoffen opleveren, en in
een goede espresso resulteren. Koffie die te zacht is
aangedrukt, zal vervormd worden door het water, met een
ongelijkmatige extractie, een korte bereidingstijd en een
middelmatige espresso als gevolg. Te stevig aangedrukte
koffie zal de bereidingstijd verlengen, en een bittere drank
met teveel extractie opleveren.

De juiste aandruktechniek

1. Houd het handvat van de stamper vast zoals een
deurknop, met het uiteinde van het handvat stevig
tegen de handpalm. Probeer tijdens het aandrukken de
stamper, pols en elleboog in één rechte lijn te houden.

2. Laat de onderzijde van de filterhouder rusten op een
stevig oppervlak, en druk de stamper zachtjes in de
koffie met de bedoeling om een plat oppervlak te
maken. Verwijder de stamper van het filterbakje met
een licht draaiende beweging; zo voorkomt u dat er
brokjes gemalen koffie aan de stamper blijven hangen.
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3. Na het verwijderen van de stamper blijven er mogelijk
enkele korrels aan de zijkant van het filterbakje kleven.
Tik met de filterhouder lichtjes op de tafel om de korrels
bovenop de aangedrukte koffieschijf te brengen. Tik niet
te hard, want dan zal de aangedrukte koffieschijf
loskomen of breken.

4. Druk de koffie voor de tweede en laatste keer aan (ook
“effen maken” genoemd). Druk de koffie met een
kracht van ongeveer 15 kilogram recht naar omlaag,
verminder daarna de kracht lichtjes (tot ongeveer 9
kilogram), en maak de koffieschijf effen door de
stamper twee keer volledig rond te draaien.

5. Bekijk de aangedrukte koffie. De koffieschijf moet glad
en effen zijn, en er mogen geen holten zijn tussen de
zijkant van het filterbakje en de koffie.
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De aandrukkracht meten

9 kilogram, 15 kilogram: hoe kunt u weten hoeveel
aandrukkracht u gebruikt? Doe zoals de “barista’s”, en
gebruik de weegschaal uit de badkamer! Plaats de
weegschaal op een tafel of werkblad, en druk uw koffie
bovenop de weegschaal aan. U zult al snel een gevoel
krijgen hoeveel 9 of 15 kilogram kracht is.

Hoeveelheid water

De espressogroep en de boilers warmen op. De verse koffie
is gemalen, gedoseerd in de filterhouder, deskundig
afgestreken, en nauwkeurig aangedrukt. Nu is het moment
van de waarheid gekomen: de bereiding!

Maak voor de beste espresso nooit meer dan één kop (30
ml) met het kleine filterbakje of twee koppen (60 ml) met
de grote. Als u meer koffie maakt, zal er te veel extractie
plaatshebben, en zal de espresso slap en bitter zijn.

Terwijl hij loopt, ziet perfecte espresso er diep roodbruin
uit met een dikke textuur zoals honing die van een lepel
loopt. Vaak vormt de koffie zogeheten muizenstaarten van
dunne siroopachtige stromen. Vanaf het ogenblik dat de
bittere en zuurrijke stoffen aan de koffie worden
onttrokken, zal de straal espresso lichter van kleur worden,
en in sommige gevallen zal de straal er bijna wit uitzien.
Deskundige “barista’s” zullen de straal zorgvuldig
observeren, en de bereiding snel stopzetten op het
ogenblik dat de straal lichter van kleur wordt.

“Ristretto” wordt bereid met een kleinere hoeveelheid
water dan normaal. Maak de espressomachine klaar om
twee koppen te bereiden, maar beéindig de bereiding als
er 45 ml espresso gemaakt is. Wat u nu gedaan hebt is de
hoeveelheid water beperken om alleen de meest
smaakvolle en minst bittere olién en essences aan de koffie
te onttrekken.

Extractiesnelheid

Tientallen jaren ervaring hebben geleerd dat de beste
espresso — of het nu gaat om één of twee koppen —
gemaakt wordt in 20-25 seconden.

Als uw espresso sneller of trager klaar is dan die 20-25
seconden, en uw aandruktechniek is goed, dan moet u de
maling aanpassen! Maal fijner voor een lagere
extractiesnelheid, en grover voor een hogere. Behoud
dezelfde dosering en aandruktechniek.

Koffie is gevoelig voor luchtvochtigheid, en zal
gemakkelijk vocht absorberen. Dat beinvloedt de
extractiesnelheid. In een vochtige omgeving zal de
extractiesnelheid lager worden, in een droge hoger. Mogelijk
zult u de maling moeten aanpassen aan het seizoen of aan
het weer van de dag.

Met sommige koffiemolens kunt u de maling fijn afstellen
om de extractiesnelheid te corrigeren. De beste oplossing is
te investeren in de KitchenAid® Artisan™-koffiemolen. Als dat
niet mogelijk is, experimenteer dan met de aandrukkracht.
Druk met minder kracht aan voor een hogere
extractiesnelheid, en met meer kracht voor een lagere.

Gouden “crema”

Een kenmerk van goede espresso is de “crema”, het dichte
goudkleurige schuim van de geémulgeerde koffieolién
waarin de essentie van de koffiesmaak zit. Goede “crema”
moet dik zijn en aan de zijkant van de kop blijven kleven,
als deze schuin wordt gehouden; de beste “crema” moet
zeer fijne suiker bijna 30 seconden kunnen dragen.



Techniek van het bereiden van espresso

Diagnose van lopende espresso
Als uw espresso tijdens de bereiding ...

...veeleer de kleur van kaneel heeft dan diepbruin:
* controleer dan of uw espressogroep en de boilers
volledig opgewarmd zijn
* gebruik dan een minder zuurrijke soort koffie

...er witachtig uitziet met dunne bruine strepen:
* wijzig dan uw aandruktechniek: de aangedrukte koffie
is gebroken, of er is een opening ontstaan tussen de
koffie en de zijkant van het filterbakje.

...slap is en snel stroomt:

* wijzig dan uw aandruktechniek: de koffie is mogelijk
niet stevig genoeg aangedrukt om een gelijkmatige
weerstand te bieden aan het water

* gebruik een fijnere maling

e controleer de versheid van de koffie
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...nauwelijks uit de filterhouder druppelt:
* wijzig dan uw aandruktechniek: de koffie is mogelijk
te stevig aangedrukt
* gebruik een grovere maling

Espressoglossarium

Americano

180-240 ml heet water toegevoegd aan één kop (30 ml)
espresso. Levert een superieure kop koffie op.

Café latte

250 tot 300 ml opgestoomde melk toegevoegd aan één
kop (30 ml) espresso. “Café latte’s” worden vaak op smaak
gebracht met siroop.

Café mocha

Een “café latte” met chocoladesiroop, en doorgaans met
een laag slagroom en chocoladevlokken erop. Kan ook
gemaakt worden zonder siroop, maar dan met
opgestoomde chocolademelk.

Cappuccino

Een standaard cappuccino is een mengeling van
opgestoomde melk en espresso met daarbovenop een laag
opgeschuimde melk; hij wordt meestal geserveerd in een
komvormige kop met een inhoud van 180-210 ml. Soms
wordt er cacao- of kaneelpoeder op gestrooid als versiering.

Klassieke cappuccino

De klassieke cappuccino wordt veel gedronken in Italié, en
is gewoon espresso met een laag opgeschuimde melk erop.

Doppio
Een dubbele kop espresso.

15

Espresso breve

Een espresso met opgestoomde “half en half” (= standaard
koffieroom met lager vetgehalte dan slagroom) erbovenop.

Espresso con panna
Een espresso met een toef slagroom.
Espresso lungo

Een espresso “die langer heeft doorgelopen”: dat wil
zeggen gemaakt met meer water dan normaal. Deze
techniek levert espresso op met veel cafeine die slapper is,
lichter van kleur is, en minder vol smaakt dan normale. Om
een “espresso lungo” te maken: maak 45 ml koffie met het
kleine filterbakje, of 90 ml met de grote. Gebruik een
lichtjes grovere maling om de bereidingstijd tussen 20-25
seconden te houden; als de bereidingstijd langer wordt dan
30 seconden, is de “espresso lungo” te bitter.

Espresso lungo wordt vaak gebruikt om sterkere
americano’s of latte’s te maken.

Espresso macchiato
Een espresso met een wolkje opgestoomde melk.
Espresso ristretto

Een espresso “die minder lang heeft doorgelopen”: dat
wil zeggen gemaakt met minder water dan normaal voor
een maximale smaak en minimale bitterheid. Om een
“ristretto” te maken, bereidt u gewoon 22 ml koffie met
het kleine filterbakje of 45 ml met de grote.
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Garantie voor de KitchenAid®-Espressomachine in Europa,
Azié, het Midden-Oosten, Afrika en Australié (huishoudelijk gebruik)

Duur van de garantie:

KitchenAid draagt de kosten van:

KitchenAid draagt geen kosten in
geval van:

Europa, Australié en
Nieuw-Zeeland:

Volledige garantie van twee jaar vanaf
de datum van aankoop.

Andere landen:
Eén jaar volledige garantie vanaf de
datum van aankoop.

Onderdelen en arbeidsloon voor
herstel van materiaalgebreken of
constructiefouten. De service moet
gebeuren door een erkend
KitchenAid-dienst na-verkoop.

A. Reparaties wanneer de
espressomachine gebruikt werd
voor andere doeleinden dan het
normaal bereiden van koffie.

B. Schade als gevolg van een ongeval,
wijzigingen, ruwe behandeling,
verkeerd gebruik, misbruik, of
schade als gevolg van een
installatie/werking die niet in
overeenstemming is met de lokale
elektrische voorschriften.

KITCHENAID AANVAARDT GEEN ENKELE VERANTWOORDELIJKHEID VOOR INDIRECTE SCHADE.

Dienst na-verkoop/service

Alle service moet plaatselijk gebeuren door een erkende
KitchenAid-dienst na-verkoop. Neem contact op met de
verdeler bij wie het apparaat werd gekocht om de naam te
kennen van de dichtstbijzijnde erkende KitchenAid-

servicewerkplaats.

In Nederland:

Micave B.V.
Schimminck 10 a

NL-5301 KR ZALTBOMMEL

Tel.: +31 (0) 418 54 05 05

In Belgié:
Gebroeders Nijs

Mechelsesteenweg 56

B-2840 RUMST

Tel.: +32 1530 67 60

Klantencontact

In Nederland:

Micave B.V.

Schimminck 10 a
NL-5301 KR ZALTBOMMEL

Tel.: +31 (0) 418 54 05 05

De specificaties kunnen zonder voorafgaande kennisgeving worden gewijzigd.

In Belgié:

Gratis oproepnummer: 00800 381 04026

Postbus 19

www.KitchenAid.com
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FOR THE WAY IT'S MADE®

®Geregistreerd handelsmerk van KitchenAid, V.S.
™Handelsmerk van KitchenAid, V.S.
© 2005. Alle rechten voorbehouden.
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Espresso Machine Safety

Your safety and the safety of others are very important.

We have provided many important safety messages in this manual and on your appliance. Always read and obey all safety
messages.

This is the safety alert symbol.
This symbol alerts you to potential hazards that can kill or hurt you and others.

All safety messages will follow the safety alert symbol and either the word “DANGER” or “WARNING.” These
words mean:

AWARNING _

AWARNING

All safety messages will tell you what the potential hazard is, tell you how to reduce the chance of injury, and tell you what
can happen if the instructions are not followed.

You can be killed or seriously injured if you don’t immediately follow
instructions.

You can be killed or seriously injured if you don’t follow instructions.




IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be followed, including the following:

1. Read all instructions.
2. Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs.

3. To protect against fire, electric shock and personal injury do not immerse cord, plugs, or appliance in water or

other liquids.

4. The appliance is not intended for use by young children or infirm persons without supervision.
5. Unplug from outlet when not in use and before cleaning. Allow to cool before putting on or taking off parts, and

before cleaning.

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

7. The use of accessory attachments not recommended by the appliance manufacturer may result in fire, electric shock, or

personal injury.
8. Do not use outdoors.

9. Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch hot surfaces.
10. Do not place on or near a hot gas or electric burner, or in a heated oven.
11. Always switch the appliance off, then plug cord into the wall outlet. To disconnect, turn the appliance off, then

remove plug from wall outlet.

12. Do not use appliance for other than intended household use.

13. Use extreme caution when using hot steam.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

This appliance is marked according to the European
directive 2002/96/EC on Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE).

By ensuring this product is disposed of correctly, you will
help prevent potential negative consequences for the
environment and human health, which could otherwise
be caused by inappropriate waste handling of this
product.

The symbol === on the product, or on the documents
accompanying the product, indicates that this appliance
may not be treated as household waste. Instead it shall be
handed over to the applicable collection point for the
recycling of electrical and electronic equipment.

Disposal must be carried out in accordance with local
environmental regulations for waste disposal.

For more detailed information about treatment, recovery
and recycling of this product, please contact your local city
office, your household waste disposal service or the shop
where you purchased the product.

Electrical Requirements

Volts: 220-240 Volts A.C.
Hertz: 50/60 Hz

NOTE: To reduce the risk of electrical shock, the plug will
fit in an outlet only one way. If the plug does not fit in the
outlet, contact a qualified electrician. Do not modify the
plug in any way.

A short power-supply cord is provided to reduce the risk
resulting from becoming entangled in or tripping over a
longer cord. Do not use an extension cord. If the power
supply cord is too short, have a qualified electrician or
serviceman install an outlet near the appliance.
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Electrical Shock Hazard

Plug into a grounded outlet.
Do not remove ground prong.
Do not use an adapter.

Do not use an extension cord.

Failure to follow these instructions can result in
death, fire or electrical shock.




Model 5KES100
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Power-On (I) Indicator
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Model 5KES100
Espresso Machine
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Frothing Jug

Shower-Screen Brush
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Filter Baskets Tamper

Espresso Machine Features

O/l Power Switch

Press once to turn the espresso machine on, press again to
turn off. When on, the dual boilers begin heating and the

""" and "=2" buttons will function.

Power-On (I) Indicator

When the espresso machine is on, the indicator light will
be illuminated.

Espresso (&) Button

<

Press the "3 " button to activate the water pump for
brewing espresso. To stop brewing, press the “& " button
a second time.

When the “& " dial is open, press and hold the "= "
button to activate the water pump and dispense hot water
from the frothing arm. Pump shuts off automatically when
the button is released.

Steam (&%) Dial

To dispense steam or hot water through the frothing arm,
open the “&" dial by turning it counter-clockwise. The
volume of steam is controlled by the dial position: rotate
the dial counter-clockwise for more steam, clockwise for
less. To turn off steam, close the & " dial by rotating it
clockwise until it stops.



Espresso Machine Features

Brew Head

Commercial-size brew head is chrome-plated brass for
exceptional durability and brew temperature stability.
Brewing boiler is bolted directly to group head, so brew
group heats quickly and thoroughly.

Frothing Arm & Nozzle

Dispense steam or hot water through

the frothing arm. Arm pivots horizontally and vertically to
provide a convenient position. Nozzle enhances frothing
and is removable for cleaning.

Drip Tray

Large, removable drip tray catches spills and is dishwasher-
safe if placed in the top rack. Tray features a removable
stainless steel drip plate.

Drip Tray Full Indicator

The indicator tip rises above the drip plate when the drip
tray is nearly full.

Water Tank

The removable water tank slides left or right for easy filling,
and features easy-to-see “max” (1.8 liters) and “min” fill
lines. Translucent tank shows the water level at a glance.
Tank can be washed in the top rack of a dishwasher.

Cup Rail

Top of unit accommodates 4 to 6 espresso cups for
warming. Stainless steel cup rail helps prevent breakage.

Espresso (&) Boiler Temperature Gauge

Dial gauge indicates when espresso boiler has reached
optimum brewing temperature.

Frothing (%) Boiler Temperature Gauge

Dial gauge indicates when frothing boiler has reached
optimum steaming temperature.

Filter holder

Commercial-size filter holder features chrome-plated brass
construction and an easy-to-grip flared handle. Attaches to
the brew head with a firm twist to the right.

Filter Baskets

Stainless steel filter baskets snap into filter holder. Use the
small capacity basket for a single cup (30 ml) of espresso,
and the large capacity basket for two cups (60 ml). The
small basket also accommodates paper coffee pods.

Frothing Jug

The 255 ml capacity stainless steel jug is invaluable
for frothing.

Tamper

Evenly tamps coffee into the filter basket.

Coffee Scoop and Shower-Screen Brush

Use one level scoop of coffee for each cup (30 ml) of
espresso. The shower-screen brush will help keep the brew
head and shower screen free of grounds.

Not Shown:
Dual Boilers

Separate boilers eliminate the wait single-boiler machines
require when switching between frothing and brewing.
Boiler heating elements never touch water: they are located
on the outside of the boiler for superb brew temperature
consistency and burnout-resistance. Quick heating boilers
reach operating temperatures in at least 6 minutes.

Drip-Free System with 3-Way Solenoid Valve

A 3-way solenoid valve virtually eliminates drips by instantly
reducing pressure in the brew group when the pump is
switched off. The filter holder can be removed immediately
after brewing without a messy spray of coffee grounds.

15 Bar Pump

Self-priming water pump comfortably supplies the 9 bars
of pressure that perfect espresso demands.



Preparing the Espresso Machine for Use

Attach the Cup Rail

Align the three rail posts with the holes on top of the
espresso machine. Then press the rail posts firmly into
the holes.

Remove and Wash the Water Tank

1. Lift the tank slightly, then remove by pulling the bottom
of the tank from the espresso machine.

2. Wash the tank in hot, soapy water and rinse with clean
water. The tank can also be washed in the top rack of
the dishwasher.

3. Place the tank back into the espresso machine, making
sure the siphon hoses are placed inside the tank. The
ribs on the bottom of the tank fit into the grooves on
the base of the housing.
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Electrical Shock Hazard
Plug into a grounded outlet.

Do not remove ground prong.
Do not use an adapter.
Do not use an extension cord.

Failure to follow these instructions can result in
death, fire or electrical shock.

Fill and Rinse the Boilers

The boilers need to be filled and rinsed before the espresso

machine is used for the first time. The boilers will also need

to be filled when:

* the espresso machine is not used for a prolonged period

* the water tank runs dry during use (this can damage the
espresso machine)

* multiple beverages are steamed without brewing
espresso or dispensing hot water

1. Slide the water tank left or right to expose the top, and
fill with fresh cold water to the max fill line.

NOTE: Distilled water or mineral water can damage the

espresso machine. Do not use either to brew espresso.

2. Insert the end of the electrical cord without prongs into
the cord receptacle in the back of the espresso machine.

3. Plug the other end of the cord into a grounded outlet.

4. Make certain the " & " Dial is closed by rotating it
clockwise as far as possible.

5. Press the “@ ” Button to turn the espresso machine on.
When the espresso machine is on, the power-on (I)
indicator will illuminate, the dual boilers will begin
heating, and the “®" and """ Buttons will operate.

6. Place a coffee cup underneath the brew head. Do not
attach the filter holder to the brew head.



Preparing the Espresso Machine for Use

7. Press the " & " Button — it is not necessary to wait for 9. Slowly open the " & " Dial by turning it counter-
the boiler to heat. This activates the water pump and clockwise, then press and hold the “ ™ " Button. This
fills the brewing boiler with water. After a few seconds, activates the water pump and fills the frothing boiler
water will flow from the brew head. When the cup is with water. After a few seconds, water will start flowing
full, press the & " Button again to stop the water from the nozzle.

pump. The brewing boiler is now ready for use.

10. When the jug is about half full, release the “=2 " Button
8. Place the frothing jug under the nozzle of the and close the “ &% " Dial by rotating it clockwise until it
frothing arm. stops. The frothing boiler is now ready for use.
11. If no espresso is desired at this time, press the “@® "
Button to turn the espresso machine off.
NOTE: Do not press the "3 " or "™ " Buttons without

water in the tank. Damage to the water pump may occur.

Brewing Espresso

For the finest results when brewing espresso, see pages

12-15.

1. Make certain the water tank has an adequate supply of
water (the water level should be between the “max”
and “min” fill lines).

2. Select the small or large capacity filter basket. Use the .
small capacity basket for one cup (30 ml) of espresso,
and the large capacity basket for two cups (60 ml).

The small capacity basket can be used with paper
coffee pods.

3. Press the filter basket into the filter holder until it
snaps into place. Do not fill the filter holder with
coffee at this time.

4. Position the filter holder underneath the brew head and Finish

6. Wait until the espresso machine has reached operating
temperature; this will take approximately 6 minutes.

o
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align the filter holder handle with the "V ” on the left
side of the metal trim ring. Raise the filter holder into
the brew head, then move the filter holder handle to d
the right so that it aligns with the “ B ” on the metal
trim ring. ;

5. Press the @ " Button to turn the espresso machine on.




Brewing Espresso

When the espresso boiler temperature gauge needle two. This cleans the shower screen and flushes any
climbs into the “& " zone, the espresso machine is coffee oils and grounds that have migrated into the
ready to brew. brew head.

7. Remove the filter holder from the brew head by 13. To brew more espresso, repeat steps 6 through 12, but
moving the handle to the left. Place one level measure see the barista tips below.

of ground coffee (or a paper coffee pod) in the small
filter basket, or two measures of ground coffee in the
large basket. Be sure to use a fine espresso-style grind
for your coffee.

8. Using the tamper, tamp the coffee down firmly with a
twisting motion. Make sure the surface of the coffee is
as level as possible. See “Leveling” and “Tamping” on
pages 13 and 14 for details.

9. Sweep any excess grinds from the rim of the filter
holder, and insert the filter holder into the brew head.

10. Place one or two espresso cups on the drip plate under
the spouts of the filter holder. Press the “& " Button,
and espresso will start to flow into cups. When the
desired amount of espresso has been brewed, press the
"&" Button to stop brewing.

NOTE: Do not remove the filter holder when brewing.

11. The espresso machine is equipped with a 3-way

- 3

Barista Tips

When brewing multiple cups:

1. Use a towel to clean and dry the filter basket before
filling with coffee. This will help insure even coffee
extraction.

2. To maintain the proper brewing temperature, it is
important to keep the brew group warm, so:

* Do not rinse the filter holder with tap water —
doing so will cool the filter. It's best to wipe
leftover grounds from the filter with a towel.

* When you're busy with other tasks, like grinding
coffee or frothing milk, keep the empty filter holder
warm by attaching it to the brew head.
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solenoid valve that instantly releases pressure in the
brew group when the water pump is switched off, so
the filter holder can be removed immediately after
brewing. Remove the filter holder by moving the handle
to the left. When knocking coffee grounds from the
filter basket, avoid striking the filter holder handle.

12. After removing the filter holder, place a cup under the

"<,

brew head and press the & " Button for a second or



Frothing and Steaming Milk

Frothing and steaming milk requires a bit of practice, but
you'll be surprised how quickly your skills will develop. The
Artisan™ Espresso Machine gives you all the tools you need:
a stainless steel jug shaped especially for frothing, a frothing
arm that adjusts horizontally and vertically for a comfortable
working position, a frothing nozzle designed to enhance
frothing, and a “ & " Dial that lets you precisely control the
volume of frothing steam.

1. Press the " @ " Button to turn the espresso machine on.
2. Wait until the espresso machine has reached operating
temperature; this will take approximately 6 minutes.
When the frothing boiler temperature gauge needle
climbs into the " & " zone, the espresso machine is

ready to froth.

3. Fill the frothing jug % full with cold milk.

4. With the frothing arm pointed into an empty cup, open
the “ & " Dial for a moment to purge excess water from
the line. To open the “& " Dial, turn it slowly
counter-clockwise; to close the “ & " Dial, rotate it
clockwise until it stops.

5. With the “,"” Dial closed, adjust the frothing arm so
it's in a comfortable working position, and submerse
the tip of the frothing nozzle just below the surface of
the milk in the frothing jug.

6. Slowly open the “ & " Dial by turning it counter-
clockwise. The farther the “ & " Dial is rotated, the
greater the volume of steam that will be released. Tilt
the jug to one side to create a whirling motion in the
milk, keeping the tip of the frothing nozzle about 5 mm
below the milk’s surface. If large bubbles are being
created or if the milk spatters, the nozzle is being held
too high.

7. As the froth expands, it will be necessary to lower the jug.

8. When the frothed milk has expanded to about % the
volume of the jug, lower the frothing nozzle into the
jug to finish steaming (heating) the milk. Keep the jug
tilted to maintain a whirling motion in the milk. Steam
the milk until it's between 60 and 74 degrees Celsius.
(At these temperatures, the jug will be very warm to
the touch.) Avoid scalding the milk, which occurs at
80 degrees.

9. Before removing the frothing arm from the milk, close
the “ &, " Dial by turning it clockwise until it stops. This
prevents splattering.

Barista Tips

¢ Clean the frothing arm and nozzle immediately after use.
See “Care and Cleaning” beginning on page 10.

* Lower fat milks are generally easier to froth. Skim milk can
be tricky because it froths very easily, with a tendency to
form large bubbles and dry peaks that mar its texture.
Ultimately, the choice of milk is a matter of
experimentation and taste. The most important factors in
producing a superior froth are experience and good
refrigeration: the colder the milk you use, the better.

Preparing Cappuccino

The ltalian word “cappuccino” is derived from “Capuchin,”
an order of monks who wear garments the color of this
most popular espresso drink. A standard cappuccino is a
combination of steamed milk and espresso that's capped
with a layer of frothed milk; it's usually served in a bowl-
shaped cup of 180-210 ml capacity.

To prepare cappuccino, froth and steam the milk before
brewing the espresso. This allows the froth to jell slightly
and fully separate from the milk. Once the milk is prepared,
brew one cup (30 ml) of espresso into a cappuccino cup,
then pour the frothed and steamed milk into the cup with
a gentle shaking motion. For a show-stopping flourish, top
your cappuccino with chocolate shavings.




Dispensing Hot Water

Hot water can also be dispensed from the frothing arm.
This provides a convenient way to make Americanos, tea,
or hot chocolate. Filling a demitasse with hot water is also
a great way to warm it before brewing espresso.

NOTE: Always dispense hot water into an empty container
— dispensing into a cup or jug containing other ingredients
may cause splattering.

1.
2.

Press the " ® " Button to turn the espresso machine on.
Wait until the espresso machine has reached operating
temperature; this will take about

6 minutes. When the frothing boiler temperature
gauge needle climbs into the “ & " zone, the espresso
machine is ready to dispense hot water.

. With the frothing arm pointed into an empty cup,

open the “ & " Dial by turning it slowly
counter-clockwise. Then press and hold the “=%
Button to dispense water.

NOTE: Residual frothing steam may exit the nozzle before

water dispenses. It may take several seconds for water to

begin flowing from the nozzle.

4. When the desired amount of water has been
dispensed, release the “=1.” Button and close the
"&" Dial by turning it clockwise until it stops.

Care and Cleaning

Keeping the Artisan™ Espresso Machine clean is vital to
brewing the best espresso possible. Stale coffee oils on the
filter holder, filter baskets, and shower screen will ruin the
flavor of the most expertly prepared coffee, and any milk
left on the frothing arm should be removed.

Before Cleaning the Espresso Machine

1.
2.

3.

Turn off the espresso machine.

Unplug the espresso machine from the wall outlet, or
disconnect power.

Let the espresso machine, and any attached parts or
accessories, cool.

Cleaning the Frothing Arm and Nozzle

The frothing arm and nozzle should always be cleaned after
milk is frothed.

1.

2.

3.

Remove the frothing sleeve from the frothing nozzle by
pulling it downward. The frothing sleeve can be washed
in warm, soapy water. Make sure any openings in the
sleeve are free of residue.

Wipe the frothing arm and nozzle with a clean damp
cloth. Do not use an abrasive scouring pad.
Plug into a grounded outlet.

4. Turn the espresso machine on, and let the boilers reach

operating temperature. Point the frothing arm into an

empty cup and open the “ & " dial momentarily to run
steam through the frothing nozzle. This will clean the

nozzle tip.
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Cleaning the Housing and Accessories

Do not use abrasive cleansers or scouring pads when
cleaning the espresso machine, or any espresso machine
part or accessory.

* Wipe the espresso machine housing with a clean damp
cloth and dry with a soft cloth.

* Wash the filter holder in warm, soapy water and rinse
with clean water. Dry with a soft cloth. Do not wash the
filter holder in a dishwasher.

* The filter baskets, drip tray, drip plate, water tank, and
frothing jug can be washed in the top rack of a
dishwasher, or by hand in warm, soapy water. If washing
by hand, be sure to rinse with clean water and dry with a
soft cloth.

e Use the shower screen brush or a damp cloth to brush or
wipe coffee grounds from the brew head gasket and
shower screen.




Care and Cleaning

Cleaning the Shower Screen Descaling
Once every 75 to 100 cups of espresso, the shower screen Calcium deposits (“scale”) from water will build up in the
should be removed from the brew head to clean espresso machine over time and may impair espresso
thoroughly. quality. Scale should be removed every four months; local
1. Using a short screwdriver, remove the screw at the hard-water conditions may require more frequent
center of the shower screen by turning it counter- descalings. Use a packaged descaling agent or appropriate
clockwise. Once the screw is free, the shower screen decalcification tablets to remove scale.
should drop from the brew head. 1. Remove the shower screen from the brew head. See

"“Cleaning the Shower Screen” to the left for instructions.

2. Make certain the water tank is empty. Following the
directions on the descaling agent packet, mix the
descaling solution and add it to the tank.

3. To catch the cleaning solution, place a large cup under
the brew head (do not attach the filter holder), and
another under the frothing nozzle.

4. Press the “@ " Button to turn the espresso machine on.
It is not necessary for the boilers to heat before
proceeding to the next step.

5. Press the “ & " Button and dispense cleaning agent
through brew head for 15 seconds; press the “ & "
Button again to shut off.

6. Open the " & " Dial by turning it counter-clockwise,
then press and hold the “™® ” Button for 15 seconds
to dispense cleaning agent through the frothing arm

and nozzle.
2. Wash the shower screen in warm, soapy water, and 7. Press the " ® " Button to turn the espresso machine off.
rinse with clean water. 8. Wait 20 minutes, then repeat steps 4-7. Every 20
3. Place the shower screen into the brew head with the minutes, keep repeating steps 4—7 until nearly all the
smooth side facing down, and attach with the shower solution in the tank has been run through the espresso
screen screw. Turn the screw clockwise until snug. machine. Do not allow the tank to run completely dry.
NOTE: When the shower screen is attached, the center 9. Remove the water tank and rinse with fresh water,
screw should be flush with the surface of the screen. If it is then replace and fill with fresh water to the max fill
not, remove the screen, turn it over, and re-attach. line. Press the “® " Button to turn the espresso

machine on, and flush the espresso machine by

Priming After Long Periods of Non-Use quickly dispensing the contents of the tank,

For the best tasting espresso, prime the espresso machine alternating between the brew head and frothing arm.

with fresh water after a long period of non-use. Priming Do not allow the water tank to run completely dry.

will also ensure that the boilers are filled and the espresso 10. Attach the shower screen to the brew head. See

machine is ready to operate. "“Cleaning the Shower Screen” on this page for

1. Remove the tank, empty any stale water, replace, and fill instructions. Be sure to add additional fresh water to the
the tank with fresh water to the max fill line. tank for brewing.

2. Fill the boilers with the fresh water. For instructions, see
“Fill and Rinse the Boilers” on page 6.

Troubleshooting Problems

If the power-on (I) indicator remains off and the If the water pump is noisy, the...
boilers fail to heat when the “® ” Button is pressed: — water tank may be empty
Check to see if the espresso machine is plugged in; if it is, — water tank siphon hoses may be kinked or
unplug the espresso machine, plug it back in, and press the improperly placed
"@® " Button again. If the espresso machine still does not — boilers may not be filled
operate, check the fuse or circuit breaker on the electrical If water leaks from the filter holder...
circuit the espresso machine is connected to and make — the filter holder may not be properly attached to the
certain the circuit is closed. brew head
If coffee does not flow from the filter holder, the... — coffee grinds may be clinging to rim of filter holder or
— water tank may be empty, or the brewing boiler may brew head gasket
not be filled — the brew head gasket may be dirty or worn
— water tank siphon hoses may be kinked or If little steam or froth is being produced, the...
improperly placed — frothing boiler may not be at operating temperature
— shower screen may require cleaning — "& " Dial may not be completely open
— espresso machine may need to be descaled — frothing nozzle may be need to be cleaned
— coffee may be too finely ground — water tank may be empty, or the frothing boiler may
— coffee may be too firmly tamped not be filled

If the problem cannot be fixed with the steps above, see

. e , .
* Do not return the Espresso machine to the the KitchenAid® Espresso Machine Warranty on page 16.

retailer — they do not provide service.
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What is Espresso?

Espresso began as an attempt in the 1800s to quickly brew
coffee on demand, by the cup. The goal was to serve the
freshest, most flavorful coffee possible and avoid the
burned, stale taste of coffee kept warm on a stovetop. To
speed the brewing process, coffee pioneers struck upon the
idea of forcing water through the grounds under pressure.
Steam was initially used to supply the pressure, followed by
compressed air, lever operated pistons, and finally, the
electric water pump.

Through the decades, the elements of espresso brewing
were tested and refined to produce the standards we have
today: one cup (30 ml) of true espresso comes from
exposing 7 grams of finely ground and packed coffee to
90-96° C water under 9 bars of pressure. In a brief 25
seconds, most of the highly flavorful coffee aromas and oils
are extracted, while the more bitter compounds and off-
tastes are left behind.

When the ground coffee is fresh and the brewing is done
well, the pressurized brew water emulsifies the coffee oils
into the golden foam called crema, which crowns the
espresso with ultimate flavor and aroma.

Overextraction and Underextraction

Brewing great espresso takes an understanding of what
actually winds up in the cup when coffee is exposed to
water. Roughly 30% of a roasted coffee bean is made of
water soluble compounds. 20% of those compounds
dissolve fairly easily, while the remaining 10% take a little
more work — which is a good thing, because that less-
soluble 10% is acidic, bitter, and generally unpleasant. The
goal of all coffee making is to extract the easily dissolved
oils and compounds while leaving the rest in the grounds.

If ground coffee steeps in water too long, all the soluble
compounds will be extracted, which makes for a very bitter
brew. This is called overextraction. The opposite of
overextraction is underextraction, which occurs when coffee
is not exposed to the brew water long enough, leaving the
essential flavors and aromas locked in the grounds.
Underextraction results in coffee that is weak in taste.

Whether brewed coffee is overextracted, underextracted,
or just right depends on several factors, including the ratio
of coffee to brew water, the fineness of the grind, the
brewing temperature, and the length of time the water is
in contact with the coffee. All these factors are either
directly or indirectly affected by the barista’s technique.

Before Brewing: The Elements of a Great Espresso

Before the espresso machine is even plugged in, you'll need
several elements to produce great coffee.

Fresh Coffee Beans

Great coffee can only come from fresh coffee beans,
properly roasted. Many baristas recommend buying
beans roasted no darker than a medium roast, the color
of which appears as an even chocolate brown. This roast
preserves the natural sugars and flavor of the bean,
which sets the stage for excellent espresso. A medium
roast is the darkest a bean can be roasted without oils
developing on the surface.

Darkly roasted beans — which appear dark brown or
nearly black — look great, but the extra roasting
overwhelms the more delicate coffee flavors and
caramelizes any sugars. A heavy “roasted” coffee flavor,
often bitter and sharp, will predominate with a dark roast.

To preserve the freshness of
coffee beans:

Keep beans in an opaque, air-tight container and store
them in a cool, dry place. Refrigeration is not
recommended, as condensation tends to form on the
beans whenever the container is opened. Freezing can help
preserve beans stored for an extended period, but it will
also impair flavor.
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Great Tasting Water

An often overlooked element of great espresso is the brew
water. If you don't enjoy the flavor of your tap water, don't
use it to brew espresso — use bottled, purified water
instead. Since it doesn’t take long for fresh water to
acquire a “flat” quality and taste, it's also a good idea to
change the water in the tank often and refill the boilers
after a long period of non-use.

Do not use mineral water or distilled water — they can
damage the espresso machine.

The Right Grind — and Grinder

Espresso demands a very fine, very consistent grind. Blade
grinders and inexpensive burr grinders usually fall short
when it comes to producing the grinds needed for
outstanding espresso.

The best espresso requires a quality burr grinder, like the
Artisan™ Burr Grinder. A good burr grinder will maximize
the flavor and aroma of espresso by producing an
extremely consistent grind with very little frictional heating.



Espresso Brewing Technique

Brewing Temperature

Water temperature and temperature consistency have a
direct impact on the flavor of espresso. Great espresso
comes from brewing at an optimum temperature, ideally
between 90°-96° C. Modern boilers and thermostats excel
at producing and maintaining the right temperature, but
there is a complicating factor that is a major concern for
baristas: maintaining heat in the brew group.

If water is pumped from the boiler at a near perfect
93° C, but flows into a filter holder that’s at room
temperature, the water will cool dramatically — and the
actual brewing temperature will be far less than what the
best espresso requires. If the water temperature drops
below 90° C, the espresso might still exhibit good crema,
but it will acquire a distinctly bitter or sour note.

To Insure Proper Brewing Temperature:

e Always attach the filter holder (with filter basket) to the
brew head when the espresso machine is heating. This
warms the filter.

* Always wait until the boilers are fully heated before
brewing — at least 6 minutes.

* Dose and tamp your coffee quickly, and brew
immediately. This prevents the filter holder from cooling
significantly.

* Never rinse the filter holder with cool water if you are
brewing additional cups. After knocking the old grounds
from the filter, wipe leftover grounds from the basket
with a clean towel. Make sure the filter basket is dry
before adding more coffee.

* Keep the empty filter holder attached to the brew
head when you're engaged in other tasks, like
grinding or frothing.

* Warm a cup or demitasse by placing it on top of the
espresso machine before brewing. Cups can also be
heated instantly with steam from the frothing arm.

The Artisan™ Espresso Machine is designed to provide
an optimum brewing temperature. Dedicated dual boilers
eliminate the temperature fluctuations common with
single boiler designs when alternating between brewing
and frothing. The chrome-plated brass brew group heats
quickly, and is commercial-size for a very good reason:
commercial-size groups retain heat better than
smaller groups.

The Espresso Machine does it's part to provide the
right brewing temperature. The rest is up to the barista!

Grinding

Great espresso demands the freshest coffee, and the
freshest coffee is always ground immediately before
brewing. The most delicate aromatic compounds in coffee
go stale within a few minutes of grinding, so grind only as
much as you intend to brew immediately.
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Dosing

Dosing is the process of measuring ground coffee into the
filter basket. A single cup (30 ml) of espresso requires

7 grams of coffee — two cups, twice that. If filled level
with finely ground coffee, the scoop included with the
Artisan™ Espresso Machine is a near perfect measure for
one cup of espresso.

Accomplished baristas usually don’t bother making
precise measurements when dosing: they simply fill the
basket nearly to the brim and sweep any excess coffee from
the filter with their fingers, leaving exactly what they need.
After you've had some experience dosing, leveling, and
tamping your coffee, you'll be able to consistently dose
your coffee by sight, just like the pros.

If you're dosing coffee without the aid of a measuring
scoop, it is important not to overfill the filter basket. Coffee
needs room to expand when brewing. If the coffee is
crushed against the shower screen, it will prevent an even
dispersion of water across the filter, leading to uneven
extraction and poor espresso. Here's how to tell if you're
overfilling the filter basket:

1. Fill the basket, level the coffee, and apply a good tamp
(see the section, “Tamping”).

Attach the filter holder to the brew head, then remove
it immediately.

If the coffee in the filter holder has an imprint of the
shower screen or the shower screen screw, there is too
much coffee in the filter basket!

2.

3.

Leveling

Leveling the coffee after it has been dosed into the filter is
a critical technique for great espresso. If the coffee isn't
evenly distributed in the filter, tamping the coffee will
create areas of high and low density. The high pressure
brew water will inevitably follow the path of least
resistance, flowing heavily through the low density coffee
— overextracting the bitter coffee compounds — and
flowing lightly through the higher density coffee,
underextracting the flavorful essences. This uneven
extraction results in thin, weak, bitter espresso.

To Level Coffee In the
Filter Basket:

* Make sure the filter basket is dry before adding coffee;
moisture in the basket will create a path of least resistance
for the brew water.

* After dosing the filter with coffee, level the coffee by
sweeping a finger back and forth over the filter. Do not
sweep in one direction only — this will cause the coffee to
pile up on one side of the basket and produce uneven
extraction. Try to impart a slight bowl shape to the
coffee, with the center lower than the sides.

* Make certain there are no gaps between the coffee and
the sides of the filter.

Properly Leveled Coffee




Espresso Brewing Technique

Tamping

Tamping compresses the coffee into a level disc that
provides uniform resistance to the high-pressure brew
water. Properly leveled and tamped coffee will produce an
even extraction of coffee compounds — and great espresso.
Coffee that is tamped too softly will be deformed by the
brew water, resulting in uneven extraction, a fast brewing
time, and mediocre espresso. Coffee tamped too firmly
will slow the brewing time, making for a bitter,
overextracted beverage.

Proper Tamping Technique

1. The tamper handle should be grasped like a doorknob,
with the base of the handle firmly against the palm.
When tamping, try to keep the tamper, wrist, and
elbow in a straight line.

. With the bottom of the filter holder resting on a solid
surface, gently press the tamper into the coffee with the
goal of creating a level surface. Remove the tamper
from the filter basket with a slight twisting motion —
this will help prevent the tamper from pulling up chunks
of coffee.
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3. After removing the tamper, some grinds may stick to the
side of the filter basket. Tap the filter holder gently on
the table to jostle the grinds onto the tamped coffee
disc. Do not tap too hard, or the tamped coffee will
dislodge or fracture.

4. Apply a second, finishing tamp (also called a

polishing tamp).

Press straight down on the coffee with about 15
kilograms of pressure, then relax the force slightly (to
about 9 kilograms) and polish the coffee by turning the
tamper completely around twice.

. Inspect your tamp. The coffee disc should be smooth

and level with no gaps between the side of the filter
basket and the coffee.
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Measuring Tamping Pressure

9 kilograms, 15 kilograms — how do you know how much
tamping force you are actually using? Do what the
baristas do: use a bathroom scale! Place a scale on a
table or countertop, and tamp your coffee on top of it.
Pretty soon, you will develop a feel for how much 9 or 15
kilograms of force is.

Volume

The brew group and boilers are heated. The fresh coffee
has been ground, dosed into the filter holder, expertly
leveled, and precisely tamped. Now comes the moment of
truth: brewing!

For the best espresso, never extract more than one cup
(30 ml) using the small filter basket or two cups (60 ml)
using the large one. Brewing more will overextract the
coffee and result in thin, bitter espresso.

As it pours, perfect espresso is a deep reddish brown
with a thick texture like honey running off a spoon. It
often forms what are called mouse-tails, or thin syrupy
streams. As increasingly bitter and acidic compounds are
extracted, the espresso pour will begin to lighten; in some
cases, the pour will become almost white. Expert baristas
will watch the pour carefully and quickly stop brewing if it
starts to lighten.

Espresso Ristretto is espresso brewed with less than
normal volume. Prepare the espresso machine to brew two
cups, but stop brewing when only
45 ml have been extracted. What you've done is restrict the
pour to include only the most flavorful and least bitter
coffee oils and essences.

Extraction Rate

Decades of experience have shown that the best espresso —
whether a single or a double cup — takes about 20-25
seconds to brew.

If your espresso is brewing much faster or slower than
20-25 seconds, and your tamping technique is good, adjust
the grind! Grind finer for a slower extraction rate, and
coarser for a faster one. Keep the dose and tamp the same.

Coffee is sensitive to the ambient humidity and will
absorb moisture readily. This will affect the extraction rate.
In a humid environment, the extraction rate will slow
down; in dry conditions, the extraction rate will speed up.
You may find yourself adjusting the grind according to the
season — or the day’s weather.

Some grinders do not allow the fine adjustments
necessary to correct the extraction rate. The best solution is
to invest in the KitchenAid® Artisan™ Burr Grinder. If this
isn't possible, experiment with the tamping pressure. Tamp
with less force for a faster pour, and more force for a
slower one.

The Golden Crema

A mark of fine espresso is crema, the dense golden foam of
emulsified coffee oils that captures the essence of coffee
flavor. Good crema should be thick and cling to the side of
the cup when it's tilted; the best crema should be able to
support a sprinkling of sugar for nearly 30 seconds.



Espresso Brewing Technique

Troubleshooting Espresso
as it Brews

As it pours, if your espresso...

...has more of a cinnamon color,
instead of being deep brown:
* make sure your brew group and boilers are
fully heated
* use a less acidic blend of coffee

...Is whitish with thin brown streaks:
* review your tamping technique — the tamped coffee
has fractured, or a gap has developed between the
coffee and the side of the filter basket

...Is thin and fast-flowing:

* review your tamping technique — the tamp may not
be firm enough to provide an even resistance to the
brew water

* use a finer grind

e check coffee freshness

...barely dribbles out the filter holder:
* review your tamping technique — the tamp could be
too firm
* use a coarser grind

A Glossary of Espresso Drinks

Americano

180-240 ml of hot water added to a single cup (30 ml) of
espresso. This makes a superb cup of coffee.

Café Latte

250 to 300 ml of steamed milk added to a single cup (30
ml) of espresso. Lattes are often flavored with syrup.

Café Mocha

A café latte with chocolate syrup added, and usually topped
with whipped cream and chocolate flakes. It can also be
prepared without syrup using steamed chocolate milk.

Cappuccino

A standard cappuccino is a combination of steamed milk
and espresso that's capped with a layer of frothed milk; it's
usually served in a bowl-shaped cup of 180-210 ml
capacity. Powdered cocoa or cinnamon may be sprinkled
on top as a garnish.

Classic Cappuccino

Classic cappuccino is common in Italy, and is simply
espresso topped with frothed milk.

Doppio

A double cup of espresso.

Espresso Breve

Espresso with steamed half & half poured on top.
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Espresso Con Panna
Espresso topped with a dollop of whipped cream.
Espresso Lungo

Espresso “pulled long” — that is, brewed with a greater
than normal volume. This technique produces caffeine-
heavy espresso which is thinner, lighter-colored, and less
full-bodied than normal. To make espresso lungo, brew
45 ml using the small filter basket, or 90 ml using the large
filter basket. Use a slightly coarser grind to keep the
brewing time between 20-25 seconds; extending the
brewing time beyond 30 seconds will make the espresso
lungo excessively bitter.

Espresso lungo is often used to make stronger-tasting
Americanos or lattes.

Espresso Macchiato
Espresso with a dab of steamed milk added to the top.
Espresso Ristretto

An espresso “pulled short” — that is, brewed with less
than normal volume to maximize flavor and minimize
bitterness. For ristretto, simply brew about 22 ml using
the small filter basket or 45 ml using the large basket.



Household KitchenAid® Espresso Machine Warranty

Length of Warranty:

KitchenAid Will Pay For:

KitchenAid Will Not Pay For:

Europe, Australia and

New Zealand:

Two year Full Warranty from date of
purchase.

Other:
One Year Full Warranty from date
of purchase.

Replacement parts and repair labor
costs to correct defects in materials or
workmanship. Service must be
provided by an Authorized KitchenAid
Service Center.

A. Repairs when Espresso Machine is
used for operations other than
normal household food
preparation.

B. Damage resulting from accident,
alterations, misuse, abuse, or
installation/ operation not in
accordance with local electrical

codes.

KITCHENAID DOES NOT ASSUME ANY RESPONSIBILITY FOR INDIRECT DAMAGES.

Service Centers

All service should be handled locally by an authorized
KitchenAid Service Center. Contact the dealer from whom

In the U.K.:
Call 0845 6011 287

the unit was purchased to obtain the name of the nearest

authorized KitchenAid service facility.

In Ireland:

M.X. ELECTRIC

Service Department
25 Alymer Crescent
Kilcock, CO.KILDARE

Call: 1 6792398/87 2581574
Fax: 1 6284368

In Australia:
Call 1800 990 990

In New Zealand:
Call 0800 881 200

Customer Service

In U.K. & Ireland: Tollfree number 00800 38104026

Address: KitchenAid Europa, Inc.
PO BOX 19
B-2018 ANTWERP 11
BELGIUM

www.KitchenAid.com
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attentivement et respectez-les systématiquement.
Ce symbole est synonyme d’avertissement.

I'utilisateur ou d'autres personnes présentes.

ADANGER
A AVERTISSEMENT

ce qui peut arriver si vous ne respectez pas les instructions.

Votre sécurité est trés importante, au méme titre que celle des autres.

Nous avons indiqué plusieurs messages de sécurité importants dans ce manuel ainsi que sur votre appareil. Lisez-les

Il attire votre attention sur les risques susceptibles de provoquer des blessures mortelles ou graves a

Tous les messages de sécurité sont imprimés en regard du symbole d’avertissement ou apres les mots
« DANGER » ou « AVERTISSEMENT ». Ces mots présentent la signification suivante :

Vous risquez d’étre blessé mortellement ou gravement si vous ne respectez
pas les instructions sur-le-champ.

Vous risquez d’étre blessé mortellement ou gravement si vous ne respectez
pas les instructions.

Tous les messages de sécurité vous indiquent en quoi consiste le danger potentiel, comment réduire le risque de blessure et




CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

Lorsque vous utilisez un appareil électrique, respectez toujours les principes de sécurité fondamentaux suivants :

1. Lisez toutes les instructions.

2. Ne touchez pas les surfaces brilantes. Utilisez les poignées ou les boutons.
3. Pour éviter tout risque d'incendie, d’électrocution et de blessure personnelle, n'immergez pas les cordons, les fiches ou I'appareil

dans de I’'eau ou d’autres liquides.

4. Lutilisation de cet appareil est fortement déconseillée aux jeunes enfants ou aux personnes handicapées sans surveillance.

5. Débranchez I'appareil de la prise murale lorsque vous ne I'utilisez pas ainsi qu‘avant d’en effectuer I'entretien. Laissez-le refroidir
avant d’en retirer ou de remonter les accessoires, ainsi qu’avant de le nettoyer.

6. Ne faites pas fonctionner un appareil dont le cordon ou la fiche est endommagé(e), aprés un dysfonctionnement ou lorsque
I'appareil lui-méme est endommagé d’'une quelconque maniére. Reportez |'appareil au centre de service aprés-vente agréé le plus
proche afin de I'y faire examiner, réparer ou régler, par un technicien qualifié.

7. Lutilisation d’accessoires non recommandés par le fabricant de I'appareil peut engendrer un incendie ainsi qu’un risque

d'électrocution ou de blessure personnelle.
8. N'utilisez pas I'appareil a I'extérieur.

9. Ne laissez pas le cordon pendre le long de la table ou du comptoir, et veillez a ce qu’il ne soit pas en contact avec une surface brllante.

10. Ne placez pas I'appareil sur ou a proximité d'une plaque de cuisson chaude (a gaz ou électrique) ni dans un four en service.

11. Veillez toujours a ce que I'interrupteur de mise en marche soit éteint avant de brancher la fiche de I'appareil dans une prise murale.
Pour le débrancher, éteignez I'appareil, puis déconnectez la fiche de la prise.

12. N'utilisez pas I'appareil pour un usage autre que domestique.
13. Faites trés attention lorsque vous utilisez de la vapeur brllante.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS
DANS UN ENDROIT SUR.

Cet appareil porte le symbole du recyclage conformément a la
Directive Européenne 2002/96/CE concernant les Déchets
d’'Equipements Electriques et Electroniques (DEEE ou WEEE).

En procédant correctement a la mise au rebut de cet appareil, vous
contribuerez a empécher toute conséquence nuisible pour
I'environnement et la santé de I'homme.

Le symbole === présent sur I'appareil ou sur la documentation qui
I'accompagne indique que ce produit ne peut en aucun cas étre
traité comme déchet ménager. Il doit par conséquent étre remis a
un centre de collecte des déchets chargé du recyclage des
équipements électriques et électroniques.
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Pour la mise au rebut, respectez les normes relatives a I'élimination
des déchets en vigueur dans le pays d'installation.

Pour obtenir de plus amples détails au sujet du traitement, de la
récupération et du recyclage de cet appareil, veuillez vous adresser
au bureau compétent de votre commune, a la société de collecte
des déchets ou directement a votre revendeur.

Alimentation électrique

Tension : 220-240 volts C.A.
Fréquence: 50/60 Hz

REMARQUE : Pour limiter le risque d'électrocution, la fiche ne
peut étre branchée que d'une seule maniere dans la prise. Si
vous ne parvenez pas a brancher la fiche dans la prise,
contactez un électricien agréé. Ne modifiez jamais la fiche par
VOS propres moyens.

Le cordon d’alimentation fourni n’est pas trés long pour éviter les
nceuds ou le risque de s'y prendre les pieds. N'utilisez pas de
rallonge. Si le cordon d’alimentation est trop court, demandez a
un électricien agréé ou a un technicien d’entretien qu'il vous
installe une prise murale a proximité de I'appareil.

A\ AVERTISSEMENT
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Risque d’électrocution
Branchez I'appareil dans une prise reliée a la terre.
Ne démontez pas la prise de terre.
N'utilisez pas d’adaptateur.
N'utilisez pas de rallonge électrique.

Le non-respect de ces instructions peut entrainer
des blessures mortelles, un incendie ou une
électrocution.




Modele 5KES100

Interrupteur marche/arrét O/

Indicateur de mise en marche (I)

Bouton espresso ()

Téte d'infusion

Support du filtre

Réservoir d'eau
(a I'arriére)

siedue.y

Indicateur de saturation de I'égouttoir

Egouttoir

Rail de protection des tasses
Thermometre du chauffe-eau a

espresso ()

Bouton eau chaude (T 1)

Molette de distribution
de vapeur (&)

Bras et buse de
moussage

Thermometre du
chauffe-eau de
moussage (&)

Machine a espresso - modele 5KES100

® N

Pot pour faire Mesurette a café et
mousser le lait pinceau de nettoyage
du tamis

o &

Paniers-filtres Tampon a
tasser

Caractéristiques de la machine a espresso

Interrupteur marche/arrét O/I

Appuyez sur l'interrupteur pour mettre la machine en marche, et
appuyez de nouveau pour I'éteindre. Lorsque I'appareil est allumé,
les deux chauffe-eau commencent a chauffer et les boutons « & »
et « =1 » sont opérationnels.

Indicateur de mise en marche ()

Lorsque la machine a espresso est sous tension, le voyant de
I'indicateur est allumé.

Bouton espresso ()

Appuyez sur le bouton « & » pour activer la pompe a eau
servant a I'infusion d'un espresso. Pour interrompre I'arrivée
d’eau, appuyez de nouveau sur le bouton « & ».

Bouton de distribution d’eau chaude (™)

Lorsque la molette « <& » est ouverte, appuyez et maintenez le
bouton « =X » enfoncé pour activer la pompe a eau et alimenter le
bras de moussage en eau chaude. La pompe s'arréte
automatiquement lorsqu’on relache le bouton.

Molette de distribution de vapeur (<)

Pour fournir de la vapeur ou de I'eau chaude via le bras de
moussage, ouvrez le cadran & molette « & » en le tournant dans
le sens contraire des aiguilles d’'une montre. Le volume de vapeur
est commandé par la position de la molette : faites-la pivoter dans
le sens contraire des aiguilles d’'une montre pour augmenter le
débit de vapeur, et dans le sens des aiguilles d’une montre pour le
réduire. Pour couper I'alimentation en vapeur, fermez la molette «
& » en la faisant pivoter dans le sens des aiguilles d'une montre
jusgu’a sa butée.



Caractéristiques de la machine a espresso

Téte d’infusion

La téte d'infusion, de format professionnel, est en laiton chromé,
ce qui lui assure une longévité exceptionnelle et garantit une
température d’infusion stable. Le chauffe-eau d'infusion est
boulonné directement sur la téte, de sorte que le groupe
d'infusion chauffe rapidement et tout entier.

Bras et buse de moussage

Le bras de moussage sert a distribuer la vapeur ou |'eau chaude.
Le bras pivote horizontalement et verticalement pour un plus
grand confort d’utilisation. La buse renforce I'effet de moussage
et peut étre démontée pour étre nettoyée.

Egouttoir

Le grand égouttoir amovible recueille le trop-plein de liquide. Il
peut étre lavé au lave-vaisselle (dans le panier supérieur
uniquement). L'égouttoir est équipé d'une grille perforée et
amovible en inox.

Indicateur de saturation de I'égouttoir

Le sommet de la tige de I'indicateur dépasse le niveau de la grille
lorsque I'égouttoir est pratiquement saturé.

Réservoir d'eau

Le réservoir d'eau amovible coulisse a gauche ou a droite, ce qui
en facilite le remplissage. D'une capacité de 1.8 litres, il est équipé
de reperes de remplissage bien visibles (maximum et minimum).
Le réservoir transparent permet d'apprécier le niveau de I'eau au
premier coup d’ceil. Il peut étre lavé au lave-vaisselle (dans le
panier supérieur uniquement).

Rail de protection des tasses

Le dessus de I'appareil est aménagé pour accueillir 4 a 6 tasses a
espresso et les maintenir au chaud. Le rail en inox évite la chute
des tasses.

Thermométre du chauffe-eau a espresso ()

La jauge a molette indique le moment ou le chauffe-eau a
espresso a atteint sa température d'infusion optimale.

Thermomeétre du chauffe-eau de moussage (&)

La jauge a molette indique le moment ou le chauffe-eau de
moussage a atteint la température de vaporisation optimale.

Support du filtre

Le support du filtre, de format professionnel, est fabriqué en
laiton chromé et est pourvu d’une poignée évasée tres
ergonomique. Il se fixe sur la téte d'infusion par pivotement vers
la droite.

Paniers-filtres

Les filtres de type « panier » en inox s'insérent dans le support du
filtre. Utilisez le petit panier pour une tasse d’espresso (30 ml) et
le grand pour l'infusion de deux tasses (60 ml). Le petit panier
permet également d'utiliser des dosettes de café en papier.

Pot a mousser

Cette cruche en inox de 255 ml est indispensable pour un
moussage parfait.

Tampon a tasser

Sert a tasser soigneusement le café dans le filtre.

Mesurette a café et pinceau de nettoyage du tamis

Utilisez une mesurette de café remplie a ras pour chaque tasse
d’espresso (30 ml). Le pinceau de nettoyage permet de
nettoyer la téte d’infusion et le tamis en éliminant le marc qui
pourrait y adhérer.

Non illustrés :
Double chauffe-eau

Lintégration de deux chauffe-eau distincts évite de devoir attendre
lorsque vous passez du moussage a l'infusion, comme dans le cas
des machines a chauffe-eau unique. Les résistances de chauffage
des chauffe-eau n’entrent jamais en contact avec I'eau : elles sont
logées a I'extérieur du corps de chauffe pour assurer une
température d’infusion parfaitement homogene et empécher
toute brdlure. Les chauffe-eau rapides atteignent leur température
de fonctionnement en 6 minutes a peine.

Systéme anti-goutte avec valve solénoide a 3 voies

Linstallation d’une valve solénoide a 3 voies élimine virtuellement
tout risque de goutte en réduisant instantanément la pression
dans le groupe d'infusion lorsque la pompe est mise hors tension.
Le support du filtre peut étre retiré immédiatement apres
I'infusion, sans que le marc de café se répande.

Pompe 15 bars

Cette pompe a eau auto-amorcante fournit les 9 bars de pression
nécessaires a la préparation d’un espresso parfait.



Préparation de la machine a espresso avant utilisation

Mise en place du rail de protection

Alignez les trois ergots du rail sur les orifices équipant le dessus
de la machine a espresso. Ensuite, appuyez fermement sur les
ergots pour les enfoncer dans les orifices.

Démontage et lavage du réservoir a eau

1. Soulevez légerement le réservoir, puis sortez-le de son
logement en faisant pivoter verticalement le fond pour
I'écarter de la machine a espresso.

Remplissage et rincage des chauffe-eau

Les chauffe-eau doivent étre remplis et rincés avant que vous

n’utilisiez la machine a espresso pour la premiere fois. Les

chauffe-eau doivent également étre remplis lorsque :

* la machine a espresso n'a pas été utilisée pendant une période
prolongée ;

* |e réservoir a eau est a sec en cours d’utilisation (ce qui risque
d’endommager la machine) ;

* un volume important de vapeur est produit sans que I'on utilise
le groupe d'infusion ni la distribution d’eau chaude.

1. Faites coulisser le réservoir a eau vers la gauche ou vers la droite,
de maniére a en exposer la partie supérieure, puis remplissez-le
d’eau fraiche jusqu’au repere de remplissage maximal.

REMARQUE : 'usage d’eau distillée et d’eau minérale risquent

d’endommager I'appareil. N'utilisez ni I'une ni I'autre pour infuser

VOS espressos.

2. Insérez la fiche du cordon électrique qui ne présente pas de
broches dans le réceptacle a I'arriére de la machine a espresso.

3. Branchez I'autre fiche du cordon dans une prise
d’alimentation murale.

4. Assurez-vous que la molette « & » est fermée, en la
faisant pivoter le plus loin possible dans le sens des
aiguilles d'une montre.

2. Lavez le réservoir a I'eau chaude savonneuse, puis rincez-le a
I'eau claire. Le réservoir peut également étre lavé au lave-
vaisselle (dans le panier supérieur uniquement).

3. Remettez le réservoir en place sur la machine a espresso, en
vous assurant que les deux siphons se trouvent bien a
I'intérieur. Les nervures dont est pourvu le bas du réservoir
s'inserent dans les rainures équipant la base du bati.

K-

Risque d’électrocution
Branchez I'appareil dans une prise reliée a la terre.
Ne démontez pas la prise de terre.
N'utilisez pas d’adaptateur.
N'utilisez pas de rallonge électrique.

Le non-respect de ces instructions peut entrainer
des blessures mortelles, un incendie ou une
électrocution.

5. Appuyez sur le bouton « @ » pour allumer la machine a
espresso. Lorsque I"appareil est allumé, le voyant de mise sous
tension s’éclaire et les deux chauffe-eau commencent a
chauffer. Les boutons « & » et « ™1 » sont opérationnels.

6. Posez une tasse a café sous la téte d'infusion. N'insérez pas le
support du filtre dans la téte d'infusion.



Préparation de la machine a espresso avant utilisation

7. Appuyez sur le bouton « & » - il n"est pas nécessaire
d'attendre que le chauffe-eau ait chauffé. Cette opération
enclenche la pompe a eau qui remplit le chauffe-eau
d’infusion. Aprés quelques secondes, I'eau coule par la téte
d’infusion. Lorsque la tasse est pleine, appuyez de nouveau sur
le bouton « & » pour interrompre la pompe a eau. Le
chauffe-eau d'infusion est prét a étre utilisé.

8. Placez le pot a lait sous la buse du bras de moussage.

9.

10.

1.

REMARQUE : N'appuyez pas sur les boutons « & » ou
« ™2 »lorsqu’il ny a pas d'eau dans le réservoir. Vous risqueriez
d’endommager la pompe a eau.

Ouvrez lentement la molette « & » en la tournant dans le

sens opposé aux aiguilles d’une montre, puis appuyez sur le
bouton « ™M » et maintenez-le enfoncé. Cette opération
enclenche la pompe a eau qui remplit le chauffe-eau de
moussage. Aprés quelques secondes, I'eau s'écoule par la buse.

Lorsque le pot est pratiquement rempli a moitié, relachez le bouton

« ™ » et fermez la molette « & » en la tournant dans le
sens des aiguilles d’'une montre jusqu'a sa butée. Le chauffe-
eau de moussage est prét a étre utilisé.

Si, a ce stade, vous ne souhaitez pas préparer d'espresso, appuyez sur
le bouton « @ » pour mettre la machine hors tension.

Infusion d’un espresso

Si vous souhaitez infuser votre espresso dans les regles de I'art

pour obtenir un résultat parfait, référez-vous aux pages 12 a 15.

1. Assurez-vous qu’il y a suffisamment d’eau dans le réservoir
(le niveau de I'eau doit se trouver entre les repéres « max »
et « min »).

2. Choisissez le petit ou le grand panier-filtre. Utilisez le petit
panier-filtre pour une tasse d'espresso (30 ml) et le grand pour
deux tasses (60 ml). Le petit panier peut également étre utilisé
avec des dosettes de café en papier.

3. Insérez le panier-filtre dans son support jusqu’a ce qu'il se
clipse en place. A ce stade, ne remplissez pas le filtre de café.

4. Positionnez le support du filtre sous la téte d'infusion et
alignez la poignée sur la fleche « V' » gravée du coté gauche
de la bague métallique. Relevez le support du filtre pour
I'introduire dans la téte d‘infusion, puis faites pivoter la
poignée du support vers la droite jusqu’a ce qu’elle soit
alignée sur le symbole « B » gravé sur la bague métallique.

Position initiale

Position finale

. Appuyez sur le bouton « @ » pour mettre la machine a

espresso en marche.




Infusion d’un espresso

6. Attendez que la machine a espresso ait atteint sa température 12. Apres avoir retiré le support du filtre, placez une tasse sous la

de service (soit environ 6 minutes). Lorsque I'aiguille du téte d'infusion et appuyez sur le bouton « & » pendant une
thermometre du chauffe-eau d'infusion atteint la zone « & », ou deux secondes. Cette opération nettoie le tamis et rince les
I'appareil est prét a infuser. huiles et le marc de café qui pourraient avoir migré dans la

7. Retirez le support du filtre de la téte d'infusion en faisant téte d'infusion.

pivoter la poignée vers la gauche. Versez une mesurette (rase)
de café moulu (ou une dosette de café en papier) dans le petit
panier-filtre, ou deux mesurettes de café moulu dans le grand
filtre. Veillez a utiliser un café moulu fin (type « espresso »)
pour votre préparation.

8. Al'aide du tampon, tassez fermement le café en exercant un
mouvement de torsion. Veillez a ce que la surface du café soit
aussi plane que possible. Pour plus d'informations, référez-
vous aux paragraphes « Arasement » et « Tassage », aux pages
13 et 14.

9. Essuyez la mouture de café qui adhérerait encore a la bague du
support de filtre, puis glissez ce dernier dans la téte d'infusion.

10. Posez une ou deux tasses sur I'égouttoir, en dessous des becs du
support de filtre. Appuyez sur le bouton « & »; I'espresso
commence a couler dans les tasses. Lorsque la quantité désirée

d’espresso est infusée, appuyez de nouveau sur le bouton 13. Pour infuser plusieurs espressos, répétez les opérations 6 a 12.
« 3 » pour interrompre l'infusion. Référez-vous aux astuces du spécialiste (voir ci-dessous).

- 3

Trucs et astuces du barista*

Lorsque vous infusez plusieurs tasses consécutives :

1. Utilisez une serviette pour nettoyer et sécher le panier-filtre
avant de le remplir de café. Ce geste garantit une extraction
uniforme du café.

2. Pour conserver une température d’infusion appropriée, il est
important de veiller a ce que le groupe d’infusion reste
chaud ; c’est pourquoi :

* Ne rincez pas le support du filtre a I'eau du robinet - en
procédant de la sorte, vous allez refroidir le filtre. Mieux vaut
essuyer le marc résiduel en vous servant d'une serviette.

* Lorsque vous étes occupé a d'autres taches (moudre du
café ou faire mousser du lait, par exemple), gardez le
support de filtre vide au chaud en le réintroduisant dans la
téte d'infusion.
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REMARQUE : Ne sortez pas le support du filtre de la téte

durant l'infusion.

11. La machine a espresso est équipée d’une valve solénoide a 3
voies qui libére instantanément la pression du groupe
d’infusion lorsque la pompe a eau est éteinte. Vous pouvez
donc retirer le support du filtre immédiatement apres I'infusion.
Sortez le support du filtre de son logement en tournant la
poignée vers la gauche. Lorsque vous éliminez le marc de café
du panier-filtre, évitez de heurter la poignée du support.

* désigne en Italie un artisan de la préparation du café



Moussage du lait a la vapeur

Faire mousser le lait en y injectant de la vapeur requiert un peu de
pratique, mais vous serez surpris de la rapidité avec laquelle vous
attraperez le coup de main. La machine a espresso Artisan™ met a
votre disposition tous les instruments dont vous avez besoin : un
pot en inox dont la forme est expressément congue pour le
moussage, un bras de moussage qui se regle horizontalement et
verticalement pour un plus grand confort de travail, une buse de
moussage profilée pour renforcer I'action moussante, et une
molette « & » qui vous permet de controler précisément le
volume de vapeur injecté pour le moussage.
1. Appuyez sur le bouton « @ » pour mettre la machine a
espresso en marche.
2. Attendez que I'appareil atteigne sa température de service (6
minutes environ). Lorsque I'aiguille du thermométre du
chauffe-eau de moussage atteint la zone « & » la machine a
espresso est préte.
Remplissez le pot de lait froid jusqu’au tiers de sa hauteur.
Pointez le bras de moussage dans une tasse vide puis ouvrez la
molette « & » pendant quelques instants pour purger |I'excés
d’eau du conduit. Pour ouvrir la molette « & », tournez-la
lentement dans le sens inverse des aiguilles d'une montre;
pour la refermer, faites-la pivoter dans le sens des aiguilles
d'une montre jusqu’a sa butée.
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5. Aprés avoir refermé la molette « (&, » positionnez le bras de
moussage de telle sorte que vous vous trouviez dans une
position confortable, puis immergez le bout de la buse de
moussage juste sous la surface du lait, dans le pot verseur.

6. Ouvrez lentement la molette « 4 » en la tournant dans le
sens inverse des aiguilles d’une montre. Plus vous tournez la
molette, plus le volume de vapeur dégagé est important.
Inclinez le pot verseur pour créer un mouvement de tourbillon
dans le lait, tout en veillant & maintenir le bout de la buse de
moussage environ 5 mm sous la surface du lait. Si de grosses
bulles se forment ou si le lait éclabousse hors du pot, cela
signifie que la buse n’est pas assez immergée.

7. A mesure que la mousse augmente de volume, il est
nécessaire d'abaisser le pot.

8. Lorsque le lait moussé occupe environ % du volume du pot,
plongez la buse de moussage dans le reste de lait pour
terminer d'y injecter la vapeur et le chauffer. Maintenez le pot
incliné pour perpétuer le mouvement de tourbillon dans le lait.
Injectez la vapeur dans le lait jusqu’a ce qu’il atteigne une
température comprise entre 60 et 74 degrés Celsius. A ces
températures, le pot est brilant au toucher. Evitez de stériliser
le lait (ce qui arrive a 80 degrés).

9. Avant de retirer le bras de moussage du lait, fermez la molette
« & » en la tournant dans le sens des aiguilles d’'une montre
jusqu’a sa butée, de maniére a éviter les éclaboussures.

Trucs et astuces du barista

* Nettoyez le bras et la buse de moussage immédiatement apres
les avoir utilisés. Référez-vous a la section « Entretien et
nettoyage », qui débute a la page 10.

Les laits pauvres en graisses sont généralement plus faciles a faire
mousser. Le moussage du lait écrémé peut cependant étre délicat
parce qu'il mousse trés facilement et a tendance a former de
grosses bulles et des crétes séches qui affectent sa texture. En
définitive, le choix du lait est une question d’expérimentation et
de goUt personnel. Les facteurs les plus importants pour obtenir
un moussage parfait sont I'expérience et une bonne réfrigération:
plus le lait que vous utilisez est froid, meilleur sera le résultat.

Préparation d'un cappuccino

Le terme italien « cappuccino » est dérivé de « Capuchin » -
capucin - un ordre monastique dont la bure présente la méme
couleur que cet espresso trés populaire. Un cappuccino normal
est un mélange de lait vapeur et d’'espresso, le tout nappé d'une
couche de lait moussé ; il est généralement servi dans un bol de
180 a 210 ml.

Pour préparer le cappuccino, il faut faire mousser le lait et le
chauffer a la vapeur avant d'infuser I'espresso. Cela permet a la
mousse de prendre une texture plus consistante et de se séparer
totalement du lait. Une fois le lait préparé, infusez une tasse (30
ml) d’espresso dans un bol a cappuccino, puis versez le lait
vapeur dans le bol tout en exercant un léger mouvement de
mélange. Pour parfaire la présentation, saupoudrez votre
cappuccino de fins copeaux de chocolat.




Distribution d’eau chaude

Il 'est également possible de fournir de I’eau chaude via le bras de
moussage - une fonction trés pratique qui permet de préparer un
Americano, un thé ou un chocolat chaud. Remplir une demi-tasse
d’eau chaude est également une facon idéale de la chauffer avant
d'y infuser un espresso.

REMARQUE : Versez toujours |'eau chaude dans un récipient vide ;
si la tasse ou le pot contient déja d'autres ingrédients, vous risquez
de provoquer des éclaboussures.

Appuyez sur le bouton « @ » pour mettre la machine &
espresso en marche.

Attendez que I'appareil ait atteint sa température de service
(environ 6 minutes). Lorsque l'aiguille du thermometre du
chauffe-eau de moussage atteint la zone « 4 » la machine a
espresso est préte a fournir de I'eau chaude.

Pointez le bras de moussage dans une tasse vide, puis ouvrez
la molette « & » en la tournant doucement dans le sens
inverse des aiguilles d'une montre. Ensuite, appuyez sur le
bouton « ™% » et maintenez-le enfoncé pour faire couler
I"'eau chaude.

REMARQUE :

Il peut subsister de la vapeur de moussage dans la

buse avant que I'eau ne coule. Vous devrez donc peut-étre
attendre quelques secondes avant que I'eau ne coule de la buse.
4. Lorsque Ie volume d’eau souhaité a été versé relachez le

bouton « =X » et refermez la molette « & » en la tournant
dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu’a sa butée.

Entretien et nettoyage

Le maintien de la propreté de la machine a espresso Artisan™

est

vital pour obtenir le meilleur espresso possible. La persistance de
vieux résidus d'huiles de café sur le support du filtre, les paniers-
filtres et le tamis annihilera la saveur du meilleur café préparé par
les mains les plus expertes, et il convient d'éliminer toute trace de
lait subsistant sur le bras de moussage.

Avant de nettoyer la machine a espresso

1.
2.

3.

Eteignez I'appareil.

Débranchez I'appareil de la prise murale ou coupez le courant
de la ligne.

Laissez la machine a espresso refroidir, de méme que toutes ses
pieces et accessoires.

Nettoyage du bras et de la buse de moussage

Le bras et la buse de moussage doivent toujours étre nettoyés
apres avoir fait mousser du lait.

1.

2.

3.
4,

Enlevez le manchon conique de la buse de moussage en le

tirant vers le bas. Ce manchon peut étre lavé a I'eau chaude
savonneuse. Assurez-vous que tous les orifices du manchon
sont exempts de résidus de lait.

-*

Essuyez le bras et la buse de moussage a I'aide d'un chiffon
propre humide. N'utilisez jamais de tampon a récurer abrasif.
Rebranchez I'appareil sur la prise murale.

Allumez la machine a espresso et attendez que les chauffe-eau
atteignent leur température de service. Dirigez le bras de
moussage dans une tasse vide et ouvrez quelques instants la
molette « & » pour injecter de la vapeur dans la buse de
moussage (cette opération nettoiera I'embout de la buse).
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Nettoyage du bati et des accessoires

N'utilisez pas de détergents abrasifs ni de tampons a récurer pour
nettoyer la machine a espresso ou I'un de ses accessoires.

e Essuyez le bati de I'appareil a I'aide d'un chiffon propre humide
et séchez-le avec un chiffon doux.

Nettoyez le support du filtre a I'eau chaude savonneuse et
rincez-le a I'eau claire. Séchez-le a I'aide d'un chiffon doux. Ne
lavez pas le support du filtre au lave-vaisselle.

Les paniers-filtres, I'égouttoir, la grille de I'égouttoir, le réservoir a
eau et le pot a mousser peuvent étre lavés au lave-vaisselle pour
autant que vous les placiez dans le panier supérieur. Vous
pouvez également les laver a la main, a I'eau chaude
savonneuse. Dans ce cas, veillez a bien les rincer a I'eau claire,
puis séchez-les avec un chiffon doux.

Utilisez le pinceau de nettoyage du tamis ou un chiffon humide
pour nettoyer ou essuyer le marc de café qui pourrait s'étre
déposé sur le joint d'étanchéité de la téte d'infusion et sur le
tamis.




Entretien et nettoyage

Nettoyage du tamis

Toutes les 75 a 100 tasses d'espresso, le tamis doit étre démonté

de la téte d'infusion pour étre entierement nettoyé.

1. Al'aide d'un tournevis a manche court, dévissez la vis au
centre du tamis en la faisant pivoter dans le sens contraire des
aiguilles d'une montre. Une fois la vis retirée, le tamis se
détache de la téte d'infusion.

2. lavez le tamis a |I'eau chaude savonneuse et rincez-le
a l'eau claire.

3. Remettez en place le tamis sur la téte d'infusion, la face lisse
vers le bas, et fixez-le a 'aide de la vis d’origine. Faites-la
pivoter dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu’a ce
qu’elle se blogue.

REMARQUE : Lorsque le tamis est correctement mis en place, la

vis centrale affleure la surface de la grille. Si ce n’est pas le cas,

démontez le tamis, retournez-le et refixez-le.

Amorcage aprées une longue période d'inactivité

Pour que votre espresso exhale tout son ardbme, amorcez
I'appareil a I'eau claire lorsqu'il est resté longtemps sans
fonctionner. Lamorcage permet également de s'assurer que les
chauffe-eau sont effectivement remplis et que la machine a
espresso est préte a fonctionner.
Retirez le réservoir a eau, videz I'eau qui y subsiste, remettez-le
en place, puis remplissez-le d'eau fraiche jusqu’au repere de
remplissage maximal.
2. Remplissez les chauffe-eau d’eau fraiche. Pour plus de détails
sur les instructions nécessaires, référez-vous au paragraphe
« Remplissage et rincage des chauffe-eau », a la page 6.

Détartrage

Des dépots de calcium (tartre) provenant de I'eau d’infusion
s’accumulent au fil du temps a I'intérieur de la machine a espresso
et peuvent porter préjudice a la qualité de votre café. Le tartre doit
étre éliminé tous les quatre mois ; cependant, la dureté éventuelle
de I'eau de distribution locale peut requérir un détartrage plus
fréquent. Utilisez un agent de détartrage en poudre ou des
tablettes de détartrage appropriées pour éliminer ces dépdts.

1. Démontez le tamis de la téte d'infusion. Référez-vous au
paragraphe « Nettoyage du tamis », ci-contre a gauche, pour
savoir comment faire.

2. Assurez-vous que le réservoir a eau est vide. Respectez les
instructions figurant sur I'emballage de I'agent de détartrage,
mélangez la solution de détartrage et versez-la dans le réservorr.

3. Pour recueillir la solution dissolvante, placez un grand bol sous
la téte d'infusion (ne remettez pas en place le support du filtre)
et une tasse sous la buse de moussage.

4. Appuyez sur le bouton « @ » pour mettre la machine a
espresso en marche. Il n‘est pas nécessaire que les chauffe-eau
chauffent avant de passer a I'étape suivante.

5. Appuyez sur le bouton « 3 » et faites transiter la solution de
nettoyage par la téte d'infusion pendant 15 secondes ;
appuyez de nouveau sur le bouton « & » pour arréter.

6. Ouvrez la molette « <& » en la tournant dans le sens contraire
des aiguilles d'une montre ; appuyez sur le bouton « =% » et
maintenez-le enfoncé pendant 15 secondes pour faire transiter
la solution de nettoyage par le bras et la buse de moussage.

7. Appuyez sur le bouton « @ » pour éteindre la machine
a espresso.

8. Attendez 20 minutes, puis répétez les étapes 4 a 7. Continuez
a répéter les étapes 4 a 7 toutes les 20 minutes jusqu’a ce que
pratiquement toute la solution présente dans le réservoir ait
transité par le mécanisme de I'appareil. Veillez cependant a ce
que le réservoir ne se vide pas complétement en cours de cycle
pour que la machine ne pompe pas a vide.

9. Retirez le réservoir a eau et rincez-le a I'eau claire ; remettez-le

en place et remplissez-le d'eau fraiche jusqu’au repere de

remplissage maximal. Appuyez sur le bouton « @ » pour
mettre la machine a espresso en marche et rincez-la en vidant
le contenu du réservoir via la téte d’infusion et le bras de
moussage, en alternance. Veillez cependant a ce que le
réservoir ne se vide pas completement pour que la machine ne
pompe pas a vide.

Remettez en place le tamis sur la téte d'infusion. Pour plus de

détails, référez-vous a la section

« Nettoyage du tamis », sur cette méme page. N'oubliez pas

d'ajouter de I'eau fraiche dans le réservoir si vous voulez infuser

un espresso.

10.

Résolution des problemes

Le voyant d’alimentation (I) reste éteint et les chauffe-eau

ne chauffent pas lorsqu’on appuie sur le bouton « @ »:

Controlez si la fiche de la machine a espresso est correctement

branchée sur une prise murale ; si tel est le cas, débranchez la

machine, rebranchez-la et appuyez de nouveau sur le bouton

« @ ». Si la machine & espresso ne fonctionne toujours pas,

controlez le disjoncteur ou le fusible du circuit électrique sur

lequel I'appareil est branché, et assurez-vous qu’il n'y a pas de

rupture de ce méme circuit.

Le café ne s'écoule pas du support du filtre :

Le réservoir a eau est peut-étre vide, ou le chauffe-eau

d’infusion n’est pas rempli.

— Les tuyaux du siphon du réservoir a eau sont peut-étre
entortillés ou mal placés.

— Le tamis peut avoir besoin d'un nettoyage.

— La machine a espresso peut avoir besoin d’un détartrage.

Le café est peut-étre moulu trop fin.

Le café est peut-étre trop tassé.

* Ne retournez pas la machine a espresso a I'endroit ou vous |'avez
acheté ; votre revendeur n'assure pas le service apres-vente.
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La pompe a eau est bruyante :
— Le réservoir a eau est peut-étre vide.
— Les tuyaux du siphon du réservoir a eau sont peut-étre
entortillés ou mal placés.
— Les chauffe-eau ne sont peut-étre pas remplis.
De I'eau goutte du support du filtre :
— Le support du filtre n’est peut-étre pas inséré correctement
dans la téte d'infusion.
— Du marc de café colle peut-étre au bord du support du filtre
ou au joint de la téte d’infusion.
— Le joint de la téte d’'infusion est peut-étre sale ou usé.
Si I"appareil ne produit qu’un peu de vapeur par la buse
de moussage :
— Le chauffe-eau de moussage n’a peut-étre pas encore
atteint sa température de service.
— La molette « & » n’est peut-étre pas ouverte & fond.
— La buse de moussage a peut-étre besoin d’un nettoyage.
— Le réservoir a eau est peut-étre vide, ou le chauffe-eau de
moussage n'est peut-étre pas rempli.
Si le probléme ne peut étre résolu en suivant I'une des instructions
ci-dessus, référez-vous a la garantie KitchenAid® couvrant votre
machine a espresso (voir page 16).*
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Qu’est-ce qu’un espresso ?

L'espresso a été créé au début du XIXe siecle pour infuser
rapidement le café a la demande, tasse par tasse. Lobjectif était
de servir le café le plus frais et le plus savoureux possible et éviter
le goGt br(lé du café recuit au coin du poéle. Pour accélérer le
processus d'infusion, les pionniers de I'art du café ont imaginé
d’injecter I'eau sous pression au travers du café moulu. A
I'origine, cette pression était fournie par la vapeur, puis par de I'air
comprimé, des pistons actionnés par levier et, finalement, par une
pompe a eau électrique.

Au fil des ans, les éléments servant a I'infusion de I'espresso ont
été testés et affinés pour obtenir ces normes idéales que nous
utilisons aujourd’hui : une tasse (30 ml) de véritable espresso
résulte de la mise en contact de 7 grammes de café finement
moulu et tassé avec de I'eau a 90-96 °C injectée a 9 bars de
pression. En 25 secondes a peine, la majeure partie des ardbmes et
des huiles sapides du café sont extraits, tandis que les composants
plus amers et les arriere-gots désagréables n‘ont pas le temps
d'étre lixiviés.

Lorsque le café moulu est frais et que I'infusion a lieu dans des
conditions idéales, I'eau pressurisée émulsionne les huiles du café
pour donner cette écume dorée, appelée « crema » ou creme, qui
couronne |'espresso d’une saveur et d'un arébme sans pareil.

Surextraction et sous-extraction

Infuser un espresso de premier ordre implique que I'on
comprenne les phénomenes qui se déclenchent dans la tasse
lorsque le café est mis en contact avec I'eau. Plus de 30 % des
grains de café torréfiés sont constitués de composants
hydrosolubles. Vingt pour cent de ces composants se dissolvent
relativement aisément, tandis que les 10 % restants nécessitent un
peu plus de travail - ce qui, en soi, est une bonne chose car ces
10 % moins solubles sont acides, amers et généralement
désagréables. Le but de la préparation d'un café, quel qu'il soit,
consiste a extraire les huiles et composants aisément solubles tout
en laissant le reste dans le marc.

Si le café moulu stagne trop longtemps dans I'eau, tous les
composés solubles sont extraits, ce qui donne un breuvage trés
amer. Ce phénomene est appelé « surextraction ». L'inverse de la
surextraction est la sous-extraction, qui survient lorsque le café
n'est pas exposé suffisamment longtemps a I'eau d'infusion - les
saveurs et aromes essentiels restant alors emprisonnés dans le
marc. La sous-extraction donne un café fade et terne.

Plusieurs facteurs déterminent si le café infusé résultera d'une
sous-extraction ou d’une surextraction, ou s'il sera parfait. C'est
notamment le cas du rapport entre le volume de café et I'eau
d'infusion, de la finesse de la mouture, de la température
d’infusion et de la durée pendant laquelle I'eau reste en contact
avec le café. Tous ces facteurs sont influencés directement ou
indirectement par la technique utilisée par « le Barista ».

Avant l'infusion : les éléments d'un espresso d’exception

Avant méme de brancher la machine a espresso, vous avez besoin
d’un certain nombre d’éléments pour produire un grand café.

Des grains de café frais

Un grand café ne peut provenir que de grains de café frais
correctement torréfiés. De nombreux baristas recommandent
I"'achat de grains moyennement torréfiés, dont la couleur
s'apparente a celui d’'un chocolat brun uniforme. Cette
torréfaction préserve les sucres naturels et la saveur du grain,
ce qui constitue la base fondamentale d'un excellent espresso.
Ce taux moyen constitue le degré de torréfaction maximal
qu’un grain peut supporter avant que des huiles ne se
développent a sa surface.

Les grains torréfiés plus intensément - brun foncé, voire presque
noirs - ont une treés belle apparence, mais le surcroft de torréfaction
submerge les saveurs plus délicates du café et caramélise certains de
ses sucres. Un tel taux de torréfaction générera une saveur intense
de café « grillé », souvent amere et acre.

Pour préserver la fraicheur des grains de café :

Conservez les grains dans un emballage opaque, étanche a l'air, et
stockez-les dans un endroit frais et sec. Il n'est pas recommandé
de les réfrigérer, étant donné que de la condensation a tendance
a se former sur les grains chaque fois que I'emballage est ouvert.
La congélation peut aider a préserver les grains stockés pendant
une période prolongée, mais une telle opération affectera
également la saveur du café.
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Une eau de qualité supérieure

Il arrive souvent que I'on néglige I'un des éléments majeurs d'un
grand espresso : I'eau d'infusion. Si vous n'appréciez pas le golt
de I'eau du robinet, ne I'utilisez pas pour infuser votre espresso -
servez-vous plutot d'eau pure en bouteille. Etant donné qu’il ne
faut pas longtemps a I'eau fraiche pour acquérir un godt « plat »,
mieux vaut également changer régulierement I'eau du réservoir et
remplir les chauffe-eau aprés une longue période d’inactivité.

N’utilisez pas d’eau minérale ou distillée - vous risqueriez
d’endommager la machine a espresso.

Une mouture idéale - et un broyeur a café approprié

L'espresso exige une mouture trés fine et extrémement homogene.
Les broyeurs a lame et les broyeurs bon marché ne parviennent
généralement pas a fournir la mouture nécessaire pour un
espresso d’'exception.

Le meilleur espresso requiert un broyeur a café de qualité,
comme le broyeur a café Artisan™. Un bon broyeur a café
maximise le goUt et I'arome de I'espresso en produisant une
mouture extrémement homogéne tout en minimisant la chaleur
générée par le frottement.
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La température d’infusion

La température de I'eau et I'homogénéité de la température
exercent un impact direct sur le goQt de |'espresso. Un espresso
de qualité supérieure est obtenu par une infusion réalisée a
température optimale, idéalement comprise entre 90 ° et 96 °C.
Les chauffe-eau et thermostats modernes excellent a générer une
température correcte et a la maintenir a niveau, mais un élément
perturbe cette belle harmonie et préoccupe les baristas : comment
conserver cette chaleur a I'intérieur du groupe d'infusion ?

Lorsque I'eau est pompée dans le réservoir du chauffe-eau a
une température quasi parfaite de 93 °C mais transite par un
support de filtre qui est a température ambiante, I'eau refroidit
brutalement - et la température d‘infusion réelle est de loin
inférieure aux valeurs que requiert un espresso de qualité. Lorsque
la température de I'eau descend sous les 90 °C, I'espresso est
toujours nappé d'une belle creme dorée, mais il prend une note
amere ou acide spécifique.

Pour garantir une température d’infusion correcte :

Remettez toujours le support du filtre (avec le panier-filtre) en
place sur la téte d'infusion lorsque la machine a espresso est en
phase de chauffe. Cette opération chauffera le filtre.

Attendez toujours que les chauffe-eau aient atteint leur capacité
maximale avant d’infuser (soit 6 minutes minimum).

Dosez et tassez votre café sans tarder, puis infusez
immédiatement de maniére a éviter que le support du filtre ne
refroidisse trop.

Ne rincez jamais le support du filtre a I’'eau froide si vous devez
préparer d’autres tasses d'espresso. Aprés avoir décollé le marc
du filtre, utilisez une serviette propre pour essuyer la mouture
usagée qui subsiste dans le panier. Assurez-vous que le panier-
filtre est bien sec avant d'y reverser du café moulu.

Laissez le support du filtre vide en place sur la téte d’infusion
pendant que vous vaquez a d'autres taches (moudre du café
ou faire mousser du lait).

Avant d'infuser, chauffez le bol ou la petite tasse en le/la posant
sur le plateau supérieur de la machine a espresso. Vous pouvez
également réchauffer les tasses instantanément en les exposant
a la vapeur projetée par le bras de moussage.

La machine a espresso Artisan™ est concue pour garantir une
température d‘infusion optimale. Le choix d'un double chauffe-
eau dont les compartiments sont affectés a des taches
spécifiques élimine les variations de température survenant
couramment sur les machines a café a chauffe-eau unique
lorsqu’on passe de I'infusion au moussage et vice-versa. Le
groupe d’'infusion en laiton chromé chauffe rapidement ; par
ailleurs, le choix du format professionnel n’est pas innocent :
les modules professionnels conservent en effet beaucoup mieux
la chaleur que les groupes de plus petite taille.

La machine a espresso assure donc sa part de travail en
fournissant la température d‘infusion idéale. Le reste reléve de
la compétence du barista !

La mouture

Un espresso de qualité supérieure exige le café le plus frais qui
soit - et pour étre le plus frais possible, le café est toujours moulu
immédiatement avant d'étre infusé. Les composés aromatiques les
plus subtils du café s'alterent dans les minutes qui suivent la
mouture ; il convient donc de ne moudre que la quantité
strictement nécessaire au nombre de tasses que vous allez infuser
immédiatement.

Le dosage

Le dosage est le processus consistant a mesurer le café moulu a
placer dans le panier-filtre. Une tasse unique (30 ml) d’espresso
nécessite 7 grammes de café, tandis que deux tasses requiérent
deux fois ce volume. Lorsqu’elle est remplie a ras de café
finement moulu, la mesurette livrée avec la machine a espresso
Artisan™ représente exactement le volume nécessaire a I'infusion
d’'une tasse d'espresso.

Les baristas expérimentés ne s'embarrassent généralement pas
de mesures précises lorsqu'ils dosent le café : ils se contentent de
remplir le panier-filtre pratiquement jusqu’au bord, puis d'éliminer
avec les doigts le café excédentaire de maniére a ne laisser que la
quantité voulue. Lorsque vous aurez acquis une certaine
expérience du dosage, de I'arasement et du tassage du café, vous
serez en mesure de doser la mouture a vue, comme un
professionnel.

Si vous dosez le café sans I'aide de la mesurette, il est
important de ne pas remplir le filtre a rabord. Le café a besoin
d’espace pour gonfler durant Iinfusion. Si le café est écrasé
contre le tamis de la téte d'infusion, il empéchera une diffusion
homogeéne de I'eau dans le filtre, ce qui entrainera une mauvaise
extraction des principes actifs et la production d'un espresso de
mauvaise qualité. Voici comment déterminer si vous n'avez pas
versé trop de café dans le filtre :

1. Remplissez le panier, arasez le café et tassez-le fermement (voir
la section « Tassage »).

2. Mettez en place le support du filtre sur la téte d’infusion, puis
retirez-le immédiatement.

3. Sila surface du café dans le filtre présente I'empreinte du
tamis ou de la vis de maintien du tamis, cela signifie que la
quantité est trop importante.

L'arasement

l'arasement du café apres qu'il a été dosé dans le filtre est une
technique essentielle pour obtenir un espresso de qualité. Si le café
n'est pas réparti uniformément dans le filtre, le tassage de la
mouture créera des zones ou la densité sera plus ou moins élevée.
'eau d'infusion, injectée sous haute pression, suivra inévitablement
la voie de moindre résistance et infusera massivement le café
présentant la moins grande densité (entrainant une surextraction
des composants amers de la mouture), tout en délaissant le café
plus dense, en négligeant d’extraire les essences les plus
aromatiques. Cette extraction inégale débouchera sur la
production d‘un espresso clair, fade et amer.

Pour araser le café dans le filtre :

* Assurez-vous que le panier-filtre est bien sec avant d'y verser le
café ; la moindre trace d’humidité dans le filtre entraine la
création d'une voie de moindre résistance pour I'eau d’infusion.
Aprés avoir dosé le café versé dans le filtre, arasez-le par un
mouvement de va-et-vient en passant un doigt a I"horizontale
sur le filtre. Ne vous contentez pas d'un seul passage, car cela
accumulerait le café d'un seul c6té du filtre et entrainerait une
extraction non homogene. Essayez d'imprimer une surface
légerement concave au café, le centre étant un peu plus bas
que les bords.
* Assurez-vous qu'il n'y a pas d'interstice entre le café et les bords
du filtre.

Café correctement arasé
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Le tassage

Le tassage de la mouture comprime le café sous la forme d'un
disque horizontal offrant une résistance uniforme a I'eau infusée
sous haute pression. Le café correctement arasé et tassé permet
une extraction homogéne des composants - condition préalable a
un espresso d'exception. La mouture tassée trop mollement est
déformée par I'eau d’infusion, ce qui entraine une extraction
inégale, une durée d'infusion raccourcie et la production d’un
espresso médiocre. Un café tassé trop fermement ralentit le délai
d’infusion et engendre un breuvage amer, résultat d'une
surextraction.

Technique correcte de tassage

1. Le tampon de compactage doit étre saisi a la maniére d'un
bouton de porte, sa base reposant fermement contre la
paume de la main. Durant |'opération, essayez de maintenir
I'alignement du tampon, du poignet et du coude.

2. Posez le fond du support du filtre sur une surface dure, puis
appuyez doucement le tampon sur le café pour créer une
surface plane. Relevez le tampon du panier en exercant un
léger mouvement de torsion - vous éviterez ainsi que le
tampon n’entraine des blocs de café compacté.

S

3. Lorsque vous retirez le tampon, il est possible que quelques
grains de café collent a la paroi latérale du panier. Tapotez
doucement le support du filtre sur le comptoir pour les
détacher afin qu'ils tombent sur le disque de café tassé. Ne
tapez pas trop fort, vous risqueriez de disloquer ou de fissurer
le « disque » de café.

4. Appliquez un second tassage (également appelé polissage).
Exercez directement sur le café une force de 15 kilogrammes
de pression environ, puis relachez légérement la pression
(jusqu'a 9 kilos environ). Ensuite, polissez la surface en
faisant accomplir a deux reprises un mouvement circulaire
complet au tampon.

5. Inspectez le résultat. Le disque de café doit étre lisse et de
niveau, sans fentes entre le bord du filtre et la masse de café.
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Mesure de la pression de tassage

Neuf kilogrammes, 15 kilogrammes... Comment savoir quelle
force de tassage vous étes en train d'exercer ? Utilisez le méme
truc que les baristas : employez un pése-personne ! Posez la
balance sur une table ou un comptoir et tassez-y votre café. Tres
vite, vous apprendrez a déterminer a quelle force correspondent
9 ou 15 kilos de pression.

Le volume

Le groupe d'infusion et les chauffe-eau sont chauds. Le café
frais est moulu, dosé dans le support du filtre, correctement arasé
et tassé précisément. Le moment de vérité est arrivé : celui de
I'infusion !

Pour obtenir le meilleur espresso, n‘infusez jamais plus d'une
tasse (30 ml) si vous utilisez le petit filtre, ou deux tasses (60 ml) si
vous employez le grand. Infuser davantage équivaudrait a
surextraire le café et donnerait un espresso clair et amer.

Pour étre parfait, il faut, lors de I'infusion, que I'espresso
présente une couleur brun rougeatre profond et une texture
épaisse, comme du miel coulant d’une cuillere. Il forme souvent
ce que |I'on appelle des « queues de rat », c'est-a-dire de fines
coulées sirupeuses. A mesure que les composants amers et
acides commencent a étre extraits, I'espresso devient plus clair ;
dans certains cas, le liquide infusé peut méme devenir
pratiquement blanc. Les baristas expérimentés surveillent
attentivement I'infusion et l'interrompent rapidement lorsqu’elle
commence a s'éclaircir.

Un espresso ristretto est un espresso infusé au départ d’'une
quantité de café inférieure au volume normal. Préparez la
machine a espresso pour infuser deux tasses, mais interrompez
I'infusion aprés que 45 ml seulement se sont écoulés. Cette
opération consiste a limiter I'infusion pour n‘extraire que les huiles
et essences les plus golteuses et les moins ameres du café.

La vitesse d’extraction

Des dizaines d'années d'expérience ont montré que le meilleur
espresso - qu'il soit préparé pour une tasse simple ou double -
nécessitait entre 20 et 25 secondes d'infusion.

Si votre espresso infuse beaucoup plus rapidement ou
lentement que 20-25 secondes et si votre technique de tassage
est correcte, changez de mouture ! Utilisez un café moulu plus fin
pour ralentir la vitesse d’extraction et une mouture plus grossiére
pour I'accélérer. Conservez la méme dose et appliquez la méme
technique de tassage.

Le café est sensible a I'humidité ambiante ; il I'absorbe
rapidement, ce qui influence la vitesse d’extraction. Dans un
environnement humide, la vitesse d’extraction diminue, alors
qu’elle accélere en conditions seches. Il peut arriver que vous
deviez adapter la mouture en fonction de la saison - ou méme
des conditions atmosphériques du jour !

Certains broyeurs a café ne permettent pas d’effectuer les
réglages nécessaires pour corriger la vitesse d’extraction. La
meilleure solution consiste a investir dans I'achat d'un broyeur a
café KitchenAid® Artisan™. Si cela ne s’avere pas possible,
procédez par expérimentation en modifiant la pression de
tassage. Exercez une force moins grande pour une infusion plus
rapide, et compactez davantage le café pour ralentir I'infusion.

La « crema » dorée

Un espresso de qualité se caractérise par sa « crema », cette
écume dorée et dense composée d'une émulsion d'huiles de café
qui capture I'essence méme de la saveur du café. Une « crema »
de qualité doit étre épaisse et napper le rebord de la tasse lorsque
vous inclinez cette derniere ; la meilleure « crema » est en mesure
de supporter, par sa simple densité, le poids d'un saupoudrage de
sucre pendant pres de 30 secondes.
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Résolution des problémes en cours d’infusion

Durant I'infusion, si votre espresso...

. présente une couleur s'apparentant plus a la cannelle
gu’a un beau brun profond :
e assurez-vous que votre groupe d’infusion et vos chauffe-eau
ont terminé leur cycle de chauffage ;
e utilisez un mélange de café moins acide.

.. est blanchatre strié de fines traces brunes :
* réétudiez votre technique de tassage - le café tassé s'est
disloqué ou une fente s’est créée entre le café et le bord
du filtre.

Glossaire des variétés d'espresso

.. est clair et s"écoule rapidement :

* réétudiez votre technique de tassage - le disque de café
n'est peut-étre pas suffisamment ferme pour offrir une
résistance homogeéne a I'eau d'infusion ;

e utilisez une mouture plus fine ;

* controlez la fraicheur du café.

.. tombe goutte a goutte du support de filtre :
* réétudiez votre technique de tassage - le disque de café est
peut-étre trop fermement tassé ;
* utilisez une mouture plus grosse.

Americano

180 a 240 ml d’eau chaude ajoutés a une tasse d’espresso (30
ml) donnent une superbe tasse de café.

Café Latte

250 a 300 ml de lait vapeur ajoutés a une tasse d’espresso (30
ml). Les « cafés au lait » sont souvent aromatisés au sirop.

Café Mocha (ou moka)

Café au lait additionné de sirop de chocolat et habituellement
nappé de creme fraiche fouettée et de copeaux de chocolat. Le
moka peut également étre préparé sans sirop, a I'aide de lait
chocolaté chauffé a la vapeur.

Cappuccino

Un cappuccino standard combine un mélange de lait vapeur et
d’espresso, le tout nappé d’une couche de lait moussé ; il est
généralement servi dans un bol de 180 a 210 ml. On peut
saupoudrer du cacao ou de la cannelle en poudre pour garnir le
lait moussé.

Cappuccino Classic

Le cappuccino classic est courant en Italie ; il s'agit simplement
d’un espresso recouvert de lait moussé.

Doppio
Double tasse d’espresso.
Espresso Breve

Espresso additionné de lait demi-écrémé chaud versé par dessus.
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Espresso con Panna
Espresso nappé d'une bonne cuillerée de créme fouettée.
Espresso Lungo

Espresso « long » - c’est-a-dire infusé au départ d'un volume
d’eau plus important que la normale. Cette technique produit un
espresso riche en caféine, moins crémeux, plus clair et moins corsé
que le normal. Pour préparer un espresso lungo, infusez 45 ml
d’eau pour le petit filtre ou 90 ml pour le grand. Utilisez une
mouture légerement plus grossiére pour que la durée d'infusion
reste comprise entre 20 et 25 secondes ; prolonger le temps
d'infusion au-dela de 30 secondes intensifiera excessivement
I'amertume de votre espresso.

L'espresso lungo est souvent utilisé pour préparer des
« Americanos » ou des cafés au lait au goGt plus fort.

Espresso Macchiato
Espresso recouvert d'un peu de lait chauffé a la vapeur.
Espresso Ristretto

Espresso « court » - c’est-a-dire infusé au départ d'un volume
d’eau inférieur a la normale, afin de maximiser la saveur et de
minimiser I'amertume. Pour un « ristretto », infusez simplement
22 ml d’eau pour la contenance normale du petit filtre, ou 45
ml si vous utilisez le grand filtre.
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Garantie européenne sur la machine a espresso KitchenAid®
(pour un usage domestique uniquement)

KitchenAid ne prend

Durée de la garantie: KitchenAid prend en charge: pas en charge:

Garantie complete de DEUX ANS a Les frais de transport, le colt des A. Les réparations dues a |'utilisation

partir de la date d'achat. pieces de rechange et de la main de la machine a espresso pour tout
d'ceuvre nécessaire a la réparation autre chose que la préparation

En France vous bénificiez en tout état | pour corriger des défauts de matériel normale du café.

de cause des dispositions des art. ou de travail. La maintenance doit étre

1641 et suivants du Code Civil relatifs | assurée par un service apres-vente B. Les réparations suites a un accident,

a la garantie légale. agréé par KitchenAid. une modification, une utilisation
Les pieces détachées pour la machine inappropriée ou excessive, ou nhon-
a espresso seront disponibles sur le conforme avec le code électrique
marché jusqu’en 2020. local.

KITCHENAID N'ASSUME AUCUNE RESPONSABILITE POUR DES DOMMAGES INDIRECTS.

Centres de Service apres-vente

Toutes les opérations d’entretien doivent étre effectuées
localement par un centre de service apres-vente agréé par
KitchenAid. Veuillez contacter votre revendeur pour connaitre les
coordonnées du centre de service aprés-vente agréé KitchenAid le
plus proche.

Service a la clientele

Numéro Vert : Composez le 00800 38104026
(numéro gratuit)

Adresse courrier : KitchenAid Europa, Inc.
Boite Postale 19
B-2018 ANVERS/ANTWERPEN 11
BELGIQUE

www.KitchenAid.com

FOR THE WAY IT'S MADE®"

*BIEN PENSE. BIEN FABRIQUE.™

® Registered trademark of KitchenAid, U.S.A.**
™ Trademark of KitchenAid, U.S.A.**
** ®/™ Marque déposée de KitchenAid, Etats Unis
©2005. Tous droits réservés.

Les spécifications de I'appareil peuvent faire I'objet de modifications sans avis préalable.
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Espressomaschinen-Sicherheit

Ihre Sicherheit und die Sicherheit anderer sind von gro3er Wichtigkeit.

In diesem Handbuch und auf Ihrer Espresso Maschine stehen viele wichtige Sicherheitshinweise. Lesen und beachten Sie
alle diese Sicherheitsinstruktionen.

Dies ist das Warnzeichen .
Dieses Zeichen weist Sie auf mogliche Gefahren hin, die zum Tode oder zu Verletzungen fuhren kénnen.

Alle Sicherheitshinweise stehen nach diesem Zeichen oder dem Wort ,GEFAHR" oder ,WARNUNG." Diese
Worte bedeuten:

A GEFAHR
A w ARN U N G :ll\zll':tiz :;ezsnefli?hs:;:!(tionen nicht beachtet, kann dies zum Tode oder schweren

Alle Sicherheitshinweise erklaren lhnen die Art der Gefahr und geben Ratschlage, wie Sie die Verletzungsgefahr verringern
kénnen, aber sie informieren Sie auch Uber die Folgen, wenn Sie diese Instruktionen nicht beachten.

Werden diese Instruktionen nicht sofort beachtet, kann dies zum Tode oder
schweren Verletzungen fiihren.




WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Bei der Benutzung elektrischer Gerate mussen grundlegende VorsichtsmaBnahmen befolgt werden, von denen einige
nachfolgend aufgefihrt sind:

1. Lesen Sie alle Instruktionen.
2. Berthren Sie keine heiBen Oberflachen. Fassen Sie die Gerate an den Griffen an.

3. Zum Schutz gegen Feuer, Stromschlag und Verletzungen Netzkabel, Stecker oder das Gerat selbst niemals in Wasser
oder andere FlUssigkeiten setzen.

4. Die Inbetriebnahme des Gerates sollte nur unter Aufsicht vorgenommen werden, insbesondere wenn Kleinkinder und
korperlich geistig eingeschrankte Personen in der Nahe sind.

5. Bei Nichtbenutzung oder Reinigung den Netzstecker ziehen. Das Gerat muss vor dem Anbringen oder der Abnahme
von Teilen sowie vor der Reinigung ausreichend abkuhlen.

6. Benutzen Sie das Geréat nicht mit schadhaftem Netzkabel oder Stecker, nach einer Stérung oder wenn es beschadigt
wurde. Bringen Sie das Gerat zum nachsten Servicecenter zur Untersuchung, Reparatur oder Einstellung.

7. Die Benutzung von nicht von KitchenAid empfohlenem Zubehor kann zu einem Brand, Stromschlag oder zu
Verletzungen flhren.

8. Das Gerat nicht im Freien benutzen.

9. Lassen Sie das Netzkabel nicht Uber die Tischkante oder Arbeitsplatte hangen und nicht mit heiBen Oberfléachen in
Berlihrung kommen.

10. Setzen Sie das Gerat nicht in die Nahe heiBer Gas- oder Elektroherde oder in einen erhitzten Ofen.

11. Stecken Sie den Netzstecker nur bei ausgeschaltetem Gerat ein und schalten es auch vor dem Herausziehen des
Netzsteckers aus.

12. Benutzen Sie das Gerat nur fur seinen vorgesehenen Verwendungszweck.
13. Seien Sie bei der Benutzung von heiBem Dampf dufBerst vorsichtig.

HEBEN SIE DIESE INSTRUKTIONEN GUT AUF

In Ubereinstimmung mit den Anforderungen der
Europaischen Richtlinie 2002/96/EG Uber Elektro- und
Elektronik-Altgerate (WEEE) ist vorliegendes Gerat mit einer
Markierung versehen. Sie leisten einen positiven Beitrag fur
den Schutz der Umwelt und die Gesundheit des Menschen,
wenn Sie dieses Geréat einer gesonderten Abfallsammlung
zufthren. Im unsortierten Siedlungsmull kénnte ein solches
Gerat durch unsachgemafe Entsorgung negative
Konsequenzen nach sich ziehen.

Auf dem Produkt oder der beiliegenden
Produktdokumentation ist folgendes Symbol === einer

durchgestrichenen Abfalltonne abgebildet. Es weist darauf

hin, dass eine Entsorgung im normalen Haushaltsabfall
nicht zulassig ist Entsorgen Sie dieses Produkt im
Recyclinghof mit einer getrennten Sammlung fr Elektro-
und Elektronikgerate.

Die Entsorgung muss gemalB den ortlichen Bestimmungen
zur Abfallbeseitigung erfolgen.

Bitte wenden Sie sich an die zustdndigen Behorden lhrer
Gemeindeverwaltung, an den lokalen Recyclinghof fur
Haushaltsmull oder an den Handler, bei dem Sie dieses
Gerat erworben haben, um weitere Informationen Uber
Behandlung, Verwertung und Wiederverwendung dieses
Produkts zu erhalten.

Elektrische Anforderungen

Spannung: 220-240 V AC.
Frequenz: 50/60 Hz

HINWEIS: Um die Gefahr eines Stromschlags zu
vermeiden, kann der Netzstecker nur in einer bestimmten
Stellung eingesteckt werden. Sollte der Stecker nicht in die
Steckdose passen, einen qualifizierten Elektriker zu Rate
ziehen. Den Stecker niemals selbst verandern.

Das Netzkabel ist relativ kurz ausgefiihrt, damit man nicht
an einem langeren Kabel hangen bleibt oder dartber fallt.
Benutzen Sie keine Verldngerungsschnur. Sollte das

Netzkabel zu kurz sein, lassen Sie von einem qualifizierten

Elektriker eine Steckdose in der Nahe des Geréts anbringen.

%

Stromschlaggefahr

Schukostecker benutzen.
Erdungskontakt nicht entfernen.
Keinen Adapter benutzen.

Keine Verlangerungsschnur benutzen.

Nichtbeachtung dieser Instruktionen kann zum
Stromschlag, Feuer oder Tod fuhren.
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Merkmale der Espressomaschine

O/l Ein-/Ausschalter

Zum Einschalten der Espressomaschine einmal driicken,
zum Abschalten erneut driicken. Nach dem Einschalten
beginnt der Boiler zu heizen und die ,&" und , 2"
Tasten sind aktiviert.

Einschaltkontrolllampe (1)

Bei eingeschalteter Espressomaschine leuchtet diese
Lampe auf.

Espressotaste (&)

Driicken Sie auf die , & " Taste, um die Wasserpumpe zum
Briihen des Espressos einzuschalten. Zum Anhalten des

Brihvorgangs die ,, & " Taste ein zweites Mal dricken.

Driicken Sie bei gedffnetem ,, %" Dampfdruckregler auf die
. 1" Taste und halten sie gedrlckt, um die Wasserpumpe
einzuschalten und am Dampfrohr heif3es Wasser zu
erhalten. Beim Loslassen der Taste schaltet die Pumpe
automatisch ab.

Dampfdruckregler (<)

Um Dampf oder heiBes Wasser am Dampfrohr zu erhalten,
6ffnen Sie den ,, & " Dampfdruckregler durch Drehen
entgegen dem Uhrzeigersinn. Die austretende
Dampfmenge regeln Sie mit dem Drehknopf: Drehen
entgegen dem Uhrzeigersinn erhéht die Dampfmenge,
Drehen im Uhrzeigersinn verringert sie, bis am Anschlag
das Ventil geschlossen ist.



Merkmale der Espressomaschine

Brithkopf

Der flr den professionellen Einsatz ausgelegte Brihkopf
besteht aus verchromtem Messing. Er sorgt fur eine stabile
Briihtemperatur und hat eine hohe Haltbarkeit. Der
HeiBwasserboiler sitzt direkt am Kopf der Briihgruppe, sodass
sich diese beim Briihen rasch und gleichmaBig erhitzt.

Dampfrohr und Aufschaumduse

Am Dampfrohr kann man Dampf oder heiBBes Wasser
entnehmen. Das Rohr lasst sich horizontal und vertikal in
die jeweils gewlinschte Position schwenken. Die Dise
verstarkt das Aufschaumen und kann zur Reinigung
abgebaut werden.

Tropfschale

Die groB3e, abnehmbare Tropfschale fangt Ubergelaufene
Flissigkeit auf und kann im Oberkorb einer Sptlmaschine
gewaschen werden. Die Schale wird durch eine
abnehmbare Edelstahl-Abtropfplatte abgedeckt.

Tropfschalenanzeige

Bei voller Tropfschale ist die Anzeige Uber der Abtropfplatte
sichtbar.

Wassertank

Der abnehmbare Wassertank kann fur ein einfaches
Aufflllen nach rechts oder links herausgeschoben werden
und besitzt gut sichtbare Maximum- (1,8 1) und Minimum-
Markierungen. Er ist auBerdem durchsichtig, sodass man
die Wasserfullmenge auf einen Blick erkennen kann. Der
Wassertank kann im Oberkorb einer Geschirrsptlmaschine
gewaschen werden.

Tassenschiene

Oben auf der Maschine kénnen 4 — 6 Espressotassen zum
Aufwarmen platziert werden. Eine Edelstahlschiene
verhindert ein Herabfallen und Zerbrechen der Tassen.

Espresso-HeiBwasserboilerthermometer (&)

Eine Temperaturanzeige zeigt an, wenn der Espresso-
HeiBwasserboiler die optimale Briihtemperatur erreicht hat.

Dampfboilerthermometer (%)

Eine Temperaturanzeige zeigt an, wenn der Dampfboiler
die optimale Dampftemperatur erreicht hat.

Siebtrager

Der fir den professionellen Einsatz dimensionierte
Siebtrager besteht aus verchromtem Messing und besitzt
einen ergonomisch geformten, konischen Handgriff. Er
wird durch eine kraftige Rechtsdrehung am Briihkopf
befestigt.

Siebeinsatz

Der Edelstahl-Siebeinsatz rastet im Siebtrager ein. Benutzen
Sie den kleinen Siebeinsatz fur eine 30ml Tasse Espresso
und den groBen Einsatz fir zwei Tassen (60 ml). Im kleinen
Siebeinsatz kdnnen auch Portionseinheiten (Tabs) eingelegt
werden.

Krug zum Milchaufschaumen

Der Edelstahlkrug mit 255 ml Fassungsvermogen ist fir das
Aufschdumen unentbehrlich.

Stampfer

Mit ihm presst man das Kaffeemehl gleichmaBig in den
Siebeinsatz ein.

Kaffeemessloffel und Spulsiebbiirste

Nehmen Sie einen Messloffel Kaffeemehl pro 30ml Tasse
Espresso. Mit der Spulsiebbirste entfernt man
Uberschissiges Kaffeemehl vom Brithkopf und Spdilsieb.

Nicht gezeigte Teile:
Doppelboiler

Mit zwei getrennten Boilern vermeidet man die bei
Maschinen mit nur einem Boiler erforderliche Wartezeit
beim Umschalten vom Aufschdumen zum Brihen. Die
Heizelemente der Boiler kommen nicht mit dem Wasser in
Berlihrung, sie sitzen auB3erhalb des Boilers, sorgen fiir eine
optimale und gleichmaBige Brihtemperatur und sind
gegen Durchbrennen gesichert. Die schnell heizbaren Boiler
erreichen ihre Betriebstemperatur innerhalb von maximal

6 min.

Tropffreies System durch 3-Wege-Magnetventil

Ein 3-Wege-Magnetventil vermeidet ein Nachtropfen, da
beim Abschalten der Pumpe der Druck im Brihkopf sofort
verringert wird. Der Siebtrager kann unmittelbar nach dem
Brihen abgenommen werden, ohne dass eine
Verschmutzung durch Kaffeemehl eintritt.

Pumpe mit 15 bar Druck

Die selbstansaugende Wasserpumpe liefert garantiert die
fur einen guten Espresso erforderlichen 9 bar Wasserdruck.



Inbetriebnahme der Espressomaschine

Anbringen der Tassenschiene

Richten Sie die drei Schienenpfosten mit den
Aufnahmebohrungen auf der Espressomaschine aus und
dricken die Pfosten fest in die Bohrungen hinein.

Abnehmen und Waschen des Wassertanks

1. Heben Sie den Wassertank leicht an und ziehen ihn am
Boden aus der Espressomaschine heraus.

2. Waschen Sie den Wassertank in heiBem Wasser mit
Spulmittel und sptlen ihn mit klarem Wasser ab. Der
Wassertank kann auch im Oberkorb einer
Geschirrsptlmaschine gewaschen werden.

3. Setzen Sie den Wassertank wieder in die
Espressomaschine ein und vergewissern Sie sich, dass
sich die Siphonschlauche innerhalb des Wassertanks
befinden. Die Rippen am Boden des Wassertanks gleiten
in entsprechenden Nuten im Gehduse.

AWARNUNG

%

Stromschlaggefahr
Schukostecker benutzen.
Erdungskontakt nicht entfernen.
Keinen Adapter benutzen.
Keine Verlangerungsschnur benutzen.

Nichtbeachtung dieser Instruktionen kann zum
Stromschlag, Feuer oder Tod fuhren.

Fillen und Sptlen der Boiler

Die Boiler mussen vor dem ersten Gebrauch der

Espressomaschine gefillt und gespult werden.

Ebenso mussen die Boiler gefillt werden, wenn:

* die Espressomaschine fur langere Zeit nicht benutzt wird

e der Wassertank beim Gebrauch leer lduft (dies kann zu
Schaden an der Espressomaschine flhren)

* mehrere Getranke ohne Brihen von Espresso oder der
Abgabe von HeiBwasser gedampft werden.

1. Schieben Sie den Wassertank nach links oder rechts, um
seine Oberseite freizulegen, und fullen ihn bis zur
oberen Markierung mit kaltem Leitungswasser.

HINWEIS: Die Espressomaschine kann durch destilliertes

Wasser oder Mineralwasser beschadigt werden. Benutzen

Sie es daher nicht zur Zubereitung von Espresso.

2. Stecken Sie das Netzkabelende ohne Stifte in die Buchse
an der Rickseite der Espressomaschine.

3. Stecken Sie das andere Ende in eine Schuko-Steckdose.

4. Stellen Sie durch Drehen im Uhrzeigersinn sicher, dass
der ,, & " Dampfdruckregler geschlossen ist.

5. Drucken Sie zum Einschalten der Espressomaschine auf
die , @ " Taste. Nach Einschalten der Espressomaschine
leuchtet die Einschalt-Kontrolllampe (I) auf. Die zwei
Boiler beginnen zu heizen und die ,®" und ," 1"
Tasten sind aktiviert.

[/11s.

6. Setzen Sie eine Kaffeetasse unter den Brihkopf.
Befestigen Sie noch nicht den Siebtrager am Briihkopf.



Inbetriebnahme der Espressomaschine

7. Dricken Sie auf die ,, & " Taste — Sie mussen nicht 9. Offnen Sie jetzt den ,, & Dampfdruckregler durch
warten, bis der Boiler mit dem Heizen beginnt. Sie Drehen entgegen dem Uhrzeigersinn, dricken auf die
schalten damit die Wasserpumpe ein und flllen den ., ™ " Taste und halten sie gedrickt. Damit schalten Sie
Bruhkopf mit Wasser. Nach einigen Sekunden flieBt die Wasserpumpe ein und fillen den Dampfboiler mit
Wasser aus dem Briihkopf aus. Ist die Tasse voll driicken Wasser. Nach einigen Sekunden lduft Wasser aus der
Sie wieder auf die ,, & " Taste, um die Wasserpumpe Dise heraus.
auszuschalten. Der HeiBwasserboiler ist jetzt
gebrauchsbereit.

10. Bei halbvollem Krug die , ™2 " Taste loslassen und den ,, &~
Dampfdruckregler durch Drehen im Uhrzeigersinn bis

8. Setzen Sie den Krug zum Milchaufschdumen unter die zum Anschlag schlieBen. Der Dampfboiler ist jetzt

Aufschdumduse am Dampfrohr. gebrauchsbereit.

11. Méchten Sie zu dieser Zeit noch keinen Espresso
zubereiten, driicken Sie zum Abstellen der
Espressomaschine auf die , @ ” Taste.

HINWEIS: Driicken Sie nicht auf die , & " oder ,™2."

Tasten, wenn sich kein Wasser im Wassertank befindet.

Hierdurch wird die Wasserpumpe beschadigt.

Espressozubereitung

Um die besten Resultate bei der Zubereitung von Espresso
zu erzielen, lesen Sie die Seiten 12-15.
1. Kontrollieren Sie, dass der Wassertank ausreichend
gefillt ist (der Wasserstand muss zwischen den
~Maximum" und ,Minimum"-Markierungen stehen. ;
2. Nehmen Sie den kleinen oder groBen Siebeinsatz. Der -
kleine Siebeinsatz ist fur eine 30 ml Tasse Espresso, der "
groBe Siebeinsatz fir zwei Tassen mit insgesamt 60 ml.
In den kleinen Siebeinsatz kann man auch
Portionseinheiten einlegen.
3. Drlcken Sie den Siebeinsatz bis zum Einrasten in den
Siebtrager. Flllen Sie den Siebeinsatz zu dieser Zeit noch
nicht mit Kaffee.

-
'!.i
®

Ende
5. Drlcken Sie zum Einschalten der Espressomaschine auf

die , ®© " Taste.

4. Setzen Sie den Siebtrager unter den Brihkopf und
richten den Griff des Siebtragers mit der , ¥V ”
Markierung auf der linken Seite des Metallzierrings aus.
Heben Sie den Siebtrager in den Briihkopf und drehen
dann den Griff des Siebeinsatzes im Uhrzeigersinn bis
zur , B " Markierung auf dem Metallzierring.




Espressozubereitung

6. Warten Sie, bis die Espressomaschine nach ungeféhr 6
Minuten ihre Betriebstemperatur erreicht hat. Steigt die
Temperaturanzeige des HeiBwasserboilers in den ,, & “
Bereich, ist die Espressomaschine zum Briihen von
Espresso bereit.

7. Drehen Sie den Griff des Siebtragers entgegen dem
Uhrzeigersinn und nehmen den Siebtrager vom
Briihkopf ab. Geben Sie einen Messloffel Kaffeemehl
(oder eine Tablette mit vorgepresstem Kaffeemehl) in
den kleinen Siebeinsatz — oder zwei Messloffel
Kaffeemehl in den groBen Siebeinsatz. Stellen Sie sicher,
dass Sie speziell fein gemahlenen Kaffee flr Espresso
nehmen.

8. Pressen Sie den Kaffee mit dem Stampfer mit einer
Drehbewegung etwas zusammen, bis Sie eine
gleichmaBige Oberflache erhalten haben. Siehe auch
.Nivellieren und Pressen" auf den Seiten 13 und 14 fur
weitere Details.

9. Wischen Sie Uberflussiges Kaffeemehl vom Rand des
Siebtrégers ab und setzen den Siebtrager in den
Brihkopf.

10. Setzen Sie eine oder zwei Espressotassen auf die
Tropfplatte unter den Kaffeeauslauf des Siebtragers.
Nach Dricken auf die ,, & Taste flieBt der Espresso in die
Tassen. Nach Erreichen der gewlinschten Menge
stoppen Sie den Briihvorgang durch Dricken auf die

<. n

" Taste.

- 3
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HINWEIS: Entfernen Sie wahrend des Brihvorgangs nicht

den Siebtrager.

11. Die Espressomaschine besitzt ein 3\Wege-Magnetventil, das
unmittelbar nach dem Abschalten der Wasserpumpe eine
Druckentlastung in der Brihgruppe der Maschine bewirkt. Der

Siebtrager kann daher sofort nach dem Briihen — durch
Linksdrehen des Griffs - abgenommen werden. Beim
Ausklopfen des Kaffeemehls aus dem Siebtrager nicht mit dem
Griff des Siebtragers aufschlagen.

12. Setzen Sie nach Abnehmen des Siebtragers eine Tasse unter
den Briihkopf und driicken fr ein bis zwei Sekunden auf die
2" Taste. Hierdurch reinigen Sie das Spulsieb und
spulen in den Brihkopf gelangte Kaffeedle und
Kaffeemehl aus.

13. Zum Briihen weiterer Tassen Espresso die Schritte 6 bis
12 wiederholen — lesen Sie aber auch die
nachstehenden Barista Tipps.

Barista Tipps

Zubereitung mehrerer Tassen:

1. Nehmen Sie ein Handtuch zum Reinigen und
Abtrocknen des Siebeinsatzes vor dem Auffillen mit
Kaffee. Dadurch verbessern Sie die Extraktion des
Kaffees.

2. Zur Aufrechterhaltung der richtigen Brihtemperatur ist
es wichtig, die Brihgruppe der Maschine warm zu
halten:

e Spllen Sie den Siebtréger nicht mit Leitungswasser
ab, da Sie damit das Sieb abkuhlen. Kaffeereste
sollten mit einem Handtuch abgewischt werden.

e Verrichten Sie noch andere Dinge, wie
Kaffeemahlen oder Milch aufschdumen, lassen Sie
den leeren Siebtrager am Brihkopf, damit er warm
bleibt.

Aufschdaumen und Dampfen von Milch

Das Aufschdumen und Dampfen von Milch erfordert etwas
Ubung, Sie werden jedoch Gberrascht sein, wie schnell Sie
es lernen. Die Artisan™ Espressomaschine gibt Ihnen die
erforderlichen Hilfsmittel: einen Edelstahlkrug, der extra zum
Aufschdumen geformt wurde, ein Dampfrohr, das Sie fir
ein bequemes Arbeiten horizontal oder senkrecht
schwenken kénnen, eine Aufschdumduse zur Verbesserung
des Aufschdumens und einen ,, &% ” Dampfdruckregler zur
genauen Einstellung der erforderlichen Dampfmenge.

1. Schalten Sie die Espressomaschine durch Driicken der
. @ " Taste ein.

2. Warten Sie, bis die Espressomaschine nach ungeféhr 6
Minuten ihre Betriebstemperatur erreicht hat. Geht der
Temperaturanzeiger des Dampfboilers in den ,, & "
Bereich, ist die Maschine zum Aufschdumen bereit.

3. Fullen Sie den Krug zum Milchaufschdumen zu % mit
kalter Milch.

4. Setzen Sie das Dampfrohr in eine leere Tasse und 6ffnen
kurzzeitig den ,, & " Dampfdruckregler, um GberflUssiges
Wasser aus der Leitung ausflieBen zu lassen. Drehen Sie
den Dampfdruckregler zum Offnen entgegen dem
Uhrzeigersinn und zum SchlieBen bis zum Anschlag im
Uhrzeigersinn.




Aufschaumen und Dampfen von Milch

5. Schwenken Sie das Dampfrohr bei geschlossenem ,, 8,"”
Dampfdruckregler in eine bequeme Arbeitsposition und
stecken die Aufschdumduse gerade unter die Oberflache
der Milch im Krug zum Milchaufschdumen.

6. Offnen Sie den ,, & " Dampfdruckregler langsam durch
Drehen entgegen dem Uhrzeigersinn. Je weiter Sie den
. & " Dampfdruckregler nach links drehen, umso groBer
ist die austretende Dampfmenge. Halten Sie den Krug
schrédg, um eine Wirbelbewegung der Milch zu erhalten
und halten dabei die Spitze der Aufschdumddse
ungefdhr 5 mm unter die Milchoberfldche. Entstehen
groBe Blasen oder die Milch spritzt heraus, halten Sie
die Duse zu hoch.

7. Dehnt sich der Schaum aus, mussen Sie den Krug tiefer
halten.

8. Hat sich die aufgeschdumte Milch auf ungefahr % des
Kruginhalts ausgedehnt, halten Sie die Duse tiefer in
den Krug hinein, um die Erhitzung der Milch zu
beenden. Halten Sie den Krug weiterhin schrag, um
die Milch zu verwirbeln. Dampfen Sie die Milch bis zu
einer Temperatur zwischen 60 und 74°C. (Bei dieser
Temperatur wird der Krug fast zu heil3 zum Anfassen).
Vermeiden Sie ein Aufkochen der Milch, das bei 80°C
auftritt.

9. Ehe Sie das Dampfrohr aus der Milch herausnehmen,
mussen Sie den ,, & " Dampfdruckregler durch Drehen
im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag schlieBen. Hierdurch
verhindern Sie ein Verspritzen.

Barista Tipps

* Reinigen Sie das Dampfrohr und die Dise sofort nach
dem Gebrauch. Siehe ,Pflege und Reinigung” ab Seite 10.

* Milch mit einem niedrigen Fettgehalt kann im allgemeinen
leichter aufgeschaumt werden. Magermilch kann
schwierig sein, da sie sehr leicht aufschdumt und sich
groBere Blasen und trockne Spitzen bilden, die das
Aussehen beeintrachtigen. Letztendlich hangt die Auswahl
der richtigen Milch vom Probieren und dem Geschmack
ab. Die wichtigsten Faktoren bei der Herstellung einer gut
aufgeschdumten Milch sind Erfahrung und gute Kihlung:
je kalter die Milch, desto besser.

Cappuccino-Zubereitung

Das italienische Wort ,,Cappuccino” leitet sich von
.Capuchin” ab, einem Mdénchsorden mit einer Kutte in der
Farbe des populérsten Espressogetranks. Der normale
Cappuccino ist eine Mischung gedampfter Milch und
Espresso mit einer Kappe aufgeschaumter Milch. Er wird fur
gewohnlich in einer schalenartigen Tasse mit 180-210 ml
Inhalt serviert.

Bei der Zubereitung von Cappuccino muss die Milch vor
dem Briihen des Espressos geschdumt und gedampft
werden. Dadurch wird der Schaum geleeartig und trennt
sich komplett von der Milch. Nach der Zubereitung der
Milch bereiten Sie 30 ml Espresso in der Cappuccinotasse
zu und schitten die geschdumte und gedampfte Milch mit
einer leicht schittelnden Bewegung in die Tasse. Flr einen
perfekten Geschmack bedecken Sie lhren Cappuccino mit
etwas geraspelter Schokolade.

Ausgabe von HeilBwasser

Aus dem Dampfrohr flieBt auch HeiBwasser. Auf diese
Weise kann man bequem Americano, Tee oder heiRBe
Schokolade zubereiten. Das Fullen einer Tasse zur Halfte mit
heiBem Wasser ist auch eine gute Methode, um die Tasse
vor dem Brihen von Espresso aufzuwarmen.

HINWEIS: Fillen Sie heiBes Wasser immer in ein leeres

Gefal - befinden sich in dem GefaB oder Krug andere

Stoffe, kann dies zu Spritzern fihren.

1. Dricken Sie zum Einschalten der Espressomaschine auf
die , @ " Taste.

2. Warten Sie, bis die Espressomaschine innerhalb von
ungefahr 6 Minuten ihre normale Betriebstemperatur
erreicht hat. Geht die Temperaturanzeige des
Dampfboilers in den ,, & " Bereich, ist die Maschine zur
Abgabe von heiBem Wasser bereit.

3. Halten Sie das Dampfrohr in die leere Tasse und 6ffnen
Sie durch langsames Drehen entgegen dem
Uhrzeigersinn den ,, & " Dampfdruckregler. Driicken
Sie dann auf die ,=® ” Taste und halten sie wéhrend
der Abgabe von heiem Wasser gedrickt.

HINWEIS: Vor dem Wasser kann noch eine gewisse Menge
Restdampf aus der Dise austreten. Es kann einige
Sekunden dauern, bis Wasser aus der Dise austritt.
4. Nach AusflieBen der gewtnschten Wassermenge die
. 1" Taste wieder loslassen und den ,, %"
Dampfdruckregler durch Drehen im Uhrzeigersinn bis

zum Anschlag schlieBen.



Pflege und Reinigung

Um die Zubereitung eines guten Espressos zu garantieren
ist es wesentlich, die Artisan™ Espressomaschine sauber zu
halten. Abgestandener Kaffee auf Siebtrager, Siebeinsatz
und Spulsieb ruiniert den Geschmack auch des besten
Kaffees, und auch Milchreste am Dampfrohr mussen
abgewischt werden.

Vor der Reinigung der Espressomaschine

1. Schalten Sie die Espressomaschine aus.

2. Ziehen Sie den Netzstecker der Espressomaschine aus
der Steckdose oder schalten den entsprechenden
Stromkreis aus.

. Lassen Sie die Espressomaschine, daran befestigte Teile
und Zubehdr gut abkuhlen.

Reinigung des Dampfrohrs und der Aufschaumduse

Nach dem Aufschaumen von Milch mlssen Dampfrohr und

Duse stets gereinigt werden.

1. Entfernen Sie das Dampfrohr von der Aufschdumduse,
indem Sie es nach unten wegziehen. Das Dampfrohr
kann in Wasser mit Spulmittel gewaschen werden.
Prifen Sie, dass alle Offnungen des Rohres frei von

irgendwelchen Resten sind.
k|

Wischen Sie das Dampfrohr und die Dise mit einem
sauberen, feuchten Tuch ab. Benutzen Sie keine
Scheuerschwamme.

Stecken Sie den Netzstecker in eine Schukosteckdose.
Schalten Sie die Espressomaschine ein und warten, bis
die Boiler ihre Betriebstemperatur erreicht haben. Stellen
Sie das Dampfrohr in eine leere Tasse und 6ffnen
kurzzeitig den ,, & " Dampfdruckregler, um etwas
Dampf durch die Aufschdumduse zu leiten. Hierdurch
wird die DUsenspitze gereinigt.

W

Reinigung von Gehause und Zubehor

Benutzen Sie keine Scheuermittel oder Scheuerschwamme
zum Reinigen der Espressomaschine oder irgendeines Teils
oder Zubehors.

* Wischen Sie das Gehause der Espressomaschine mit
einem sauberen, feuchten Tuch ab und trocknen es mit
einem trockenen, weichen Tuch.

* Waschen Sie den Siebtrager in Warmwasser mit
Spulmittel und spllen mit klarem Wasser nach.
Verwenden Sie ein trockenes, weiches Tuch zum
Abtrocknen. Waschen Sie den Siebtréger nicht in einer
Geschirrspilmaschine.

* Siebhalter, Tropfplatte, Wassertank und Krug zum
Milchaufschdumen kénnen im Oberkorb einer
Geschirrsptlmaschine oder mit der Hand in Wasser mit
Spulmittel gewaschen und mit einem trockenen, weichen
Tuch abgetrocknet werden.
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* Nehmen Sie die Spulsiebbirste oder ein feuchtes Tuch,
um Kaffeemehlreste von der Briihkopfdichtung und dem
Spulsieb abzuwischen.

Reinigung des Spiilsiebs

Das Spllsieb muss alle 75 bis 100 Tassen Espresso vom

Bruhkopf abgebaut und grindlich gereinigt werden.

1. Loésen Sie mit einem kurzen Schraubenzieher die
Schraube in der Mitte des Spulsiebs durch Drehen
entgegen dem Uhrzeigersinn. Ist die Schraube frei, 16st
sich das Spulsieb vom Briihkopf.

. Waschen Sie das Spulsieb in Warmwasser mit Spilmittel
und spulen es mit klarem Wasser ab.

. Setzen Sie das Spulsieb mit der glatten Seite nach unten
in den Bruhkopf ein und befestigen es mit der
Siebmutter. Drehen Sie die Schraube bis zum Anschlag
im Uhrzeigersinn ein, bis das Sieb einrastet.

HINWEIS: Das Spdlsieb sitzt richtig, wenn die Schraube in

der Mitte mit der Sieboberflache fluchtet. Ist dies nicht der

Fall, das Sieb ausbauen, umdrehen, erneut einbauen und

festschrauben.

Vorbereitung nach langerer Stillstandszeit

Um einen geschmacklich einwandfreien Espresso zu
erhalten, ist eine gewisse Vorbereitung der
Espressomaschine mit Leitungswasser erforderlich.
Hierdurch wird sichergestellt, dass die Boiler gefillt sind
und die Espressomaschine betriebsbereit ist.

1. Den Wassertank abbauen, schales Wasser entleeren,
wieder anbauen und bis zur oberen Markierung mit
Leitungswasser fullen.

Fullen Sie die Boiler mit Leitungswasser. Weitere
Instruktionen siehe unter ,Fullen und Spulen der Boiler”
auf Seite 6.

2.



Pflege und Reinigung

Entkalken

Mit der Zeit fUhrt das Wasser zu Kalkablagerungen in der
Espressomaschine, durch die die Qualitat des Espressos
leidet. Die Kalkablagerungen mussen alle 4 Monate
entfernt werden, bei hartem Wasser 6fter. Verwenden Sie
zum Entfernen der Ablagerungen im Handel erhaltliche
Entkalkungsmittel oder entsprechende Tabletten.

1. Bauen Sie das Spulsieb vom Brihkopf ab. Weitere
Instruktionen siehe unter ,Reinigung des Spllsiebs" auf
der linken Seite.

2. Stellen Sie sicher, dass der Wassertank leer ist. Befolgen
Sie die Anweisungen auf der Verpackung des
Entkalkungsmittels, mischen es mit Wasser und geben
es in den Behélter.

3. Stellen Sie zum Auffangen der Entkalkungslésung eine
groBe Tasse unter den Brihkopf (den Siebtrdger hierbei
nicht anbauen) und eine andere unter die
Aufschaumduse.

4. Schalten Sie die Espressomaschine mit der ,, ® ” Taste
ein. Es ist nicht nétig, die Boiler vor dem folgenden
Schritt zu heizen.

5. Driicken Sie auf die ,, & " Taste, um fur die Dauer von 15
Sekunden die Entkalkungslosung aus dem Brihkopf
ausflieBen zu lassen. Zum Abstellen erneut auf die , &
Taste drticken.

"

Storungssuche

6.

10.

Offnen Sie den ,, & " Dampfdruckregler durch Drehen
entgegen dem Uhrzeigersinn und dricken und halten
die ,, ™ " Taste fur 15 Sekunden, um die
Entkalkungslosung durch das Dampfrohr und die Dise
ausflieBen zu lassen.

. Schalten Sie die Espressomaschine mit der ,, @ “ Taste
wieder aus.
Wiederholen Sie nach jeweils 20 Minuten die Schritte

4-7, bis die gesamte Entkalkungslésung aus dem
Wassertank durch die Espressomaschine gelaufen ist.
Der Wassertank darf hierbei nicht vollig entleert werden
Nehmen Sie den Wassertank wieder ab und spulen ihn
mit Leitungswasser. Bauen Sie ihn danach wieder an
und fallen ihn bis zur oberen Markierung mit
Leitungswasser. Schalten Sie die Espressomaschine mit
der ,® " Taste wieder ein und spulen sie, indem Sie
den Behalterinhalt schnell abwechselnd aus dem
Brihkopf und dem Dampfrohr ausflieBen lassen. Auch
hierbei darf der Behalter nicht véllig entleert werden.
Befestigen Sie das Spulsieb wieder am Brihkopf. Fur
weitere Instruktionen siehe ,Reinigung des Spulsiebs"
auf dieser Seite. Vergewissern Sie sich, dass Sie vor dem
Brithen den Behalter wieder mit Leitungswasser
aufgefullt haben.

Wenn die Einschaltkontrolllampe (I) nicht aufleuchtet
und die Boiler bei gedriickter Taste ,,® " nicht heizen:
Kontrollieren Sie, ob der Netzstecker eingesteckt ist. Ist dies
der Fall, den Netzstecker herausziehen und wieder
einstecken. Drlicken Sie danach erneut auf die ,® " Taste.
Lauft die Espressomaschine immer noch nicht, prifen Sie
Sicherung und etwaige Schutzschalter in dem Stromkreis,
an dem die Espressomaschine angeschlossen ist und
vergewissern sich, dass er unter Spannung steht.
Wenn der Kaffee nicht aus dem Siebtrager flieBt,
dann ...
— kann der Wassertank leer sein oder der
HeiBwasserboiler ist nicht gefullt
— koénnen die Behalter-Siphonschlauche abgeknickt oder
falsch angeordnet sein
— kann eine Reinigung des Spulsiebs erforderlich sein
— kann ein Entkalken der Espressomaschine erforderlich
sein
— kann der Kaffee zu fein gemahlen sein
— kann der Kaffee zu fest gepresst sein .

Wenn die Wasserpumpe Gerausche macht, dann ...

Wenn Leckwasser aus dem Siebtrager austritt,
dann ...

— kann der Wassertank leer sein

— koénnen die Behalter-Siphonschlduche abgeknickt oder
falsch angeordnet sein

— koénnen die Boiler nicht mit Wasser gefllt sein

— ist vielleicht der Siebtrager nicht richtig am Brihkopf
befestigt

— hat sich vielleicht Kaffeemehl an der Kante des
Siebtragers oder an der Brihkopfdichtung festgesetzt

— ist vielleicht die Brihkopfdichtung verschmutzt oder
verschlissen.

Wenn die Dampf- oder Schaumerzeugung zu gering
ist, dann ...

— ist vielleicht der Dampfboiler nicht auf seiner
Betriebstemperatur

— ist vielleicht der ,, &
vollstandig gedffnet

— muss vielleicht die Aufschdumduise gereinigt werden

— kann der Wassertank leer sein oder das
Dampfheizgerat ist nicht gefullt

"

Dampfdruckregler nicht

Kénnen die Probleme nicht durch die oben
vorgeschlagenen MaBnahmen behoben werden, bitte unter
der KitchenAid® Espressomaschinen-Garantie auf Seite 16
nachschlagen.*

*Bringen Sie die Espressomaschine nicht zum Einzelhandler zuruck, Sie
erhalten von ihm keine Kundendienstleistungen.



Was ist Espresso?

Espresso begann als ein Versuch im 19. Jahrhundert, auf
Verlangen schnell eine Tasse Kaffee aufzubrihen. Es war
das Ziel, den frischsten und geschmacklich besten Kaffee
zuzubereiten und den verbrannten, schalen Kaffee, der auf
dem Ofen warmgehalten wurde, zu vermeiden. Um das
Briihen zu beschleunigen, hatten die Kaffeepioniere die
Idee, das Wasser mit Druck durch das Kaffeemehl zu
drlicken. Zuerst wurde zur Druckerzeugung Dampf
eingesetzt, dann komprimierte Luft, hebelbetatigte Kolben
und schlieBlich eine elektrische Wasserpumpe.

Durch Jahrzehnte hindurch wurden die verschiedensten
Elemente der Espressozubereitung getestet und verfeinert,
bis man den Espresso erhielt, wie er heute serviert wird:
eine 30 ml Tasse echten Espressos aus 7 g fein
gemahlenem und zusammengepresstem Kaffee mit 90-96°
C heiBem Wasser unter 9 bar Druck. Innerhalb von nur 25
sec werden die meisten der gut schmeckenden
Kaffeegeschmackstoffe und Ole extrahiert und die mehr
bitteren und geschmacklos wertlosen Bestandteile
zurlckgelassen. Ist der Kaffee frisch und die Zubereitung
perfekt, entsteht durch die Emulsion der Kaffeedle ein
goldener, ,Crema’ genannter, Schaum zur endgdltigen
Krénung von Geschmack und Aroma.

Uberextraktion und Unterextraktion

Die Zubereitung eines hervorragenden Espressos erfordert
das Verstandnis dessen, was sich letztendlich beim FlieBen
von Wasser durch das Kaffeemehl abspielt. Ungefahr 30%
einer gerosteten Kaffeebohne besteht aus wasserloslichen
Bestandteilen. 20% dieser Stoffe ldsen sich relativ leicht auf,
wahrend dies bei den restlichen 10% etwas langwieriger
ist. Dies ist aber gut so, da die weniger gut I6slichen
Bestandteile sauer, bitter und relativ unangenehm
schmecken. Das Ziel einer jeden Kaffeezubereitung ist, die
leicht |6sbaren Ole und Bestandteile zu extrahieren und den
Rest im Kaffeemehl zu belassen.

Bleibt das Kaffeemehl zu lang im Wasser, werden alle
l6slichen Bestandteile extrahiert und es entsteht ein sehr
bitteres Gebrau. Dies nennt man Uberextraktion. Das
Gegenteil von Uberextraktion ist Unterextraktion. Hier ist der
Kaffee nicht lang genug im Brithwasser gewesen und die
wichtigen Geschmackstoffe und Aromen bleiben im
Kaffeemehl. Bei Unterextraktion erhalt man einen ddnnen
und schwach schmeckenden Kaffee.

Ob man einen Uberextrahierten, unterextrahierten oder
gerade richtigen Kaffee erhalt, hdngt von einer Reihe von
Faktoren ab, wie dem Verhaltnis von Kaffee zu Brihwasser,
der Mahlfeinheit, der Brihtemperatur und der Dauer des
Kontakts zwischen Wasser und Kaffeemehl. All diese
Faktoren werden entweder direkt oder indirekt durch die
Barista Technik beeinflusst.

Vor dem Briihen: Die Grundlagen eines perfekten Espressos

Noch vor dem Einstecken der Espressomaschine bendtigen
Sie mehrere Dinge, um einen perfekten Kaffee
zuzubereiten.

Frische Kaffeebohnen

Guter Kaffee kann nur von frischen, richtig gerdsteten
Kaffeebohnen kommen. Viele Baristas empfehlen,
Bohnen zu kaufen, die nicht dunkler als eine mittlere
Rostung sind, was ungefahr der Farbe von Schokolade
entspricht. Bei dieser Rdstung bleiben die natrlichen
Zuckerstoffe und Aromen in der Bohne, was fir einen
ausgezeichneten Espresso unerldsslich ist. Eine mittlere
Rostung ist die dunkelste Farbe, die man erhalt, ehe Ole
auf der Oberflache sichtbar werden.

Dunkel gerostete Bohnen — die dunkelbraun oder fast
schwarz sind — sehen zwar gut aus, durch die GbermaBige
Rostung leiden jedoch die empfindlichen
Kaffeegeschmackstoffe und der Zucker wird karamellisiert.
Bei einer dunklen Rostung erhélt man daher einen oft bitter
und scharf schmeckenden Kaffee.

Wie erhélt man die Frische der Kaffeebohnen:

Bewahren Sie die Bohnen in einem dunklen, luftdichten
Behélter an einem kuhlen und trockenen Platz auf. Es wird
kein Kuhlschrank empfohlen da sich dann beim Offnen des
Behalters Kondenswasser auf den Bohnen bilden kann. Mit
Tiefkhlen kann man zwar die Bohnen fir eine langere Zeit
lagern, aber es wird auch der Geschmack beeintrachtigt.
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Gut schmeckendes Wasser

Ein hdufig Ubersehenes Element eines ausgezeichneten
Espressos ist das Brihwasser. Wenn |hnen Ihr
Leitungswasser nicht schmeckt, nehmen Sie es dann nicht
fur Ihren Espresso — verwenden Sie stattdessen gereinigtes
Flaschenwasser. Da Leitungswasser schnell einen schalen
Geschmack hat, muss man das Wasser im Wassertank und
den Boilern, besonders nach ldngeren Stillstandszeiten,
erneuern.

Benutzen Sie kein Mineralwasser oder destilliertes
Wasser, da dies die Espressomaschine beschadigen kann.

Der richtige Mahlgrad - die richtige Kaffeemuhle

Espresso erfordert eine sehr feine und gleichmaBige
Mahlung. Schneidmuhlen und billige Stiftmuhlen kénnen
kaum die flr einen ausgezeichneten Espresso erforderliche
Kaffeemehlqualitat erzeugen.

Ein optimaler Espresso erfordert eine hochwertige
Stiftmdhle, wie die Artisan™ Kaffeemuhle. Eine gute
Stiftmihle maximiert mit ihrer auBergewdhnlich
gleichmaBigen Mahlung bei geringer Warmeentwicklung
Geschmack und Aroma des Espressos.



Espresso Bruhtechnik

Brithtemperatur

Die Wassertemperatur und die Temperaturkonstanz haben
einen direkten Einfluss auf den Geschmack des Espressos.
Ein guter Espresso kommt von einer perfekten Zubereitung
bei optimaler Temperatur, idealerweise zwischen 90°-96° C.
Moderne Boiler und Thermostaten garantieren eine richtige
und konstante Temperatur, aber ein die Baristas
beunruhigender, komplizierter Faktor ist die
Temperaturkonstanz in der Briihgruppe.

Wird das Wasser vom Heizgerat mit nahezu perfekten
93° C abgepumpt und flieBt dann in einen Siebtrager mit
Raumtemperatur, kiihlt das Wasser stark ab, und die
tatsachliche Briihtemperatur liegt weit unter der fr einen
guten Espresso erforderlichen Temperatur. Sinkt die
Wassertemperatur unter 90°C, kann der Espresso noch eine
gute ,Crema’ haben, er hat aber einen bitteren und sauren
Beigeschmack.

Die Garantie fur eine richtige Briihtemperatur:

* Befestigen Sie beim Aufheizen der Espressomaschine
immer den Siebtrager (mit dem Siebeinsatz) am
Brithkopf. Dadurch wird auch das Sieb erwarmt.

¢ \Warten Sie vor dem Brihen immer, bis die Boiler voll
aufgeheizt sind — wenigstens 6 Minuten.

* Dosieren und pressen Sie dann lhren Kaffee schnell und
brihen ihn sofort. Dies verhindert eine Abkihlung des
Siebtragers.

* Lassen Sie beim Briihen zusatzlicher Tassen niemals kaltes
Wasser durch den Siebtrager laufen. Wischen Sie Reste
des Kaffeemehls mit einem sauberen Handtuch vom
Siebtrdger ab, nachdem Sie das verbrauchte Kaffeemehl
aus dem Filter geklopft haben. Vor der Aufgabe von
neuem Kaffeemehl muss der Siebeinsatz trocken sein.

e Lassen Sie den leeren Siebtrager am Braukopf, wenn Sie
andere Dinge machen, wie Mahlen oder Aufschaumen.

* Warmen Sie vor dem Bruhen die Tassen an, indem Sie sie
auf die Espressomaschine setzen. Sie kénnen die Tassen
auch mit dem Dampf vom Dampfrohr aufwarmen.

Die Konstruktion der Artisan™ Espressomaschine
sichert das Einhalten der optimalen Brihtemperatur. Das
Zweikreissystem mit getrennten Boilern vermeidet die bei
Einkreissystemen vorhandenen Temperaturschwankungen
zwischen Brihen und Aufschdumen. Die verchromte
Brihgruppe heizt sich schnell auf. Sie ist fir den
professionellen Einsatz dimensioniert, und dies aus einem
guten Grund: die gréBeren Brihgruppen fir den
professionellen Einsatz speichern die Warme besser als
kleinere Gruppen.

Die Espressomaschine tut ihren Teil, um die richtige
Brihtemperatur sicherzustellen. Der Rest hangt vom
Barista ab!

Mahlen

Ein groBer Espresso erfordert den frischesten Kaffee — und
der frischeste Kaffee wird stets unmittelbar vor dem
Briihvorgang gemahlen. Die empfindlichsten aromatischen
Bestandteile des Kaffees werden innerhalb von Minuten
nach dem Mahlen schal, mahlen Sie daher nur soviel
Kaffee, wie Sie unmittelbar zum Brihen brauchen.

Dosieren

Dosieren nennt man die Aufgabe einer abgemessenen
Menge Kaffeemehl in den Siebeinsatz. Fir eine 30ml Tasse
Espresso benotigt man 7 g Kaffeemehl, fir zwei Tassen
die doppelte Menge. Randvoll mit fein gemahlenem
Kaffee gefillt enthalt der mit der Artisan™
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Espressomaschine mitgelieferte Dosierloffel die fur eine

Tasse Espresso praktisch genau erforderliche Menge.
Erfahrene Baristas kimmern sich fir gewdhnlich nicht

um eine prazise Dosierung — sie flllen den Siebeinsatz

einfach randvoll und wischen den Uberschissigen Kaffee
mit den Fingern weg und erhalten somit genau das, was
sie brauchen. Haben Sie einmal eine gewisse Erfahrung
beim Dosieren, Nivellieren und Pressen lhres Kaffees, reicht
lhr Augenmalf fir die Dosierung Ihres Kaffees aus, genau
wie bei den Profis.

Dosieren Sie den Kaffee ohne den Messloffel, dirfen Sie
den Siebeinsatz nicht Uberflllen. Der Kaffee braucht Platz,
wenn er sich beim Brihvorgang ausdehnt. Wird der Kaffee
gegen das Spulsieb gedrickt, kann sich das Wasser nicht
gleichmaBig Uber das Sieb verteilen, was zu einer
ungleichmaBigen Extraktion und einem schlechten Kaffee
fuhrt. Wir sagen Ihnen hier, wie Sie ein Uberfillen des
Siebeinsatzes vermeiden kdnnen:

1. Fullen Sie den Siebeinsatz, nivellieren den Kaffee und
pressen das Kaffeemehl gut fest (siehe auch Abschnitt
,Pressen”).

. Befestigen Sie den Siebtrdger am Brihkopf und nehmen
ihn gleich wieder weg.

. Wenn der Kaffee im Siebtrdger einen Abdruck des
Spulsiebs oder der Spulsieb-Befestigungsschraube hat,
befindet sich zuviel Kaffee im Siebeinsatz!

Nivellieren

Das Nivellieren des Kaffees nach der Dosierung und die
Aufgabe in den Siebeinsatz ist flr einen guten Espresso
wesentlich. Ist der Kaffee nicht gleichmaBig im Siebeinsatz
verteilt, erhalten Sie beim Pressen eine unterschiedliche
Dichte. Das unter hohem Druck stehende Brihwasser folgt
den Weg des geringsten Widerstands und flieBt verstarkt
durch die Bereiche mit geringerer Dichte — wodurch die
bitteren Kaffeebestandteile Gberextrahiert werden — und
eine geringere Menge flieBt durch die Bereiche mit
hoherer Dichte — wodurch die Geschmacksstoffe
unterextrahiert werden. Diese ungleichmaBige Extraktion
ergibt einen diinnen, schwachen und bitteren Espresso.

Das Nivellieren des Kaffees im Siebeinsatz:

* Der Siebeinsatz muss vor dem Einfullen von Kaffee absolut
trocken sein, da Feuchtigkeit im Siebeinsatz einen Weg
geringeren Widerstands fir das Brihwasser erzeugt.

* Nach der Aufgabe der dosierten Menge in den Siebeinsatz
mussen Sie den Kaffee durch Hin- und Herbewegung mit
einem Finger nivellieren. Wischen Sie nicht nur in einer
Richtung — dadurch baut sich der Kaffee auf einer Seite
des Siebeinsatzes auf und man erhalt eine ungleichmaBige
Extraktion. Versuchen Sie, eine leicht konkave Oberflédche
zu erhalten mit einem etwas unter dem Rand liegenden
Zentrum.

* Zwischen dem Kaffee und dem Rand des Siebeinsatzes
durfen keine Spalten sein.

Richtig nivellierter Kaffee




Espresso Briuihtechnik

Pressen

Durch das Pressen des Kaffees in eine ebene Scheibe, trifft
das unter hohem Druck stehende Briihwasser auf einen
gleichméaBigen Durchflusswiderstand. Ein richtig nivellierter
und gepresster Kaffee garantiert eine gleichmaBige
Extraktion der Kaffeebestandteile — und einen
hervorragenden Espresso. Ein zu schwach gepresster
Kaffee wird durch das Brihwasser verformt und man
erhalt eine ungleichmaBige Extraktion, eine kiirzere
Brihzeit und einen mittelmaBigen Espresso. Ein zu stark
gepresster Kaffee fuhrt zu einer Verldngerung der Brihzeit
und man erhalt ein bitteres, Uberextrahiertes Getrank.

Richtiges Pressen

1. Der Stampfergriff muss wie ein Tlrgriff angefasst und
der untere Teil des Griffs fest gegen die Handflache
gedriickt werden. Versuchen Sie beim Pressen Stampfer,
Handgelenk und Ellbogen in einer geraden Linie zu
halten.

. Der Boden des Siebtragers muss auf einer festen
Oberflache stehen. Driicken Sie mit dem Stampfer leicht
auf das Kaffeemehl mit dem Ziel, eine ebene Oberflache
zu erhalten. Nehmen Sie dann den Stampfer mit einer
leichten Drehbewegung aus dem Siebeinsatz heraus,
um moglichst keine Kaffeeklumpen mitzureiBen.

. Nach Herausziehen des Stampfers konnen noch einige
Reste von Kaffeemehl an der Seite des Siebeinsatzes
haften. Klopfen Sie den Siebtrager leicht auf den Tisch,
damit diese Kaffeereste auf den gepressten Kaffee fallen.
Klopfen Sie nicht zu stark, da sich sonst der gepresste
Kaffee verlagert oder Risse bildet.

Pressen Sie noch ein zweites und letztes Mal (dies wird

auch ,Polierpressen’ genannt). Driicken Sie mit einer

Kraft von ungeféhr 15 kg senkrecht auf den Kaffee,

verringern die Kraft leicht auf ungeféhr 9 kg und polieren

den Kaffee durch zweimaliges Drehen des Stampfers.

. Kontrollieren Sie den gepressten Kaffee. Die
Kaffeescheibe muss eben und gleichmaBig dick sein,
ohne Licken zwischen dem Kaffee und den Seiten des
Siebeinsatzes.
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Messen der Presskraft

9 kg oder 15 kg — wie kénnen Sie wissen, was flr eine
Kraft Sie tatsachlich zum Pressen ausliiben? Machen Sie es
wie die Baristas: nehmen Sie lhre Badwaage! Setzen Sie
die Waage auf einen Tisch oder eine Arbeitsplatte und
pressen lhren Kaffee auf der Waage. Ziemlich schnell
entwickeln Sie ein Geflhl was 9 kg oder 15 kg Kraft sind.

Volumen

Die Briihgruppe und Boiler sind erhitzt. Der frische Kaffee
wurde gemahlen, im Siebtrager dosiert, wie bei einem Profi
nivelliert und richtig gepresst. Jetzt kommt der Moment der
Wahrheit: der Brihvorgang!

Nehmen Sie fur einen optimalen Espresso niemals den
kleinen Siebeinsatz fir mehr als eine 30ml Tasse oder den
groBen Siebeinsatz flr zwei Tassen von insgesamt 60ml.
Brihen Sie mehr Espresso, erhalten Sie eine Uberextraktion
und einen dinnen, bitteren Espresso.

Beim AusflieBen ist ein perfekter Espresso tief rotbraun
und lauft mit einer dicken Konsistenz wie Honig vom Loffel.
Es bilden sich hdufig sogenannte Mauseschwanze oder
diinne, sirupartige Strome. Werden &uBerst bittere und
saure Bestandteile extrahiert, wird der ausflieBende
Espresso fast weil3. Erfahrene Baristas beobachten das
AusflieBen des Espressos sorgfaltig und stoppen sofort den
Briihvorgang, wenn die Farbe zu hell wird.

Espresso Ristretto ist ein Espresso, der mit einem
geringeren als dem normalen Volumen gebriht wird.
Bereiten Sie die Espressomaschine auf das Brihen von zwei
Tassen vor und stoppen den Briihvorgang nach nur 45 ml.
Sie haben damit erreicht, dass der Espresso nur die
schmackhaftesten und am wenigsten bitteren Kaffeedle
und Essenzen enthalt.

Extraktionsrate

Jahrzehnte von Erfahrung haben gezeigt, dass der beste
Espresso — ob eine einzige oder eine Doppeltasse —
ungefahr 20 — 25 Sekunden fir das Brihen benétigt.

Ist Ihr Brihvorgang erheblich schneller oder langsamer als
die 20-25 Sekunden und lhre Presstechnik in Ordnung,
verstellen Sie den Mahlgrad! Mahlen Sie flr eine
langsamere Extraktionsrate feiner und fur eine schnellere
grober. Bleiben Sie aber bei lhrer Dosierung und
Presstechnik.

Kaffee reagiert empfindlich auf Luftfeuchtigkeit und
absorbiert schnell Feuchtigkeit. Auch dies beeinflusst die
Extraktionsrate. In einer feuchten Umgebung verringert sich
die Extraktionsrate und unter trockenen Bedingungen
erhéht sie sich. Sie kdnnten sozusagen lhren Mahlgrad nach
den Jahreszeiten richten — oder dem taglichen Wetter.

Mit einigen Kaffeemihlen ist es nicht moglich, sie so exakt
einzustellen, wie es zur Beeinflussung der Extraktionsrate
erforderlich wére. Die beste Losung ist der Kauf der
KitchenAid® Artisan™ Kaffeemuhle. Ist dies nicht moglich,
experimentieren Sie mit lhrem Pressdruck. Pressen Sie fur
eine schnellere Extraktionsrate mit geringerer Kraft und fir
eine langsamere mit mehr Kraft.

Die goldene Crema

Die Crema, der dichte, goldene Schaum von emulgiertem
Kaffeedl mit dem besonderen Kaffeegeruch, ist das
Markenzeichen eines feinen Espressos. Eine gute Crema
muss dick sein und an der Seite der Tasse haften bleiben,
wenn diese geneigt wird. Sie muss daraufgestreuten Zucker
fur nahezu 30 Sekunden halten.



Espresso Bruhtechnik

Erkennen von Stérungen beim
AusflieBen lhres Espresso

Wenn lhr Espresso beim AusflieBen ...

...eine mehr zimtartige Farbe hat und nicht tiefbraun ist:
* kontrollieren Sie, ob Brihgruppe und Boiler die
richtige Temperatur haben
* nehmen Sie eine Kaffeesorte mit geringerem
Sauregehalt

...weiBlich und mit diinnen braunen Streifen durchsetzt ist:
e prufen Sie lhre Presstechnik — der gepresste Kaffee ist
gerissen oder es hat sich ein Spalt zwischen dem
Kaffee und der Seite des Siebeinsatzes gebildet

...dunn ist und schnell ausflieBt:

e prifen Sie Ihre Presstechnik — Sie pressen vielleicht
nicht kraftig genug, um dem Briihwasser einen
gleichméaBigen Durchflusswiderstand zu geben

e mahlen Sie feiner

e kontrollieren Sie die Frische des Kaffees

...kaum aus dem Siebtrager heraustropft:
e prifen Sie Ihre Presstechnik — Sie pressen vielleicht
zu fest
e mahlen Sie grober

Glossar von Espressogetranken

Americano

Fligen Sie 180-240 ml heiBes Wasser zu einer einzigen
30 ml Tasse Espresso hinzu und Sie erhalten eine superbe
Tasse Kaffee.

Cafe Latte

Fligen Sie 250 - 300 ml gedampfter Milch zu einer einzigen
30ml Tasse Espresso hinzu. Cafe Latte wird haufig mit Sirup
geschmacklich angereichert.

Cafe Mocha

Ein Cafe Latte mit Schokoladensirup und normalerweise
einer Haube Schlagsahne und Schokoladenflocken. Er kann
auch ohne Sirup mit gedampfter Schokoladenmilch
zubereitet werden.

Cappuccino

Ein Standard-Cappuccino ist eine Kombination von
gedampfter Milch und Espresso mit einer Haube
aufgeschaumter Milch. Er wird gewdhnlich in einer
schalenférmigen Tasse von 180-210 ml Fassungsvermdgen
serviert. Streuen Sie zur Garnierung Kakaopulver oder Zimt
darauf.

Klassischer Cappuccino

Der klassische Cappuccino ist in Italien zu Hause und ist
einfach ein mit aufschdumter Milch bedeckter Espresso.

Doppio

Eine Doppeltasse Espresso.
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Espresso Breve

Espresso mit darauf gegossener, gedampfter Halb & Halb.
Espresso Con Panna

Espresso mit einem Klacks Schlagsahne.

Espresso Lungo

Ein ,gestreckter" Espresso — das heif3t, er wurde mit einem
gréBeren Volumen als normal gebriht. Mit dieser Technik
erhalt man einen Espresso mit hohem Koffeingehalt, der
dinner, heller und weniger vollmundig als ein normaler
Espresso ist. FUr die Zubereitung eines Espresso Lungo
brihen Sie 45 ml mit dem kleinen oder 90 ml mit dem
groBen Siebeinsatz. Nehmen Sie eine etwas grébere
Mahlung und achten Sie auf eine Briihzeit zwischen 20-25
Sekunden. Strecken Sie die Briihzeit auf Uber 30 Sekunden,
wird der Espresso Lungo extrem bitter.

Espresso Lungo wird haufig zur Zubereitung kraftig
schmeckender Americanos oder Lattes benutzt.

Espresso Macchiato
Espresso mit einem Tupfer gedampfter Milch.
Espresso Ristretto

Ein ,verkirzter” Espresso — das heiBt ein Espresso, der
mit weniger Volumen als normal zubereitet wurde, um
einen intensiveren, aber weniger bitteren Geschmack zu
erhalten. Brihen Sie zur Zubereitung eines Ristrettos
einfach 22 ml mit dem kleinen, oder 45 ml mit dem
groB3en Siebeinsatz.




KitchenAid® Espressomaschinen-Garantie fir den Haushalt flir Europa

KitchenAid erstattet KitchenAid Ubernimmt
Garantieperiode: die Kosten fur: keine Kosten fur:
Z\WEI JAHRE Komplettgarantie ab dem | Ersatz fur Teile und Arbeitszeit zur A. Reparaturen an Espressomaschinen,
Kaufdatum. Beseitigung von Material- und die fur andere Zwecke als fur die

Fertigungsmangeln. Der Kundendienst normale Kaffeezubereitung

muss von einem autorisierten eingesetzt werden.

KitchenAid Kundendienstzentrum
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Avvertenze per un uso sicuro della Macchina per Caffe Espresso

rispettate.

APERICOLO
AAVVERTENZA

gravi o fatali.

rispetto delle istruzioni riportate.

La sicurezza propria e altrui € estremamente importante.
Il presente manuale contiene importanti norme di sicurezza, che dovranno essere lette attentamente e scrupolosamente

Questo simbolo rappresenta le norme di sicurezza.
Questo simbolo segnala potenziali pericoli per I'incolumita propria e altrui.

Tutte le norme di sicurezza sono riportate dopo il simbolo di avvertenza e dopo il termine “PERICOLO” o
“AVVERTENZA. Questi termini indicano quanto segue:

La mancata osservanza immediata delle istruzioni riportate comporta il
rischio di lesioni gravi o fatali.

La mancata osservanza delle istruzioni riportate comporta il rischio di lesioni

Tutte le norme di sicurezza indicano il potenziale rischio, come ridurre la possibilita di lesioni e le conseguenze del mancato




PRECAUZIONI IMPORTANTI

Quando si utilizza un elettrodomestico & necessario rispettare sempre le sequenti precauzioni di sicurezza fondamentali:

1.

Leggere attentamente tutte le istruzioni.

2. Non toccare superfici roventi. Utilizzare le apposite maniglie o manopole.
3. Per evitare incendi, scosse elettriche e lesioni personali evitare di immergere il cavo, le spine o I'elettrodomestico in acqua o altri liquidi.
4. Evitare che l'apparecchio sia utilizzato da bambini o da persone che necessitano supervisione.
5. Quando I'elettrodomestico non ¢ in uso e prima di pulirlo estrarre la spina dalla presa. Lasciar raffreddare I'elettrodomestico prima
di montare o smontare i suoi componenti e prima della pulizia.
6. Non utilizzare elettrodomestici con cavi o spine danneggiate o dopo aver riscontrato anomalie di funzionamento o danni. In questo
caso riportare I'elettrodomestico al piu vicino centro assistenza per un controllo, riparazione o regolazione.
7. Luso di accessori non raccomandati dal produttore dell’elettrodomestico pud avere come conseguenza incendio, scosse elettriche o
lesioni personali.
8. Non utilizzare all'esterno.
9. Evitare che il cavo penda dal tavolo o che entri a contatto con superfici calde.
10. Non collocare I'elettrodomestico sopra o vicino ad un bruciatore a gas o elettrico in funzione o in un forno in funzione.
11. Lapparecchio deve sempre essere spento prima di inserire la spina nella presa. Per scollegarlo, spegnere |'elettrodomestico e quindi
estrarre la spina dalla presa.
12. Non utilizzare |'apparecchio per impieghi diversi dallo specifico uso domestico a cui & destinato.
13. Prestare la massima cautela nell’'uso di vapore caldo.
Questo apparecchio & contrassegnato in conformita alla Disfarsene seguendo le normative locali per lo smaltimento
Direttiva Europea 2002/96/EC, Waste Electrical and dei rifiuti.

Electronic Equipment (WEEE).

Per ulteriori informazioni sul trattamento, recupero e

Assicurandosi che questo prodotto sia smaltito in modo riciclaggio di questo prodotto, contattare I'idoneo ufficio
corretto, I'utente contribuisce a prevenire le potenziali locale, il servizio di raccolta dei rifiuti domestici o il
conseguenze negative per I'ambiente e la salute. negozio presso il quale il prodotto e stato acquistato.

Il simbolo === sul prodotto o sulla documentazione di
accompagnamento indica che questo prodotto non deve
essere trattato come rifiuto domestico ma deve essere
consegnato presso I'idoneo punto di raccolta per il
riciclaggio di apparecchiature elettriche ed elettroniche.

Requisiti elettrici

| io: — It c.a.
Hor S060 Hz A AVVERTENZA

NOTA:Per ridurre il rischio di scosse elettriche, la spina si inserisce
nella presa in un solo senso. Se la spina non dovesse entrare nella

presa, contattare un elettricista qualificato. Non modificare in

alcun modo la spina. ‘

Il cavo di alimentazione e intenzionalmente corto per non
intralciare i movimenti o provocare incespicamenti. Non utilizzare . . . .
prolunghe. Se il cavo di alimentazione & troppo corto, far Rischio di scosse elettriche

installare una presa vicino allapparecchio. Inserire la spinain una presa con messa a terra.

Non rimuovere lo spinotto di terra.
Non utilizzare adattatori.
Non utilizzare prolunghe.

La mancata osservanza delle presenti istruzioni
puo avere come conseguenza lesioni fatali,
incendio o scosse elettriche.




Modello IKPES100

Interruttore O/I

Indicatore di funzionamento (1)

Pulsante Espresso ()

Testa di infusione

Portafiltro

Serbatoio dell’acqua
(sul retro)

Indicatore vassoio raccogligocce

Vassoio raccogligocce

Binario tazzina

Indicatore temperatura
caldaia Espresso (&)

Pulsante Acqua calda (™)

Manopola Vapore ( &)

Stilo e beccuccio
erogatori

Indicatore temperatura
caldaia Vapore (k‘»)

Modello IKPES100
Macchina per caffé Espresso

o

Bricco

Cucchiaio dosacaffé e spazzola per Filtri
la pulizia del vaglio a doccia

o &

Pestello (pressino)

Caratteristiche della macchina per caffe espresso

Interruttore O/I

Premerlo una volta per accendere la macchina per caffé espresso,
premerlo nuovamente per spegnerla. Una volta azionato
I'interruttore, le doppie caldaie cominciano a riscaldarsi ed i

pulsanti & " e “ 1" sono operativi.

Indicatore di funzionamento (1)

Quando la macchina per espresso € in funzione, la spia luminosa
€ accesa.

Pulsante Espresso (2 )

u!‘ "

Premere il pulsante "3 " per azionare la pompa dell’acqua per la
preparazione dell’espresso. Per interrompere la preparazione
premere una seconda volta il pulsante “ &

Pulsante Acqua Calda (™)

Quando la manopola “ " & aperta, premere e tenere premuto il
pulsante =X " per azionare la pompa dell’acqua ed erogare
acqua calda dallo stilo erogatore. La pompa si arresta
automaticamente rilasciando il pulsante.

Manopola Vapore (&%)

Per ottenere la produzione di vapore o di acqua calda dallo stilo
erogatore, aprire la manopola “&%" ruotandola in senso
antiorario. Il volume del vapore é regolato dalla posizione della
manopola: ruotare la manopola in senso antiorario per aumentare
il vapore, in senso orario per ridurlo. Per interrompere la
produ2|one di vapore, chiudere la manopola “& " ruotandola in
senso orario fino alla battuta di arresto.



Caratteristiche della Macchina per Caffe Espresso

Testa di infusione

Si tratta di una testa di infusione di misura standard in ottone
cromato, a garanzia di una eccezionale durata e della massima
stabilita alle temperature di infusione. La caldaia per il caffe e
bullonata direttamente alla testa del gruppo, per un
riscaldamento rapido ed uniforme dell’intero gruppo di infusione.

Stilo e beccuccio per I'erogazione
di vapore o acqua calda

Il vapore o I'acqua calda vengono erogati dall’apposito stilo. Lo
stilo erogatore puo essere orientato orizzontalmente e
verticalmente per ottenere sempre una posizione ottimale. |l
beccuccio migliora I'erogazione ed é asportabile per la pulizia.

Vassoio raccogligocce

Grande vassoio raccogligocce estraibile per la raccolta dei liquidi
versati, lavabile nel cestello superiore della lavastoviglie. Il vassoio
e dotato di un piano di gocciolamento in acciaio inox estraibile.

Indicatore vassoio raccogligocce pieno

La punta dell'indicatore si alza sopra il piano di gocciolamento
quando il vassoio raccogligocce e quasi pieno.

Serbatoio dell’acqua

Il serbatoio dell’acqua estraibile scorre a sinistra o a destra per un
facile riempimento e presenta linee di rabbocco “max” (1,8 litri) e
“min” facilmente riconoscibili. Il serbatoio trasparente mostra
immediatamente il livello dell’acqua. Il serbatoio & lavabile nel
cestello superiore della lavastoviglie.

Binario portatazze

Nella parte superiore dell’unita & possibile riporre e mantenere in
caldo da 4 a 6 tazzine per espresso. Il binario portatazze in
acciaio inox impedisce rotture.

Indicatore temperatura caldaia Espresso (&)

Lindicatore a quadrante indica quando la caldaia espresso ha
raggiunto una temperatura ottimale.

Indicatore temperatura caldaia Vapore (&%)

L'indicatore a quadrante indica quando la caldaia Vapore ha
raggiunto una temperatura di erogazione ottimale.

Portafiltro

Il portafiltro di misura standard presenta una struttura in ottone
cromato ed una maniglia svasata facile da impugnare. Si attacca
alla testa d'infusione con una energica rotazione a destra.

Filtri

| filtri in acciaio inox scattano in posizione nel portafiltro.
Utilizzare il filtro piccolo per una singola tazzina di espresso (30
ml) e quello grande per due tazzine (60 ml). Il filtro piccolo € in
grado di contenere anche caffe in compresse.

Bricco

Il bricco in acciaio inox di 255 ml di capacita € un aiuto prezioso
per la produzione di schiuma.

Pressino (pestello)

Compatta uniformemente il caffé nel filtro.

Cucchiaio dosacaffe e spazzola per la pulizia del vaglio a
doccia

Utilizzare un cucchiaio dosacaffe riempito a livello per ogni
tazzina di espresso (30 ml). La spazzola di pulizia consente di
asportare i fondi di caffe dalla testa d'infusione e dal vaglio a
doccia.

Non mostrati:

Doppia caldaia

Le caldaie separate eliminano i tempi di attesa tipicamente
richiesti dalle macchine a caldaia singola quando si passa
dall’erogazione del caffe alla produzione di vapore.

| termoelementi delle caldaie non toccano mai I'acqua. Sono
ubicati all’esterno della caldaia per garantire una temperatura
eccezionalmente uniforme e la massima resistenza contro le
bruciature. Le caldaie a riscaldamento rapido raggiungono le
temperature di esercizio in circa 6 minuti.

Sistema antigoccia con elettrovalvola a 3 vie

Una elettrovalvola a 3 vie elimina praticamente ogni
gocciolamento riducendo istantaneamente la pressione nel
gruppo di infusione quando la pompa viene spenta. Il portafiltro
puod essere rimosso immediatamente dopo I'erogazione senza
spargimento di fondi di caffe.

Pompa a 15 bar

La pompa dell’acqua autoadescante fornisce comodamente i 9
bar di pressione necessari per un perfetto espresso.




Preparazione per l'uso della Macchina per Caffe Espresso

Installazione del binario porta tazzine

Allineare i tre perni del binario con i fori posti nella parte
superiore della macchina per espresso. Quindi premere
saldamente i perni nei fori.

Rimozione e lavaggio del serbatoio dell’acqua

1. Sollevare leggermente il serbatoio, quindi rimuoverlo
estraendo il fondo del serbatoio dalla macchina espresso.

2. Lavare il serbatoio in acqua calda saponata e sciacquarlo con
acqua pulita. Il serbatoio pud anche essere lavato nel cestello
superiore della lavastoviglie.

3. Riposizionare il serbatoio nella macchina espresso,
assicurandosi che i tubi del sifone siano inseriti all‘interno del
serbatoio. Le nervature sul fondo del serbatoio corrispondono
alle scanalature alla base della custodia.

A AVVERTENZA

"

Rischio di scosse elettriche
Inserire la spinain una presa con messa a terra.
Non rimuovere lo spinotto di terra.
Non utilizzare adattatori.
Non utilizzare prolunghe.

La mancata osservanza delle presenti istruzioni
puod avere come conseguenza lesioni fatali,
incendio o scosse elettriche.

Riempimento e lavaggio delle caldaie

Le caldaie devono essere riempite e lavate prima di utilizzare la

macchina per caffe espresso per la prima volta. Le caldaie devono

essere riempite anche nei seguenti casi:

¢ la macchina per espresso non viene utilizzata per un periodo di
tempo prolungato

* il serbatoio dell’acqua si esaurisce durante I'uso (questo puo
danneggiare la macchina per caffé espresso)

* preparazione di molteplici bevande con produzione di vapore
senza preparazione di espresso o erogazione di acqua calda

1. Far scorrere il serbatoio dell’acqua a sinistra o a destra per
esporre la parte superiore e riempire con acqua fredda fresca
fino alla linea di riempimento max.

NOTA: L'uso di acqua distillata 0 acqua minerale pud danneggiare

la macchina per caffe espresso. Non utilizzarle per la preparazione

di espresso.

2. Inserire il capo del cavo elettrico senza spinotti nella presa per
cavo presente sul retro della macchina per caffé espresso.

3. Inserire |'altra estremita del cavo in una presa con messa a terra.

4. Controllare che la manopola " & " sia chiusa ruotandola il pit
possibile in senso orario.

5. Premere il pulsante “@ " per accendere la macchina espresso.
Quando la macchina espresso € accesa, I'indicatore di
funzionamento (1) si accende, le doppie caldaie cominciano a
riscaldarsi ed i pulsanti “3 " e “=1“ sono operativi.

Y /[T

6. Posizionare una tazzina da caffé sotto la testa di infusione.
Non installare il portafiltro sulla testa di infusione.



Preparazione per I'uso della Macchina per Caffe Espresso

7. Premere il pulsante ” & " - non & necessario attendere che la
caldaia si riscaldi. Questo attiva la pompa dell’acqua e riempie
la caldaia del caffé con acqua. Dopo alcuni secondi I'acqua
uscira dalla testa di infusione. Quando la tazza e piena,
premere nuovamente il pulsante “ 3 " per arrestare la pompa

dell'acqua. A questo punto la caldaia del caffe & pronta per

I'uso.

8. Collocare il bricco sotto il beccuccio dello stilo erogatore.

9. Aprire lentamente la manopola “ ¢ ” ruotandola in senso

antiorario, quindi premere e tenere premuto il pulsante * =% ".

Questo attiva la pompa dell’acqua e riempie la caldaia del
vapore. Dopo alcuni secondi I'acqua comincia ad uscire dal
beccuccio.

10. Quando il bricco & pieno all'incirca per meta, rilasciare il
pulsante “™3 " e chiudere la manopola “ & ruotandola in
senso orario fino all'arresto. A questo punto la caldaia del
vapore & pronta per I'uso.

11. Se al momento non si desidera un espresso, premere il
pulsante “@ " per spegnere la macchina.

NOTA:Non premere i pulsanti “ & " o “™2 " " quando il

serbatoio dell’acqua ¢ vuoto. Cosi facendo la pompa dell’acqua

potrebbe danneggiarsi.

Preparazione dell’Espresso

"

Per ottenere i migliori risultati nella preparazione del caffé

espresso si rimanda alle pagine 12-15.

1. Verificare che nel serbatoio dell’acqua sia presente una
sufficiente quantita di acqua (il livello dell'acqua deve essere
compreso fra le linee di riempimento “max” e “min”).

2. Scegliere il filtro piccolo o grande. Utilizzare il filtro piccolo
per una tazzina di espresso (30 ml) e quello grande per due
tazzine (60 ml). Il filtro piccolo pud essere utilizzato con il
caffé in cialde.

3. Premere il filtro nel portafiltro fino a farlo scattare in
posizione. Per il momento non riempire di caffe il portafiltro.

4. Posizionare il portafiltro sotto la testa di infusione ed allineare
la maniglia del portafiltro con il simbolo “V “ sul lato sinistro
della ghiera metallica. Sollevare il portafiltro nella testa di
infusione, quindi spostare la maniglia del portafiltro a destra
allineandola con il simbolo “ B “ sulla ghiera metallica.

Fine

5. Premere il pulsante " @ " per accendere la macchina per
espresso.




Preparazione dell’Espresso

6.

10.

1.

Attendere finché la macchina per caffé espresso non avra
raggiunto la temperatura di esercizio; a tale scopo sono
necessari circa 6 minuti. Quando la lancetta dell'indicatore
della temperatura della caldaia Espresso entra nella zona
"3 ", la macchina per caffé espresso & pronta per
I'erogazione del caffe.

Rimuovere il portafiltro dalla testa di infusione portando la
maniglia a sinistra. Versare un cucchiaio dosatore pieno a
livello di caffe macinato (o una compressa di caffe) nel filtro
piccolo oppure due dosi di caffé macinato nel filtro grande.
Utilizzare una macinatura per caffé espresso.

Utilizzando il pestello, compattare fermamente il caffé con un
movimento rotatorio. Assicurarsi che la superficie del caffe sia
il piti possibile livellata. Per maggiori dettagli vedi
“Livellamento” e “Compattamento” alle pagine 13 e 14.
Asportare eventuale caffé macinato in eccesso dal bordo del
portafiltro ed inserire il portafiltro nella testa di infusione.
Collocare una o due tazzine da espresso sul piatto
raccogligocce sotto i becchi di erogazione del portafiltro.
Premendo il pulsante 3", I'espresso comincera a defluire
nelle tazzine. Una volta ottenuta la quantita di espresso
desiderata, premere il pulsante “3" per arrestare I'infusione.
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NOTA: Non rimuovere il portafiltro durante I'erogazione del caffé.

La macchina espresso e equipaggiata con un’elettrovalvola a 3
vie che scarica istantaneamente la pressione nel gruppo di
infusione quando la pompa dell’acqua viene spenta. E’ quindi
possibile rimuovere il portafiltro immediatamente dopo
I'erogazione del caffe. Rimuovere il portafiltro spostando la
maniglia a sinistra. Quando si fanno cadere i fondi di caffé dal
filtro, evitare di dare colpi sulla maniglia del portafiltro.

12. Una volta rimosso il portafiltro, collocare una tazzina da caffe

n <

sotto la testa di infusione e premere il pulsante “3 " per uno
o due secondi. Questo pulisce il vaglio a doccia, rimuovendo
eventuali oli e fondi di caffé che potrebbero essersi infiltrati
nella testa di infusione.

13. Per preparare altri caffé espresso, ripetere le fasida 6 a 12, ma

prima leggere i consigli del barista riportati di seguito.

I consigli del barista

Per la preparazione di piu tazzine:

1.

Utilizzare un panno per pulire ed asciugare il filtro prima di
riempirlo di caffe. In questo modo si garantisce una estrazione
uniforme del caffé.
Per mantenere la giusta temperatura di preparazione del caffé
& importante mantenere il gruppo di infusione caldo, quindi:
* Non sciacquare il portafiltro con acqua di rubinetto — in
questo modo il filtro si raffredda. La soluzione migliore
consiste nell’asportare i fondi rimasti nel filtro con un
panno.
* Se siete occupati in altre attivita, come la macinazione del
caffé o la montatura del latte, tenere in caldo il portafiltro
vuoto montandolo sulla testa di infusione.



Montatura e riscaldamento del latte

Per montare e riscaldare il latte a regola d'arte & necessaria un po’
di pratica, ma sarete sorpresi nel vedere la rapidita dei vostri
progressi. La Macchina per Espresso Artisan™ offre tutti gli
strumenti necessari: un bricco in acciaio inox appositamente
sagomato, uno stilo erogatore regolabile orizzontalmente e
verticalmente per una comoda posizione di lavoro, un beccuccio
erogatore appositamente concepito per migliorare la produzione di
schiuma ed un indicatore “ & " che permette di regolare con
precisione il volume di vapore erogato.

1. Premere il pulsante “ @ " per accendere la macchina per caffeé
espresso.

2. Attendere che la macchina per caffée espresso abbia raggiunto
la temperatura di esercizio; a tale scopo sono necessari circa 6
minuti. Quando l'ago dell’indicatore della temperatura della
caldaia del vapore entra nella zona “ % " la macchina per
caffé espresso e pronta per la produzione di vapore.

3. Riempire il bricco per ' con latte freddo.

4. Con lo stilo erogatore direzionato in una tazza vuota, aprire la
manopola “ & " per un istante per scaricare l'acqua in eccesso
dalla linea. Per aprire la manopola
& ruotarla lentamente in senso antiorario; per chiudere la
manopola “ & " ruotarla in senso orario fino all'arresto.

5. Con la manopola “8,"” chiusa, regolare lo stilo erogatore
portandolo in una posizione di utilizzo comoda ed immergere la
punta del beccuccio appena sotto la superficie del latte nel bricco.

6. Aprire lentamente la manopola “&" ruotandola in senso
antiorario. Ad una maggiore rotazione della manopola " & "
corrisponde un maggior volume di vapore rilasciato. Inclinare il
bricco su un lato per creare un vortice nel latte, tenendo la
punta del beccuccio circa 5 mm sotto la superficie del latte.
Nel caso di bolle grandi o di spruzzi di latte, il beccuccio e
tenuto in posizione troppo alta.

7. Man mano che la schiuma si espande, riportare il bricco in
posizione diritta.

8. Una volta che il latte sara stato montato fino ad occupare circa
% del volume del bricco, abbassare il beccuccio nel bricco per
finire riscaldare il latte. Mantenere il bricco in posizione
inclinata per creare un vortice nel latte. Riscaldare il latte fino
ad una temperatura compresa fra 60 e 74 °C. (A queste
temperature, il bricco risultera molto caldo al tatto.) Evitare di
surriscaldare il latte, fenomeno che si verifica a 80 °C.

9. Prima di rimuovere il beccuccio dal latte, chiudere la manopola
" &, " ruotandola in senso orario fino all’arresto. In questo
modo si evitano spruzzi.

I consigli del barista

* Pulire lo stilo erogatore ed il beccuccio immediatamente dopo
I"'uso. Vedi “Manutenzione e pulizia” a partire dalla pagina 10.

* |l latte a basso contenuto di grassi generalmente & piu facile da
montare. Il latte scremato pud comportarsi in modo anomalo in
quanto si monta molto rapidamente, ma tende a formare bolle di
grandi dimensioni secche in superficie che ne rovinano la
consistenza. In ultima analisi, la scelta del latte & una questione di
esperienza e di gusto. | fattori piu importanti per una montatura
eccellente sono I'esperienza ed una buona refrigerazione: piu
freddo il latte migliori saranno i risultati.

Preparazione del Cappuccino

La parola italiana “cappuccino” deriva dai monaci cappuccini, che
indossavano tuniche del colore di questa popolarissima bevanda
espresso. Un cappuccino standard € una combinazione di latte
riscaldato e caffe espresso, ricoperta da uno strato di latte
montato; generalmente viene servito in una tazza da 180-210 ml.

Per preparare il cappuccino, montare e riscaldare il latte prima
di preparare I'espresso. Questo consente alla schiuma di gelificarsi
leggermente e di separarsi completamente dal latte. Una volta
pronto il latte, preparare un caffe espresso (30 ml) in una tazza
da cappuccino, quindi versare il latte montato e riscaldato nella
tazza agitando leggermente. Come guarnizione finale cospargere
sul cappuccino alcune scaglie di cioccolato.




Produzione di acqua calda

Lo stilo erogatore consente anche di erogare acqua calda.

In questo modo é possibile preparare facilmente caffé americano,

té o cioccolata calda. Riempire una tazza con acqua calda € anche

un modo molto efficace per riscaldarla prima di preparare un
espresso.

NOTA: Erogare sempre acqua calda in un contenitore vuoto —

I'erogazione in una tazza o in un bricco contenente altri

ingredienti potrebbe provocare spruzzi.

Premere il pulsante “@® " per accendere la macchina per
espresso.

2. Attendere che la macchina per espresso raggiunga la
temperatura di esercizio; a tale scopo sono necessari circa 6
minuti. Quando I'ago dell'indicatore della temperatura della
caldaia del vapore entra nella zona “ & “, la macchina per
espresso e pronta per la produzione di acqua calda.

3. Con lo stilo erogatore puntato in una tazza vuota, aprire la
manopola “ & " ruotandola lentamente in senso antiorario.
Quindi premere e tenere premuto il pulsante "= " per
ottenere I'erogazione di acqua.

NOTA: Prima dell’erogazione di acqua, dal beccuccio potrebbero
fuoriuscire residui di vapore. Potrebbero occorrere vari secondi
prima che I'acqua cominci ad uscire dal beccuccio.
4. Una volta erogata la quantita di acqua desiderata, rilasciare
il pulsante -i e chiudere la manopola
“&" ruotandola in senso orario fino all’arresto.

Manutenzione e pulizia

Mantenere la Macchina per Espresso Artisan™ pulita & Pulizia della custodia e degli accessori
fondamentale per la preparazione di un ottimo caffe espresso.
L'accumulo di grasso sul portafiltro, sui filtri e sul vaglio a doccia
rovina l'aroma anche del caffé meglio preparato. E’ inoltre
necessario rimuovere eventuali residui di latte dallo stilo
erogatore.

Non utilizzare detergenti abrasivi o pagliette per la pulizia della
macchina per caffé espresso e di qualsiasi sua parte o accessorio.
e Pulire la macchina per caffé espresso con un panno pulito
umido, dopodiché asciugarla con un panno morbido.

Lavare il portafiltro in acqua calda saponata e sciacquare con
Prima di pulire la Macchina per Espresso acqua pulita. Asciugare con un panno morbido. Non lavare il
portafiltro in lavastoviglie.

I filtri, il vassoio raccogligocce, il piatto di gocciolamento, il
serbatoio dell’acqua ed il bricco possono essere lavati nel
cestello superiore della lavastoviglie 0 a mano in acqua calda
saponata. In caso di lavaggio a mano, sciacquare
accuratamente con acqua pulita ed asciugare con un

Pulizia dello stilo erogatore e del beccuccio panno morbido.

Utilizzare la spazzola per il vaglio a doccia o un panno umido
per rimuovere i fondi di caffe dalla guarnizione della testa di
infusione e dal vaglio a doccia.

1. Spegnere la macchina per caffé espresso.

2. Scollegare la macchina per caffe espresso dalla presa a
parete o staccare la corrente.

3. Lasciar raffreddare la macchina per caffé espresso ed eventuali
parti o accessori collegati.

Lo stilo erogatore ed il beccuccio devono sempre essere puliti dopo

la montatura del latte.

1. Rimuovere il manicotto di montatura dal beccuccio tirandolo
verso il basso. Il manicotto di montatura pud essere lavato in
acqua calda saponata. Verificare che eventuali aperture nel
manicotto siano esenti da residui.

€4

2. Pulire lo stilo erogatore ed il beccuccio con un panno pulito
umido. Non utilizzare pagliette abrasive.

3. Inserire la spina dell’apparecchio in una presa con messa
a terra.

4. Accendere la macchina per espresso e lasciare che le caldaie
raggiungano la temperatura di esercizio. Dirigere lo stilo
erogatore in una tazza vuota ed aprire temporaneamente la
manopola “ & " per far uscire vapore dal beccuccio. In questo
modo si pulisce la punta del beccuccio.
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Manutenzione e pulizia

Pulizia del vaglio a doccia

Ogni 75-100 tazzine di caffé espresso rimuovere il vaglio a doccia

dalla testa di infusione e pulirlo accuratamente.

1. Utilizzando un cacciavite corto, rimuovere la vite al centro del
vaglio a doccia ruotandola in senso antiorario. Una volta
rimossa la vite, il vaglio a doccia si stacca dalla testa di
infusione.

2. Lavare il vaglio a doccia in acqua calda saponata e
sciacquare con acqua pulita.

Posizionare il vaglio a doccia nella testa di infusione con il lato
piatto rivolto verso il basso e fissare con la vite del vaglio a
doccia. Ruotare la vite in senso orario fino a serrarla
saldamente.

NOTA: Una volta fissato il vaglio a doccia, la vite centrale deve
essere a filo con la superficie del vaglio. In caso contrario
rimuovere la vite, girare il vaglio e fissare nuovamente.

3.

Awvio dopo lunghi periodi di inutilizzo

Per un ottimo caffé espresso dopo un lungo periodo di inutilizzo &
necessario adescare la macchina per caffé espresso con acqua
fresca. Ladescamento garantisce inoltre il riempimento delle
caldaie ed il pronto funzionamento della macchina per espresso.
1. Rimuovere il serbatoio, scaricare eventuale acqua vecchia,
riposizionare e riempire il serbatoio con acqua fresca fino alla
linea di riempimento max.

Riempire le caldaie con acqua fresca. Per maggiori istruzioni
consultare il capitolo “Riempimento e lavaggio delle caldaie” a
pagina 6.

Rimozione del calcare

Nel corso del tempo i depositi di calcio (“calcare”) dovuti all’acqua
si accumulano nella macchina per espresso e possono
compromettere la qualita del caffe. Per questa ragione il calcare
deve essere rimosso ogni quattro mesi; I'uso di acqua
particolarmente dura pud richiedere interventi di decalcificazione
piu frequenti. Per la rimozione del calcare utilizzare un apposito
agente decalcificante o tavolette anticalcare appropriate.

1. Rimuovere il vaglio a doccia dalla testa di infusione. Vedi
“Pulizia del vaglio a doccia” a sinistra per maggiori istruzioni.
Assicurarsi che il serbatoio dell’acqua sia vuoto. Seguire le
istruzioni riportate sulla confezione del prodotto anticalcare,
miscelare la soluzione decalcificante ed aggiungerla nel
serbatoio.

Per raccogliere la soluzione detergente posizionare un
contenitore capiente sotto la testa di infusione (non applicare
il portafiltro) ed un altro sotto il beccuccio del vapore.
Premere il pulsante “ @ " per accendere la macchina per caffé
espresso. Non e necessario che le caldaie si riscaldino prima di
procedere alla fase successiva.

Premere il pulsante “ & " ed erogare il prodotto decalcificante
attraverso la testa di infusione per 15 secondi; premere
nuovamente il pulsante “ & " per interrompere |'erogazione.
Aprire la manopola “ < ” ruotandola in senso antiorario,
quindi premere e tenere premuto il pulsante “ =% " per 15
secondi per erogare il prodotto decalcificante attraverso lo
stilo erogatore ed il beccuccio.

Premere il pulsante “ @ " per spegnere la macchina per
espresso.

Attendere 20 minuti, quindi ripetere le fasi 4-7. Ogni 20
minuti ripetere le fasi 4-7 finché quasi tutta la soluzione
contenuta nel serbatoio sara stata fatta circolare nella
macchina per espresso. Il serbatoio non deve svuotarsi
completamente.

Rimuovere il serbatoio dell’acqua e sciacquare con acqua
fresca, quindi rimontarlo in posizione e riempire con acqua
fresca fino alla linea di riempimento max. Premere il
pulsante “@ " per accendere la macchina espresso,
dopodiché lavarla erogando rapidamente il contenuto del
serbatoio, alternando fra la testa di infusione e lo stilo
erogatore. Il serbatoio non deve svuotarsi completamente.
Montare il vaglio a doccia sulla testa di infusione. Per maggiori
istruzioni consultare il capitolo “Pulizia del vaglio a doccia” in
questa pagina. Assicurarsi di rabboccare il serbatoio con acqua
fresca per I'infusione.

2.

10.

Ricerca ed eliminazione dei problemi

Lindicatore di funzionamento (l) resta spento e le caldaie
non entrano in temperatura quando viene premuto il
pulsante “@® ":
Controllare che la macchina per caffe espresso sia collegata alla
rete; in questo caso estrarre la spina, reintrodurla nella presa e
premere nuovamente il pulsante “@ “. Se il problema persiste,
verificare il fusibile o I'interruttore automatico del circuito elettrico al
quale e collegata la macchina ed assicurarsi che il circuito sia chiuso.
Se il caffé non esce dal portafiltro...
— il serbatoio dell’acqua potrebbe essere vuoto o la caldaia del
caffé potrebbe non essersi riempita
— i tubi del sifone del serbatoio dell’acqua potrebbero essere
piegati o posizionati in modo inadeguato
— potrebbe essere necessario pulire il vaglio a doccia
— potrebbe essere necessario decalcificare la macchina per
caffe espresso
— il caffé potrebbe essere macinato troppo finemente
— il caffé potrebbe essere stato compresso eccessivamente

*Non restituire la macchina per espresso al negozio presso il
quale e stata acquistata. | dettaglianti non forniscono assistenza.
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Se la pompa dell’acqua é rumorosa...
— il serbatoio dell’acqua potrebbe essere vuoto
— i tubi del sifone del serbatoio dell’acqua potrebbero essere
piegati o posizionati in modo inadeguato
— le caldaie potrebbero non essere piene
Nel caso di perdite d’acqua dal portafiltro...
— il portafiltro potrebbe non essere fissato correttamente alla
testa di infusione
— potrebbero essere presenti residui di caffé sul bordo del
portafiltro o sulla guarnizione della testa di infusione
— la guarnizione della testa di infusione potrebbe essere sporca
0 consumata
Se viene prodotto poco vapore o schiuma ...
— la caldaia del vapore potrebbe non aver raggiunto la
temperatura d’esercizio
— la manopola "<& " potrebbe non essere completamente aperta
— potrebbe essere necessario pulire il beccuccio del vapore
— il serbatoio dell’acqua potrebbe essere vuoto, oppure la
caldaia del vapore potrebbe non essersi riempita
Se il problema persiste anche dopo gli interventi sopra elencati,
consultare la Garanzia per la Macchina per Caffé Espresso
KitchenAid® a pagina 16.*




Cos’e un Espresso?

La storia del caffé espresso comincia nell’'Ottocento, nel
tentativo di preparare caffé su richiesta in tazzina. Lobiettivo
consisteva nel servire il caffé piu fresco e ricco possibile evitando il
sapore stantio e bruciato caratteristico del caffe tenuto in caldo
sul fuoco. Per velocizzare il processo di infusione, i pionieri del
caffé pensarono di ricorrere al passaggio forzato di acqua
attraverso il macinato sotto pressione. La pressione necessaria fu
ottenuta inizialmente utilizzando il vapore, quindi aria compressa,
pistoni azionati a leva e, infine, una pompa elettrica dell’acqua.

Con il passare degli anni, tutte le diverse componenti che
concorrono alla preparazione del caffé espresso sono state
collaudate e perfezionate fino ad arrivare agli standard attuali:
una tazzina (30 ml) di vero espresso si ottiene esponendo 7
grammi di caffé finemente macinato e compattato ad acqua a
90-96° C a 9 bar di pressione. Sono sufficienti 25 secondi per
estrarre la maggior parte degli aromi e degli oli altamente
aromatici del caffe, scartando i composti pit amari e sgradevoli.

Se il caffé viene preparato a regola d’arte utilizzando un
macinato fresco, I'acqua di infusione pressurizzata emulsiona gli
oli contenuti nel caffé formando la cosiddetta crema, che corona
I'espresso con un sapore ed un aroma eccezionali.

Estrazione eccessiva ed estrazione insufficiente

Per preparare un ottimo caffe espresso & necessario capire cosa
awiene realmente nella tazzina quando il caffé viene esposto
all'acqua. Circa il 30% di un chicco di caffe tostato é costituito da
composti idrosolubili. Il 20% di questi composti si discioglie con
relativa facilita, mentre il restante 10% fatica maggiormente — il
che e un bene, visto che questo 10% meno solubile & acido,
amaro e generalmente sgradevole. L'obiettivo della preparazione
di un caffé consiste nell’estrarre gli oli ed i composti facilmente
dissolvibili, lasciando il resto nei fondi.

Se il caffe macinato resta nell’acqua troppo a lungo, verranno
estratti tutti i composti solubili, e di conseguenza il caffe risultera
molto amaro. In questo caso si parla di estrazione eccessiva. Il
contrario di un’estrazione eccessiva € un'estrazione insufficiente,
che si verifica quando il caffé non viene esposto a sufficienza
all'acqua di infusione, lasciando i sapori e gli aromi essenziali
ancora intrappolati nei fondi. Un’estrazione insufficiente ha come
risultato un caffé di sapore debole.

Un estrazione eccessiva, insufficiente o perfetta dipende da
diversi fattori, tra cui il rapporto fra il caffée e I'acqua di infusione,
la finezza di macinatura, la temperatura di infusione ed il tempo
di contatto fra I'acqua ed il caffé. Tutti questi fattori sono associati
direttamente o indirettamente alla tecnica del barista.

Prima dell'infusione: gli elementi di un grande caffe espresso

Ancora prima di inserire la spina della macchina per espresso nella
presa, per preparare un ottimo caffé sono necessari alcuni
elementi.

Caffe in grani fresco

Per un grande caffé sono necessari grani di caffe freschi,
adeguatamente tostati. Molti baristi raccomandano di
acquistare caffé in grani con una tostatura media, di colore
marrone cioccolato uniforme. Questa tostatura preserva gli
zuccheri naturali e I'aroma del chicco, aspetto fondamentale
per un espresso eccellente. Una tostatura media & la tostatura
pil scura a cui & possibile sottoporre un grano di caffe senza la
formazione di oli sulla sua superficie.

| chicchi a tostatura forte — che si presentano di colore
marrone scuro o quasi nero — hanno un aspetto eccellente, ma
la tostatura eccessiva copre gli aromi piu delicati del caffe e
caramellizza gli zuccheri. Il sapore di un caffé eccessivamente
“tostato”, spesso amaro e penetrante, predomina con una
tostatura scura.

Per preservare la freschezza del caffé in grani:

Conservare il caffé in grani in un contenitore opaco ermetico in
luogo fresco ed asciutto. La refrigerazione & sconsigliata a causa
della tendenza alla formazione di condensa sui chicchi all’apertura
del contenitore. Il congelamento puo aiutare a preservare i chicchi
per un lungo periodo, ma ne compromette il sapore.
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Acqua di sapore gradevole

Un elemento spesso trascurato nella preparazione di un grande
caffe espresso & rappresentato dall’acqua di infusione. Se il gusto
dell’acqua del rubinetto & sgradevole, evitare di utilizzarla per la
preparazione del caffé espresso — a tale scopo usare acqua
depurata imbottigliata. Poiché I'acqua fresca acquista
rapidamente una qualita ed un gusto “piatto”, & una buona idea
cambiare spesso I'acqua nel serbatoio e rabboccare le caldaie
dopo un lungo periodo di inutilizzo.

Non utilizzare acqua minerale o distillata — questo potrebbe
danneggiare la macchina per caffé espresso.

La giusta macinatura - ed il giusto macinacaffe

Il caffé espresso richiede una macinatura molto fine ed uniforme. |
macinacaffé a lame ed i macinacaffé a mole economici
generalmente non sono in grado di fornire i gradi di macinatura
necessari per un buon espresso.

Per un espresso perfetto & necessario un macinacaffe a mole di
qualita, come il Macinacaffé Artisan™. Un buon macinacaffé a
mole consente al sapore e all’'aroma dell’espresso di esprimersi al
meglio, producendo una macinatura estremamente uniforme con
un minimo riscaldamento per attrito.



Tecnica di preparazione dell’espresso

Temperatura di infusione

La temperatura dell’'acqua e I'uniformita della temperatura hanno
un impatto diretto sul gusto dell’espresso. Un espresso ricco € il
risultato di un’infusione ad una temperatura ottimale, idealmente
compresa fra 90° e 96° C. Le caldaie ed i termostati moderni
riescono a produrre e mantenere la giusta temperatura, ma esiste
un aspetto che complica la vita di tutti i baristi: riuscire a
mantenere il calore nel gruppo di infusione.

Se I'acqua viene pompata dalla caldaia ad una temperatura
quasi perfetta di 93° C ma fluisce in un portafiltro a temperatura
ambiente, I'acqua subira un brusco raffreddamento e la
temperatura di infusione effettiva sara di gran lunga inferiore a
quella necessaria per un buon espresso. Se la temperatura
dell’acqua scende sotto i 90° C, I'espresso pud comungue
risultare cremoso, ma avra un gusto decisamente amaro o acido.

Per garantire una temperatura di infusione ottimale:

e Montare il portafiltro (con il filtro) alla testa di infusione quando
la macchina si sta riscaldando. Questo consente di riscaldare
anche il filtro.

Attendere sempre il riscaldamento completo delle caldaie prima
dell'infusione — almeno 6 minuti.

Dosare e compattare il macinato rapidamente e procedere
immediatamente alla preparazione del caffe. In questo modo si
evita il raffreddamento del portafiltro.

Non sciacquare il portafiltro con acqua fredda se si stanno
preparando altri caffe. Dopo aver fatto cadere i vecchi fondi dal
filtro, asportare i residui utilizzando un panno pulito. Assicurarsi
che il filtro sia asciutto prima di aggiungere altro caffe.

Tenere il portafiltro vuoto montato sulla testa di infusione
mentre si stanno svolgendo altre attivita, ad esempio la
macinatura del caffe o la montatura del latte.

Riscaldare una tazzina o una tazza collocandola sulla sommita
della macchina prima dell'infusione. Le tazze possono anche
essere riscaldate istantaneamente utilizzando il vapore prodotto
dallo stilo erogatore.

La Macchina per Espresso Artisan™ & progettata per garantire
una temperatura di infusione ottimale. Le doppie caldaie
eliminano le escursioni termiche che si riscontrano tipicamente
nei design a caldaia singola quando si passa dall'infusione alla
produzione di vapore e viceversa. Il gruppo di infusione in
ottone placcato si riscalda rapidamente ed & di misura standard
per una valida ragione: i gruppi di misura standard, infatti,
trattengono meglio il calore rispetto ai gruppi di dimensioni piu
piccole.

La Macchina per caffé Espresso fa del suo meglio per garantire
la giusta temperatura di infusione. Il resto spetta al barista!

Macinatura

Per un grande espresso € necessario utilizzare caffé freschissimo,
ed il caffe piu fresco viene sempre macinato immediatamente
prima dell'infusione. | composti aromatici piu delicati contenuti
nel caffe invecchiano entro pochi minuti dalla macinatura, quindi
si raccomanda di macinare soltanto la quantita che si intende
utilizzare immediatamente.

Dosatura

La dosatura e il processo di misurazione del macinato da
introdurre nel filtro. Per una singola tazzina (30 ml) di espresso
sono necessari 7 grammi di caffe - per due tazzine occorre una
dose doppia. Se riempito a livello con caffe finemente macinato,
il cucchiaio dosacaffé fornito a corredo della Macchina per
Espresso Artisan™ rappresenta la dose perfetta per una tazzina
di espresso.

| baristi esperti generalmente non si preoccupano di effettuare
dosature precise e si limitano a riempire il filtro quasi fino al
bordo, dopodiché rimuovono eventuale caffe in eccesso dal filtro
con le dita, lasciando esattamente la quantita necessaria.

Una volta acquisita un po’ di esperienza nel dosaggio,
livellamento e compattamento del caffé, imparerete a dosare
uniformemente il caffé a vista, proprio come i professionisti.

Se state dosando il caffe senza il sussidio di un cucchiaio
dosatore, € importante non riempire eccessivamente il filtro. Il
caffe necessita di spazio per espandersi durante I'infusione.
Schiacciando eccessivamente il caffé contro il vaglio a doccia si
impedisce una dispersione uniforme dell’acqua attraverso il filtro,
con una conseguente estrazione non uniforme ed un espresso di
cattiva qualita. Ecco da cosa si evince che il filtro € stato riempito
eccessivamente:

1. Riempire il filtro, livellare il caffé e compattare in modo
adeguato (vedi la sezione “Compattamento”).

2. Applicare il portafiltro alla testa di infusione, quindi rimuoverlo
immediatamente.

3. Se nel caffé contenuto nel portafiltro risulta visibile I'impronta
del vaglio a doccia o della vite del vaglio a doccia, nel filtro &
presente troppo caffé!

Livellamento

Il livellamento del caffe dopo la sua dosatura nel filtro & una
tecnica fondamentale per un grande espresso. Se il caffé non e
distribuito uniformemente nel filtro, il compattamento del caffe
creera aree di alta e bassa densita. Lacqua di infusione ad alta
pressione seguira inevitabilmente il percorso della minima
resistenza, scorrendo abbondantemente attraverso le aree a
bassa densita — estraendo in eccesso i composti amari contenuti
nel caffe — e scorrendo in modo difficoltoso attraverso le aree
maggiormente compattate, senza estrarre le essenze piu
aromatiche. Questa estrazione non uniforme ha come risultato
un espresso diluito, debole ed amaro.

Per livellare il caffé nel filtro:

* Assicurarsi che il filtro sia asciutto prima di aggiungere altro
caffé; la presenza di umidita nel filtro creera un percorso di
minore resistenza durante il contatto con I'acqua.

* Dopo la dosatura del caffe nel filtro, livellare il caffé facendo
passare un dito avanti e indietro sul filtro. Non livellare in una
sola direzione — in questo modo il caffé si accumulerebbe su un
lato del filtro, producendo un’estrazione non uniforme. Cercare
di conferire alla superficie del caffé una leggera concavita, con il
centro pil basso rispetto ai lati.

* Assicurarsi che il caffe aderisca perfettamente alle pareti del filtro.

Caffe adeguatamente livellato

_“"‘-\_
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Compattamento del caffe

Con il compattamento, il caffe viene pressato in un disco di
livello che fornisce una resistenza uniforme all’acqua di infusione
ad alta pressione. Il caffé opportunamente livellato e compattato
produrra un’estrazione uniforme dei composti aromatici
contenuti nel caffe — ed un fantastico espresso.

Il caffé compattato in modo insufficiente verra deformato
dall’acqua di infusione, con conseguente estrazione non
uniforme, un’infusione eccessivamente rapida ed un espresso
mediocre. Il caffe compattato eccessivamente rallentera il tempo
di infusione, e come risultato si otterra un caffé amaro ed
estratto eccessivamente.

Tecnica di compattamento adeguata

1. La maniglia del pestello deve essere impugnata come quella di
una porta, con la base della maniglia fermamente compressa
contro il palmo. Durante il compattamento, il pestello, il polso
ed il gomito devono essere in linea.

Con il fondo del portafiltro appoggiato su un piano rigido,
premere delicatamente il pestello nel caffe per livellare la
superficie. Rimuovere il pestello dal filtro con un leggero
movimento rotatorio — in questo modo si impedisce al pestello
di sollevare il caffe.

&

Dopo aver rimosso il pestello, qualche residuo di macinato
potrebbe aderire ai lati del filtro. Battere delicatamente il
portafiltro sul tavolo per spingere i residui di macinato sul
disco di caffé compattato. Non compattare eccessivamente,
altrimenti il caffé compattato potrebbe spostarsi o rompersi.
Eseguire un secondo compattamento finale (denominato
anche compattamento di rifinitura). Compattare il caffe
applicando circa 15 kg di pressione, quindi allentare
leggermente la pressione (fino a circa 9 kg) e rifinire ruotando
completamente il pestello circa due volte.

Controllare il compattamento. Il disco di caffe dovrebbe essere
liscio e a livello, senza spazi fra la parete del filtro ed il caffeé.
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Misurazione della pressione di compattamento

9 kg, 15 kg — come & possibile sapere esattamente quanta forza
di compattamento si sta applicando? Fate come i baristi:
utilizzate una bilancia pesapersone! Collocate una bilancia sul
tavolo o sul banco e compattate il caffe sulla bilancia. Presto
imparerete a "sentire" quanta forza corrisponde a 9 o 15 kg.

Volume

Il gruppo di infusione e le caldaie sono in temperatura. Il caffe
fresco & stato macinato, dosato nel portafiltro, sapientemente
livellato e compattato. Ora ¢ giunto il momento della verita:
I'infusione!

Per ottenere il miglior espresso non preparare mai pit di una
tazzina (30 ml) utilizzando il filtro piccolo o due tazzine (60 ml)
utilizzando quello grande. Linfusione di una quantita superiore
avra come conseguenza una estrazione eccessiva ed un espresso
inconsistente e amaro.

Durante I'erogazione, il perfetto espresso si presenta di un
intenso colore marrone rossastro con una consistenza densa
come il miele che cola da un cucchiaio. Spesso forma quelle che
prendono il nome di code di topo, vale a dire piccoli vortici. Visto
che man mano che trascorre il tempo vengono estratti i composti
amari ed acidi contenuti nel caffe, I'espresso erogato comincera a
risultare meno denso; in alcuni casi diventera quasi bianco. |
baristi esperti osservano attentamente |'erogazione,
interrompendola rapidamente quando il caffe comincia a
schiarirsi.

L'Espresso Ristretto & un caffé espresso ottenuto attraverso
I'infusione di un volume inferiore rispetto a quello normale. A
questo scopo preparare la macchina espresso per due tazzine ed
interrompere I'infusione soltanto dopo aver estratto 45 ml. In tal
modo |'erogazione viene ristretta in modo tale da includere
soltanto gli oli e le essenze piu aromatiche e meno amare
contenute nel caffe.

Velocita di estrazione

Decenni di esperienza hanno mostrato che una preparazione a
regola d'arte di un espresso — in tazzina singola o doppia —
richiede circa 20-25 secondi.

Se I'infusione dell’espresso € molto piu rapida o pit lenta di
20-25 secondi e la tecnica di compattamento utilizzata & buona,
regolare la macinatura! Utilizzare una macinatura piu fine per una
velocita di estrazione inferiore, ed una macinatura piu grossa per
una estrazione piu rapida. Mantenere la dose e compattare.

Il caffe & sensibile all'umidita ambiente e la assorbe
rapidamente. Questo influisce sulla velocita di estrazione. In un
ambiente umido la velocita di estrazione rallenta, mentre in
condizioni secche aumenta.

Potreste trovarvi a regolare la macinatura in base alla stagione o
al tempo atmosferico.

Alcuni macinacaffé non garantiscono la precisione di
regolazione necessaria per correggere la velocita di estrazione. La
soluzione migliore & I'uso di un Macinacaffé KitchenAid®
Artisan™. Se questo non dovesse essere possibile, provare ad
adeguare la pressione di compattamento. Tamponare con meno
forza per una erogazione piu rapida e con piu forza per una
erogazione piu lenta.

La crema dorata

Una caratteristica inconfondibile di un buon espresso ¢ la crema,
quella densa schiuma dorata dovuta agli oli di caffé emulsionati
che cattura I'essenza dell’aroma del caffe. Una buona crema deve
essere densa e aderire alle pareti della tazzina quando questa
viene inclinata; la crema migliore deve essere in grado di reggere
un pizzico di zucchero per quasi 30 secondi.
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Individuazione ed eliminazione dei problemi durante
I’erogazione dell’espresso

Durante I'erogazione, se il vostro espresso...

.. tende al color cannella invece di presentarsi di un intenso
marrone:
 controllare che il gruppo di infusione e le caldaie siano
entrati in temperatura
e utilizzare una miscela di caffé meno acida

.. si presenta di colore biancastro con sottili striature
marroni:

e rivedere la tecnica di compattamento — il caffe compattato si

& frammentato oppure si € creato uno spazio fra il caffe e le
pareti del filtro

... € poco denso ed esce rapidamente:

* rivedere la tecnica di compattamento — il compattamento
potrebbe essere insufficiente per garantire una resistenza
uniforme all’acqua di infusione

* utilizzare una macinatura piu fine

* controllare la freschezza del caffé

... fatica ad uscire dal portafiltro:
* rivedere la tecnica di compattamento — il compattamento
potrebbe essere eccessivo
* utilizzare una macinazione piu grossa

Glossario dei caffe espresso

Americano

180-240 ml di acqua calda aggiunti ad una singola tazzina di
espresso (30 ml). In questo modo si ottiene una superba tazza di
caffe.

Caffelatte

Da 250 a 300 ml di latte riscaldato con il vapore, aggiunti ad una
singola tazzina di espresso (30 ml). Il latte & spesso aromatizzato
con sciroppo.

Caffe Moca

Un caffelatte con aggiunta di sciroppo al cioccolato, generalmente
guarnito con panna montata e scaglie di cioccolato. Pud anche
essere preparato senza sciroppo, utilizzando latte al cioccolato
riscaldato con il vapore.

Cappuccino

Un cappuccino standard & una combinazione di latte riscaldato
con il vapore, con uno strato superficiale di latte montato; &
generalmente servito in una tazza da 180-210 ml. E’ possibile
utilizzare come guarnizione finale cacao in polvere o cannella.

Cappuccino classico

Il cappuccino classico & molto comune in [talia. Si tratta
semplicemente di un caffé espresso con aggiunta di latte
montato.

Doppio
Una doppia tazza di caffé espresso.
Espresso Breve

Espresso meta ottenuto con vapore e meta versato sulla
superficie.
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Espresso Con Panna
Espresso con una noce di panna montata.
Espresso Lungo

Espresso “lungo” — vale a dire preparato con un volume superiore
a quello normale. Questa tecnica produce un espresso ricco di
caffeina, che & meno denso, di colore piu chiaro e meno corposo
del caffé normale. Per preparare un espresso lungo, infondere 45
ml utilizzando il filtro piccolo oppure 90 ml utilizzando il filtro
grande. Utilizzare un macinato leggermente pit grosso per
mantenere il tempo di infusione fra 20 e 25 secondi; prolungando
il tempo di infusione oltre i 30 secondi, I'espresso lungo risultera
eccessivamente amaro.

L'espresso lungo & spesso utilizzato per preparare un caffe
americano o un latte dal gusto piu forte.

Espresso Macchiato

Espresso con I'aggiunta di una punta di latte riscaldato con il
vapore.

Espresso Ristretto

Un espresso “corto” — vale a dire infuso con un volume
inferiore a quello normale per esaltare al massimo il sapore e
ridurre al minimo il gusto amaro. Per preparare un caffe
ristretto e sufficiente infondere circa 22 ml utilizzando il filtro
piccolo o 45 ml utilizzando il filtro grande.




Garanzia sulla Macchina per Caffe Espresso KitchenAid®

per I'Europa (uso domestico)

Periodo di garanzia:

KitchenAid si accolla il pagamento di:

KitchenAid non si accolla il
pagamento di:

DUE ANNI di copertura totale a partire
dalla data d'acquisto.

Parti di ricambio e costo di manodopera
per le riparazioni necessarie a rimuovere
difetti nei materiali o nella qualita di
esecuzione. L'assistenza deve essere fornita
da un Centro di Assistenza Autorizzato
KitchenAid.

A. Riparazioni se la Macchina per Caffe
Espresso ¢ stato utilizzato per scopi

che esulano dalla normale
preparazione del caffe.

B. Danni provocati da incidenti,
alterazioni, utilizzo improprio, abuso
o installazione/funzionamento non
conforme alle norme elettriche locali.

KITCHENAID NON SI ASSUME ALCUNA RESPONSABILITA PER DANNI INDIRETTI.

Assistenza Post-Vendita

L'assistenza sara garantita localmente da un Centro Per I'ltalia:

d’'Assistenza KitchenAid autorizzato. Contattate il

rivenditore presso il quale avete acquistato I'apparecchio Via Carducci 7

per richiedere il nome del Centro d'Assistenza in garanzia

KitchenAid autorizzato.

Tel: 035/25 88 85

Servizio Clienti

“Casa dei Rasoi Elettrici”,

[-24127 BERGAMANO

Per I'ltalia:

ALESSI SPA
Via Privata Alessi 6
|-28882 Crusinallo

T. 0323 868 611

www.KitchenAid.com
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Seguridad de la cafetera exprés

todos los mensajes de seguridad.
Este es el simbolo de alerta de seguridad.

“ADVERTENCIA". Estas palabras significan:

APELIGRO

qué puede pasar si no sigue las instrucciones.

Su seguridad y la seguridad de los demas son muy importantes.
En este manual y en el mismo aparato encontrarda muchos mensajes de seguridad importantes. Lea y obedezca siempre

Este simbolo le avisa de los peligros potenciales que pueden matarle o herirle a usted y a los demas.
Todos los mensajes de seguridad iran acompafiados del simbolo de alerta y la palabra “PELIGRO” o

Puede fallecer o herirse de gravedad si no sigue las instrucciones de inmediato.

Puede fallecer o herirse de gravedad si no sigue las instrucciones.
A ADVERTENCIA

Todos los mensajes de seguridad le indicaran cuales son los peligros potenciales, como reducir la probabilidad de lesiones y




MEDIDAS DE PRECAUCION IMPORTANTES

Cuando utilice un electrodoméstico, debe tomar siempre medidas de precaucién basicas como las siguientes:
1. Lea todas las instrucciones.
2. No toque superficies calientes. Use mangos o agarraderas.

3. Para protegerse del fuego, las descargas eléctricas o las lesiones corporales, no sumerja el cable, los enchufes o el
electrodoméstico en agua u otros liquidos.

4. El aparato no puede ser utilizado por nifios ni personas con dificultades sin supervision.
5. Desenchufe el aparato cuando no lo utilice y antes de limpiarlo. Deje que se enfrie antes de poner o sacar los
componentes y antes de limpiarlo.

6. No ponga en funcionamiento un electrodoméstico con un cable o un enchufe estropeados, o después de comprobar
que el aparato no funciona correctamente o que ha sufrido algin dano o golpe. Devuelva el aparato al servicio
autorizado mas cercano para someterlo a examen, reparacion o ajuste electrénico o mecéanico.

7. El uso de accesorios no recomendados por el fabricante del electrodoméstico puede resultar en incendio, descarga
eléctrica o lesién corporal.
8. No lo utilice en exteriores.
9. No deje que el cable cuelgue del margen de la mesa o la barra o que esté en contacto con superficies calientes.
10. No lo coloque encima o cerca de quemadores eléctricos o de gas, o de un horno caliente.

11. Antes de enchufar el cable en la toma de corriente, asegurese de que el interruptor del electrodoméstico esta en
posicién de apagado. Para desconectar el aparato, apague el interruptor y luego desenchufelo de la toma de corriente.

12. Utilice este aparato soélo para los usos domésticos previstos.
13. Utilice el vaporizador con cuidado.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES

Este aparato lleva el marcado CE en conformidad con la Directiva Deséchelo con arreglo a las normas medioambientales para
2002/96/EC del Parlamento Europeo y del Consejo sobre residuos  eliminacién de residuos.
de aparatos eléctricos y electronicos (RAEE).
Para obtener informacion mas detallada sobre el tratamiento,
La correcta eliminacién de este producto evita consecuencias recuperacion y reciclaje de este producto, péngase en contacto con
negativas para el medioambiente y la salud. el ayuntamiento, con el servicio de eliminacién de residuos urbanos
o la tienda donde adquiri6 el producto.

El simbolo === en el producto o en los documentos que se
incluyen con el producto, indica que no se puede tratar como
residuo doméstico. Es necesario entregarlo en un punto de
recogida para reciclar aparatos eléctricos y electrénicos.

Requisitos eléctricos

Voltios: 220-240 Voltios CA
Hercios: 50/60 Hz

NOTA: Para reducir el riesgo de descarga eléctrica, el
enchufe encaja con la toma de corriente de una sola
forma. Si el enchufe no encaja con la toma, contacte con
un electricista cualificado. No modifique el enchufe en lo
mas minimo.

El aparato dispone de un cable eléctrico corto para reducir Peligro de descarga eléctrica.

el riesgo de enredarse o tropezarse que tienen los cables Enchufe el aparato en una salida para toma
mas largos. No utilice un cable de extensién. Si el cable de tierra.

eléctrico es demasiado corto, contacte con un electricista
cualificado o un técnico para que instale un enchufe cerca
del electrodoméstico. No utilice un adaptador.

No utilice un cable de extension.

No retire la clavija de conexion a tierra.

El incumplimiento de estas instrucciones podria
acarrear muerte, incendio o descarga eléctrica.




Modelo 5KES100

Interruptor O/I

Indicador del interruptor
en posicion |

Botdn de expreso (&)

Cabeza de salida del agua

Portafiltros

Depdsito del agua
(en parte trasera)

Indicador de bandeja de goteo

Bandeja de goteo

Portatazas

Indicador de temperatura de
la caldera de expreso (&)

Botén de agua caliente (")

Disco selector del vaporizador (&)

Brazo y boquilla del vaporizador

Indicador de temperatura de la
caldera del vaporizador (&)

Modelo 5KES100

Cafetera exprés

® )

Jarra para espumar Taza para medir caféy

Cepillo del orificio de salida

o &

Filtros Prensador

Caracteristicas de la cafetera exprés

Interruptor O/l

Pulselo una vez para encender la maquina. Pulselo de
nuevo para apagarla. Cuando el interruptor estd encendido,
u <,

las calderas empiezan a calentarse y los botones "% " y
“=2 " funcionan.

Indicador del interruptor en posicion |

Cuando la cafetera exprés esté encendida, el indicador de
luz estara iluminado.

Boton de expreso (&)

Pulse el botén “& " para activar la bomba de agua y
elaborar el expreso. Para parar la elaboracién, pulse el

botén “& " otra vez.

Cuando el selector “&" esté abierto, mantenga el boton
"™ " pulsado para activar la bomba de agua y obtener
agua caliente del vaporizador. La bomba se para
automaticamente cuando se deja de pulsar el botén.

Disco selector del vaporizador (&)

Para obtener vapor o agua caliente del vaporizador, abra el
selector “&" girdndolo en direccion opuesta a las agujas
del reloj. El volumen de vapor se controla por la posicion
del selector: Gire el selector en direccién opuesta a las
agujas del reloj para mas vapor, o al revés para menos. Para
parar el vapor, cierre el selector “&" girandolo
completamente en direccion a las agujas del reloj.



Caracteristicas de la cafetera exprés

Cabeza de salida del agua

La cabeza de la salida del agua de tamafio comercial es de
latén chapado de cromo para una durabilidad excepcional
y una temperatura estable de elaboracion de café. La
caldera de elaboracion de café estd conectada directamente
a la cabeza, y por tanto ésta se calienta completamente de
forma rapida.

Brazo y boquilla del vaporizador

Obtenga vapor o agua caliente del vaporizador. El
vaporizador se puede mover horizontalmente o
verticalmente para obtener la posicion deseada. La boquilla
mejora la elaboracién de espuma y se puede desmontar
para limpiarla.

Bandeja de goteo

La gran bandeja de goteo extraible recoge todos los
derramamientos y puede lavarse en la bandeja superior del
lavavajillas. La bandeja dispone de una rejilla de acero
inoxidable extrafble.

Indicador de bandeja de goteo llena

El indicador se coloca encima de la rejilla de goteo cuando
la bandeja esta casi llena.

Depdsito de agua

El depdsito de agua extraible se desliza hacia la izquierda o
la derecha para poder rellenarlo facilmente, y dispone de
unas lineas de capacidad maxima (1,8 litros) y minima
faciles de ver. El deposito transparente muestra el nivel de
agua con soélo una mirada. El depdsito se puede lavar en la
bandeja superior del lavavajillas.

Portatazas

La parte superior del aparato permite calentar de 4 a 6 tazas
de expreso. Al ser de acero inoxidable evita que se rompa.

Indicador de temperatura de la caldera de expreso (&)

El disco indica cuando la caldera de expreso ha alcanzado
la temperatura 6ptima para la elaboracion del café.

Indicador de temperatura de la caldera del
vaporizador (&%)

El disco indica cuando el vaporizador ha alcanzado la
temperatura éptima para su utilizacion.

Portafiltros

El portafiltros de tamafio comercial estd hecho de laton
chapado de cromo y dispone de una asa alargada de
sujecion facil. Se sujeta a la cabeza de salida del agua con
un giro firme hacia la derecha.

Filtros

Los filtros de acero inoxidable se meten dentro del
portafiltros. Utilice el filtro pequeno para una sola taza de
expreso (30 ml), y el grande para dos tazas (60 ml). El filtro
pequefio permite utilizar sobres monodosis de café.

Jarra para espumar

La jarra de acero inoxidable con capacidad de 255 ml va
muy bien para espumar.

Prensador

Compacta el café de manera uniforme en el filtro.

Taza para medir café y cepillo del orificio de salida

Utilice la cantidad de café que cabe en la taza para cada
taza de expreso (30 ml). El cepillo del orificio de salida
permite retirar los restos de molido de la cabeza de salida
del agua y del orificio de salida.

No se muestran:

Las dos calderas

Dos calderas separadas eliminan el tiempo de espera que
requieren las cafeteras con una sola caldera para pasar de
la elaboracion del café a la elaboracion de espuma. Los
elementos que calientan las calderas nunca estan en
contacto con agua. Estan situados fuera de las calderas
para conseguir una temperatura de elaboraciéon constante y
resistencia al desgaste excelente. Las calderas de
calentamiento répido alcanzan una temperatura de
funcionamiento en menos de 6 minutos.

Sistema sin goteo con valvulas electromagnéticas de
3 modos

Una valvula electromagnética de 3 modos elimina el goteo
practicamente mediante una reduccién instantanea de la
presiéon en la unidad de elaboracién de café al apagar la
bomba. El portafiltros se puede extraer inmediatamente
después de elaborar el café sin derrames de molido.

Bomba de 15 bares

La bomba de agua autocebadora suministra los 9 bares de
presién que requiere un expreso perfecto.




Preparacion de la cafetera exprés para su utilizacion

Colocar el portatazas

Alinee los tres salientes con los agujeros que estan en la
parte superior de la cafetera. Presione los salientes en los
agujeros con firmeza.

Retirar y lavar el depésito de agua

1. Para retirar el depdsito de agua, levantelo ligeramente y
tire de la parte inferior.

2. Lave el deposito en agua caliente y jabonosa y
enjudguelo con agua. También puede lavar el depdsito
en la bandeja superior del lavavajillas.

3. Vuelva a colocar el depdsito en la cafetera exprés
asegurandose de que los tubos de siféon queden dentro
del deposito. Las varillas de la parte inferior del deposito
encajan con las ranuras de la base de la cubierta.

K-

Peligro de descarga eléctrica.

Enchufe el aparato en una salida paratoma
de tierra.

No retire la clavija de conexi6n a tierra.
No utilice un adaptador.
No utilice un cable de extension.

El incumplimiento de estas instrucciones podria
acarrear muerte, incendio o descarga eléctrica.

Rellenar y enjuagar las calderas

Debe rellenar y aclarar las calderas antes de utilizar la

cafetera por primera vez. También deberé rellenar las

calderas cuando:

* La cafetera no se haya utilizado por un largo periodo
de tiempo.

* El depdsito se quede sin agua durante su utilizacion (eso
puede danar la cafetera).

* Sélo se utilice el vaporizador para multiples bebidas sin
antes elaborar café u obtener agua caliente.

1. Deslice el dep6sito de agua hacia la derecha o la
izquierda para poder ver la parte superior y rellénelo con
agua fria hasta la linea de relleno méx.

NOTA: El agua destilada puede dafar la cafetera exprés.

No la utilice para preparar café.

2. Conecte el extremo del cable sin clavijas con el
receptaculo de la cafetera exprés.

3. Enchufe el otro extremo del cable en la toma de
corriente de tierra.

4. Aseglrese de que el selector " & " estd cerrado girandolo
tanto como sea posible en direccién a las agujas del relo.

5. Pulse el botén “@® " para encender la cafetera exprés.
Cuando la cafetera exprés esta encendida, el indicador
del interruptor en posicion “I” se ilumina, las dos
calderas empiezan a calentarse y los botones

R =N]

2"y ™2 funcionan.

[/11s.

6. Ponga una taza de café debajo de la cabeza de salida
del agua. No ponga el portafiltros en la cabeza.



Preparacion de la cafetera exprés para su utilizacion

7. Pulse el botéon “ & " — no es necesario esperar a que la 9. Gire el disco selector “ & " lentamente en direccion
caldera esté caliente. Eso activa la bomba de agua y opuesta a las agujas del reloj y luego mantenga pulsado
rellena la caldera de elaboracién de café con agua. el botén “ ™8 . Eso activa la bomba de agua y rellena la
Pasados unos segundos, el agua empezaré a salir de la caldera de elaboracién de espuma con agua. Pasados
cabeza. Cuando la taza esté llena, pulse el botén " & " unos segundos, el agua empezara a salir por la boquilla.

de nuevo para parar el bombeo de agua. Ahora la
caldera de elaboracion de café esta lista para
su utilizacion.

10. Cuando la jarra esté medio llena, pulse el boton "= "y
gire el disco selector “ &% " en direccion a las agujas del
reloj hasta que se pare. Ahora la caldera de elaboracion

8. Coloque la jarra para espumar debajo de la boquilla del de espuma est4 lista para su utilizacion.
vaporizador. 11. Si no desea utilizar la maquina en este momento, pulse
el boton “@ " para apagarla.

NOTA: No pulse los botones “& " o “=2 ” si no hay agua

en el deposito. Se puede estropear la bomba de agua.

Elaboracion de café expreso

Para obtener unos resultados excelentes cuando se elabore

café expreso véase las paginas 12-15.

1. Asegurese de que el depdsito tiene suficiente agua (el nivel
de agua deberia estar entre las lineas “méx.” y “min.”).

2. Seleccione el filtro deseado. Utilice el filtro pequefio ;
para una sola taza de expreso (30 ml), y el grande para W
dos tazas (60 ml). El filtro pequefio permite utilizar "
sobres monodosis de café.

3. Presione el filtro en el portafiltros hasta que quede
bien ajustado. No rellene el portafiltros con café en Principio
este momento.

Final

5. Pulse el boton “® ” para encender la cafetera exprés.

4. Coloque el portafiltros debajo de la cabeza de salida del
agua y alinee el asa del portafiltros con el simbolo “V "
del lado izquierdo del anillo de metal. Levante el
portafiltros dentro de la cabeza de salida del agua.
Luego gire el asa hacia la derecha para alinearla con el
simbolo “m " del anillo de metal.




Elaboracion de café expreso

6. Espere hasta que la cafetera haya alcanzado la
temperatura de funcionamiento; esto requiere 6
minutos aproximadamente. Cuando la aguja del
indicador de temperatura de la caldera de expreso
alcance la zona " & ", ya puede utilizar la cafetera.

7. Retire el portafiltros de la cabeza girando el asa hacia la
izquierda. Ponga una medida de café molido (o un sobre
monodosis de café) en el filtro pequefio, o dos medidas
de café molido en el filtro grande. Asegurese de que el
café molido que utiliza es especial para café expreso.

8. Con el prensador, presione el café firmemente y con un
movimiento giratorio. AseguUrese de que la superficie
del café esté lo mas nivelada posible. Véase
“Nivelacion” y “Compactaciéon” en las paginas 13y 14
para mas informacion.

9. Elimine el exceso de molido de café del borde del
portafiltros y coléquelo en la cabeza de salida del agua.

10. Coloque una o dos tazas de café expreso en la rejilla de
goteo bajo los pitorros del portafiltros. Pulse el boton
"®",y el café empezaré a salir. Cuando la cantidad
deseada de expreso haya sido elaborada, pulse el boton

"n <

" para parar el proceso.
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NOTA: No retire el portafiltros mientras esté elaborando café.

11. La cafetera exprés estd equipada con una valvula
electromagnética de 3 modos que ejerce una presion
instantdnea en la unidad de elaboracién de café
cuando se apaga la bomba de agua, asi se puede
retirar el portafiltros justo después de elaborar el café.
Retire el portafiltros girando el asa hacia la izquierda.
Cuando retire el café molido del filtro dandole
golpecitos, evite golpear el asa del portafiltros.

12. Una vez retirado el portafiltros, coloque una taza
debajo de la cabeza de salida y pulse el botén " "
durante uno o dos segundos. Esta operacién lava el
orificio de salida y elimina cualquier resto de aceites o

granos de café que esté en la cabeza de salida.

13. Para elaborar mas café expreso, repita los pasos 6 a 12,
pero lea los siguientes consejos del barman.

Consejos del barman

Cuando prepare varias tazas:

1. Utilice una toalla para limpiar y secar el filtro antes de
llenarlo de café. Eso asegura una extraccion uniforme de
café.

2. Para mantener la temperatura adecuada de elaboracion
de café, es importante que la unidad de elaboracién
esté caliente, por lo tanto:

* No enjuague el portafiltros con agua del grifo —
enfriaria el filtro. Lo mejor es pasar un pafio para
eliminar cualquier resto de café molido.

* Si estd ocupado haciendo otras tareas, como moler
café o espumar leche, mantenga el portafiltros
caliente dejandolo sujetado en la cabeza de salida.

Calentar y espumar leche

Para calentar y espumar leche se requiere un poco de
practica, pero se sorprenderd de lo rapido que desarrolla sus
habilidades. La cafetera exprés Artisan™ le proporciona todas
las herramientas que necesita: Una jarra de acero inoxidable
especialmente disenada para espumar, un vaporizador que se
ajusta horizontal y verticalmente para trabajar comodamente,
una boquilla disenada para mejorar la elaboracién de espuma
y un disco selector “ &% " que le permite controlar de manera
precisa el volumen de vapor para espumar.
1. Pulse el boton “ ® " para encender la cafetera exprés.
2. Espere hasta que la cafetera haya alcanzado la
temperatura de funcionamiento; esto requiere 6
minutos aproximadamente. Cuando la aguja del
indicador de temperatura de la caldera de elaboracion
de espuma alcance la zona “ & ", la cafetera esta lista
para espumar.
3. Rellene la jarra con 4 de leche fria.

4. Con el vaporizador apuntando hacia una taza vacia,
accione el selector “ &% " para limpiar el exceso de agua
del brazo. Para abrir el disco selector & ", girelo
lentamente en direccion opuesta a las agujas del reloj;
para cerrar el disco selector “ & ", girelo en direccién a
las agujas del reloj hasta que se pare.

[* =1




Calentar y espumar leche

5. Con el disco selector “8," cerrado, ajuste el brazo del 9. Antes de retirar el vaporizador de la leche, cierre el disco
vaporizador para que quede en una posicién cdmoda selector “#,” girdndolo en direccién a las agujas del
para trabajar y sumerja la punta de la boquilla justo un reloj hasta que se pare. Esto evita que la leche salpique.
poco por debajo de la superficie de la leche de la jarra.

L

Consejos del barman

e Limpie el brazo del vaporizador y la boquilla
inmediatamente después de usarlos. Véase la seccion
“Cuidado y lavado” que empieza en la pagina 10.
Por lo general, las leches con menos contenidos en grasas
son mas faciles de espumar. La leche desnatada puede
resultar engafiosa porque se espuma muy rapidamente

| con una tendencia a formar grandes burbujas y puntos
"\ secos que estropean su textura. A fin de cuentas, la
| eleccion de la leche es una cuestion de experimentacion y
gustos. Los factores mas importantes en la elaboracion
de una espuma excelente son la experiencia y una buena
refrigeracion: Cuanto mas fria sea la leche utilizada mejor.

6. Abra lentamente el disco selector “8,” girandolo en
direccién opuesta a las agujas del reloj. Cuanto mas gire el
selector “4,"”, mayor seré el volumen de vapor liberado. Preparacion del capuchino
Incline la jarra hacia un lado para crear un movimiento
circular de la leche y mantenga la punta del vaporizador a
unos 5 mm por debajo de la superficie de la leche. Si se
crean grandes burbujas o si la leche salpica, es que la
punta de la boquilla estd demasiado hacia arriba.

7. A medida que aumente la espuma, serd necesario
bajar la jarra.

8. Cuando la espuma de la leche haya aumentado
hasta % del volumen de la jarra, baje la boquilla dentro
de la jarra para vaporizar (calentar) la leche restante.
Mantenga la jarra inclinada para mantener el
movimiento circular de la leche. Vaporice la leche hasta
que esté entre unos 60 y 74 grados centigrados. (A
estas temperaturas, la jarra estd muy caliente al tacto).
Evite hervir la leche, lo cual sucede a unos 80 grados.

La palabra italiana “cappuccino” deriva de “Capuchino”,
una orden religiosa que vestia con el color de esta popular
bebida de expreso. Un capuchino estdndar es una
combinacion de leche vaporizada y expreso cubierta con
una capa de espuma de leche; se sirve normalmente con
una taza en forma de bol de 180-210 ml de capacidad.
Para preparar capuchino, espume y vaporice la leche
antes de elaborar el expreso. Eso permite que la espuma
cuaje ligeramente y se separe completamente de la leche.
Cuando la leche esté lista, prepare una taza de café expreso
(30 ml) en la taza de capuchino y luego afada la leche
vaporizada y espumada en la taza con un ligero zarandeo.
Para darle un toque digno de aplauso, afada unas
raspaduras de chocolate encima del capuchino.

Suministro de agua caliente

También puede obtener agua caliente del vaporizador. Eso
facilita la preparacion de café americano, té o chocolate
caliente. Rellenar media taza con agua caliente también es
un buen modo de calentarla antes de elaborar el expreso.
NOTA: Ponga siempre el agua caliente en un recipiente
vacio — si lo hace en una taza o jarra que contenga otros
ingredientes puede salpicarse.
1. Pulse el botén “ @ “ para encender la cafetera exprés.
2. Espere hasta que la cafetera haya alcanzado la
temperatura de funcionamiento; esto requiere unos 6
minutos. Cuando la aguja del indicador de
temperatura de la caldera de elaboracién de espuma
alcance la zona " & ", la cafetera est4 lista para

proporcionar agua caliente. _ _ NOTA: Puede aparecer espuma residual de la boquilla

3. Con el vaporizador apuntando hacia una taza vacia, gire  antes de salir agua. Pueden pasar algunos segundos antes
el disco selector “ & " lentamente en direccidon opuesta de que el agua empiece a salir de la boquilla.
a las agujas del reloj. Luego mantenga el boton “=1” 4. Cuando haya obtenido la cantidad de agua deseada, deje
pulsado para obtener agua. de pulsar el botéon “™2" y gire el disco selector “%" en

direccion a las agujas del reloj hasta que se pare.



Cuidado y lavado

El mantenimiento de la cafetera exprés Artisan™ es esencial * Utilice el cepillo del orificio de salida o un pafio himedo
para elaborar el mejor café posible. Los restos de aceites del para eliminar los restos de café molido del empaque de la
café en el portafiltros, los filtros y el orificio de salida junta de la cabeza y el orificio de salida.

estropearan el sabor del café mas profesional. Cualquier resto
de leche del brazo vaporizador también deberia ser eliminado.

Antes de limpiar la cafetera exprés

1. Apague la cafetera exprés.
2. Desenchufe la cafetera de la toma de corriente.
3. Deje que la cafetera y sus accesorios se enfrien.

Limpieza del brazo y la boquilla del vaporizador

El brazo del vaporizador y la boquilla deberian limpiarse

después de espumar la leche.

1. Retire la funda de la boquilla dandole un tirén hacia
abajo. La funda se puede lavar con agua caliente y
jabonosa. Asegurese de que los orificios de la funda no
contienen residuos.

]

Limpieza del orificio de salida

Una vez cada 75 6 100 tazas de expreso, la pantalla del

orificio de salida deberia retirarse de la cabeza para poder

lavarla exhaustivamente.

1. Con un pequeno destornillador, retire el tornillo del centro
de la pantalla del orificio de salida girandolo en direcciéon
opuesta a las agujas del reloj. Cuando el tornillo esté libre,
la pantalla del orificio deberia caer de la cabeza.
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2. Limpie el brazo y la boquilla del vaporizador con un trapo
humedo y limpio. No utilice ningn estropajo abrasivo.

3. Enchufe el aparato en una salida para toma de tierra.

4. Encienda la cafetera exprés, y deje que las calderas
alcancen la temperatura de funcionamiento. Dirija el
vaporizador hacia una taza vacia y abra el disco selector
" & " un momento para dejar correr vapor a través del
vaporizador. Esto limpiara la punta de la boquilla.

Limpieza de la cubierta y los accesorios

2. Lave la pantalla del orificio de salida en agua caliente y
jabonosa y enjuaguela con agua.

3. Coloque la pantalla del orificio en la cabeza de salida,
con la parte suave cara abajo, y ajustela con el tornillo
de la pantalla. Gire el tornillo en direccion de las agujas
del reloj hasta que quede bien cefido.

NOTA: Cuando la pantalla esta ajustada, el tornillo del

centro deberia estar a ras de la superficie de la pantalla. Si

no fuera el caso, retire la pantalla, vuélvala a colocar y

reajuste de nuevo el tornillo.

No utilice limpiadores o estropajos abrasivos para limpiar la

cafetera exprés o cualquiera de sus accesorios.

* Limpie la cubierta de la cafetera exprés con un pano
humedo limpio y séquela con un pafo suave.

* Lave el portafiltros en agua caliente y jabonosa y
enjuaguelo con agua. Séquelo con un pafo suave. No
lave el portafiltros en el lavavajillas.

* Los filtros, la bandeja de goteo, la rejilla de goteo, el
depésito de agua y la jarra para espumar se pueden lavar
en la bandeja superior del lavavajillas 0 a mano con agua
caliente y jabonosa. Si lava a mano, asegurese de Preparacion tras largos periodos de desuso

enjuagar con agua limpia y secar con un pafio suave. . .
Juag g play P Para el expreso con el mejor sabor, cebe la cafetera exprés

con agua fresca tras un largo periodo de desuso. Al cebar

se garantiza que las calderas estén llenas y que la cafetera

expreso esté preparada para funcionar.

1. Retire el deposito, vacie el agua que pudiera restar y
rellene el depdsito con agua fresca hasta la linea max.

2. Rellene las calderas con agua caliente. Para ver
instrucciones, consulte “Rellenar y enjuagar las calderas’
en la pagina 6.

U
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Cuidado y lavado

Descalcificacion

Con el tiempo las incrustaciones de calcio procedentes del
agua se acumulan en la cafetera y pueden desvirtuar la
calidad del expreso. Las incrustaciones se deberian retirar
cada cuatro meses, en los casos en que el agua local es mas
dura las descalcificaciones deberian ser mas frecuentes.
Utilice un producto descalcificador o una pastilla
descalcificadora adecuada para eliminar las incrustaciones.
1. Retire la pantalla del orificio de salida de la cabeza de
salida. Véase “limpieza del orificio de salida” en la
izquierda para obtener instrucciones.

2. Asegurese de que el depdsito de agua esté vacio.
Siguiendo las instrucciones del producto descalcificador,
mezcle la solucién y anadala en el deposito.

3. Para recuperar la solucién, coloque una gran taza
debajo de la cabeza de salida (no coloque el
portafiltros), y otra debajo de la boquilla del
vaporizador.

4. Pulse el botén " @ " para encender la cafetera exprés.
No hace falta calentar las caderas para pasar al
siguiente paso.

5. Pulse el botén “ & " y deje que salga la solucion por la
cabeza durante 15 segundos; pulse el botén “ & " de
nuevo para apagar el aparato.

6. Abra el disco selector “ & " girdndolo en direccion
opuesta a las agujas del reloj, mantenga pulsado el
botén “™=® " durante 15 segundos para que la solucién
fluya por el vaporizador.

7. Pulse el botén “® " para apagar la cafetera exprés.

8. Espere 20 minutos, luego repita los pasos 4-7. Cada 20
minutos, repita los pasos 4-7 hasta que casi toda la
solucién del deposito haya fluido por la cafetera. No
permita que el depdsito se quede completamente seco.

9. Retire el depdsito de agua y enjudguelo con agua
fresca, luego rellénelo de agua fresca hasta la linea
max. Pulse el botén “® " para encender la cafetera 'y
limpiela dejando que el agua del depdsito fluya por la
maquina, alternando el proceso entre la cabeza de
salida y el vaporizador. No permita que el depdsito se
guede completamente seco.

10. Coloque la pantalla del orificio de salida en la cabeza
de salida. Véase "limpieza del orificio de salida” en
esta pagina para obtener instrucciones. Asegurese de
ahadir agua fresca adicional en el depdsito antes de
elaborar café.

Deteccion de averias

Mlll

Si el indicador del interruptor en posicion sigue

apagado y las calderas no calientan cuando se pulsa

el botéon “"@ ":
Compruebe que la cafetera esta enchufada; si lo estd,
desenchufela, vuélvala a enchufar y pulse el boton “®
otra vez. Si la cafetera sigue sin funcionar, compruebe que
el fusible o el disyuntor del circuito eléctrico de la cafetera
esté conectado y aseglrese de que el circuito esté cerrado.
Si el café no fluye del portafiltros puede que...

— el depdsito de agua esté vacio, o la caldera de

elaboracion de café no esté llena

— el sifén del depésito de agua esté torcido o colocado
de manera inadecuada
la pantalla del orificio de salida deba limpiarse.
— se deba descalcificar la cafetera exprés
el café no esté demasiado molido

— el café no esté demasiado compactado
Si la bomba de agua hace ruido, puede que...

— el depdsito de agua esté vacio

— el sifén del depdsito de agua esté torcido o colocado

de manera inadecuada
— las calderas no estén llenas

Si el agua gotea por el portafiltros, puede que...
— el portafiltros no esté bien colocado en la cabeza
de salida
— haya restos de café molido adheridos al anillo del
portafiltros o al empaque de la cabeza de salida
— el empaque de la cabeza de salida esté sucio
o desgastado
Si apenas se produce vapor o espuma, puede que...
— la caldera de elaboraciéon de espuma no esté a la
temperatura de funcionamiento
— el selector “% " no esté completamente abierto.
— la boquilla necesite una limpieza
— el depdsito de agua esté vacio, o la caldera de
elaboracion de espuma no esté llena
Si el problema no se puede solucionar siguiendo los pasos
mencionados, véase la garantia KitchenAid® de la cafetera
exprés en la pagina 15.*

*No devuelva la cafetera exprés al punto de venta — No ofrece servicios
técnicos.
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{Qué es un expreso?

El expreso empezd como un intento en el siglo XIX de
elaborar café por tazas a peticion rapidamente. El objetivo
era servir el café més fresco y sabroso posible y evitar que
se quemara, que tuviera un sabor rancio o que se
mantuviera caliente encima del fogén. Para acelerar el
proceso de elaboracién de café, los pioneros se centraron
en la idea de impulsar el agua a través del café molido
mediante presién. Para suministrar presién se utilizé
inicialmente el vapor, luego el aire comprimido, los pistones
accionados con palancas, y finalmente, la bomba de agua.

A lo largo de los afnos, los elementos de la elaboracion de
expreso se testaron y refinaron para producir los prototipos
gue tenemos en la actualidad: una taza (30 ml) de expreso
de verdad procede de la exposicion de 7 gramos de café
molido fino a un agua de 90-96° Cy 9 bares de presion. En
tan sélo 25 segundos, la mayoria de los elementos y aceites
de café altamente aromaticos ya se han extraido, mientras
que los componentes mas amargos y sin sabor se dejan.

Cuando el café molido es fresco y la elaboracién se lleva a
cabo como es debido, el agua presurizada emulsiona los
aceites del café en una espuma dorada llamada crema, que
culmina el expreso con el aroma y sabor final.

Sobre-extraccidn y sub-extraccidn

Para elaborar buen café se debe entender qué es lo que
realmente acaba en la taza cuando el café se expone al
agua. Un 30% del grano de café torrefacto se compone de
elementos solubles en agua. Un 20% de estos
componentes se disuelve con relativa facilidad, mientras
que el 10% restante toma un poco mas de tiempo — lo que
es bueno, porque este 10% menos soluble es 4cido,
amargo y generalmente desagradable. El objetivo de
cualquier elaboracion de café es extraer los aceites y
componentes de facil disolucién mientras que el resto se
queda en el molido del café.

Si el café molido estd demasiado tiempo expuesto al agua,
todos los componentes solubles se extraeran, lo que resulta
en un café mas amargo. A eso se le llama sobre-extraccion.
Lo opuesto a la sobre-extraccion es la sub-extraccion, que
sucede cuando el café no esta suficientemente expuesto al
agua, lo que hace que los aromas y sabores esenciales se
queden en el molido. La sub-extraccion da lugar a un café
de poco sabor.

Que el café esté sobre-extraido, sub-extraido, o en su
punto justo, depende de distintos factores, como la
proporcion de café por agua, el tamafo del molido, la
temperatura de elaboracion y el tiempo que el agua esta en
contacto con el café. Todos esos factores estan directamente
o indirectamente afectados por la técnica del barman.

Antes de elaborar el café: Los elementos de un excelente expreso

Antes de enchufar la cafetera, necesitara distintos
elementos para producir un excelente café.

Granos de café frescos

Un café excelente sélo puede proceder de granos de café
adecuadamente tostados. Muchos barmanes recomiendan
comprar granos tostados no mas oscuros que lo que
corresponde a una torrefaccién media, cuyo color parece al
del chocolate. Este tipo de torrefaccion mantiene los
azUcares y sabores naturales del grano, lo que marca un
buen camino hacia un excelente expreso. La torrefaccién
media es el nivel que deja los granos de café oscuros al
maximo sin que los aceites salgan a la superficie.

Los granos de café mas oscuros — que son de un marrén
oscuro casi negro — tienen un aspecto excelente, pero la
torrefaccion extra eclipsa los sabores més delicados del café
y carameliza los azUcares. Un sabor de café muy tostado, a
menudo amargo y acido, predominara con una
torrefaccion oscura.

Para mantener la frescura de los granos de café:

Conserve los granos de café en un recipiente oscuro y
hermético y gudrdelo en un lugar fresco y seco. No se
recomienda que los refrigere puesto que se forma
condensacién en los granos cuando se abre el recipiente
que los contiene. La congelacién puede ayudar a conservar
los granos de café durante un largo periodo de tiempo,
pero también alterara su sabor.
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Agua de buen sabor

Un elemento que se pasa por alto a menudo es el agua
para la elaboraciéon de café. Si no le gusta el sabor del agua
del grifo, no la use para preparar café — use agua purificada
de botella en lugar de eso. Como el agua fresca no tarda
mucho en adquirir un sabor y calidad insipidos, también es
recomendable cambiar el agua del depésito a menudo y
rellenar las calderas tras largos periodos de desuso.

No utilice agua destilada — puede dafar la cafetera.

El molido -y el molino - correcto

Un expreso requiere un molido muy fino y consistente. Las
trituradoras de cuchillas y los molinos de café baratos
normalmente se quedan cortos cuando se trata de moler
para obtener un expreso excelente.

El mejor expreso requiere un molino de café de calidad
como el molino de café Artisan™. Un buen molino de café
maximiza el sabor y el aroma del expreso mediante la
produccién de un molido extremadamente consistente y
con bajo nivel de calentamiento por friccién.



Técnica de elaboracion de expreso

Temperatura de elaboracion del café

La temperatura del agua y la consistencia de la temperatura
tienen un impacto directo en el sabor del café. Un
excelente expreso procede de la elaboracién a una
temperatura éptima, de manera ideal entre 90°-96° C. Las
calderas y termostatos modernos sobresalen en la
producciéon y el mantenimiento de la temperatura correcta,
pero existe un factor que lo complica y que es de especial
preocupacion para el barman: Mantener el calor en la
unidad de elaboracion del café.

Si el agua se bombea desde la caldera a unos casi
perfectos 93° C pero fluye hasta un portafiltros a
temperatura ambiente, el agua se enfriara drésticamente —
y la temperatura real de elaboracién serd mucho menor a
la que exige el mejor expreso. Si la temperatura del agua
cae a un nivel inferior a 90° C, el expreso todavia tendra
una buena crema, pero adquirird un matiz claramente
amargo o agrio.

Para garantizar una temperatura de elaboracion adecuada:

* Coloque siempre el portafiltros (con el filtro) en la cabeza
de elaboracion cuando la cafetera se esté calentando. Eso
calienta el filtro.

Espere siempre a que las calderas estén completamente
calentadas antes de elaborar el café — al menos unos 6
minutos.

Dosifique y compacte el café con rapidez y preparelo
inmediatamente. Esto evita que el portafiltros se enfrie
significativamente.

Nunca enjuague el portafiltros con agua fria si debe
preparar mas tazas de café. Cuando haya retirado el
molido del filtro mediante unos golpecitos, elimine el resto
que quede en el filtro con un trapo limpio. Asegurese de
que el filtro esté seco antes de afadir mas café.

Mantenga el portafiltros vacio colocado en la cabeza de
salida mientras se ocupa de otras tareas como moler café
o espumar leche.

Caliente una taza normal o pequena encima de la cafetera
antes de la elaboracién. Las tazas también se pueden
calentar instantdneamente con vapor del vaporizador.

La cafetera exprés Artisan™ esté disefiada para
proporcionar una temperatura de elaboracién éptima.
Las dos calderas eliminan las fluctuaciones de
temperatura comunes en los disefios con caldera Unica al
alternar la elaboracién de café con la de espuma. La
unidad de elaboracién de café de latéon chapado con
cromo calienta rapidamente, y tiene un tamano
comercial por una muy buena razén: Los grupos de
tamafo comercial mantienen el calor mejor que los
grupos mas pequenos.

La cafetera exprés hace lo que le toca para mantener
la temperatura de elaboracién correcta. iEl resto es cosa
del barman!

Molido

Un excelente expreso requiere el café mas fresco, y el café
mas fresco se muele siempre antes de su elaboracion. Los
compuestos aromaticos mas delicados del café se pasan
unos minutos después de ser molido, por tanto muela sélo
el café que va a utilizar inmediatamente.
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Dosificacion

La dosificacion es el proceso de medir el café molido que
se pondra en el filtro. Una sola taza (30 ml) de expreso
requiere 7 gramos de café — dos tazas, el doble. Si se
rellena con un café molido fino, la taza para medir café
incluida en la cafetera exprés Artisan™ es casi la medida
perfecta para una taza de café.

Los barmanes consumados normalmente no se molestan
en hacer medidas exactas cuando dosifican: simplemente
rellenan los filtros casi hasta el borde y eliminan los excesos
del filtro con sus dedos, dejando exactamente lo que
necesitan. Cuando ya tenga mas experiencia en la
dosificacion, nivelacién y compactacion del café, usted
podréa dosificar su café a ojo de manera consistente, como
los profesionales.

Si no dosifica el café con la ayuda de la taza para medir,
es importante que no rellene demasiado el filtro. El café
necesita espacio para expandirse cuando se prepara. Si el
café esta aplastado contra la pantalla del orificio de salida,
no dejard pasar el agua a través del filtro, lo que dara lugar
a una extraccion desigual y a un expreso malo. A
continuacién le damos unas indicaciones para que sepa
cuando esta llenando demasiado el filtro:

1. Rellene el filtro, nivele el café y compactelo con el
prensador (véase la seccion “compactacion”).

2. Coloque el portafiltros en la cabeza de salida y retirelo
inmediatamente.

3. Siel café del portafiltros tiene la marca de la pantalla
del orificio de salida es que ha puesto demasiado café
en el filtro!

Nivelacion

Nivelar el café tras la dosificacién es una técnica esencial
para un excelente expreso. Si el café no esta bien
distribuido en el filtro, la compactacion del café creard
areas de alta y baja intensidad. El agua a presién alta
sequird de manera inevitable el camino que oponga menos
resistencia, fluyendo mucho a través de las zonas de poca
densidad de café — sobre-extrayendo los compuestos
amargos del café —y fluyendo ligeramente a través de las
zonas de alta densidad de café, sub-extrayendo las esencias
aromaticas. Esta extraccion desigual da lugar a un expreso
amargo, flojo y con poco cuerpo.

Para nivelar café en el filtro:

* Asegurese de que el filtro esté seco antes de afadir café;
la humedad en el filtro creard un camino de menos
resistencia para el agua.

* Tras dosificar el café en el filtro, nivele el café barriendo el
filtro con su dedo hacia delante y hacia atrés. No barra
solo en una direccion — esto haria que el café se apilara
en un lado del filtro y produciria una extraccion desigual.
Intente dar una forma ligeramente cuenca al café, con un
centro mas bajo que los lados.

* Asegurese de que no hay vacios entre el café y la pared
del filtro.

Café nivelado adecuadamente




Café nivelado adecuadamente

Compactacion

La compactacion comprime el café a un nivel que
proporciona una resistencia uniforme al agua presurizada.
El café nivelado y compactado adecuadamente producira
una extraccion uniforme de los compuestos del café. El
café que esté muy poco compactado se deformaré cuando
pase el agua, y dard lugar a una extraccion desigual, un
tiempo de elaboracién insuficiente y un expreso mediocre.
El café demasiado compactado hara el proceso de
elaboracion més lento, dando lugar a una bebida amarga
y sobre-extraida.

Técnica para una compactacion adecuada

1. El asa del prensador se deberia coger como si fuera un
pomo, con la base del asa contra la palma. Cuando
compacte, intente mantener el prensador, la mufeca y
el codo en una linea recta.

2. Con la base del portafiltros en una superficie sélida,
presione suavemente el prensador en el café con el objetivo
de crear una superficie nivelada. Retire el prensador del
filtro con un ligero movimiento circular — eso evitara que el
prensador se lleve consigo restos de café.

3. Tras sacar el prensador, algunos trozos de molido
pueden quedar adheridos en la pared del filtro. Golpee
ligeramente el portafiltros encima de la mesa para que
esos restos de molido caigan en la zona compactada del
café. No le dé un golpe demasiado fuerte, ya que el
café compactado se caeria o quebraria.

4. Pase el prensador por segunda y Ultima vez (llamado
también prensado pulidor). Presione el café hacia abajo
con unos 15 kilogramos de presién, luego relaje la
fuerza ligeramente (a unos 9 kilogramos) y pula el café
girando el prensador completamente dos veces.

5. Inspeccione el prensador. La zona del café deberia ser llana

y nivelada sin fisuras entre el costado del filtro y el café.

14

Medicién de la presion del prensador

9 kilogramos, 15 kilogramos — {cémo puede saber cudnta
fuerza de presién esta utilizando? Haga lo que hacen los
barmanes: iUtilice una bascula de bafio! Ponga una
bascula en una mesa o superficie llana y compacte su café
encima. Muy pronto, desarrollard una idea de lo que son
9 6 15 kilogramos de fuerza.

Volumen

La unidad de elaboracién y las calderas estan calientes. El
café fresco estd molido, dosificado en el filtro, nivelado con
pericia y compactado de manera precisa. Ahora llega el
momento de la verdad: ielaborarlo!

Para el mejor expreso, nunca extraiga mas de una taza
(30 ml) cuando use el filtro pequeno o dos tazas (60 ml)
cuando utilice el grande. Si prepara mas cafés, se sobre-
extraerd el café y le quedard un expreso amargo y flojo.

Al caer, el perfecto expreso es de un color marrén rojizo
con una textura espesa como la de la miel que cae de una
cuchara. A menudo forma lo que se denomina colas de
ratén, o unos delgados chorros de sirope. A medida que
aumenta la extraccion de los compuestos amargos y
acidos, el chorro se vuelve més claro y en algunos casos se
vuelve casi blanco. Los barmanes expertos observan
detenidamente el chorro al caer y paran el proceso de
elaboracién cuando empieza a hacerse mas claro.

El expreso Ristretto es un expreso preparado con menos
volumen de lo habitual. Prepare la cafetera para elaborar
dos tazas, pero pare el proceso cuando la cafetera haya
extraido tan soélo 45 ml de café. Con ese proceso se
restringe el chorro para incluir sélo la parte mas sabrosa y
menos amarga de los aceites y esencias del café.

Velocidad de descenso

Décadas de experiencia nos demuestran que el mejor
expreso — ya sea en una Unica taza o en dos — tarda entre
20-25 segundos en prepararse.

Si su expreso se elabora en mucho mas, o mucho menos,
de 20-25 segundos, y su técnica de compactacion es buena,
ajuste el molido. Haga un molido més fino para conseguir
una velocidad de descenso mas lenta y un molido mas
grueso para una velocidad mas rapida. Mantenga la misma
dosificacion y compactacion.

El café es sensible a la humedad del ambiente y la
absorbe, lo que afecta la velocidad de extraccion. En un
ambiente himedo, la velocidad de descenso disminuye; en
unas condiciones mas secas la velocidad de descenso
aumenta. Probablemente deba adaptar la velocidad de
descenso segun la estacién del afio — o el tiempo del dia.

Algunos molinos no permiten los ajustes sutiles necesarios
para corregir la velocidad de descenso. La mejor solucién es
comprar el molino de café KitchenAid® Artisan™. Si eso no
fuera posible, experimente con la presién de compactacion.
Presione con menos fuerza para un chorro mas rapido y mas
fuerza para uno mas lento.

La crema dorada

Una marca de distincién de un expreso excelente es la
crema, la espuma densa y dorada de los aceites
emulsionados del café que capturan la esencia de su sabor.
Una buena crema deberia poder soportar un poco de
azUcar encima durante casi 30 segundos.



Café nivelado adecuadamente

Deteccion de problemas en la elaboracion del
expreso

Al caer, si su expreso...

...tiene un color mas tipo canela, en lugar de marrén oscuro:

* Asegurese de que su unidad de elaboracion de caféy
las calderas estén completamente calientes.
* Utilice una mezcla de café menos acida

..es blanco con rayas marrones delgadas:
* Revise su técnica de compactacion — el café
compactado tiene fisuras o existe un vacio entre el
café y la pared del filtro

...es delgado y fluye rapidamente:

* revise su técnica de compactacién — la presién ejercida
puede que no sea lo suficientemente firme para
proporcionar una misma resistencia al agua

e utilice un molido mas fino

e compruebe que el café esté fresco

...apenas gotea por el portafiltros:
* revise su técnica de compactacion — puede que ejerza
demasiada presion
e utilice un molido mas grueso

Glosario de bebidas de expreso

Americano

180-240 ml de agua caliente anadidos a una taza de
expreso (30 ml). Eso da lugar a una taza de café soberbio.

Café Latte

De 250 a 300 ml de leche vaporizada afadidos a una taza
de expreso (30 ml). A menudo se aderezan con siropes.

Café Mocha

Un café latte con sirope de chocolate afadido, y
normalmente cubierto con nata y copos de chocolate.
También se puede sustituir el sirope por leche
chocolateada vaporizada.

Capuchino

Un capuchino estandar es una combinacion de leche
vaporizada y expreso cubierta con una capa de espuma de
leche; se sirve normalmente con una taza en forma de bol
de 180-210 ml de capacidad. Se puede espolvorear con
coco o canela encima como aderezo.

Capuchino clasico

El capuchino clédsico es comun en lItalia. Se trata
simplemente de café expreso cubierto de leche espumada.

Doppio

Una taza doble de expreso.

Garantia de la cafetera expres KitchenAid® para Europa, Asia,
Oriento Medio, Africa y Australia (uso doméstico)

Expreso Breve

Expreso cubierto con nata liquida vaporizada.
Expreso con Panna

Expreso cubierto con nata montada.
Expreso Lungo

Expreso alargado — es decir, elaborado con mas volumen de
lo habitual. Esta técnica produce un expreso con alto
contenido en cafeina pero mas diluido, con un color mas
claro y con menos cuerpo de lo habitual. Para hacer un
expreso lungo, elabore 45 ml de café con el filtro pequefio
0 90 ml con el filtro grande. Utilice un molido ligeramente
mas grueso para mantener el tiempo de elaboracién entre
20-25 segundos; si extiende el tiempo a 30 segundos el
expreso lungo serd demasiado amargo.

El expreso lungo a menudo se utiliza para hacer
Americanos o lattes con un sabor mas fuerte.

Expreso Macchiato
Expreso con un poquito de leche vaporizada.
Expreso Ristretto

Un expreso corto — es decir, elaborado con menos
volumen de lo normal para maximizar el sabor y
minimizar el amargor. Para el ristretto, simplemente
elabore unos 22 ml de café con el filtro pequefio o0 45 ml
con el filtro grande.

Duracion de la garantia:

KitchenAid pagara para:

KitchenAid no pagara por:

Para Europa y Australia:
DOS ANOS de garantia completa a
partir de la fecha de compra.

Otros:
Un afo de garantia completa a partir
de la fecha de compra.

Recambio de componentes y costes
de trabajo de reparaciéon para corregir
defectos de los materiales o de
elaboracién. El servicio debe ser
proporcionado por un Servicio técnico
KitchenAid autorizado. B.

A. Por reparaciones cuando la
Cafetera Expres se utilice para
operaciones diferentes de las de
preparacion de café.

Por dafnos resultantes de
accidentes, alteraciones, uso
indebido, abuso, o instalaciones/
operaciones que no cumplen con
los cddigos eléctricos locales.

KITCHENAID NO ASUME NINGUNA RESPONSABILIDAD POR DANOS INDIRECTOS.
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Planificacion del servicio

Todo servicio deberia ser manejado localmente por un
centro de servicio autorizado de KitchenAid. Llame al
representante de quién fue comprada la unidad para
obtener el nombre de la instalacion autorizado de servicio
mas cercana de KitchenAid.

Condiciones de la garantia

RIVER INTERNATIONAL, S.A., garantiza sus articulos durante dos afos, a partir de la fecha de compra, cubriendo la reparacién, incluido mano de
obra y material, o cambio del producto, o devolucion del importe, contra todo defecto de fabricacién o montaje, siempre que el articulo haya sido usado
normalmente y segun instrucciones.

ARTICULO MARCA MODELO
FECHA DE COMPRA
FIRMA'Y SELLO DEL VENDEDOR

DATOS DE COMPRADOR:

D./Dha: . DN.L

Solicite el servicio de Asistencia Técnica al Vendedor o al Importador: RIVER INTERNATIONAL S.A., C(/BEETHOVEN 15, 08021 BARCELONA,
Tlfno.: 93-201.37.77. Fax: 93-202.38.04. Presente al S.A.T. esta GARANTIA cumplimentada o la Factura de compra.

Atencion al cliente

RIVER INTERNATIONAL, S.A.
(C/Beethoven 15
08021 Barcelona

Tlfno.: 93-201 37 77
Fax: 93-202 38 04

www.KitchenAid.com

FOR THE WAY IT'S MADE?®

® Marca registrada de KitchenAid, EEUU
™ Marca de KitchenAid, EEUU
© 2005. Todos los derechos reservados.

Estas especificaciones estan sujetas a cambio sin previo aviso.
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Kitchen
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Espressomaskin sdkerhet

Din och andras sakerhet ar mycket viktig.

Vi har lagt in manga sakerhetsmeddelande i denna manual for din hjélp. Las och hérsamma alltid alla
sékerhetsmeddelanden.

Detta ar en symbol fér sdkerhetslarm.
Denna symbol uppméarksammar dig pa eventuella risker som kan doda eller skada dig och andra.

Alla sakerhetsmeddelande kommer att folja pa sakerhetslarmsymbolen med antingen ordet "FARA” eller
"VARNING”. Dessa ord betyder:

AFARA
Du kan dddas eller skadas allvarligt om du inte foljer instruktionerna.
A VARNING

Alla sékerhetsmeddelande kommer att tala om den eventuella risken for dig, tala om hur skaderisken minskas och tala om fér
dig vad som kan handa om instruktionen inte foljs.

Du kan dodas eller skadas allvarligt om du inte omedelbart foljer
instruktionerna.




VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER

Vid anvandning av elektriska apparater, skall alltid grundlaggande sakerhetsatgarder foljas, inklusive foljande:

1. Las alla instruktioner.

2. Vidror inte varma ytor. Anvand handtag eller vred.

3. For skydd mot brand, elektrisk stét och personskada, doppa inte sladdar, stickproppar eller apparater i vatten eller vatskor.
4. Apparaten far endast anvandas av barn, under vuxet 6verinseende.
5

. Koppla frén eluttag nar den inte anvands och innan rengoring. Tilldt den att kyls ned innan delar satts pa eller tas bort
och innan rengéring.

6. Anvand inte ndgon apparat med en skadad sladd eller stickpropp eller efter felfunktion i apparaten eller om den har
skadats pa ndgot satt. Returnera apparaten till den ndrmaste auktoriserade servicecentret for undersdkning, reparation
eller justering.

7. Anvandning av tillbehdrsapparater rekommenderas inte av tillverkaren av apparaten eftersom det kan resultera i
brand, elektrisk stot eller personskada.

8. Anvand inte utomhus.
9. L3t inte sladden hanga 6ver bordskant eller disk eller vidréra varma ytor.
10. Placera inte nara ndgon varm gas eller elektrisk brannare eller i en upphettad ugn.

11. SI3 alltid av apparaten, plugga darefter in sladden i vagguttaget. For att koppla fran, sld av apparaten, ta darefter ur
sladden fran vagguttaget.

12. Anvand inte apparaten for ndgot annat an den avsedda hushallsanvandningen.
13. Var mycket forsiktig vid anvandning av varm dnga.

SPARA DESSA INSTRUKTIONER

Denna produkt &r markt enligt EG-direktiv 2002/96/EEC Produkten méste kasseras enligt lokala miljobestammelser for
betraffande elektriskt och elektroniskt avfall (Waste Electrical and avfallshantering.
Electronic Equipment, WEEE).

For mer information om hantering, dtervinning och
Genom att sékerstélla en korrekt kassering av denna produkt dteranvandning av denna produkt, var god kontakta de lokala
bidrar du till att férhindra potentiella, negativa konsekvenser for myndigheterna, ortens sophanteringstjanst eller butiken dar
vér miljé och var halsa, som annars kan bli féljden om produkten produkten inhandlades.
inte hanteras pd ratt satt.

Symbolen === pd produkten, eller i medféljande
dokumentation, indikerar att denna produkt inte far behandlas
som vanligt hushallsavfall. Den skall i stallet ldmnas in pa en
l&dmplig uppsamlingsplats for dtervinning av elektrisk och
elektronisk utrustning.

Elkrav
Volt: 220-240 Volt A.C.
HZrtz: 50/60 HzO A VARN I NG

OBS: For att minska risken for elektriska stotar far
stickproppen bara passa i eluttaget pd ett hall. Om
stickproppen inte passar i eluttaget, kontakta en kvalificerad ‘ |

elektriker. Modifiera inte stickproppen pa ndgot satt.

Det levereras en kort stromforsorjningssladd for att minska Risk for elektrisk stot.
risken for att trassla in sig i eller snubbla ¢ver en langre o

sladd. Anvand inte ndgon forlangningssladd. Om Anslut i ett jordat eluttag.
stromforsorjningssladden &r for kort, 13t en kvalificerad Ta inte bort jordningsspéret.
elektriker eller serviceman installera ett eluttag nara o .

apparaten. Anvand inte nagon adapter.

Anvand inte ndgon férlangningssladd.

Underlatenhet att folja dessa instruktioner kan
resultera i dod, brand eller elektrisk stot.




Modell 5KES100

0/I Strombrytare
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Modell 5KES100
Espresso Maskin

Skumningskanna Kaffematt och

rengoringsborste

Y ®e &

Filterkorgar Kaffepackare

Egenskaper espressomaskin

0/l Strombrytare

Tryck en gdng for att sld pd espressomaskinen, tryck igen
for att sld av den. Nar de dubbla bryggarna boérjar hettas

upp kommer och "& " och "= " knapparna att fungera.

Strém-pa (1) indikator

Nar espressomaskinen &r pd kommer indikatorlampan
att lysa.

Espresso "& " Knapp

" e,

Tryck pd " " knappen for att aktivera vattenpumpen for
bryggning av espressomaskinen. For att stoppa

n <,

bryggningen, tryck in " & " knappen en andra gang.

Nar " " visaren ar dppen, tryck och hall in "= " knappen
for att aktivera vattenpumpen och hall ut varmt vatten fran
skumningsarmen. Pumpen stanger av automatisk nar
knappen slapps.

Ang (&) vred

For att halla ut dnga eller hett vatten genom
skumningsarmen, 6ppnas " " vredet genom att den vrids
moturs. Angnivan kontrolleras av visarposition: rotera
vredet moturs for mer dnga, medurs for mindre. For att
stanga av dngan, vrid "<& " vredet genom att rotera det
medurs till det stannar.



Egenskaper espressomaskin

Brygghuvud

Brygghuvudet i kommersiell storlek ar gjort av kromplaterad
maéssing for exceptionell hallbarhet och stabilitet av
bryggningstemperaturen. Bryggaren &r fast direkt pd
grupphuvudet sd att bryggrupperna varms snabbt och
genomgaende.

Skumningsarm & munstycke

Fordelar dnga eller varmt vatten genom skumningsarmen.
Armen svanger horisontellt och vertikalt for lamplig
placering. Munstycket ¢kar skumningen och ar avtagbart
for rengoring.

Dropptrag

Stort, avtagbart dropptrdg fangar upp éverflodet och gar
att diska i maskin om den placeras i den évre korgen.
Traget innehdller en avtagbar rostfri dropplatta.

Dropptrag full indikator

Indikatorspetsen hojer sig ovanfér dropplattan nér
dopptraget ar nastan fullt.

Vattenbehallare

Den avtagbara vattenbehallaren glider 3t véanster eller hoger
for enkel fylining och har latt synliga “max” (1.8 liter) och
"min” fyllningslinjer. Genomskinlig behallare visar
vattennivan vid ett 6gonkast. Behallaren kan diskas i den
Ovre korgen i diskmaskin.

Koppracke

Overdelen pd enheten har plats for 4 till 6 espressokoppar
for uppvarmning. Ett koppracke pa toppen haller kopparna
pa plats.

Termostat espresso () kokare

Termostaten visar nar espressobryggaren har natt optimal
bryggtemperatur.

Termostat skumnings (%) kokare

Termostaten indikerar nar skumningskokaren har natt
optimal dngtemperatur.

Filterhallare

Filterhdllare i kommersiell storlek konstruerad av
kromplaterad massing och ett latt greppbart utsvangt
handtag. Fasts vid bryggarens huvud med en fast vridning
till hoger.

Filterkorgar

Rostfria filterkorgar knapps fast i filterhallaren. Anvénd den
lilla korgen for en kopp (30 ml) espresso och den stora
korgen for tvd koppare (60 ml). Den lilla korgen passar
aven till pods (kaffekuddar).

Skumningskanna
Den rostfria 255 ml stora kannan &r ovérderlig fér skumning.

Kaffepackare
Packa kaffet jamt i filterkorgen.

Kaffematt och borste

Anvand ett matt kaffe for varje kopp (30 ml) espresso.
Borsten kommer att hjélpa till att halla brygghuvudet och
vattenpridningsfiltret fritt fran kaffe.

Visas inte:

Dubbla bryggare

Separata bryggare eliminerar vantetiden som enkla
bryggare kraver vid vaxling mellan skumning och
bryggning. Bryggarens varmeelement vidror aldrig vattnet:
de &r placerade pa bryggarens utsida for en ypperlig, jamn
bryggtemperatur och utbrénningsmotstand. Snabb
uppvarmning av bryggarna, som ndr arbetstemperatur pa
mindre &n 6 minuter.

Droppfritt system med 3-vdags magnetventil

En 3-vdgs magnetventil eliminerar i realiteten dropp genom
att omedelbart reducera trycket i bryggruppen nar pumpen
stangs av. Filterhallaren kan tas bort omedelbart efter
bryggning, utan att kaffe sprutar ut och kladdar ner.

15 Bar pump

En sjalvsugande vattenpump ger bekvamt de 9 bars tryck
som en perfekt espresso kraver.




Att forbereda Espressomaskinen for anvandning

Fast koppracket

Rikta in de tre stiften p3 listen med halen pa toppen av
espressomaskinen. Tryck déarefter fast stiften pa listen i halen.

——

Ta bort och rengér vattenbehallaren
1. Lyft behdllaren ndgot och ta darefter bort botten pa
behallaren frdn espressomaskinen genom att dra.

2. Tvétta tanken i varmt, tvalvatten och skolj med rent
vatten. Behdllaren kan aven diskas i den 6vre
korgen i diskmaskin.

3. Satt tillbaka behallaren i espressomaskinen och sakerstall
att sifonslangarna ar placerade inne i behallaren.
Réfflorna i botten pa behallaren passar i sparen pa
kdpans bas.

%

Risk for elektrisk stot.
Anslut i ett jordat eluttag.
Tainte bort jordningssparet.
Anvand inte nagon adapter.
Anvand inte nagon forlangningssladd.

Underlatenhet att folja dessa instruktioner kan
resultera i dod, brand eller elektrisk stot.

Fyll och skélj bryggarna

Bryggarna behover fyllas och skéljas innan

espressomaskinen anvands forsta gadngen. Bryggarna

behover dven fyllas nar:

* espressomaskinen inte har anvants under en langre
period

* vattenbehallaren torrkérs under anvandning (detta kan
skada espressomaskinen)

* flera drycker dngas utan bryggning av espresso eller
tillredning av varmt vatten

1. For vattenbehdllaren at vanster eller hoger for att
blottldagga toppen och fyll med friskt kallt vatten upp till
maxfyllningslinjen.

OBS: Destillerat vatten eller mineralvatten kan skada

espressomaskinen. Anvand inget av dem for att

brygga espresso.

2. Sattin den anden av elsladden som &ar utan spar i
sladduttaget pd baksidan av espressomaskinen.

3. Satt in den andra anden av sladden i ett jordat uttag.

4. Forsakra dig om att & ” visaren ar stdngd genom att
rotera den medurs sa 1dngt som mojligt.

5. Tryck pd "@ " knappen for att sld pd espressomaskinen.
Nar espressomaskinen ar paslagen kommer strom-pa (1)
indikatorn att lysa, de dubbla bryggarna kommer att
pabérja uppvarmning och “&" och "1 knapparna
kommer att fungera.

6. Placera en kaffekopp under brygghuvudet. Fast inte
filterhdllaren vid brygghuvudet.



Att forbereda Espressomaskinen for anvandning

7. Tryck pd knappen " & " - det ar inte nédvandig att 9. Oppna l&ngsamt " & " visaren genom att vrida den
vanta pd att bryggaren skall vérmas upp. Detta aktiverar moturs, tryck och hall darefter in “ ™ " knappen. Detta
vattenpumpen och fyller bryggaren med vatten. Efter aktiverar vattenpumpen och fyller skumkokaren med
ndgra sekunder kommer vattnet att fléda frdn vatten. Efter ndgra sekunder kommer vattnet att borja
brygghuvudet. Nar koppen éar full, tryck pd ” " floda frdn munstycket.

knappen igen for att stanna vattenpumpen. Bryggaren
ar nu fardig for anvandning.

10. Nar kannan ar ungefar halvfull, slapp "=2" knappen
och stang “ & " visaren genom att rotera den medurs till

8. Placera skumningskannan under munstycket pa dess att den stannar. Skumkokaren &r nu férdig
skumningsarmen. for anvandning.

11. Om ingen espresso dnskas just nu, tryck péd " @ "
knappen for att sl av espressomaskinen.

OBS: Tryck inte pd “ & " eller "™} ” knapparna utan vatten

i behdllaren. Skador pd vattenpumpen kan uppsta.

Att brygga Espresso

For basta resultat vid bryggning av espresso, se sidorna

12-15.

1. Forsakra dig om att vattenbehallaren har tillracklig
vattentillforsel (vatten nivan skall ligga mellan “max”
och “min” fyllningslinjerna). ;

2. Valj filterkorgen for liten eller stor kapacitet. Anvand den v
lilla korgen for en kopp (30 ml) espresso och den stora
korgen for tva koppar (60 ml).

Den lilla korgen kan ocksd anvandas passar aven till
pods (kaffekuddar).

3. Pressa in filterkorgen i filterhallaren till dess att den
snapper pa plats. Fyll inte filterhallaren med kaffe &nnu.

o
S
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Finish

5. Tryck pd “@® " knappen for att sld pa espressomaskinen.

4. Placera filterhdllaren under brygghuvudet och stall in
filterhdllarens handtag med "V " pa vénster sida av
trimringen av metall. Lyft filterhdllaren till brygghuvudet
och flytta dérefter filterhdllarens handtag till hoger sa
att det ar i linje med "B " pd trimringen av metall.




Att brygga Espresso

Vénta tills espressomaskinen har natt arbetstemperatur:
detta tar cirka 6 minuter. Nar ndlen pd espressobryggarens
temperaturmatare klattrar in i " & " zonen, ar
espressomaskinen fardig for bryggning.

. Ta bort filterhdllaren fran brygghuvudet genom att

12. Nar filterhdllaren har tagits bort, placera en kopp under

"< n

brygghuvudet och tryck pd “® " knappen under en eller
ett par sekunder. Detta rengor vattenspridningsfiltret
och spolar ut kaffeoljor och kaffe som har vandrat in i
brygghuvudet.

flytta handtaget till vanster. Placera ett matt malt kaffe
(eller en pods) i den lilla korgen eller tva matt malt
kaffe i den stora korgen. Var noggrann med att
anvanda en bra espresso malning till ditt kaffe.

8. Anvand kaffepackaren for att packa kaffet hart med en
vridande rorelse. Kontrollera att ytan pd kaffet ar sa
mycket som mojligt i niva. Se “Jamnhet” och
"Stampning” pa sidorna 13 och 14 for detaljer.

9. Borsta bort 6verflodigt kaffe fran filterhdllarens kant och
satt i filterhdllaren i brygghuvudet.

10. Placera en eller tva espressokoppar pa dropplattan
under filterhallarens pipor. Tryck pa "3 " knappen, och
espresso borjar floda ner i kopparna. Nar énskad mangd
espresso har bryggts, tryck pd “®" knappen for att
stoppa bryggningen.

- 3

13. For att brygga mer espresso, upprepa stegen 6 till 12,
men se barista tipsen nedan.

Barista tipsen

Vid bryggning av flera koppar:

1. Anvand en handduk for att rengdra och torka
filterkorgen innan den fylls med kaffe. Detta kommer att
hjalpa till att forsakra sig om att kaffet dras ur jamt.

2. For att bibehalla en léamplig bryggtemperatur &r det
viktigt att halla bryggruppen varm, sa:

e Skolj inte filterhallaren med kranvatten — om man
gor det kommer det att kyla ner filtret. Det ar bast
att borsta bort ¢verflodigt kaffe fran filtret med en
handduk.

e Nar du ar upptagen med andra uppgifter, som att
mala kaffe eller skumma mijolk, hall den tomma
filterhallaren varm genom att satta den pa
brygghuvudet.

4
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OBS: Ta inte bort filterhallaren vid bryggning.

11. Espressomaskinen &r utrustad med en 3-vags
magnetventil som omedelbart slapper trycket i
bryggruppen nér vatten pumpen ar franslagen, sa att
filterhdllaren kan tas bort omedelbart efter bryggning.
Ta bort filterhdllaren genom att flytta handtaget till
vanster. Undvik att sld mot filterhallarens handtag nar
du knackar ur kaffet ur filterkorgen.




Att skumma och anga mjolk

Skumning och dngning av mjélk kraver lite 6vning, men du
kommer att bli éverraskad over hur snabbt dina fardigheter
kommer att utvecklas. Artisan™ Espressomaskin kommer att
ge dig alla verktyg du behéver: en rostfri kanna formad
speciellt fér skumning, en skumningsarm som justeras
horisontellt och vertikalt for en bekvdm arbetsposition, ett
skumningsmunstycke formgivet for att 6ka skumning och
en " & " visare som |3ter dig kontrollera volymen p3
skumningsangan exakt.

1. Tryck p& " @ " knappen for att sld pa espressomaskinen.

2. Vénta tills espressomaskinen har natt arbetstemperatur;
detta tar cirka 6 minuter.

Nér ndlen pa skumningskokarens termostat klattrar in i
"&" zonen, ar espressomaskinen fardig for skumning.

3. Fyll skumningskannan till %4 med kall mjolk.

4. Med skumningsarmen i en tom kopp 6ppnas “ &
visaren under ett 6gonblick, for att rensa ut éverflodigt
vatten frén ledningen. For att 6ppna "<& vredet, vrid
det ldngsamt moturs; for att stanga ” & " vredet, rotera
det medurs till dess att det stannar.

"

5. Med " @4," vredet stangt justeras skumningsarmen sa att
den befinner sig i en bekvdm arbetsposition med
skumningsmunstycket nedsank precis under ytan pa
mjolken i skumningskannan.

"

6. Oppna l&ngsamt “ & " vredet genom att vrida det
moturs. Ju langre " & " vredet roteras, desto storre
volym dnga kommer att sldppas. Tippa kannan mot ena
sidan for att skapa en virvlande rorelse i mjolken genom
att halla spetsen pa skumningsmunstycket omkring 5
mm under mjolkens yta. Om stora bubblor bildas eller
om mjolken stanker halls munstycket for hogt.

7. Efterhand som skummet expanderar mdaste man
sanka kannan.

8. Nar den skummade mjolken har expanderat till
omkring % av kannas volym, sanks
skumningsmunstycket ner i kannan fér att avsluta
angningen (upphettningen) av mjolken. Hall kannan
tippad for att bibehdlla en virvlande rorelse i mjélken.
Anga mijoélken till den ar mellan 60 och 74 grader
Celsius.(Vid dessa temperaturer kommer kannan att
vara mycket varm att vidrora.) Undvik att koka
mjolken, vilket sker vid 80 grader.

9. Innan skumningsarmen tas ur mjolken, stangs ” & "
vredet genom att det vrids medurs till dess att det
stannar. Detta forhindrar att det stanker.

Barista tipsen

e Rengdr skumningsarm och munstycke omedelbart efter
anvandning. Se "Skotsel och rengéring” som borjar pd
sidan 10.

e Lattmjolk ar i allmanhet lattare att skumma. Skummjolk
kan vara knepig eftersom den skummar mycket latt, med
en tendens att bilda stora bubblor och torra toppar som
misspryder dess struktur. | slutdndan &r valet av mjolk en
frdga om experimenterande och smak. De viktigaste
faktorerna for att skapa ett forstklassigt skum ar
erfarenhet och bra kylning: ju kallare mjélk du anvénder,
desto battre.

Att forbereda Cappuccino

Det italienska ordet “cappuccino” harstammar fran
"Capuchino”, en munkorden som bér klader i samma féarg
som denna, den mest populara espressodrink. En standard
cappuccino ar en kombination av dngad mjoélk och
espresso som tacks av ett lager skummad mjolk; den
serveras oftast i en skdlformad kopp med en kapacitet pa
180-210 ml.

For att forbereda cappuccino, skumma och dnga mjolken
innan espresson bryggs. Detta gor att skummet stelnar latt
och helt separeras frdn mjolken. Nar mjolken har forberetts,
brygg en kopp (30 ml) espresso i en cappuccinokopp och
hall darefter ner den skummade och dngade mjolken i
koppen med en latt skakande rérelse. Som avslutande
utsmyckning, toppa din cappuccino med chokladspan.




Att tappa ut hett vatten

Varmt vatten kan ocksa tappas ut fran skumningsarmen.
Detta ger ett behandigt satt att géra Americanos, te eller
varm choklad. Att fylla en halv kopp med varmt vatten &r
ocksd ett utmarkt satt att vérma den innan man brygger
espresso.
OBS: Hall alltid hett vatten i en tom behéllare — Om man
héller i en kopp eller kanna som innehdller andra
ingredienser kan det skvatta.
1. Tryck pd “ @ ” knappen for att sld pd espressomaskinen.
2. Vanta tills espressomaskinen har natt arbetstemperatur;
detta tar cirka 6 minuter. Nar ndlen p3
skumningskokarens termostat klattrar in i “ %" zonen,
ar espressomaskinen fardig att spola hett vatten.

"

vredet genom att ldngsamt vrida det moturs. Tryck och
hall dérefter in “™ " knappen for att spola vatten.

. Med skumningsarmen i en tom kopp 6ppnar man ” &% “

OBS: Overfladig skumningsdnga kan komma ut ur

munstycket innan vattnet halls ut. Det kan ta flera sekunder

innan vattnet flodar frdn munstycket.

4. Nar 6nskad vattenméngd har spolats ut, slapp "= 1"
knappen och stdng "& " vredet genom att vrida det
medurs till dess att det stannar.

Skotsel & rengoring

Att halla Artisan™ espressomaskin ren ar absolut
nodvandigt for bryggning av den basta mojliga espresson.
Gamla kaffeoljor pa filterhallare, filterkorgar och
vattenspridningsfiltret kommer att forstora smaken pd det
mest noggrant férberedda kaffet. All mjolk som ldmnats
kvar pd skumningsarmen skall tas bort.

Innan espressomaskinen rengors

1. Stdng av espressomaskinen.

2. Koppla ur espressomaskinen fran vaggkontakten eller
koppla bort strommen.

L&t espressomaskinen och eventuellt ditsatta delar eller
tilloehor svalna.

3.

Rengoring av skumningsarm och munstycke

Skumningsarmen och munstycket skall alltid rengéras nar

mjolk har skummats.

1. Ta bort skumningsmuffen frdn skumningsmunstycket
genom att dra det nedat. Skumningsmuffen kan tvéttas
i varmt tvalvatten. Kontrollera s3 att alla 6ppningar i
muffen &r fria fran rester.

. Torka skumningsarmen och munstycket med en ren
dammtrasa. Anvand inte ndgon strav skursvamp.
Anslut i ett jordat eluttag.

SI& pad espressomaskinen och 13t bryggaren na
arbetstemperatur. Lat skumningsarmen peka ner i en
tom kopp och éppna ” & " visaren tillfalligt for att kora
anga genom skumningsmunstycket. Detta kommer att
rengdra munstyckets spets.
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Rengéring av kapa och tillbehor

Anvand inte skurmedel eller skursvamp vid rengoring av

espressomaskinen eller delar och tillbehor.

* Torka espressomaskinens kdpa med en ren dammtrasa.

* Tvatta filterbehadllaren i varmt, tvalvatten och skolj med
rent vatten. Torka med en mjuk trasa. Tvatta inte
filterhallaren i diskmaskin.

* Filterkorgar, dropptrdg, dropplatta, vattenbehdllare och
skumningskanna kan diskas i det 6vre facket i
diskmaskinen eller f6r hand i varmt tvalvatten och torkas
med en mjuk trasa. Om du tvattar den for hand, kom
ihdg att skolja med rent vatten och torka med en mjuk
trasa.

* Anvéand borsten eller en fuktig trasa for att borsta eller
torka bort kaffe frdn brygghuvudet packning och
vattenspridningsfiltret.




Skotsel & rengoring

Rengoring av vattenspridningsfilter Avkalkning
En gang var 75:e till 100:e kopp espresso skall Kalkavlagringar ("belaggning”) fran vattnet kommer att
vattenspridningsfiltret tas bort frdn brygghuvudet for byggas upp i espressomaskinen over tid och kan férsamra
noggrann rengéring. kvalitén pa espresson. Belaggning skall tas bort var fjarde
1. Anvand en kort skruvmejsel, ta bort skruven i centrum manad; lokala vattenférhdllande med hart vatten kan krava
av vattenspridningsfiltret genom att vida den moturs. tatare avkalkningar. Anvand en férpackning
Nar skruven lossats skall vattenspridningsfiltret falla ner avkalkningsmedel eller lampliga avkalkningstabletter for att
frdn brygghuvudet. ta bort belaggning.

1. Ta bort vattenspridningsfiltret frdn brygghuvudet. Se
"Rengoring av vattenspridningsfiltret” pd vanster sida, for
instruktioner.

2. Forsakra dig om att vattenbehdllaren &r tom. Folj
riktlinjerna pa avkalkningsmedlets paket, blanda
avkalkningslésningen och fyll i behallaren.

3. For att samla upp rengéringslésningen, placeras en stor
kopp under brygghuvudet (satt inte i filterhdllaren) och
en annan under skumningsmunstycket.

4. Tryck pa " @ " knappen for att sla pa espressomaskinen.
Bryggaren behover inte hettas upp innan man fortsétter
till nasta steg.

5. Tryck pd " ® " knappen for att hélla ut rengéringsmedel
genom brygghuvudet under 15 sekunder; tryck darefter
pd " " knappen igen for att stanga.

6. Oppna " & " vredet genom att vrida det moturs och
tryck och hall dérefter in “=® " knappen under 15
sekunder for att halla ut rengéringsmedel genom

2. Tvatta vattenspridningsfiltret i varmt, tvalvatten och skolj skumningsarm och munstycke.
med rent vatten. 7. Tryck pd " @ " knappen for att stdnga av
3. Placera vattenspridningsfiltret i brygghuvudet med den espressomaskinen.
mjuka sidan ner och fast med skruven. Vrid skruven 8. Fortsatt upprepa steg 4-7 var 20:e minut till dess att
medurs tills den sluter tatt. nastan all 16sning i behallaren har kérts igenom
OBS: Nar vattenspridningsfiltret har fasts, skall espressomaskinen. Lt inte behéllaren tdmmas helt.
centrumskruven vara i jamnhojd med riddns yta. Om den 9. Ta bort vattenbehdllaren och skélj med friskt vatten,
inte ar i jdmnhojd, lossa och fast igen. satt sedan tillbaka den och fyll med friskt kallt vatten

upp till maxfyliningslinjen. Tryck pa "® " knappen for

Aterfylining efter langa perioder utan anvandning att sld pa espressomaskinen och fléda den genom att

For den godaste espresson, fyll espressomaskinen med friskt snabbt halla ut innehéllet i beh&llaren alternativt

vatten efter en 1dng period utan anvandning. Aterfyliningen genom brygghuvud och skumningsarm.

kommer aven att forsdkra dig om att bryggarna éar fyllda L3t inte behéllaren tdmmas helt.

och att espressomaskinen ar fardig fér anvandning. 10. Satt fast vattenspridningsfiltret pd brygghuvudet. Se

1. Ta bort behdllaren, tom ur eventuellt gammalt vatten, "Rengoring av vattenspridningsfiltret” pa denna sida, for
satt tillbaka och fyll med friskt kallt vatten upp till instruktioner. Var noga med att fylla behallaren med
maxfylliningslinjen. friskt vatten for bryggning.

2. Fyll bryggarna med friskt vatten. For instruktioner, se "Fyll
och skolj bryggarna” pa sidan 6.

Fels6kningsproblem

Om strém-pa (1) indikatorn forblir av och kannorna Om vattenpumpen ar héogljudd kan...
misslyckas med att varma nar "® " knappen trycks in: — vattenbehdllaren vara tom,
Kontrollera for att se om espressomaskinen ar inkopplad; — vattenbehallarens sifon vara snurrad eller felaktigt
om den ar, koppla fran espressomaskinen, koppla in den placerad
igen och tryck pa "@® ” knappen igen. Om — bryggaren ar kanske inte fyllda
espressomaskinen fortfarande inte fungerar, kontrollera Om vatten lacker fran filterhallaren...
sakring eller effektbrytare pd den strémkrets som — filterhdllaren kanske inte ar riktigt fast pa
espressomaskinen ar ansluten till och férvissa dig om att brygghuvudet
kretsen ar stangd. — kaffe kan ha fastnat pa filterhllarens kant eller
Om kaffet inte rinner fran filterhallaren, kan... packningen pd brygghuvudet
— eller ocksa ar inte bryggkannan fylld — brygghuvudspackningen vara smutsig eller sliten
— vattenbehdllarens sifon vara snurrad eller felaktigt Om lite anga eller skum framstalls, ar...
placerad — skumningskokarna har kanske inte natt
— vattenspridningsfiltret behéva rengoras arbetstemperatur
— espressomaskinen kan behova avkalkas — "& " vredet kanske inte helt 6ppet
— kaffet kan vara for fint malet — skumningsmunstycket i behov av rengéring
— kaffet kan vara for hart stampat. — vattenbehallare kanske &r tom eller skumningskokaren
inte fylld
* Returnera inte Espressomaskinen till terforsaljaren— de Om problemet inte kan I6sas med stegen ovan, se

tillhandahéller inte n&gon service. KitchenAid® Espressomaskinsgaranti pad sidan 16.*
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Vad ar Espresso?

Espresso borjade som ett forsok, pa 1900 talet, att snabbt
brygga kaffe per kopp. Malet var att servera det friskaste,
smakrikaste kaffet som mojligt och att undvika den brénda
stdlsmaken hos kaffe som halls varmt pd spisen. For att
snabba pd bryggprocessen fastnade kaffepionjarer i idén
att tvinga vatten genom kaffe under tryck. Fradn borjan
anvandes dnga for att skapa tryck, foljt av komprimerad
luft, hévstdngsverkande kolvar och slutligen den elektriska
vattenpumpen.

Genom artionden provades och forfinades
espressobryggningens bestandsdelar for att skapa den
standard vi har i dag: en kopp (30 ml) av akta espresso
kommer frén att man utsatter 7 gram fint malt och packat
kaffe for 90-96° C vatten under 9 bars tryck. Under korta 25
sekunder dras det mesta av den smakrika kaffearomen och
oljorna ut, medan de mer bittra féreningarna lamnas kvar.

Nar det malda kaffet &r farskt och bryggningen utfors
val, emulgerar det trycksatta bryggvattnet kaffeoljorna till
ett gyllene skum, vilken kréner espresson med den ultimata
smaken och aromen.

Overurdragning och underurdragning

Bryggning av en bra espresso kraver forstdelse for vad som
faktiskt hander i koppen nar kaffe utsatts for vatten. Grovt
raknat bestdr 30% av de rostade kaffebénorna av
vattenldsliga féreningar. 20% av dessa féreningar 16ses upp
ganska latt, medan de dterstdende 10% kréver lite mer
arbete — vilket ar bra, eftersom de mindre 16sliga 10% ar
sura, bittra och allmént otrevliga. Malet for all
kaffetillverkning ar att dra ur de lattlésliga oljorna och
féreningarna medan resten lamnas kvar i bénorna.

Om malet kaffe befinner sig i vatten fér lange kommer alla
|6sliga foreningar att dras ut, vilket ger en mycket bitter
bryggning. Detta kallas éverurdragning. Motsatsen till
6verurdragning ar underurdragning, vilket uppstar nér kaffe
inte utsatts for bryggvattnet tillrackligt Idnge och l&ser de
vasentliga smakerna och aromerna i bénorna.
Underurdragning resulterar i ett kaffe som smakar svagt.

Om bryggt kaffe ar dverurdraget, underurdraget eller helt
ratt, beror pd flera faktorer inklusive méngden kaffe till
bryggvattnet, malningens finhet, bryggtemperatur och
tidslangden som vattnet ar i kontakt med kaffet. Alla dessa
faktorer paverkas antingen direkt eller indirekt av en
baristas teknik.

Innan bryggning: Ingredienserna i en god Espresso

Innan espressomaskinen ens har kopplats in, behéver du
flera ingredienser for att skapa ett utsdkt kaffe.

Farska kaffebénor

Utsokt kaffe kan bara komma fran farska, lampligt
rostade kaffebonor. Flera baristas rekommenderar att
man koper bonor som inte rostats morkare an
mellanrost, fargen som visas som jamt chokladbrun.
Denna rostning bevarar de naturliga sockerarterna och
smaken pa bonan, vilken satter nivan pa en utsokt
espresso. Mellanrost &r det morkaste en béna kan rostas
utan att oljor skapas pa ytan.

Morkrostade bonor — vilka ar mérkbruna eller nastan
svarta — ser underbara ut, men den extra rostningen
overvaldigar de mer delikata kaffesmakerna och
karamelliserar eventuellt socker. En smak av hart “rostat”
kaffe, ofta bitter och skarp kommer att dominera med en
mork rostning.

Fér att bevara friskheten i kaffebénorna:

Ha bonorna i en mork, lufttat behdllare och forvara dem
pa en kall, torr plats. Kylskdp rekommenderas inte,
eftersom kondens tenderar att bildas pd bonorna narhelst
behallaren 6ppnas. Frysning kan hjélpa till att bevara
boénor som lagras under en langre period, men kommer
ocksd att paverka smaken.
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Gott vatten

En ofta forbisedd ingrediens i en god espresso ar
bryggvattnet. Om du inte njuter av smaken av ditt
kranvatten, anvand det inte for att brygga espresso —
anvand renat vatten pa flaska i stéllet. Eftersom det inte
tar 1dng tid for farskt vatten att f& en "avslagen” kvalitet
och smak ar det ocksd en bra ide att byta vattnet |
behallaren ofta och aterfylla bryggarna efter 1dnga
perioder utan anvandning.

Anvand inte mineralvatten eller destillerat vatten — de
kan skada espressomaskinen.

Den riktiga malningen — och kvarnen

Espresso kraver en mycket fin, mycket jdmn malning.
Knivkvarnar och billiga krosskvarnar kommer vanligtvis till
korta, nar det galler att producera malningen som behovs
for en utmarkt espresso.

Den basta espresson kraver en kvalitetskvarn, som
Artisan™ kaffekvarn. En bra kvarn kommer att maximera
smaken och aromen pa espresson genom att den
producerar en extremt jamn malning med mycket lite
friktionsuppvarmning.



Espresso bryggningsteknik

Bryggningstemperatur

Vattentemperaturen och temperaturens jamnhet har en
direkt paverkan pd espressosmaken. Moderna bryggare och
termostater ar odvertraffade vid skapande och bibehéllande
av ratt temperatur, men det &r en komplicerad faktor som &r
av yttersta vikt for baristas: att behalla varme i bryggruppen.

Om vatten pumpas frdn bryggaren vid i stort sett
perfekta 93°C, men flodar in i en filterhallare som haller
rumstemperatur kommer vattnet att svalna dramatiskt —
och den verkliga bryggtemperaturen kommer att vara
mindre an den som kravs for den bésta espresson. Om
vattentemperaturen faller under 90°C, kan espresson
fortfarande visa ett bra skum, men den kommer att f& en
distinkt bitter eller sur bismak.

For att férsdkra sig om ldmplig bryggtemperatur:

* Satt alltid fast filterhallaren (med filterkorgen) pa
brygghuvudet nér espressomaskinen hettas upp). Detta
varmer upp filtret.

* Vanta alltid till bryggaren har hettats upp helt innan
bryggning — minst 6 minuter.

* Dosera och skapa ditt kaffe snabbt och brygg
omedelbart. Detta forhindrar att filterhallaren kyls ner
markbart.

* Skolj aldrig filterhallaren med kallt vatten om du brygger
flera koppar. Efter att det gamla kaffet har knackats ut,
torka bort kvarvarande kaffe frdn korgen med en ren
handduk. Kontrollera att filterkorgen ar torr innan du
fyller pd mer kaffe.

* &t den tomma filterhallaren sitta fast pa bryggarens
huvud nér du &r upptagen av andra uppgifter som
malning eller skumning.

* Varm en kopp eller en halvkopp genom att placera den
pa espressomaskinens ovansida innan bryggning. Koppar
kan ocksd vérmas pa ett 6gonblick, genom att dnga dem
frdn skumningsarmen.

Artisan™ Espressomaskin ar konstruerad for att ge en
optimal bryggningstemperatur. Dubbla bryggare
eliminerar temperaturférandringar, som &r vanliga med
enkla bryggare, konstruerade for alternering mellan
bryggning och skumning. Den kromplaterade
massingsbryggruppen varms upp snabbt och ar
kommersiellt dimensionerad av en mycket god orsak:
kommersiellt dimensionerade grupper bibehdller varme
battre an sma grupper.

Espressomaskinen gor sin del for att tillhandahalla ratt
bryggningstemperatur. Resten ar upp till baristan!

Malning

En bra espresso kraver det farskaste kaffet och det farskaste
kaffet mals alltid omedelbart innan bryggning. De mest
delikata aromatiska foreningarna i kaffe tappar smak inom
nagra minuter efter malning, s& mal bara s& mycket som
du tanker brygga omedelbart.

Dosering

Dosering &r processen for att mata upp malt kaffe i
filterkorgen. En kopp (30 ml) espresso kraver 7 gram
kaffe — tvd koppar, dubbelt s& mycket. Om
uppfyliningsnivan av finmalet kaffe, mattet som levereras
med Artisan™ Espressomaskin ar ett ndra nog perfekt
matt for en kopp espresso.

Fullandade baristas bryr sig normalt inte om exakta matt
vid dosering: de fyller helt enkelt korgen nastan till
bradden och sveper av eventuellt Gverskott av kaffe fran
filtret med fingrarna och lamnar kvar exakt s mycket som
de behover. Nar du har fatt lite erfarenhet av dosering,
jdmnhet och packning av ditt kaffe kommer du att kunna
dosera ditt kaffe jamnt bara genom att titta pd det, precis
som proffsen.

Om du doserar kaffe utan hjalp av mattet ar det viktigt
att du inte overfyller filterkorgen. Kaffe behover plats for att
expandera vid bryggning. Om kaffet pressas mot
vattenspridningsfiltret kommer det att forhindra en jamn
spridning av vatten genom filtret, vilket leder till ojamn
urdragning och dalig espresso. Har visas det om du
overfyller filterkorgen.

1. Fyll korgen med kaffemangden och packa ordentligt (Se
avsnittet “Packning”).

2. Satt fast filterhallaren pa brygghuvudet och ta darefter
bort den omedelbart.

3. Om kaffet i filterhdllaren har ett marke av vattensprid-
ningsfiltret eller skruven, ar det for mycket kaffe i
filterkorgen.

Jamnhet

Jamnheten pa kaffet efter att det har doserats i filtret ar en
avgorande teknik for en bra espresso. Om kaffet inte ar
jamnt fordelat i filtret kommer packningen av kaffet att
skapa omrdden med hog och lagt tathet. Bryggvattnet med
hogt tryck kommer ofrdnkomligen att folja minsta
motstandets lag, floda tungt genom kaffet med 13g tathet
— overurdragning av de bittra kaffeféreningarna — och fléda
latt genom kaffet med hogre tathet, underurdragning av
de smakrika essenserna. Denna ojdmna urdragning
resulterar i en tunn, svag, bitter espresso.

For att fa kaffet i filterkorgen i niva

* Kontrollera att filterkorgen ar torr innan du fyller pa kaffe;
fukt i korgen kommer att skapa en bana med mindre
motstand for bryggvattnet.

e Efter dosering med kaffe i filtret, jamna till kaffet genom
att svepa ett finger fram och tillbaka over filtret. Svep inte
bara i en riktning — detta kommer att gora sd att kaffet
samlas i ena sidan av korgen och ger en ojamn
urdragning. Forsok att ge kaffet en Iatt skalform, med ett
lagre centrum an sidor.

* Kontrollera sa att det inte finns ndgra mellanrum mellan
kaffet och filtersidorna.

Riktigt utjamnat kaffe




Espresso bryggningsteknik

Packning

Packning komprimerar kaffet pa en nivaskiva som ger ett
jamnt motstand for hogtrycks bryggningsvattnet. Lampligt
utjdmnat och packat kaffe kommer att producera en jamn
urdragning av kaffeféreningar — och en god espresso.
Kaffe som packats for mjukt kommer att deformeras av
bryggvattnet, vilket resulterar i en ojamn urdragning, en
snabb bryggtid och en medelmattig espresso. Kaffe som
packats for hart kommer att forlanga bryggningtiden,
skapa en bitter, 6verurdragen dryck.

Lémplig packningsteknik

1. Handtaget pd kaffepackaren skall vara format som en
dorrknopp, med basen pa handtaget stadigt mot
handflatan. Nar man packar, forsok att hélla
kaffepackaren, vrist och armbdge i en rak linje.

. Med botten pa filterhallaren vilande mot en stadig yta,
trycker man mjukt kaffepackaren i kaffet med maélet att
skapa en jamn yta. Ta bort kaffepackaren fran filterkorgen
med en att vridande rorelse — detta hjélper till att hindra
kaffepackaren fran att dra upp bitar av kaffe.
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. Nér kaffepackaren tagits bort, kan lite kaffe ha fastnat pa
filterkorgens sidor. Knacka filterhallaren forsiktigt mot
bordet for att skuffa ner kaffet pd den packade
kaffeskivan. Knacka inte for hart, da kan det packade
kaffet rubbas eller brytas sénder.

. Lagg pa ett andra avslutande tryck (aven kallad
poleringstryck).

Tryck rakt ner pd kaffet med cirka 15 kilos tryck och slapp
sedan ner trycket (till cirka 9 kilo) och polera kaffet
genom att vrida kaffepackaren helt runt tvd ganger.

. Kontrollera ditt tryck. Kaffeskivan skall vara mjuk och i
niva utan ndgot mellanrum mellan sidan pa filterkorgen
och kaffet.
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Maétning av packningstrycket

9 kilo, 15 kilo — hur vet du hur mycket packningstryck du
verkligen anvander? Gor som barista : anvand en
badrumsvag! Placera vdgen pa ett bord eller motvikt och
packa ditt kaffe pa ovansidan. Ganska snart har du
utvecklat en kansla for hur mycket 9 eller 15 kilos tryck ar.

Volym

Bryggrupperna och bryggarna ar upphettade. Det farska
kaffet har malts, doserats ner i filterhallaren, expertmassigt
utjdmnats och packats med precision. Nu kommer
sanningens 6gonblick: bryggning!

For den basta espresson, gor aldrig mer &n en kopp (30
ml) espresso med den lilla filterkorgen eller tvd koppar (60
ml) med den stora. Att brygga mer kommer att éverurdra
kaffet och resultera i en tunn, bitter espresso.

Efterhand som den rinner, perfekt espresso ar djupt
rodbrun med en tjock konsistens, som honung som rinner
av en sked. Den formar ofta vad som kallas mussvansar
eller tunna sirapstrommar. Eftersom okat bittra och sura
foreningar dras ur, kommer espresson som rinner ut att
borja latta; i vissa fall kommer det som rinner ut att bl
nastan vitt. En barista kommer att titta noggrant pa det
som rinner ut och snabbt avsluta bryggningen om det
borjar latta.

Espresso Ristretto ar en espresso som bryggts med
mindre &n normal volym. Férbered espressomaskinen for
att brygga tva koppar, men stoppa bryggningen nar endast
45 ml har dragits ur. Vad du har gjort ar att begransa det
som kommer ut bara till de smakrikaste och minst bittra
kaffeoljorna och essenser.

Urdragsmangd

Artionden av erfarenhet har visat att den bésta espresson,
oavsett for en enkel eller dubbel kopp — tar cirka 20-25
sekunder att brygga.

Om din espresso brygger mycket snabbare eller
ldngsammare an 20-25 sekunder och din packningssteknik
ar bra, justera malningen! Mal finare for ldangsammare
urdragningshastighet och grovre for snabbare. Behall
samma dosering och trycket med kaffepackaren.

Kaffe ar kansligt for omgivande fuktighet och kommer
latt att ta upp fukt. Detta kommer att paverka
urdragningshastigheten. | en fuktig omgivning kommer
urdragningshastigheten att saktas ner; under torra
forhdllande kommer urdragningshastigheten att ¢ka. Du
kan finna dig sjalv justerande malningen for sdsongen —
eller for vadret den dagen.

Vissa kvarnar tillater inte den finjustering som ar
nodvéndig for en korrekt urdragningshastighet. Den basta
|6sningen ar att investera i en KitchenAid® Artisan™
kaffekvarn. Om detta inte &r mojligt, experimentera med
packningstrycket. Packning med mindre kraft for en
snabbare vatska och mer kraft fér en 1dngsammare.

Det gyllene skummet

Ett marke for fin espresso ar skummet, det kompakta
gyllene skum av emulgerade kaffeoljor som innehaller
kaffesmakens vésen. Ett gott skum skall vara tjockt och
fastna pa koppens insida nar den tippas; det basta skummet
skall kunna stédja en gnutta socker nastan 30 sekunder.



Espresso bryggningsteknik

Fels6kning av Espresso vid
bryggning
Nar det rinner, om din espresso...

...har mer av kanelfarg istallet for att vara djupt brun:
* Kontrollera att din bryggrupp och bryggarna ar helt
upphettade.
 anvand en mindre sur kaffeblandning

...ar vitaktig med tunna bruna rander:
e granska din packningsteknik — det packade kaffet har
spruckit eller ett gap har utvecklats mellan kaffe och
sidan pa filterkorgen.

...ar tunn och snabbflytande:

e granska din packningssteknik — packningen ar kanske
inte tillrackligt fast for att ge ett jamt motstand till
bryggvattnet.

* anvand en finare malning

* kontrollera kaffets farskhet

...knappast droppar ut ur filterhallaren:
* granska din packningsteknik — packningen kan vara
for fast
* anvand en grévre malning

En ordlista 6ver Espresso drinkar

Americano

180-240 ml hett vatten laggs till en enkel kopp (30 ml)
espresso. Detta ger en ypperlig kopp kaffe.

Café Latte

250 till 300 ml hett dngad mjolk laggs till en enkel kopp
(30 ml) espresso. Lattes ar ofta smaksatta med sirap.

Café Mocha

En café latte med tillsatt chokladsirap, vanligen toppad
med vispad gréadde och chokladflagor. Den kan ocksd
forberedas utan sirap med dngad chokladmjolk.

Cappuccino

En standard cappuccino &r en kombination av dngad mjolk
och espresso som tacks av ett lager skummad mjélk; den
serveras oftast i en skdlformad kopp med en kapacitet pd
180-210 ml. Pudrad kakao eller kanel kan spridas pa
toppen som garnering.

Classic Cappuccino

Klassisk cappuccion &r vanlig i Italien och &r helt enkelt en
espresso toppad med skummad mjélk.

Doppio

En dubbel kopp espresso.

Espresso Con Panna

Espresso toppad med en klick vispad gradde.

Espresso Lungo

Espresso “langt dragen” — dvs. bryggd med st6rre volym
an normalt. Denna teknik producerar en koffeinladdad
espresso som ar tunnare, ljusare fargad och med mindre
kropp an normalt. For att goéra espresso lungo, brygg
45 ml i den lilla filterkorgen eller 90 ml i den stora
filterkorgen. Anvand en ndgot grovre malning for att halla
bryggtiden mellan 20-25 sekunder; att forlanga bryggtiden
till mer an 30 sekunder, kommer att géra espresso lungo
Overdrivet bitter.

Espresso lungo anvands ofta for att géra Americanos
eller lattes med en starkare smak.

Espresso Macchiato
Espresso med en skvatt dngad mjolk pa toppen.
Espresso Ristretto

En Espresso “kort dragen” — dvs. bryggd med mindre volym
an normalt for att maximera smak och minimera bitterhet.
For att gora risetto, brygg helt enkelt 22 ml i den lilla
filterkorgen eller 45 ml i den stora filterkorgen.




KitchenAid® Espressomaskinsgaranti for Europa (hushallsbruk)

Garantilangd: KitchenAid betalar for: KitchenAid betalar inte for:
TVA ARS full garanti fran Utbyte av delar och arbetskostnad for | A. Reparationer om Espressomaskinen
inkdpsdatum. reparation for att korrigera anvands for andra andamal an
materialdefekter eller arbete. Servicen normal kaffeberedning.
maste utforas av ett auktoriserat
KitchenAid Service Centrum. B. Skador orsakade av olyckor,

andringar, felaktig anvandning,
missbruk eller installation/drift som
inte sker i 6verensstammelse med
lokala elektriska foreskrifter.

KITCHENAID TAR INGET ANSVAR FOR INDIREKTA SKADOR.

Service efter forsaljning

All service skall utforas lokalt av auktoriserat KitchenAid SEBASTIAN AB
Service Centrum. Kontakta aterforsaljaren fran vilken Osterldanggatan 41/box 2085
enheten képtes, for att & namn péd den narmast belagna S-10312 STOCKHOLM
auktoriserade KitchenAid serviceorganisationen. Tel: 08-555 774 00
Servicenter
El & Digital

Ringvagen 17
118 53 STOCKHOLM

08-845180

Caricon Electric
Odinsplatsen 9
411 02 GOTEBORG

031-155060

Relectric Service
Kammakargatan 27
111 60 STOCKHOLM

08-230480

Rakspecialisten
Mollevdngsgatan 34
214 20 MALMO

040-120770
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Sikker bruk av Espressomaskinen

Din og andres sikkerhet er det aller viktigste.

Vi har gitt mange viktige sikkerhetsbeskjeder i dette heftet og pa maskinen din. Les og fglg bestandig alle
sikkerhetsbeskjeder.

Dette er varslingssymbolet.
Dette symbolet forteller deg om mulige farer som kan drepe eller skade deg eller andre.

Alle sikkerhetsheskjeder falger etter varslingssymbolet og enten ordet “FARE” eller “ADVARSEL".
Disse ordene betyr:

AEN FARE
Du kan bli drept eller alvorlig skadet hvis du ikke fglger instruksjonene.
A EN ADVARSEL

Alle sikkerhetsmeldinger vil fortelle deg hva den mulige faren er, hvordan du kan redusere sjansen for & bli skadet, og fortelle
deg hva som kan skje hvis du ikke fglger anvisningene.

Du kan bli drept eller alvorlig skadet hvis du ikke faglger
instruksjonene med en gang.




VIKTIGE SIKKERHETSREGLER

Nar elektrisk kjskkenutstyr brukes, begr man alltid falge grunnleggende sikkerhetsregler, inklusive de fglgende:

1.

Les hele bruksanvisningen.

2. Ikke bergr varme overflater. Bruk handtak eller knaster.
3. For & unngd brann, elektrisk sjokk eller personskade, dypp ikke kabelen, plugger eller maskinen i vann eller andre
vaesker.
4. Maskinen ma ikke brukes av barn, uten tilsyn av en voksen.
5. Ta ut pluggen nar den ikke er i bruk eller far rengjering. La den kjglne fer deler tas av eller settes pd, og far
rengjgring.
6. Ikke bruk utstyr som har skade pa ledningen eller pluggen, eller etter at utstyret har fungert feil eller blitt skadet pd noen
mate. Returner apparatet til naermeste autoriserte serviceverksted for undersgkelser, reparasjon eller justering.
7. Bruk av tilbehgr som ikke er anbefalt eller solgt av utstyrsprodusenten kan fordrsake brann, elektrisk sjokk, eller
personskade.
8. M3 ikke brukes utendgrs.
9. La ikke ledningen henge over kanten pa bordet eller benken, eller bergre varme flater.
10. Sett ikke pa eller ved siden av en varm gassbrenner eller elektrisk plate, eller varm ovn.
11. SI3 bestandig maskinen av, og plugg deretter ledningen inn i veggkontakten. For & koble fra, sld av maskinen og trekk
sd pluggen ut av veggkontakten.
12. Ikke benytt utstyret til annet enn tiltenkt husholdningsbruk.
13. Veer sveert forsiktig ndr du bruker varm steam.
o
Dette apparatet er merket i samsvar med EU-direktiv Avhending mé skje iht. de lokale renovasjonsforskriftene.
2002/96/EC om avhending av elektrisk og elektronisk utstyr
(Waste Electrical and Electronic Equipment - WEEE). For neermere informasjon om handtering, kassering og

resirkulering av dette produktet, kontakt kommunen,
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Forsikre deg om at dette produktet blir avhendet pa korrekt
vis, slik at det ikke kan utgjagre noen helse- eller miljgrisiko.

Symbolet == pd produktet eller pd dokumentene som
felger med det, viser at dette produktet ikke ma behandles
som husholdningsavfall. Lever det til et autorisert mottak
for resirkulering av elektrisk og elektronisk utstyr.

renovasjonsvesenet eller forretningen der du anskaffet det.

Elektriske krav

Spenning: 220-240 Volts
AC. Frekvens: 50/60 Hz

MERKNAD: Pluggen passer bare inn i kontakter pd en
mate, slik at man reduserer faren for elektriske sjokk. Hvis
pluggen ikke passer i kontakten, snakk med en kvalifisert
elektriker. Ikke modifiser pluggen pd noen mate.

Kverna har en kort strgmledning slik at risikoen for a vikle
seg inn i eller snuble over ledningen er redusert. Bruk ikke
skjgteledning. Hvis strgmledingen er for kort, fa en
kvalifisert elektriker til & installere en kontakt naer maskinen.

A EN ADVARSEL
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Fare for elektrisk sjokk.
Bruk jordet kontakt.
Fjern ikke jordingspluggen.
Bruk ikke adapter.
Bruk ikke skjgteledning.

Hvis disse anvisningene ikke fglges kan det fagre
til dgdsfall, brann eller elektrisk sjokk.
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Espressokjele ()

O/I' hovedbryter Temperaturviser

Varmtvannsknapp =M
Strgm pa (1) indikator

< [
Espressoknapp (&) Steamknapp (&)

Traktehode
Bajonett
Steamarm
og -dyse
Vanntank (pé baksiden)
Steam-
kjele temperatur-
méler

Spillbrettindikator
Spillbrett

Modell 5KES100
Espressomaskin
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Skummekanne Kaffemal og berste Filtere Tamper
for dusjhode

Espressomaskinens funksjoner

O/l hovedbryter Varmtvannsknapp (™)

Trykk en gang for & sl& pd espressomaskinen, trykk igjen for ~ Nar "<& " bryteren er dpen, trykk og hold “=2 " knappen for
& sla den av. Nar den er pa begynner de to kjelene & varmes 3 aktivere vannpumpa og fylle varmt vann fra steamarmen.

opp, og knappene “& " og """ virker. Pumpa stopper automatisk nar knappen slippes.
Stregm pa (1) indikator Steamknapp (&)
Nar espressomaskinen er pa, er indikatorlyset tent. For 3 fa steam eller varmt vann i steamarmen, dpne " &"

bryteren ved & vri den mot klokka. Mengden steam
kontrolleres av bryterens stilling: Roter bryteren mot klokka

Espressoknapp (=) for mer steam, med klokka for mindre. For & sla av

Trykk pd “ S " knappen for & aktivere vannpumpa for 3 steamen, lukk “ &% bryteren ved a rotere den med klokka
lage espresso. For 3 stanse, trykk “ & " knappen pa nytt. til den stopper.



Espressomaskinens funksjoner

Traktehode

Traktehodet i profesjonell starrelse er i forkrommet messing
for fremragende slitestyrke og stabil traktetemperatur.
Traktekjelen er boltet direkte til gruppehodet, slik at
traktegruppen varmes opp raskt og grundig.

Steamarm og -dyse

F& steam eller varmt vann fra steamarmen. Arma svinger
horisontalt og vertikalt for & gi en behagelig stilling. Dysen
gker skummingen og kan tas av for rengjaring.

Spillbrett

Stort, lgst spillbrett fanger opp spill og kan plasseres i
oppvaskmaskinens gverste hylle. Brettet har en lgs plate i
rustfritt stal.

Indikator for fullt spillbrett

Indikatortuppen kommer opp over plata nar spillbrettet er
nesten fullt.

Vanntank

Den lgse vanntanken skyves til venstre eller hgyre for enkel
pafylling, og har “max” (1,8 liter) og “min"” fyllemerker som
er lette d se. Gjennomsiktig tank viser vannivaet med et
blikk. Tanken kan vaskes i gverste hylle pa en
oppvaskmaskin.

Koppeholder

Toppen av enheten har plass for 4 til 6 espressokopper for
oppvarming. Rekkverket i rustfritt stal forhindrer brekkasje.

Espressokjele (&) Temperaturviser

Maleskive viser nar espressokjelen har nddd optimal
traktetemperatur.

Steamkjele (&) Temperaturviser

Maleskive viser ndr steamkjelen har nddd optimal
damptemperatur.

Bajonett

Bajonett i forkrommet messing med profesjonell starrelse
og handtak med formgrep. Festes pa traktehodet med en
fast vridning mot hayre.

Filtere

Filtere i rustfritt stal snapper inn i bajonetten. Bruk det
minste filteret for en enkel kopp (30 ml) espresso, og det
store filteret for to kopper (60 ml). Det minste filteret
holder ogsad engangspakker med kaffe.
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Skummekanne

Kanna i rustfritt stal holder 255 ml og er uvurderlig for
skumming.

Tamper

Presser kaffen jevnt sammen i filteret.

Kaffemal og berste for dusjhode

Bruk en strgken maleskje for hver kopp (30 ml) espresso.
Barsta for dusjhodet holder traktehodet og dusjhodet fri
for kaffegrut.

Ikke vist:

Doble kjeler

Separate kjeler eliminerer ventetiden maskiner med en kjele
far ndr man skifter mellom steaming og trakting. Kjelenes
varmeelementer er aldri i kontakt med vann: de er plassert
pa utsiden av kjelen for superb jevnhet i traktetemperatur
og sikkerhet mot utbrenning. Kjeler med rask oppvarming
nar driftstemperatur i Igpet av 6 minutter.

Spillefritt system med 3-veis magnetventil

En 3-veis magnetventil eliminerer praktisk talt all drypping
ved & redusere trykket i traktegruppa med en gang pumpa
blir slatt av. Bajonetten kan fjernes straks etter trakting uten
at kaffegrut spruter ut.

15 bar pumpe

Selvfyllende vannpumpe klarer lett de 9 bar (9 atmosfaerer)
trykk som perfekt espresso krever.



Forberede Espressomaskinen for bruk
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g Sette pa rekkverket Fylle og rense kjelene

2 Rett inn de tre festene med hullene pd toppen av Kjelene ma fylles og renses far espressomaskinen brukes for
A espressomaskinen. Skyv stangens fester bestemt inn farste gang. Kjelene m3 ogsa fylles nar:

=8 i hullene. * espressomaskinen ikke har veert brukt i en lengre periode

* vanntanken gar tom under bruk (det kan skade
espressomaskinen)

* flere drikker steames uten & trakte espresso eller bruke
varmt vann

1. Skyv vanntanken til venstre eller hgyre for 3 frigjere
toppen, og fyll pd friskt kaldt vann til max-merket.
MERKNAD: Destillert vann eller mineralvann kan skade

espressomaskinen. Ikke bruk disse for 3 lage espresso.

2. Sett enden av elektrisitetsledningen uten stifter inn i
kontakten bak pé espressomaskinen.

3. Plugg den andre enden av ledningen inn i en jordet
kontakt.

4. Pass pa at "& " bryteren er lukket ved & vri den med
klokken s3 langt som mulig.

Fjerne og vaske vanntanken

1. Left tanken litt, fiern den ved & trekke tankbunnen ut fra
espressomaskinen.

5. Trykk p&d "@ " knappen for & sl& pa espressomaskinen.
Nar maskinen er slatt pa vil stramindikatoren (I) lyse
opp, de to kjelene vil begynne & varme opp, og

2. Vask tanken i varmt sdpevann og rens med rent vann. knappene “®" og "= vil virke.

Tanken kan ogsa vaskes i gverste hylle pa en
oppvaskmaskin.

3. Sett tanken tilbake i espressomaskinen. Pass pa at
hevertslangene er plassert oppe i tanken. Ribbene pa
bunnen av tanken passer inn i sporene pa husets base.

K-

Fare for elektrisk sjokk.
Bruk jordet kontakt.
Fjern ikke jordingspluggen.

6. Plasser en kaffekopp under traktehodet. Fest ikke
bajonetten til traktehodet.

Bruk ikke adapter.
Bruk ikke skjgteledning.

Hvis disse anvisningene ikke fglges kan det fgre
til dgdsfall, brann eller elektrisk sjokk.




Forberede Espressomaskinen for bruk
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7. Trykk pd " & " knappen — det er ikke ngdvendig a vente 9. Apne sakte & " bryteren ved & vri den mot klokken, o
pa at kjelen skal bli varm. Dette aktiverer vannpumpa og trykk s& og hold “ ™ " -knappen. Dette aktiverer g
fyller traktekjelen med vann. Etter noen sekunder vil vannpumpa og fyller steamkjelen med vann. Etter noen 5
vann komme ut av traktehodet. Nar koppen er full, trykk sekunder vil vann komme ut av dysen. 2

n e n

S " knappen en gang til for & stoppe vannpumpa.
Traktekjelen er na klar til bruk.

10. Nar mugga er omtrent halvfull, slipp “=2 " knappen og

lukk “ & " bryteren ved 3 vri den med klokka til den
8. Plasser skummekanna under dysen pd steamarmen. stopper. Steamkjelen er nd klar til bruk.

11. Hvis du ikke skal ha espresso na, trykk pd “® " knappen
for 8 sld av espressomaskinen.

MERKNAD: Trykk ikke pd “ & " eller =% knappene uten

at det er vann i tanken. Vannpumpa kan da ta skade.

Trakte Espresso

For best mulig resultat ndr du trakter espresso,

se sidene 12-15.

1. Pass pd at vanntanken har nok vann (vannivaet skal
vaere mellom merkene for “max” og “min” pafylling).

2. Velg det store eller lille filteret. Bruk det minste filteret (Y
for en kopp (30 ml) espresso, og det store filteret for to v
kopper (60 ml).

Det minste filteret kan brukes med engangs kaffeposer.

3. Press filteret inn i bajonetten til den snapper pa plass.
Ikke fyll kaffe i bajonetten pa dette tidspunktet.
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Slutt

5. Trykk pa “@ “ knappen for 3 sld pa espressomaskinen.

4. Plasser bajonetten under traktehodet og rett inn
bajonetthdndtaket med “V " pa venstre side av
trimringen i metall. Laft bajonetten opp i traktehodet,
flytt s8 bajonetthdndtaket mot hgyre s& det kommer pa
linje med “ M " pd trimringen i metall.




Trakte Espresso
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6. Vent til espressomaskinen har nddd driftstemperatur, det

tar omtrent 6 minutter. Nar temperaturviseren pa
espressokjelen klatrer inni “& " sonen er
espressomaskinen klar til trakting.

7. Fjern bajonetten fra traktehodet ved & vri handtaket
mot venstre. Plasser et jevnt kaffemal malt kaffe (eller
engangspakke) i det minste filteret, eller to mal malt
kaffe i den store filteret. Pass pd & bruke finmalt kaffe
av espressotype.

8. Bruk tamperen og tamp kaffen fast ned med en
skrubevegelse. Pass pa at kaffeoverflaten er sa jevn som
mulig. Se "Avstryking” og “Tamping” pa side 13 og 14
for detaljer.

9. Barst overflgdig kaffe fra kanten av bajonetten, og sett
holderen inn i traktehodet.

10. Plasser en eller to espressokopper pé plata under tutene
pd bajonetten. Trykk pd “3 " knappen, og espressoen
vil begynne & renne ned i koppene. Nar det gnskede
mengden espresso er traktet, trykk “®" knappen
for & stanse.
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MERKNAD: Fjern ikke bajonetten under trakting.

11. Espressomaskinen er utstyrt med en 3-veis magnetventil
som gyeblikkelig lgser ut trykket i traktegruppa nar
vannpumpa slas av, slik at bajonetten kan tas ut med en
gang etter trakting. Fjern bajonetten ved & vri hdndtaket
mot venstre. Nar du slar kaffegrut fra filteret, unnga a
sld bajonetthandtaket.

12. Etter at bajonetten er fjernet, sett en kopp under
traktehodet og trykk “& " knappen i ett sekund eller to.
Det renser dusjhodet og spyler bort all kaffeolje og grut

som har kommet inn i traktehodet.

13. For & trakte mer espresso, gjenta trinn 6 til 12, men se
baristaknepene nedenfor.

Baristaknep

Nar du skal lage flere kopper

1. Bruk et hdndkle for & rengjare og tarke filteret far du
fyller den med kaffe. Det vil sikre jevn kaffeekstrasjon.

2. For & holde riktig traktetemperatur er det ogsa viktig a
holde traktegruppen varm, sa:

* Rens ikke bajonetten med vann fra kranen — det vil
kjgle ned filteret. Det er best 3 tarke grut fra filteret
med et handkle.

e Nar du er opptatt med andre oppgaver, som 3
kverne kaffe eller skumme melk, hold den tomme
bajonetten varm ved & feste den til traktehodet.



Skumming og steaming av melk

Skumme og steame melk krever litt gvelse, men du vil bli
overrasket hvor raskt du utvikler teknikken. Artisan®
espressomaskin gir deg alle verktayene du trenger: en
mugge i rustfritt stal med riktig form for skumming, en
steamarm som justeres horisontalt og vertikalt for en
behagelig arbeidsstilling, en steamdyse som gker
skummingen, og en “ & " bryter som lar deg kontrollere
mengden damp (steam) ngyaktig.

1. Trykk pd “ @ " knappen for 8 sld pad espressomaskinen.

2. Vent til espressomaskinen har nadd driftstemperatur, det
tar omtrent 6 minutter. Nar temperaturviseren pa
steamkjelen klatrer inn i “ & " sonen er
espressomaskinen klar til skumming.

3. Fyll skummingsmugga Vs full med kald melk.

4. Med steamarmen pekende ned i en tom kopp, dpne
“&" bryteren et gyeblikk for & rense ekstra vann fra
ledningen. For & 3pne “ <& " bryteren, vri den sakte mot
klokka; for & lukke “ & “ bryteren, vri den med klokka til
den stopper.

5. Med “@4,” bryteren stengt, juster steamarmen til den er i
en komfortabel arbeidsstilling, og dykk tuppen av
steamdysen akkurat under melkeoverflaten i
skummemugga.
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6. Apne sakte “ & bryteren ved & vri den mot klokken. Jo
lenger “ & " bryteren roteres, jo mer damp slippes ut.
Hold mugga pé skra for a skape en spinnende bevegelse
i melka, hold tippen av steamdysen omtrent 5 mm
under melkeoverflaten. Hvis det lages store bobler eller
melken spruter, er dysen for hayt.

7. Etterhvert som skummet utvider seg, md man holde
mugga lavere.

8. Nar melkeskummet har ekspandert til omtrent % av
muggas volum, senk steamdysen ned i mugga for &
avslutte steamingen (oppvarmingen) av melka. Hold
mugga pa skra for & opprettholde en spinnende
bevegelse i melka. Steam melka til den er mellom 60
og 74 grader Celsius.

(Mugga vil veere sveert varm ved disse temperaturene.)
Unnga at melken skaldes, noe som skjer pa 80 grader.

9. Fer du tar steamarmen ut av melka, lukk “ & " bryteren
ved & vri den med klokka til den stopper. Det forhindrer
melkesprut.

Baristaknep

* Rengjgr steamarmen og dyse med en gang etter bruk.
Se “Vedlikehold og rengjering” som begynner pa side 10.
* Melk med mindre fett er generelt enklere & skumme.
Skummet melk kan veere vanskelig fordi den skummer
sveert lett, med en tendens til store bobler og tarre
topper som gdelegger teksturen.
Til sist er valget av melk avhengig av eksperimentering og
smak. Den viktigste faktorene i & lage et godt skum er
erfaring og god kjeling: jo kaldere melk du bruker,
jo bedre.

Hvordan lage Cappuccino

Det italienske ordet “cappuccino” kommer fra “Capuchin,”
en munkeorden som har klesplagg i samme farge som
denne populaere espressodrikken. En standard cappuccino
er en kombinasjon av steamet melk og espresso som er
toppet med et lag skummet melk, den serveres vanligvis i
en bolleformet kopp som tar 180-210 ml.

For a lage cappuccino, skum og steam melken far
espressoen lages. Da kan skummet stivne litt og skille seg
klart fra melken. Nar melken er klar, trakt en kopp (30 ml)
med espresso i en cappuccino kopp, tem sd skummet og
den steamede melken i koppen med en forsiktig
ristebevegelse. For en pangavslutning, topp cappuccinoen
med sjokoladespon.
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Tappe varmt vann

Varmt vann kan ogsd tappes fra steamarmen. Det eren

enkel mate & lage Americanos, te, eller sjokolade. A fylle en

demitasse med varmt vann er ogsd en flott mate & varme

den far du trakter espresso.

MERKNAD: Tapp bestandig varmt vann i en tom beholder

— tapping i en kopp eller mugge med andre ingredienser

kan fordrsake sprut.

1. Trykk pd “ ® " knappen for 3 sl pd espressomaskinen.

2. Vent til espressomaskinen har nddd driftstemperatur,
det tar omtrent 6 minutter. Nar temperaturviseren pa
steamkjelen klatrer inn i ” & " sonen er
espressomaskinen klar til & levere varmt vann.

3. Med steamarmen pekende ned i en tom kopp, dpne
" & " bryteren ved 3 vri den sakte mot klokken. Trykk
og hold “™® ” knappen for 3 tappe vann.

MERKNAD: Gjenvaerende skummesteam kan komme ut av

dysen far det kommer vann. Det kan ta flere sekunder far

vannet begynner & renne fra dysen.

4. Nér du har tappet den gnskede mengden vann, slipp
“=2 " knappen og lukk “&" bryteren ved & vri den
med klokka til den stopper.

Vedlikehold og rengjaring

A holde Artisan® espressomaskin ren er en betingelse far &
lage s& god espresso som mulig. Harske kaffeoljer pa
bajonetten, filtrene, og dusjhodet vil gdelegge smaken pa
kaffen uansett for dyktig den er tillaget, og enhver melk pa
steamarmen bgar fjernes.

For du rengjgr Espressomaskinen

1. SI& av espressomaskinen.

2. Plugg espressomaskinen ut fra veggkontakten, eller
koble fra strgmmen.

3. La espressomaskinen og alt tilbehgr og deler kjgle seg.

Rengjgr steamarmen og dysen

Steamarmen og dysen bgr bestandig rengjeres etter at det

er skummet melk.

1. Ta steamhylsa av dysen ved 3 dra den nedover.
Steamhylsa kan vaskes i varmt sdpevann. Pass pa at alle
dpninger i hylsa er fri for rester.

2. Terk av steamarmen og dysen med et rent, fuktig klede.
Bruk ikke slipende skrubber.

3. Plugg inn i en jordet kontakt.

4. SI3 pa espressomaskinen p3, og la kjelene na
driftstemperatur. Med steamarmen pekende ned i en
tom kopp, dpne “ & " bryteren et gyeblikk for & slippe
steam ut av steamdysen. Det vil renske dysemunningen.
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Rengjering av huset og tilbehar

lkke bruk slipende rengjgringsmiddel eller skrubbesvamp

nar du rengjgr espressomaskinen, eller en del eller tilbeher

til espressomaskinen.

* Tark av espressomaskinen med et rent fuktig klede og
tgrk med et mykt klede.

* Vask bajonetten i varmt sdpevann og rens med rent vann.
Tark med en myk klut. Vask ikke bajonetten i en
oppvaskmaskin.

* Filtrene, spillebrettet, plata, vanntanken og
skummemugga kan vaskes i gverste hylle i en
oppvaskmaskin, eller for hdnd i varmt sdpevann. Hvis de
vaskes for hdnd, rens med rent vann og terk av med et
mykt klede.

* Bruk barsten for dusjhodet eller et fuktig klede for &
barste eller tarke kaffegrut fra pakningen pa traktehodet
og dusjhodet.




Vedlikehold

0og rengjgring

Rengjgring av dusjhodet

Dusjhodet bgr fjernes fra traktehodet og rengjeres naye

hver 75 til 100 kopper espresso.

1. Bruk kort skrutrekker, lgsne skruen midt i dusjhodet ved
& vri den mot klokka. Nar skruen er Igs, skal dusjhodet
falle fra traktehodet.

2. Vask dusjhodet i varmt sdpevann og rens med rent vann.

3. Plasser dusjhodet i traktehodet med den glatte siden
ned, og fest den med dusjhodeskruen. Skru til skruen
med klokka til den sitter.

MERKNAD: Nér dusjhodet er festet, skal skruen i midten

vaere jevn med overflaten pd hodet. Hvis den ikke er det,

fiern silen, snu den, og fest pa nytt.

Pafyll etter lange perioder uten bruk

For den beste espressoen, fyll espressomaskinen med friskt

vann etter en lang periode uten bruk. Pafyll vil ogsd medfere

at kjelene er fylte og espressomaskinen er klar til bruk.

1. Fjern tanken, team ut dovent vann, sett tilbake, og fyll
tanken med friskt vann til linjen for max fylling.

2. Fyll kjelene med friskt vann. For anvisninger, se “Fyll og
rens kjelene” pa side 6.

Avkalking

Kalsiumavleiringer (“kalk”) fra vann vil bygge seg opp i
espressomaskinen over tid og kan forringe kvaliteten pa
espressoen. Kalk bar fiernes hver fjerde maned, lokale
forhold med hardt vann kan gjere det ngdvendig med
avkalking oftere. Bruk et avkalkingsmiddel eller passende
avkalkingstabletter for & fjerne kalk.

1. Fjern dusjhodet fra traktehodet. Se “Rengjaring av
dusjhodet” til venstre for anvisninger.

2. Pass pa at vanntanken er tom. Fglg anvisningen pa
avkalkingsmiddelets pakning, bland sammen
opplasningen og hell den i tanken.

3. For & fange opp avkalkingsmiddelet, plasser en stor kopp
under traktehodet (fest ikke bajonetten), og en annen
under steamdysen.

4. Trykk pd “@ " knappen for 4 sld pa espressomaskinen.
Det er ikke ngdvendig at kjelene er varme fgr du gar
videre til neste trinn.

5. Trykk pd “ & " knappen og la rengjaringsmiddelet ga
gjennom traktehodet i 15 sekunder; trykk “ & " knappen
igjen for & stenge.

6. Apne “&" bryteren ved 3 vri den mot klokka, trykk sd
og hold “™X" knappen inne i 15 sekunder for & sende
rensemiddel gjennom skummearma og -dysen.

7. Trykk pd “@ " knappen for 3 sld av espressomaskinen.

8. Gjenta trinn 4-7 hvert 20 minutt til nesten all
opplasningen i tanken har gatt gjennom maskinen. La
ikke tanken ga helt tom.

9. Fjern vanntanken og rens med rent vann, sett tilbake,
og fyll tanken med friskt vann til linjen for max fylling.
Trykk “@ " knappen for & sl& pa espressomaskinen og
rens den ved 3 tappe innholdet i tanken raskt ut ved §
alternere mellom traktehodet og steamarmen.

La ikke tanken gd helt tom.

10. Fest dusjhodet til traktehodet. Se “Rengjgring av
dusjhodet” til venstre for anvisninger. Pass pd & tappe
mer friskt vann pa tanken for trakting.

Finne ut av problemer
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Hvis av/pa (1) indikatoren er av og kjelene ikke blir
varme nar “@ " knappen er trykket:
Sjekk om espressomaskinen er plugget inn. Hvis den er det,
plugg ut espressomaskinen, plugg den inn igjen og trykk
"® " knappen en gang til. Hvis espressomaskinen
fremdeles ikke virker, sjekk at sikringen pa den elektriske
kretsen espressomaskinen er koblet til er i orden.
Hvis kaffe ikke kommer ut av bajonetten, sa kan...
— vanntanken vaere tom, eller traktekjelen er ikke fylt.
— vanntankens hevertslanger kan ha skarpe bgyer eller
vaere feilplassert
— dusjhodet kan trenge rengjaring
— espressomaskinen kan trenge avkalking
— kaffen kan veere for fint malt
— kaffen kan veere for hardt tampet

Hvis vannpumpa stgyer, sa kan...
— vanntanken veere tom
— vanntankens hevertslanger kan ha skarpe bgyer eller
veere feilplassert
— kjelene kan vaere tomme
Hvis det lekker vann fra bajonetten, sa kan...
— bajonetten veere feilaktig festet til traktehodet
— kafferester kan sitte fast pa kanten av bajonetten eller
pakningen pa traktehodet
— pakningen pa traktehodet kan veere skitten eller slitt
Hvis det lages for lite steam eller skum, sa kan...
— skummekjelen ikke ha nddd driftstemperatur
— " " bryteren vaere bare delvis dpen
— steamdysen behgve rengjering
— vanntanken vaere tom, eller steamkjelen er ikke fylt.
Hvis problemet ikke kan lagses ved hjelp av rddene ovenfor,
se KitchenAid® Espressomaskin garanti pa side 16.*

* Bring ikke espressomaskinen tilbake til butikken — de har ikke
reparasjonsmuligheter
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Hva er Espresso?

Espresso oppsto som et forsgk pd 1800-tallet pa & trakte
kaffe raskt nar det var bruk for det, kopp for kopp. Malet
var & servere den ferskeste, mest smakfulle kaffe som mulig
0g unnga den brente, sure smaken av kaffe som har sttt
og varmet pa en plate. For 3 gjare trakteprosessen raskere,
kom pionerene pa ideen om & presse vann gjennom kaffen
under hgyt trykk. Steam ble til & begynne som trykkilde,
fulgt av komprimert luft, spaker som drev stempler, og til
slutt, den elektriske vannpumpa.

Gjennom drtiene har byggesteinene i espressolaging blitt
testet og forfinet for 3 f3 standardene vi har i dag: en kopp
(30 ml) med sann espresso kommer fra & utsette 7 gram
med finmalt og pakket kaffe for vann som holder 90-96° C
under 9 atmosfaerers trykk. | lgpet av 25 korte sekunder,
blir det meste av de smakfulle kaffearomatene og oljene
trukket ut, mens de bitrere sammensetningene og
bismakene blir igjen.

Nar den malte kaffen er fersk og traktingen dyktig gjort,
emulsifierer det trykksatte traktevannet oljene fra kaffen til
det gyldne skummet som kalles ‘crema’, og som er
haydepunktet i espressoens smak og aroma.

Overekstraksjon og underekstraksjon

A lage den beste espressoen krever forstdelse for hva som
faktisk ender opp i kaffen ndr malt kaffe utsettes for varmt
vann. Rundt 30% av en brent kaffebgnne bestar av
sammensetninger som er lgselige i vann. 20% av disse
sammensetningene lgses ganske lett opp, mens de
gjenveerende 10% tar litt mer arbeid — noe som er en god
ting, siden de 10% som er mindre lettopplaselig er surt,
bittert, og generelt usmakelig. Malet for all
kaffetilberedning er & trekke ut de lettopplaselige oljene og
sammensetningene mens resten blir igjen i kafferestene.

Hvis malt kaffe trekker for lenge i vann vil alle
opplasbare sammensetninger bli trukket ut, noe som gir
svaert bitter kaffe. Det kalles overekstrasjon. Det motsatte av
overekstrasjon er underekstraksjon, som skjer nar kaffen
ikke blir utsatt for traktevannet lenge nok, slik at de viktige
smaksoljene og aromaen fortsatt ligger i kaffekornene.
Underekstraksjon gir en kaffe som har svak smak.

Om kaffen blir overekstraktert, underekstraktert eller
akkurat riktig, kommer an p&d mange faktorer som
mengden kaffe i forhold til traktevanne, hvor finmalt kaffen
er, traktetemperaturen og hvor lenge vannet er i kontakt
med kaffen. Alle disse faktorene blir enten direkte eller
indirekte pavirket av baristaens teknikk.

Far trakting: Bestanddelene i en topp Espresso

Far espressomaskinen blir plugget i, vil du trenge flere
bestandeler som inngdr i kaffe av toppkvalitet.

Ferske kaffebgnner

God kaffe kan bare komme fra ferske kaffebgnner som er
riktig brent. Mange baristaer anbefaler 3 ikke kjgpe
bgnner som er markere enn middels, dvs. med en farge
som er jevnt sjokoladebrun. Denne brenningsgraden
beholder de naturlige smaksstoffene og sukkeret i
bannen, og legger grunnlaget for god espresso. Middels
brenning er det markeste bgnnen kan vaere uten at det
blir dannet oljer pd overflaten.

Mgrkbrente bgnner — som har mark brun eller nesten
svart farge — ser flotte ut, men den ekstra brenningen
overvelder de mer delikate kaffesmakselementene og
karamelliserer sukker. En tung “brent” kaffesmak, ofte bitter
og skarp, vil vaere framtredene med en mgark kaffe.

For 8 beholde kaffebgnnene ferske:

Oppbevar bgnnene i en lys- og lufttett beholder og lagre
dem p3 et tart og kjalig sted. Nedkjaling anbefales ikke,
fordi kondens ofte dannes pad bgnnene hver gang
beholderen dpnes. Nedfrysing kan hjelpe til 8 bevare
bgnner som lagres over lengre tid, men det vil ogsa
redusere smaken.
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Vann med god smak

En ingrediens som ofte blir glemt i god espresso er vannet
som brukes. Hvis du ikke liker smaken pa vannet ditt — ikke
bruk det til & trakte espresso — bruk rent vann fra flaske i
stedet. Siden det ikke tar lang tid for friskt vann & fa en
“flat” kvalitet og smak, er det ogsa en god ide & skifte ut
vannet i tanken ofte, og fylle kjelene igjen etter lengre
perioder uten bruk.

Bruk ikke mineralvann eller destillert vann — det kan skade
espressomaskinen.

Den riktige malingsgraden — og kaffekvern

Espresso krever en malingsgrad som er svaert jevn og fin.
Hakkekverner og billige knivhjulkverner kommer vanligvis til
kort nar det gjelder & produsere kaffen som kreves for topp
espresso.

Den beste espressoen krever en knivhjulkvern av hay
kvalitet, som Artisan® Kaffekvern. En god knivhjulkvern
maksimerer smaken og aromaen i espresso ved & produsere
ekstremt jevn kaffemaling med sveert lite friksjonsvarme.



Tilberedningsteknikker for Espresso

Riktig temperatur

Riktig og jevn temperatur pd vannet pavirker smaken pa
espressoen direkte. Moderne kjeler og termostater er
ypperlige til & lage og holde riktig temperatur, men det er
en kompliserende faktor som skaper hodebry for baristaer:
holde varmen i traktegruppen.

Hvis vannet pumpes fra kjelen med nesten perfekte 93° C,
men renner ned i en bajonett som holder romtemperatur,
vil vanne kjglne dramatisk — og den faktiske
traktetemperaturen vil bli mye mindre en hva den beste
espressoen krever. Hvis vanntemperaturen gar under 90° C,
vil espressoen fremdeles ha en god crema, men den vil &
en distinkt bitter eller sur bismak.

For & sikre riktig traktetemperatur:

* Fest bestandig bajonetten (med filteret) til traktehodet
mens espressomaskinen varmes opp. Det varmer opp
filteret.

* Vent bestandig til kjelene er gjennomvarme far du trakter
— minst 6 minutter.

* Doser og tamp kaffen raskt, og trakt med en gang. Da
far ikke bajonetten kjglnet sa mye.

* Rens aldri av bajonetten med kaldt vann hvis du skal trakte
flere kopper. Etter at du har sldtt gammel grut fra filteret,
tark brukte kaffekorn av kobben med et rent handkle. Pass
pa at filteret er tart for du tilsetter mer kaffe.

* La den tomme bajonetten vaere festet til traktehodet
mens du gjgr andre ting, som kverning eller skumming.

* Varm opp kopper eller espressokopper ved & sette dem
pa espressomaskinen far trakting. Kopper kan ogsa
varmes raskt med steam fra steamarmen.

Artisan® espressomaskin er laget for & gi en optimal
temperaturvariasjonene. Dedikerte doble kjeler eliminerer
temperaturvariasjonene som er vanlig pd maskiner med
enkel kjele ndr man skifter mellom trakting og skumming.
Traktegruppen i forkrommet messing blir fort varm, og
har profesjonell stagrrelse av en veldig god grunn: store
grupper holder varmen bedre enn mindre grupper.

Espressomaskinen gjgr sin del ved & gi den riktige
traktetemperaturen Resten er opp til baristaen!

Kaffemaling

God espresso krever fersk kaffe, og den ferskeste kaffen er
bestandig malt like fgr trakting. De aller mest delikate
aromasammensetningene i kaffen blir flate f& minutter
etter maling, s& mal bare s& mye som du planlegger a
bruke med en gang.
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Dosering

Dosering er prosessen med 3 male opp malt kaffe i
filteret. En enkel kopp (30 ml) espresso krever 7 gram
kaffe — to kopper, det doble. Hvis den er strgken med
finmalt kaffe, er maleskjeen som kommer med Artisan®
Espressomaskin et nesten perfekt mal for en kopp
espresso.

Erfarne baristaer bryr seg vanligvis ikke med presise
oppmalinger nar de doserer: de bare fyller koppen nesten
til kanten og drar overfladig kaffe fra filteret med fingrene,
slik at akkurat det de trenger blir igjen. Nar du har en del
erfaring med dosering, stryking og tamping av kaffe, vil du
bli i stand til 3 dosere kaffen din likt hver gang pd ayemal,
som de proffe gjer det.

Hvis du doserer kaffe uten a8 bruke maleskje, er det viktig
a ikke overfylle filteret. Kaffe trenger rom til 3 ekspandere
nar den traktes. Hvis kaffen blir klemt mot dusjhodet, vil
det forhindre at vannet fordeler seg jevnt over filteret, noe
som gir ujevn ekstraksjon og darlig espresso. Slik kan du
finne ut om du fyller for mye i filteret:

1. Fyll filteret, stryk av kaffen og tamp godt (se avsnittet
"Tamping”).

Fest bajonetten til traktehodet, ta den bort igjen med en
gang.

Huvis kaffen i bajonetten har et avtrykk av dusjhodet eller
dusjhodeskruen, da er det for mye kaffe i filteret!
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Avstryking

Avstryking av kaffen etter at den har blitt dosert i filteret er
kritisk teknikk for den beste espressoen. Hvis kaffen ikke er
jevnt fordelt i filteret, vil tamping av kaffen lage omrader
med hgyere og lavere tetthet. Traktevannet som er under
trykk, vil uunngdelig fglge minste motstands vei og
stramme lett gjennom kaffen med lav tetthet — og
samtidig overekstrahere de bitre kaffesammensetningene —
mens den strgmmer mindre gjennom tett kaffe, der den
underekstraherer de smaksrike stoffene. Denne ujevne
ekstraheringen gir tynn og svak, men bitter espresso.

Hvordan stryke av kaffe i filteret:

* Pass pa at filteret er tart fer du fyller i kaffe, fuktighet i
filteret vil gi en minste motstands vei for traktevannet.

e Etter kaffen har blitt dosert ut i filteret, stryk av kaffen ved
& dra en finger fram og tilbake over filteret. Ikke dra i bare
en retning — det vil fare til at kaffen legger seg mot en
side av koppen slik at ekstraheringen blir ujevn. Forsgk & gi
kaffen en litt bolleformet form, med senteret lavere
enn sidene.

* Pass pa at det ikke er noen mellomrom mellom kaffen og
sidene pa filteret.

Riktig jevnet kaffe
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Tilberedningsteknikker for Espresso

Tamping

Tamping komprimerer kaffen til en jevn skive som gir jevn
motstand mot det haye trykket fra traktevannet. Riktig
avstrgket og tampet kaffe gir jevn ekstraksjon av
kaffesammensetninger — og flott espresso. Kaffe som
tampes for lett blir deformert av traktevannet, noe som gir
ujevn ekstraksjon, rask traktetid og middelmadig espresso.
Kaffe som er tampet for fast vil gi hgyere traktetid, noe
som gir en bitter, overekstrahert drikk.

Riktig tampeteknikk

1. Tampehdndtaket skal gripes som et dgrhandtak, med
héndtakets topp fast mot handflaten. Nar du tamper,
hold tamperen, handleddet og albuen péa en rett linje.

2. Hold bunnen av bajonetten mot en solid overflate, og
press tamperen nennsomt inn i kaffen for a skape en
flat overflate. Ta tamperen opp fra filteret med en liten
skrubevegelse — det forhindrer at tamperen drar med
seg kaffekladder.

> |
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3. Etter at du har tatt tamperen ut, kan noe malt kaffe sitte
igjen pa siden av filteret. Tapp bajonetten lett mot bordet
for & riste denne kaffen ned i den tampede kaffeskiva.
Ikke tapp for hardt, da vil den tampede kaffen flytte seg
eller sprekke.

4. Gi kaffen en ny, avsluttende tamping (ogsa kalt
poleringstamping).

Trykk rett ned mot kaffen med omtrent 15 kilos trykk,
slakk sd av litt pa trykket (til omtrent 9 kilo) og poler
kaffen ved & vri tamperen helt rundt to ganger.

5. Sjekk tampingen. Kaffeskiven skal veere jevn og rett uten
sprekker mellom siden av filteret og kaffen.
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Maéling av tampingtrykk

9 kilo, 15 kilo — hvordan kan du vite hvor mye trykk du
skal bruke under tamping? Gjer det baristaene gjer: bruk
badevekten! Plasser en vekt pd et bord eller benk, og
tamp kaffen pa den. Du vil ganske raskt fa en fglelse for
hvor mye kraft 9 eller 15 kilo tilsvarer.

Volum

Traktegruppen og kjelene er varme. Den ferske kaffen er
malt, dosert ned i bajonetten, straket av med eksperthdnd
og ngye tampet. Na kommer sannhetens gyeblikk: trakting!

For den beste espressoen, trakt aldri mer enn en kopp
(30 ml) med det minste filteret eller to kopper (60 ml) med
det store. A trakte mer vil overekstrahere kaffen og gi en
tynn og bitter espresso.

Nar den kommer ut har perfekt espresso en dyp regdbrun
farge og en tykk konsistens, som honning renner fra en
skje. Den danner ofte det som kalles musehaler, eller tynne
sirupslingnende strgmmer. Etter hvert som bitrere og
surere sammensetninger kommer til, vil espressoflyten
lysne og i noen tilfeller bli nesten hvit. Baristaeksperter
holder ngye gye med strammen og stopper traktingen nar
den begynner 3 lysne.

Espresso Ristretto er espresso som er traktet med mindre
volum enn normalt. Forbered espressomaskinen for 3 trakte
to kopper, men stopp etter at 45 ml har kommet ut. Det
du har gjort er & begrense traktingen slik at bare de mest
smakfulle og minst bitre kaffeoljene og essensene blir med.

Ekstraksjonshastighet

Tidr med erfaring har vist at den beste espressoen — enten
det er en enkel eller en dobbel kopp — tar rundt 20-25
sekunder 3 trakte.

Hvis espressoen trakter mye raskere eller saktere enn 20-
25 sekunder, og tampingteknikken din er god, juster
malingsgraden! Mal finere for saktere ekstraksjon og
grovere for en raskere. Hold doseringen og tamperen lik.

Kaffe pavirkes av luftfuktighet og trekker lett til seg
fuktighet. Det pavirker ekstraksjonshastigheten. | fuktige
omgivelser vil ekstraksjonshastigheten ga ned, i tarre
omgivelser vil hastigheten gd opp. Du vil kanskje finne at
du justerer malingsgraden etter sesongen — eller dagens
veerforhold.

Noen kaffekverner lar deg ikke gjgre de sma justeringene
som trengs for & f& korrekt ekstraksjonshastighet. Den
beste lgsningen er & investere i en KitchenAid® Artisan®
Kaffekvern. Hvis det ikke er mulig, eksperimenter med
tampingstrykket. Tamp med mindre kraft for en raskere
trakting, og mer kraft for at det skal ga saktere.

Den gyldne Crema

Et kjennetegn pa fin espresso er crema, det gyldne
skummet av emulsiferte kaffeoljer som fanger opp essensen
av kaffesmak. God crema skal vaere tykk og henge ved
sideveggene nar koppen skrastilles, den beste crema ber
holde oppe et pudderlag av sukker i nesten 30 sekunder.



Tilberedningsteknikker for Espresso

Finne feil ved Espressoen
under tilberedningen

Nar den traktes, hvis espressoen ...

...har mer en kanelfarge enn den dype, brune fargen:
* pass pa at traktegruppen og kjelene er gjennomvarme
* bruk en kaffeblanding som har mindre syre

...er hvitaktig med tynne brune streker:
* se kritisk pd tampingen din — den tampede kaffen har
sprukket, eller det har blitt et gap mellom kaffen og
sideveggen i filteret

...er tynn og renner raskt:
e se kritisk pd tampingen din - tampingen er kanskje
ikke fast nok til & gi jevn motstand mot traktevannet
* bruk finere malingsgrad
* sjekk hvor fersk kaffen er

...knapt pipler ut av bajonetten:
e se kritisk pd tampingen din — tampingen kan veere
for fast
* bruk grovere malingsgrad

En ordliste for espressodrikker
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Americano

180-240 varmt vann tilsettes en enkel kopp (30 ml) med
espresso. Det gir deg en utmerket kopp kaffe.

Café Latte

250 til 200 ml steamet melk tilsettes en enkel kopp (30 ml)
med espresso. Lattes smaksettes ofte med en sirup.

Café Mocha

En café latte tilsatt sjokoladesirup, og vanligvis toppet med
pisket krem og sjokoladespon. Den kan ogsé lages uten
sirup ved 8 bruke steamet sjokolademelk.

Cappuccino

En standard cappuccino er en kombinasjon av steamet
melk og espresso som er toppet med et lag skummet melk,
den serveres vanligvis i en bolleformet kopp som tar 180-
210 ml. Kakao- eller kanelpulver kan spres pa toppen til

pynt.
Klassisk Cappuccino

Klassisk cappuccino er vanlig i ltalia, og er ganske enkelt
espresso med melkeskum pa toppen.

Doppio

En dobbel espresso.

Espresso Breve

Espresso med steamet matflagte pa toppen.
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Espresso Con Panna
Espresso med en skje pisket krem pd toppen.
Espresso Lungo

En “lang” espresso, det vil si traktet med mer volum enn
normalt. Denne teknikken gir en kaffeinrik espresso som er
tynnere, lysere, og med mindre fylde enn normalt. For 3
lage espresso lungo, trakt 45 ml med det minste filteret,
eller 90 ml med det store filteret. Bruk en litt grovere
malingsgrad for & holde traktetiden mellom 20-25
sekunder. Hvis traktetiden gar ut over 30 sekunder, blir en
espresso lungo fort for bitter.

Espresso lungo brukes ofte for & lage Americano eller
latte med sterkere smak.

Espresso Macchiato
Espresso med en skvett melkeskum pa toppen.
Espresso Ristretto

En “kort” espresso — det vil si, traktet med mindre volum
enn vanlig for & maksimere smak og minimalisere
bitterheten. For ristretto, trakt omtrent 22 ml fra det
minste filteret, eller 45 ml fra den store filteret.




Husholdnings KitchenAid® Espressomaskinens garanti for Europa

Garantiperiode:

KitchenAid betaler for:

KitchenAid betaler IKKE for:
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TO ARS full garanti fra kjgpsdato.

Nye deler og arbeidskostnader for 3
rette pa feil i materialer eller utfgrelse.
Service ma gis av et autorisert
KitchenAid ettersalgsservice.

A. Reparasjoner nar Espressomaskinen
blir brukt til annet enn vanlig
matlaging.

B. Skade som er resultat av uhell,
ombygginger, feil bruk, mislighet
eller installasjon/drift som ikke er i
overensstemmelse med lokale
elektrisitetsforskrifter.

KITCHENAID TAR IKKE ANSVAR FOR TILFELDIGE SKADER ELLER DRIFTS SKADER.

Ettersalgsservice

All service ma handteres lokalt av et autorisert KitchenAid
ettersalgsservice. Kontakt forhandleren som du kjgpte
enheten av for 8 f& navnet pd det naermeste autoriserte

KitchenAid ettersalgsservice.

Skovveien 6
0277 OSLO

Tel: 22 12 17 00

Servicesenter

HOWARD CUISINE AS:

Norsk Importer:

HOWARD CUISINE AS:
Skovveien 6
0277 OSLO

Tel: 2212 17 00

www.KitchenAid.com
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Espressokeittimen turvallisuus

Oma ja toisten turvallisuus on hyvin tarkeaa.

Olemme laatineet monia tarkeita turvaohjeita tahan kéasikirjaan ja panneet merkintdja laitteen paalle. Lue aina turvaohjeet ja
noudata niita.

T&ama on turvallisuuteen viittaava symboli.
Tama symboli on merkki mahdollisista vaaroista, jotka voivat aiheuttaa kuoleman tai loukkaantumisen.

Kaikki turvaohjeet on pantu tdman turvallisuussymbolin ja sanan "VAARA” tai "VAROITUS” jalkeen. Nam& sanat
tarkoittavat:

Voit kuolla tai loukkaantua vakavasti, ellet noudata valittdémasti ohjeita.
A!'VAARA
Voit kuolla tai loukkaantua vakavasti, ellet noudata ohjeita.
A!'VAROITUS

Kaikki turvaohjeet ilmoittavat, mik& mahdollinen vaara on, kuinka loukkaantumisen mahdollisuutta voidaan pienentaa ja mita
voi tapahtua, ellei ohjeita noudateta.




TARKEAT TURVATOIMENPITEET

Sahkolaitteita kaytettaessa tulee aina noudattaa perusturvatoimenpiteitd, jotka sisaltavat seuraavan:

1.
2.
3.

Ul

. Laitetta ei ole tarkoitettu pienten lasten tai muiden huolenpitoa tarvitsevien kaytettavaksi ilman valvontaa.
. Irrota laite pistorasiasta, kun sitd ei kdytetd, ennen kuin liitat tai irrotat sen osia ja ennen puhdistusta.
. Al3 kayta laitetta, jos johto tai pistoke on vioittunut tai jos laite ei toimi oikein tai jos se on pudotettu ja vioittunut

. Muiden kuin laitteen valmistajan suosittelemien lisdvarusteiden kaytto voi aiheuttaa tulipalon, sahkoiskun tai

. Al kayta ulkona.
. Al3 anna johdon riippua tyépdydan reunan yli tai koskettaa kuumia pintoja.

Lue kaikki ohjeet.
Al3 koske kuumiin pintoihin. Kéyta kahvoja tai nuppeja.

Valttyaksesi tulipalolta, sahkoiskulta ja loukkaantumiselta dla upota sadhkojohtoa, pistokkeita eika laitetta
koskaan veteen tai muihin nesteisiin.

jollakin tavalla. Toimita laite l&himpaan valtuutettuun huoltoliikkeeseen tarkastusta, korjausta tai osien saatda varten.

loukkaantumisen.

10. Al4 pane kuuman kaasu- tai sdhkolieden paélle tai ldhelle tai kuumaan uuniin.

11. Kytke laite aina ensin pois ja liitd virtajohto sitten pistorasiaan. Kun haluat lopettaa, kytke laite pois ja irrota se
sitten pistorasiasta.

12. Al kayta laitetta muuhun kuin sille tarkoitettuun kotitalouskayttéon.

13. Ole erittdin varovainen kuumaa hoyrya kaytettaessa.

Tama laite on merkitty WEEE-direktiivin (Waste Electrical Laitteen kaytostapoiston suhteen on noudatettava

and Electronic Equipment) 2002/96/EC mukaisesti. paikallisia jatehuoltomaarayksia.

Varmistamalla, ettd tuote poistetaan kdytosta Lisatietoja tuotteen kasittelystd, talteenotosta ja

asianmukaisesti, voidaan auttaa estdmaan sellaiset kierratyksestd saa kaupungin- tai kunnanvirastosta,

ymparisto- ja terveyshaitat, jotka saattaisivat aiheutua paikallisesta jatehuoltoliikkeesta tai liikkeestd, josta tuote

jatteiden asiattomasta kasittelysta. ostettiin.

Symboli === tuotteessa tai sen dokumentaatiossa
tarkoittaa, ettei laitetta saa havittaa kotitalousjatteiden
mukana. Sen sijaan tuote on toimitettava sahkoé- ja
elektroniikkakomponenttien kerdys- ja kierratyspisteeseen.

Sahkovaatimukset

Kayttéjannite: 220-240 V AC
Taajuus: 50/60 Ha AVAROITUS

HUOM.: Sahkoiskun vaaran vahentamiseksi tdma pistoke

sopii pistorasiaan vain yhdelld tavalla. Ellei pistoke sovi llm
pistorasiaan, ota yhteys ammattitaitoiseen

sahkoteknikkoon. Ala muuta pistoketta mitenkaan. ‘
Mukana tulee lyhyt sahkéjohto, jotta siihen ei voi
sotkeutua tai kompastua niin kuin pitkdan johtoon. Ala
kayta jatkojohtoa. Jos sahkdjohto on liian lyhyt, anna Liitd maadoitettuun pistorasiaan.
patevan sahkoteknikon tai huoltomiehen asentaa pistorasia
lahelle laitetta.

Sahkoiskun vaara

Ala kayta sovitinta.
Ala kayta jatkojohtoa.

Néaiden ohjeiden laiminlydmisesta voi olla
seurauksena kuolema, tulipalo tai sahkdisku.




Malli SKES100

O/ virtakytkin

Virta paalla () merkkivalo

Espresso (&) painike

Hoyrystin

Suodattimen pidike

Vesiséilio
(takana)

Valumisastian merkkivalo

Valumisastia

Vaahdotuskannu

Kuppikaide

Espresso (3 ) Boilerin
[dmpomittari

Kuumavesipainike (" 1)

Hoyrykiekko (&)

Vaahdotusvarsi
& suutin

Vaahdotusboilerin (LSJ)
ldmpomittari

Malli 5KES100

Espressokeitin
\ ®e ;
Kahvimitta ja Suodatinkupit Sulloin

suihkutussihdin harja

Espressokeittimen ominaisuudet

O/ virtakytkin

Kuumavesipainike (™)

Kytke espressokeitin paalle painamalla kerran, kytke se pois Kun "<& " kiekko on auki, aktivoi vesipumppu ja kuuman
painamalla uudelleen. Kun se on paalld, molemmat boilerit ~ veden jakelu vaahdotusvarresta pitamalla “=2X " painiketta

"e

alkavat kuumentua ja " " ja

Virta paalla (I) merkkivalo

Kun espressokeitin on paalla, merkkivalo syttyy.

Espresso (&) painike

"™ " painikkeet toimivat. painettuna. Pumppu kytkeytyy pois automaattisesti, kun

painike vapautetaan.

Hoyrykiekko (&)

Annostele hoyry tai kuuma vesi vaahdotusvarren kautta
avaamalla “&" kiekko kdantden sita vastapaivaan. Hoyryn
maaraa saadelldan saatokiekon asennolla: pyorita

Aktivoi vesipumppu painamalla “3 " painiketta espressoa saatokiekkoa vastapdivaan, jos haluat enemman hoyrya,
valmistettaessa. Lopeta valmistus painamalla " & " myd&tapaivaan jos haluat véhemman. Kytke hoyry pois

painiketta uudelleen.

sulkemalla ” &% kiekko k&dantamalla sita myotapaivaan,
kunnes se pysahtyy.



Espressokeittimen ominaisuudet

Hoyrystin

Ammattilaisillekin kelpaava héyrystin on kromipinnoitettua
messinkia ja se on erittdin kestava ja vakaa lampdtiloissa.
Boileri on kiinnitetty suoraan yksikon paahan niin, etta
hoyrystysyksikkd ldmpenee nopeasti ja lapikotaisin.

Vaahdotusvarsi & suutin

Annostele hoyry tai kuuma vesi vaahdotusvarren lapi. Varsi
kaantyy vaaka- ja pystysuoraan niin ettd saat sopivan
asennon. Suutin lisdd vaahdotusta ja sen voi irrottaa
puhdistusta varten.

Valumisastia

Suuri, irrotettava valumisastia kerda ylivuotaneen nesteen ja
se kestad konepesun, jos se pannaan ylakoriin. Astiassa on
irrotettava ruostumattomasta teraksesta tehty tippalevy.

Valumisastia taysi -merkkivalo

lImaisimen karki nousee tippalevyn ylapuolelle, kun
valumisastia on melkein taysi.

Vesisailio

Irrotettava vesisailio liukuu vasemmalle tai oikealle niin, etta
se on helppo tayttaa ja siina on selkeat "max” (1,8 litraa) ja
“min” viivat. Lapindkyvasta sailiésta vesimaara nakyy yhdella
silmayksella.Sailio kestaa konepesun koneen ylakorissa.

Kuppikaide

Laitteen paalle mahtuu 4 — 6 espressokuppia
ldmpenemaan. Ruostumaton terdskaide estad putoamisen.

Espressoboilerin (&) lampomittari

Kiekko osoittaa, ettd espressoboileri on saavuttanut
optimilampaotilan.

Vaahdotusboilerin (&) lampoémittari

Kiekko osoittaa, ettd vaahdotusboileri on saavuttanut
optimilampaotilan.

Suodattimen pidike

Laadultaan ammattikdyttddn soveltuva suodattimen pidike
on valmistettu kromatusta messingista, ja sen kahvasta saa
hyvan otteen. Se kiinnittyy hoyrystimeen kdantamalla sita
napakasti oikealle.

Suodatinkupit

Ruostumattomasta terdksestd valmistetut suodattimet
napsahtavat suodattimen pidikkeeseen. Kayta pienté
suodatinta yhteen (30 ml) espressokuppiin ja suurta
suodatinta kahteen kuppiin (60 ml). Pienen suodatinkupin
kanssa voidaan kayttdd myds paperisia kahvipusseja.

Vaahdotuskannu

255 ml suuruinen ruostumaton teraskannu on
korvaamaton vaahdotuksessa.

Sulloin

Pakkaa kahvin tasaisesti suodattimeen.

Kahvimitta ja suihkutussihdin harja

Kayta yksi tasapdinen mitta kahvia jokaista espressokuppia
(30 ml) kohti. Suihkutussihdin harjalla hoyrystin ja
suihkutussihti pidetddn puhtaina kahvijauheesta.

Ei nay:
Kaksoisboilerit

Erilliset boilerit eliminoivat odotusajan, jonka yhdella
boilerilla varustettut koneet vaativat vaihdeltaessa
vaahdotuksen ja kahvin valmistuksen valilla. Boilerin
lammityselementit eivat kosketa koskaan vetta: ne sijaitsevat
boilerin ulkopuolella, jolloin saadaan erittdin hyva ja
yhtendinen ldampétila ja palamisvastus. Nopeasti
ldmpenevat boilerit saavuttavat kayttélampdtilan vahintaan
6 minuutissa.

Tippumaton jarjestelma 3-asentoisella
solenoidiventtiililla

3-asentoinen solenoidiventtiili eliminoi tipat véhentamalla
painetta hoyrystysyksikdssa heti, kun pumppu on kytketty
pois. Suodattimen pidike voidaan irrottaa heti
hoyrystamisen jélkeen ilman ettd kahvinporot lentelevat
ympariinsa.

15 barin pumppu

Itse tayttyva vesipumppu antaa 9 barin paineen, jonka
taydellinen espresso vaatii.



Espressokeittimen valmistelu kayttéa varten

Kiinnita kuppikaide
Aseta kolme kaiteen tappia espressokeittimen paalla
oleviin reikiin. Paina sitten kaiteen tapit lujasti reikiin.

Irrota ja pese vesisailio

1. Nosta sailiota kevyesti ja irrota sitten vetdmalla sailion
pohja irti espressokeittimesta.

Tayta ja huuhtele boilerit

Boilerit on taytettava ja huuhdeltava ennen kuin

espressokeitinta kdytetddn ensimmaisen kerran. Boilerit on

myos taytettava kun:

* espressokeitinta ei ole kaytetty pitkdan aikaan.

* vesisailio tyhjenee kayton aikana (se voi vioittaa
espressokeitinta).

* monia eri juomia hoyrystetdén valmistamatta espressoa
tai kdyttamattad kuumaa vetta.

1. Tydnna vesisailiotd vasemmalle tai oikealle niin, etta
kansi nakyy ja tayta kylmaa raikasta vettd maksimi
tayttokorkeuteen asti.

HUOM.: Tislattu vesi tai mineraalivesi voi vaurioittaa

espressokeitintd. Ald kaytd kumpaakaan espresson

valmistukseen.

2. Tyénna sédhkojohdon kojepistoke espressokeittimen
takana olevaan pistokkeeseen.

3. Liitd johdon toinen paa maadoitettuun pistorasiaan.

4. Varmista ettd " & " kiekko on suljettu kdadntamalla sita
myo&tapdivaan niin kauas kuin mahdollista.

2. Pese sailio kuumalla pesuainevedelld ja huuhtele
puhtaalla vedelld. Sailion saa pestd myods
astianpesukoneen ylakorissa.

3. Aseta sailid takaisin espressokeittimeen varmistaen, etta
juoksutusletkut ovat séilion sisalla. Harjanteet sailion
pohjassa sopivat kotelon pohjan uriin.

%

Sahkoiskun vaara

Liitd maadoitettuun pistorasiaan.
Ala kayta sovitinta.
Ala kayta jatkojohtoa.

Naiden ohjeiden laiminlydmisesté voi olla
seurauksena kuolema, tulipalo tai sahkoisku.

5. Kytke espressokeitin paalle painamalla "® ” painiketta.
Kun espressokeitin on paalla, kytkennan (I) merkkivalo
syttyy, kaksi boileria alkaa kuumentamisen ja "®" ja
"=1" painikkeet toimivat.

6. Aseta kahvikuppi hoyrystimen alle. Al4 kiinnita
suodattimen pidikettd hoyrystysyksikkdon.



Espressokeittimen valmistelu kayttoa varten

7. Paina " & " painiketta - boilerin kuumenemista ei 9. Avaa " & " kiekko hitaasti kdantamalla sita vastapaivaan
tarvitse odottaa. Tama aktivoi vesipumpun ja tayttaa ja paina sitten ” ™ " painiketta. Tamé aktivoi
boilerin vedelld. Muutaman sekunnin kuluttua vesi virtaa vesipumpun ja tayttaa vaahdotusboilerin vedell3.
hoyrystysyksikosta. Kun kuppi on tdysi, paina ” & " Muutaman sekunnin kuluttua vesi alkaa virrata
painiketta uudelleen, jotta vesipumppu lakkaa kdymasta. suuttimesta.

Boileri on nyt kadyttovalmis.

10. Kun kannu on noin puoleksi tdysi, vapauta "= " painike

8. Aseta vaahdotuskannu vaahdotusvarren suuttimen alle. ja sulje " & " kiekko kaantamalla sita myotapaivaan,
kunnes se pysahtyy. Vaahdotusboileri on nyt
kayttovalmis.

11. Ellei espressoa haluta tana aikana, paina “@ " painiketta
ja kytke espressokeitin pois toiminnasta.

HUOM.: Ald paina " & " tai "™2 " painiketta, ellei sili¢ssa

ole vetta. Seurauksena voi olla pumpun vioittuminen.

Espresson valmistaminen

Katso sivulta 12-15, kuinka saat parhaat tulokset espressoa

valmistettaessa.

1. Varmista ettd vesisailiossa on riittavasti vetta (veden
tason tulee olla “max” ja “min” viivojen vélissa).

2. Valitse pieni tai suuri suodatinkuppi. Kéyta pienta k
suodatinta yhteen (30 ml) espressokuppiin ja suurta
suodatinta kahteen kuppiin (60 ml). Pienen
suodattimen kanssa voidaan kayttdd myos paperisia
kahvipusseja.

3. Paina suodatin suodattimen pidikkeeseen, kunnes se
napsahtaa paikoilleen. Ald tayta suodattimen pidiketta
kahvilla talla kertaa.

-
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Aloitus

Lopetus

5. Kytke espressokeitin péélle painamalla “® ” painiketta.

4. Aseta suodattimen pidike hoyrystysyksikon alle ja aseta
suodattimen pidikkeen kahva “V " merkin kohdalle
metallirenkaan vasemmalle puolelle. Nosta suodattimen
pidike hoyrystysyksikkdon ja siirré sitten suodattimen
pidikkeen kahvaa oikealle niin, ettd se tulee "B " merkin
kohdalle metallirenkaassa.




Espresson valmistaminen

6. Odota kunnes espressokeitin on noussut
kayttolampdtilaan; se kestdd noin 6 minuuttia. Kun
espressoboilerin Idampdmittarin osoitin nousee ” %
alueelle, espressokeitin on kayttévalmis.

7. Irrota suodattimen pidike hoyrystimesta siirtamalla
kahvaa vasemmalle. Aseta yksi tasapdinen
mittalusikallinen jauhettua kahvia (tai paperinen
kahvipussi) pieneen suodatinkuppiin, tai kaksi mittaa
jauhettua kahvia isoon kuppiin. Muista kayttaa hienoksi
jauhettua espressojauhatusta kahuviisi.

8. Jos kaytat sullointa, paina kahvi alas tukevasti
kiertoliikkein. Varmista ettd kahvin pinta on
mahdollisimman tasainen. Katso lisatietoja kohdista
“Tasoitus” ja "Sullonta” sivuilta 13 ja 14.

9. Harjaa ylimaaraiset murut pois suodattimen pidikkeen
reunoilta ja tydnna suodattimen pidike hoyrystimeen.

10. Aseta yksi tai kaksi espressokuppia valutusastian paalle
suodattimen pidikkeen torvien alle. Paina "3 “painiketta
ja espressokahvi alkaa virrata kuppeihin. Kun on
valmistettu haluttu maara espressoa, pysayta valmistus

painamalla "®" painiketta.

- >
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HUOM.: Al irrota suodattimen pidiketté valmistuksen aikana.

11. Espressokeitin on varustettu 3-asentoisella
solenoidiventtiililld, joka vapauttaa heti paineen
valmistusyksikdssa, kun vesipumppu on kytketty pois,
joten suodattimen pidike voidaan irrottaa heti
valmistuksen jélkeen. Irrota suodattimen pidike
siirtdmalla kahva vasemmalle. Kun koputat kahvin
muruja suodatinkorista, valtd osumasta suodattimen
pidikkeen kahvaan.

12. Aseta kuppi suodattimen pidikkeen irrottamisen jalkeen
hoyrystimen alle ja paina "3 " painiketta pari sekuntia.
Tama puhdistaa suihkutussihdin ja huuhtelee pois kaikki
kahvidljyt ja murut, jotka ovat ehké joutuneet

hoyrystimeen.

13. Jos haluat valmistaa enemman espressoa, toista vaihteet
6 — 12, mutta katso alla olevia baristan
(kahviasiantuntijan) vihjeita.

Baristan vihjeet

Valmistettaessa useampia kuppeja:

1. Kayta pyyheliinaa, jolla puhdistat ja kuivaat
suodatinkorin ennen kahvin tayttamista. Se takaa
tasaisen kahvin erittymisen.

2. Oikean valmistuslampétilan yllapitdmista varten on
tarkeda pitaa hoyrystysyksikkd lampimana, eli

* Ald huuhtele suodattimen pidiketta
vesijohtovedelld — se jadhdyttaa suodattimen.
Suodattimeen jaadneet porot on hyva pyyhkia pois
pyyheliinalla.

* Kun teet muita toitd, kuten esim. jauhat kahvia tai
vaahdotat maitoa, pida tyhja suodattimen pidike
ldmpimana kiinnittdmalla se hoyrystimeen.



Maidon vaahdotus ja hoyrystys

Maidon vaahdotus ja hdyrystys vaatii hiukan harjoittelua,
mutta tulet hdmmastymaan, kuinka nopeasti taitosi
kehittyvat. Artisan™ Espressokeittimen mukana tulevat kaikki
tarvitsemasi tyokalut: ruostumaton terdskannu joka on
muotoiltu erityisesti vaahdotusta varten, vaahdotusvarsi,
joka kaantyy vaaka- ja pystysuorassa niin, ettd saat mukavan
tydasennon, vaahdotussuutin joka on suunniteltu
parantamaan vaahdotusta ja ” & " kiekko, jolla voidaan
tarkasti sdataa vaahdotushdéyryn maara..

1. Kytke espressokeitin paalle painamalla ” ® " painiketta.

2. Odota kunnes espressokeitin on noussut
kayttélampotilaan; se kestad noin 6 minuuttia. Kun
espressoboilerin [dmpdmittarin osoitin siirtyy “ &
alueelle, espressokeitin on kayttévalmis.

3. Tayta s vaahdotuskannusta kylmalla maidolla.

4. Avaa " & " kiekko hetkeksi vaahdotusvarren osoittaessa
tyhjaan kuppiin pain niin, etta voit poistaa liian veden
putkesta. Avaa "&b kiekko kadantamalla hitaasti
vastapdivaan, sulje " & " kiekko kaantamalla sita
my6tapaivaan, kunnes se pysahtyy.

5. Saada vaahdotusvarsi mukavaan tydskentelyasentoon
" 4," kiekon ollessa kiinni ja upota vaahdotussuuttimen
karki aivan maidon pinnan alapuolelle
vaahdotuskannussa.

6. Avaa " & " kiekko hitaasti kdantamalla sitd vastapdivaan.
Mita kauemmaksi " & "kiekkoa kierretaan sitad suurempi
hoyrymaara vapautuu. Kallista kannua toiselle puolelle ja
tee kierreliike maidossa pitden vaahdotussuuttimen
kérked noin 5 mm maidon pinnan alapuolella. Jos syntyy
suuria kuplia tai jos maito roiskuu, suutinta pidetaan
liian korkealla.

7. Kun vaahto laajenee, kannua on laskettava alas.

8. Kun vaahdotettu maito on laajentunut noin % kannun
tilavuudesta, laske vaahdotussuutin kannuun ja lopeta
maidon hoéyrystaminen (kuumentaminen). Pida kannu
kallellaan niin, ettd kierreliike pysyy maidossa. Hoyryta
maitoa, kunnes se on 60 ja 74 asteen valilla. (Naissa
ldmpédtiloissa kannu on hyvin kuuma koskettaessa)
Valta ettd maidon paalle syntyy kuori, mika tapahtuu
80 asteessa.

9. Ennen kuin poistat vaahdotusvarren maidosta, sulje
" &," kiekko kdantamalla sitd myodtapaivaan, kunnes se
pysahtyy. Tdma estaa roiskumisen.

Baristan vihjeet

* Puhdista vaahdotusvarsi ja suutin heti kayton jalkeen.
Katso kohta “Huolto ja puhdistus” alkaen sivulta 10.

e Védharasvaiset maidot vaahtoutuvat yleensa helpommin.
Rasvaton maito voi olla hiukan hankalampi, koska se
vaahtoutuu hyvin helposti ja se pyrkii muodostamaan isoja
kuplia ja kuivia harjanteita, jotka turmelevat sen
koostumuksen.

Loppujen lopuksi maidon valinta on kokeilu- ja
makuasia.Tarkeimmat tekijat parhaan vaahdon
valmistuksessa ovat kokemus ja hyva jadkaappi: mita
kylmempaa maitoa kaytat sitd parempi.

Cappuccinon valmistaminen

[talian kielen sana “cappuccino” tulee sanasta “capuchin”,
munkkikunta, koska ndma munkit pitavat yllaan tdman
suosituimman espressojuoman varisia vaatteita. Vakio
cappuccino on héyrystetyn maidon ja espresson yhdistelma,
jonka paalle pannaan kerros maitovaahtoa; yleensa se
tarjoillaan kulhomaisissa 180-210 ml suuruisissa kupeissa.

Valmista cappuccino vaahdottamalla ja hoyrystamalla
maito ennen espresson valmistamista. Siten vaahto
jahmettyy jo hiukan ja erottuu tdysin maidosta. Kun maito
on valmistettu, valmista yksi kuppi (30 ml) espressoa
cappuccinokuppiin helldvaraisesti ravistaen. Pane
cappuccinon paalle koristeeksi suklaalastuja.




Kuuman veden jakelu

Kuumaa vettd voidaan saada myds vaahdotusvarresta. Silla

tavalla on helppo tehdd americanoja, teetd tai kuumaa

kaakaota. Demitassen tayttaminen kuumalla vedella on
myos helppo tapa lammittaa se ennen espresson
valmistamista.

HUOM.: Laske kuuma vesi aina tyhjdan astiaan —

laskeminen kuppiin tai kannuun, jossa on muita aineita voi

aiheuttaa roiskumista.

1. Kytke espressokeitin paalle painamalla " ® “ painiketta.

2. Odota kunnes espressokeitin on noussut
kayttolampdtilaan; se kestaa noin 6 minuuttia. Kun
espressoboilerin [Ampdmittarin osoitin siirtyy “ 4 alueelle,
espressokeitin on valmis laskemaan kuumaa vetta.

. Avaa " & " kiekko hetkeksi vaahdotusvarren
osoittaessa tyhjaan kuppiin pain kdantamalla hitaasti
vastapaivaan. Laske sitten vettd pitamalla "= "
painiketta painettuna.

HUOM.: Jaljelle jadnyttd vaahdotushoyrya voi tulla

suuttimesta ennen vetta. Voi kestad muutaman sekunnin

ennen kuin vesi alkaa virrata suuttimesta.

4. Kun vettd on laskettu haluamasi maara, vapauta "~ 1’
painike ja sulje "&% " kiekko kdadntamalla sita
myotapaivaan, kunnes se pysahtyy.

’

Huolto ja puhdistus

Artisan™ Espressokeittimen puhtaanapito on ehdottoman
tarkeaa, jotta voitaisiin valmistaa mahdollisimman hyvaa
espressoa. Ummehtuneet kahvirasvat suodattimen
pidikkeessa, likaiset suodatinkupit ja saleikko pilaavat
parhaitenkin valmistetun kahvin. Myos kaikki
vaahdotusvarteen jadnyt maito on poistettava.

Ennen espressokeittimen puhdistamista

1. Kytke espressokeitin pois toiminnasta.

2. lIrrota espressokeitin pistorasiasta tai katkaise virta.

3. Anna espressokeittimen ja kaikkien kéytettavien lisdosien
ja varusteiden jaahtya.

Vaahdotusvarren ja suuttimen puhdistus

Vaahdotusvarsi ja suutin tulee puhdistaa aina kun maito on

vaahdotettu.

1. Irrota vaahdotusputki vaahdotussuuttimesta vetamalla
sitd alaspain. Vaahdotusputken voi pesta lampimassa
pesuainevedessa. Varmista ettd kaikki putken reiat
ovat auki.

2. Pyyhi vaahdotusvarsi ja suutin puhtaalla kostealla
linalla. Ald kdytd hankaavaa patasutia.

3. Liitd maadoitettuun pistorasiaan.

4. Kytke espressokeitin paalle ja anna boilerin nousta
kayttolampotilaan. Kdédnna vaahdotusvarsi tyhjaan
kuppiin pain ja avaa "% " hetkeksi, jotta hoyry kulkee
vaahdotussuuttimen l&pi. Se puhdistaa suuttimen karjen.

10

Kotelon ja lisavarusteiden puhdistus

Al3 kaytd hankaavia puhdistusaineita tai patasuteja, kun
puhdistat espressokeitinta tai keittimen osia tai
lisdvarusteita.

* Pyyhi espressokeittimen kotelo puhtaalla kostealla liinalla
ja kuivaa pehmealla liinalla.

* Pese suodattimen pidike ldampimassa pesuainevedessa ja
huuhtele puhtaalla vedelld. Kuivaa pehmeélla liinalla. Ala
pese suodattimen pidiketta astianpesukoneessa.

e Suodattimet, valumisastia, tippalevy, vesisailio ja
vaahdotuskannu voidaan pesta astianpesukoneen
yldkorissa tai kdsin lampimadssa pesuainevedessa. Kasin
pestdessa huuhtele puhtaalla vedelld ja kuivaa
pehmealla liinalla.

* Harjaa harjalla suihkutussihti tai pyyhi kostealla liinalla
kahvinporot hoyrystimen tiivisteesta ja suihkutussihdista.




Huolto ja puhdistus

Suihkutussihdin puhdistus Kalkinpoisto

75 — 100 espressokupin jalkeen suihkutussihti on irrotettava ~ Ajan mittaan vedesta kerdantyy kalkkikerrostumia

hoyrystimesté ja puhdistettava huolellisesti. espressokeittimeen ja se voi huonontaa espresson laatua.

1. Irrota suihkutussihdin keskelld oleva ruuvi lyhyella Kalkki tulee irrottaa joka neljds kuukausi; jos vesi on erittdin
ruuviavaimella kdantden vastapaivaan. Kun ruuvi on kovaa paikkakunnallasi, kalkki on poistettava useammin.
irrotettu, suihkutussihti putoaa hoyrystimesta. Kayta kalkinpoistoainetta tai sopivia kalkinpoistotabletteja.

1. Irrota suihkutussihti hoyrystimesta. Katso viereisen
kohdan "Suihkutussihdin puhdistus” ohjeita.

2. Varmista ettd vesisailio on tyhja. Noudata
kalkinpoistopakkauksen ohjeita ja sekoita
kalkinpoistoliuos ja lisaa se sailioon.

. Aseta iso kuppi hoyrystimen alle puhdistusliuoksen
kerdamista varten (ala kiinnitad suodattimen pidiketta) ja
toinen vaahdotussuuttimen alle.

4. Kytke espressokeitin paalle painamalla “ ® " painiketta.
Boilerin ei tarvitse kuumentua ennen kuin siirryt
seuraavaan vaiheeseen.

5. Paina " ® " painiketta ja laske puhdistusainetta
hoyrystimen lapi 15 sekunnin ajan; kytke pois toiminnasta
painamalla " & “ painiketta uudelleen.

6. Avaa "& " kiekko kaantamalla sitd vastapaivaan ja
paina sitten “ ™™ ” painiketta 15 sekuntia niin, etta

puhdistusaine kulkeutuu vaahdotusvarren ja

w

2. Pese suihkutussihti [dmpimdssa pasuainevedessa ja suuttimen lapi.
huuhtele kylmalla vedella. 7. Kytke espressokeitin pois painamalla " ® ” painiketta.
3. Aseta suihkutussihti hdyrystimeen siled puoli alaspain ja 8. Odota 20 minuuttia ja toista sitten vaiheet 4-7. Toista
kiinnita sihdin ruuvi. Kd&dnna ruuvia myétapaivaan, vaiheet 4-7 joka 20 minuutin jalkeen, kunnes lahes
kunnes se on tiukasti kiinni. kaikki liuos sailiéssa on kulkenut espressokeittimen Iépi.
HUOM.: Kun suihkutussihdin ruuvi on kiinnitetty, Al anna sailion tyhjentya taysin kuivaksi.
keskiruuvin tulee olla upotettuna sihdin pinnan tasolle. Ellei 9. Irrota vesisaili¢ ja huuhtele raikkaalla vedelld ja tayta
se ole, irrota sihti kdanna se ja kiinnitd uudelleen. sailio sitten raikkaalla vedelld max-merkkiin asti. Kytke

espressokeitin paélle painamalla "® " painiketta ja

Taytté pitkan kayttamattoman jakson jalkeen huuhtele espressokeitin laskemalla sailion sisaltd nopeasti

Saat parhaan makuisen espresson, jos taytat pois kayttamalla valilld hoyrystinté ja vaahdotusvartta. Ala
espressokeittimen raikkaalla vedelld, jos konetta ei ole anna vesisdilion tyhjentya taysin kuivaksi.

kaytetty pitkaan aikaan. Tayttdminen varmistaa myos, etta 10. Kiinnita suihkutussihti hoyrystimeen. Katso télla sivulla
boilerit ovat tdynna ja espressokeitin on kayttévalmis. olevan kohdan “Suihkutussihdin puhdistus” ohjeita.

1. Irrota sailio, tyhjenna seisonut vesi pois, vaihda ja tayta Muista lisata raikasta vetta sailioon hoyrytysta varten.

sailio raikkaalla vedelld max -viivaan asti.
2. Tayta boilerit raikkaalla vedelld. Katso ohjeet kohdasta
“Tayta ja huuhtele boilerit” sivulta 6.

Vianetsinta
Jos virta paalla (I) merkkivalo ei syty ja boilerit eivat Jos vesipumppu pitaa kovaa aanta
kuumene, kun "® " painiketta painetaan: — vesisailio saattaa olla tyhja
Tarkasta onko espressokeitin liitetty pistorasiaan; jos se on, — vesisailion juoksutusletkut ovat ehké kierteell tai
irrota espressokeitin ja liitd se sitten uudelleen ja paina "@ " vaarin asetettu
painiketta uudelleen. Ellei espressokeitin toimi vielakaan, — boilerit eivat ole tdynna
tarkasta sulake tai virrankatkaisin sdhképiirissa, johon Jos vetta vuotaa suodattimen pidikkeesta
espressokeitin on liitetty ja varmista ettd piiri on suljettu. — suodattimen pidike ei ole ehké oikein kiinnitetty
Ellei kahvia tule ulos suodattimen pidikkeesta, hoyrystimeen
— vesisailid saattaa olla tyhja tai boileri ei ole tdynna — kahvin murut liimautuvat ehka kiinni suodattimen
— vesiséilion juoksutusletkut ovat ehka kierteella tai pidikkeen reunaan tai hoyrystimen tiivisteeseen
vaarin asetettu — hoyrystimen tiiviste voi olla likainen tai kulunut
— suihkutussihti on ehka puhdistettava Jos syntyy vain vahan hoéyrya tai vaahtoa
— espressokeitin on ehka puhdistettava kalkista — vaahdotusboileri ei ole ehké kayttélampaotilassa
— kahvi saattaa olla lilan hienoksi jauhettu — & " kiekko ei ole ehké taysin auki
— kahvi saattaa olla lilan tiukasti pakattu — vaahdotussuutin on ehka puhdistettava
— vesisaili¢ saattaa olla tyhja tai vaahdotusboileri ei
ole tdynna

Ellei vikaa voida korjata ylld mainitulla tavalla, katso
KitchenAid® Espressokeittimen takuuta sivulta 16.*

* Al3 palauta keitinta jalleenmyyjélle — he eivét tarjoa palvelua.
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Mita on Espresso?

Espresson valmistus alkoi 1800-luvulla yrityksend valmistaa
tarvittaessa nopeasti yksi kahvia kuppi kerrallaan.
Tavoitteena oli tarjota juuri keitettyd, mahdollisimman
maukasta kahvia ja valttaa liedelld kuumana pidetyn kahvin
palanut, seisonut maku. Valmistusprosessin
nopeuttamiseksi kahvipioneerit saivat idean pakottaa vesi
jauhetun kahvin lapi paineenalaisena. Hoyrya kaytettiin
aluksi paineen aikaansaamiseen ja sen jalkeen kaytettiin
paineilmaa, vipukayttdisid mantia ja lopuksi sahkoista
vesipumppua.

Vuosikymmenien aikana espresson valmistustapaa
testattiin ja paranneltiin niin, ettd olemme padsseet
nykyisiin standardeihin: yksi kuppi (30 ml) oikeaa
espressoa saadaan 7 grammasta hienoksi jauhetusta tai
pakatusta kahvista 90-96°C lampotilassa 9 barin paineen
alaisena. 25 sekunnissa saadaan kaikkein maukkaimmat
kahviaromit ja 6ljyt samalla kun kitkerdmmat yhdisteet ja
sivumaut jaavat pois.

Kun jauhettu kahvi on tuoretta ja valmistus tehdaan
hyvin, paineistettu vesi emulgoi kahvidljyt kullanvariseksi
vaahdoksi, jota kutsutaan cremaksi. Se kruunaa espresson
ylelliselld maulla ja aromilla.

Liian suuri ja liian vahadinen uutto

Hyvan espresson valmistuksessa tulee ymmartaa, mita
todella tapahtuu kupissa, kun kahvi altistuu vedelle. Noin
30% paahdetuista kahvipavuista on vesiliukoisia yhdisteita.
20% naista yhdisteista liukenee suhteellisen helposti kun
taas 10% vaatii hiukan enemman tyota — mika on hyva,
koska tdma vahemman liukeneva 10% on hapanta, kitkerda
ja yleensa epamiellyttavan makuista. Kahvin valmistuksen
tarkoitus on imed helposti liukenevat 6ljyt ja yhdisteet ja
jattda loppu poroihin.

Jos jauhettu kahvi on vedessa liian kauan, kaikki liukenevat
yhdisteet erittyvat, mika tekee siitd kitkeran makuisen. Sita
kutsutaan yliuutoksi. Sen vastakohta on liian vahainen uutto,
mika tapahtuu jos kahvi ei ole valmistusvedessa tarpeeksi
kauan, jolloin poroihin jaa olennaisia makuja ja aromeja.
Liian vahaiselld uutolla saatu kahvi on laihan makuista.
Valmistetun kahvin liika uutto tai liian vahainen tai juuri
oikea uutto riippuu monista tekijoistd, joihin kuuluu mm.
kahvimaaran suhde veteen, jauhatuskarkeus,
valmistuslampétila ja aika, jonka kahvi on kosketuksissa
veden kanssa. Kaikkiin naihin tekijoihin vaikuttaa joko
suorasti tai valillisesti baristan keittotaito.

Ennen valmistusta: Great Espresson osatekijat

Ennen kuin espressokeitin on liitetty pistorasiaan, tarvitset
useita varusteita voidaksesi valmistaa hienonmakuista kahvia.

Tuoreet kahvinpavut

Hyva kahvi voidaan valmistaa vain tuoreista
kahvipavuista, jotka on paahdettu oikein. Monet baristat
suosittelevat, ettd papuja ei paahdeta keskipaahtoa
tummemmaksi eli suklaan vériseksi. Téma paahto
sailyttda pavun luonnolliset sokerit ja maun, joka
maarittelee hienon espresson maun. Keskipaahto on
tummin, johon papu voidaan paahtaa ilman, etta
pinnalle kehittyy 6ljyja.

Tummaksi paahdetut pavut — ndyttavat tummanruskeilta
tai lahes mustilta — nayttavat hienoilta, mutta likka paahto
tuhoaa hienoimmat kahvimaut ja kristallisoi sokerit.

Kahvipapujen tuoreuden sdilyttdminen:

Pida pavut lapinakymattdmassa ilmatiiviissa astiassa ja sdilyta
ne kylmassa, kuivassa paikassa. Jadkaappia ei suositella,
koska papuihin pyrkii muodostumaan kondensaatiota aina
kun astia avataan. Pakastus voi auttaa sdilyttdmaan pavut
pitkdn ajan, mutta se vaikuttaa myds makuun.
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Hyvanmakuinen vesi

Hyvan espresson usein laiminlydty osa on veden laatu. Ellet
pida vesijohtovedesta, ala kayta sitd espresson
valmistukseen — kayta sen sijaan pullotettua puhdistettua
vettd. Koska ei kestd kauan ennen kuin raikas vesi saa
seisoneen veden maun, on hyva vaihtaa vesi sdilidssa usein
ja tayttaa boilerit, ellei keitinta ole kaytetty pitkaan aikaan.

Ala kdytd mineraalivetta tai tislattua vetta — ne voivat
vioittaa espressokeitinta.

Oikea jauhatus — ja kahvimylly

Espresso tarvitsee erittdin hienon ja tasaisen jauhatuksen.
Teramyllyt ja halvat rataskahvimyllyt eivat yleensa tayta
vaatimuksia, jos tarvitaan jauhatus erittdin hyvalaatuista
espressoa varten.

Parhaaseen espressoon tarvitaan korkealaatuinen mylly,
kuten Artisan™ Kahvimylly. Hyva kahvimylly maksimoi
espresson maun ja aromit, koska silld saadaan erittain
tasainen jauhatus ja kitka on hyvin vahaista.
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Valmistuslampétila

Veden ldmpétila ja lampdotilan pysyvyys samalla tasolla
vaikuttaa suoraan espresson makuun. Hyva espresso
saadaan optimilampotilalla, joka ihanteellisesti on 90°-96°C.
Nykyiset boilerit ja termostaatit pystyvat hyvin tuottamaan
ja pitdmaan ylla oikean ldmpdotilan, mutta mutkikas asia ja
suuri huolenaihe kahviasiantuntijoille on se, kuinka ldmpd
yllapidetdan hoyrystysyksikossa.

Jos vesi pumputaan boilerista ldhes 93°C lampdisend ja se
virtaa suodattimen pidikkeeseen, joka on huoneen
ldmpdtilassa, vesi jadhtyy huomattavasti — ja todellinen
valmistuslampatila on paljon alle sen, jonka hyva espresso
vaatii. Jos veden lampotila laskee alle 90°C, espressossa voi
kuitenkin olla crema, mutta siind on selvasti kitkera ja
hapan maku.

Voidaksesi varmistaa oikean valmistuslampdétilan:

¢ Kiinnita suodattimen pidike (suodatinkupin kanssa) aina
hoyrystimeen, kun espressokeitin kuumenee. Se
[dmmittdd suodattimen.

* Odota aina ettd boilerit ovat tdysin kuumenneet ennen
valmistusta — vahintdan 6 minuuttia.

* Annostele ja pakkaa kahvi nopeasti ja valmista se heti. Se
estaa suodattimen pidikkeen jadhtymisen.

* Ald huuhtele suodattimen pidikettd koskaan kylmalla
vedelld, jos valmistat lisdd kahvia. Kun olet koputtanut
vanhat porot pois suodattimesta, pyyhi jaljelle jadneet
porot pois puhtaalla pyyhkeelld. Varmista etta
suodatinkori on kuiva ennen kuin lisdat kahvia.

* Pida tyhja suodattimen pidike kiinni hoyrystimessa, kun
teet muita toimia kuten jauhamista tai vaahdotusta.

e Ldmmita kuppi tai demitasse panemalla se
espressokeittimen paalle ennen kahvin valmistamista.
Kupit voidaan lammittdd myds vaahdotusvarren hoyrylla.

Artisan™ Espressokeitin on suunniteltu niin, etta silla
saadaan optimaalinen valmistuslampotila. Kaksois boilerit
eliminoivat lampétilan vaihtelut, mikd on ominaista
yksiboileriselle mallille vaihdeltaessa valmistuksen ja
vaahdotuksen valilla. Kromipinnoitteinen messinkinen
hoyrystin ldmpenee nopeasti ja on samaa kokoa kuin
ammattikdyttoon tarkoitetuissa laitteissa erittdin hyvasta
syysta: ammattilaisten laitteet sdilyttavat [dmmaon
paremmin kuin pienemmat yksikot.

Espressokeitin antaa osaltaan oikean
valmistuslampétilan. Loppu on baristan tehtavaa!

Jauhatus

Hyva espresso vaatii tuoreen kahvin ja tuorein kahvi on aina
jauhettu juuri ennen valmistusta. Kaikkein hienoimmat
aromit kahvissa valjahtyvat muutaman minuutin kuluttua
jauhamisen jalkeen, eli jauha vain niin paljon kuin aiot heti
kayttaa valmistukseen.

Annostelu

Annostelu tarkoittaa jauhetun kahvin mittaamista
suodatinkuppiin. Yksi kuppi (30 ml) espressoa vaatii 7
grammaa kahvia — kaksi kuppia kaksinkertaisen maaran.
Jos Artisan™ Espressokeittimen mukana tuleva kahvimitta
tdytetaddn tasapaisesti jauhetulla kahvilla, se on hyvin
lahelld yhden espressokupin taydellista mittaa.

Tottuneet baristat eivat vaivaudu tekemaan tarkkoja
mittauksia annosteltaessa: he tayttavat vain suodattimen
l&hes tayteen ja pyyhkivat liian kahvin pois suodattimesta
sormilla jattden tarkasti sen, mita he tarvitsevat. Kun sinulla
on hiukan kokemusta kahvin annostelusta, tasoituksesta ja
sullonnasta, pystyt annostelemaan kahvisi silmamaaraisesti
aivan kuten ammattilaiset.

Jos annostelet kahvin ilman mittakuppia, on tarkeaa etta
suodatinta ei taytetd liikaa. Kahvi tarvitsee tilaa
laajentumiseen valmistuksen aikana. Jos kahvi pakkautuu
suihkutussihtid vasten, se estaa veden tasaisen
jakaantumisen suodattimen yli, mista on seurauksena
epatasainen uutto ja huonolaatuinen espresso. Tasta naet,
jos olet tayttdnyt suodattimen liian tayteen:

1. Tayta suodatinkuppi, tasoita kahvi ja pakkaa se hyvin
(katso osa “Sullonta”).

2. Kiinnita suodattimen pidike hoyrystimeen ja irrota se
sitten heti.

3. Jos suodattimen pidikkeessa olevassa kahvissa on
suihkutussihdin tai sihdin ruuvin kuvio, suodatinkupissa
on liian paljon kahvia!

Tasoitus

Kahvin tasoitus sen jalkeen kun se on annosteltu
suodattimeen on tarked toimitus hyvan espresson
kannalta. Ellei kahvi ole jakautunut tasaisesti
suodattimeen, kahvin sullonta saa aikaan enemman tai
vahemman tiiviita alueita. Korkeapaineinen vesi kulkee
vaistamattomasti vahiten vastustusta antavan alueen lapi
virraten voimakkaasti harvan kohdan lapi — imien kitkeria
osia kahvista — ja vain vahan tihedmmin pakatun osan lapi,
jolloin kaikki maku ei tule mukaan. Tallaisella epatasaisella
uutolla saadaan laiha ja kitkera espresso.

Kahvin tasoittaminen suodattimessa:

* Varmista ettd suodatin on kuiva ennen kuin lisaat
kahvia; kosteus suodattimessa luo kohdan, josta vesi
paasee lapi helposti.

* Kun suodattimeen on pantu kahviannos, tasoita kahvi
pyyhkimalléd suodattimen yli sormella edestakaisin. Ala
pyyhi vain yhteen suuntaan — se saa kahvin kasaantumaan
suodattimen toiselle puolelle ja seurauksena on
epatasainen suodatus. Pyri saamaan kahviin hiukan
kuperuutta niin, ettad keskikohta on hiukan sivuja
alempana.

* Varmista ettd kahvin ja suodattimen sivujen véliin ei
jaa rakoja.

Oikein tasoitettu kahvi
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Sullonta

Sullonnalla kahvi puristetaan tasaiseksi levyksi, jonka vastus
on yhdenmukainen korkeapaineista vetta kdytettdessa.
Oikein tasoitetulla ja sullotulla kahvilla saadaan
kahviyhdisteiden tasainen erittyminen — ja hyvalaatuinen
espresso. Jos kahvi on pakattu liian pehmedsti, valmistusvesi
muuttaa sen muotoa, mista on seurauksena epatasainen
uutto, nopea valmistus ja heikkolaatuinen espresso. Kahvi
joka on pakattu liian tiiviiksi, hidastaa valmistusta tehden
kahvista kitkerén ja liian vahvan juoman.

Oikea sullontamenetelmé

1. Survimen kahvasta tulee ottaa samanlainen ote kuin
oven kahvasta painamalla se lujasti kimmenta vasten.
Yritd pitda pakattaessa survin, ranne ja kyynarpaa
suorassa linjassa.

. Suodattimen pidikkeen pohjan ollessa tukevalla
alustalla paina survin varovasti kahviin niin etta saat
tasaisen pinnan. Ota survin pois suodattimesta
pienelld kiertoliikkeelld — se estaa ettd survin ei veda
mukaansa kahvia.

4 A
I

. Kun survin on irrotettu, hiukan poroja voi jaada viela
suodattimen sivuille. Naputa suodattimen pidiketta
varovasti poydalla niin ettd porot putoavat sullottuun
kahvilevyyn. Ald koputa liian kovasti, silld pakattu kahvi
voi siirtyd paikaltaan ja siihen tulee halkeamia.

. Tee toinen ja viimeinen painallus (kutsutaan myos
kiillotussullonnaksi) Paina suoraan alaspain kahvin péaalle
noin 15 kg painolla ja vahenna sitten painoa hiukan
(noin 9 kilogrammaan) ja kiillota kahvi kaantamalla
survin taysin ympari kaksi kertaa.

. Tarkasta sullonta. Kahvilevyn tulee olla siled ja tasainen
eikd siind saa olla rakoja suodattimen eiké kahvin valilla.
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Sullontapaineen mittaus

9 kilogrammaa, 15 kilogrammaa — kuinka tiedat miten
paljon sullontavoimaa todella kaytat. Mita baristat
tekevat: kayttavat kylpyhuoneen vaakaa! Pane vaaka
tyopoydan paalle ja pakkaa kahvisi sen paalla. Hyvin pian
tunnet, kuinka paljon voimaa tarvitaan 9 tai 15
kilogrammaan.

Maara

Hoyrystin ja boilerit on kuumennettu. Tuore kahvi on jauhettu,
annosteltu suodattimen pidikkeeseen, tasoitettu taitavasti ja
pakattu tarkasti. Nyt tulee totuuden hetki: valmistus!

Alé valmista koskaan enempaa kuin yksi kuppi (30 ml)
pienelld suodattimella tai enempaa kuin kaksi kuppia (60
ml) suurella suodattimella. Jos teet enemman, kahvista
tulee laihaa ja kitkerdn makuista.

Kaadettaessa taydellinen espresso on punertavan
tummanruskeaa ja paksua kuten hunaja valuen lusikasta.
Se muodostaa usein ns. hiirenhantia, eli ohuita
siirappimaisia juovia. Jos seokset ovat erittdin kitkeria ja
happamia, espressoa kaadettaessa vari on vaaleampi;
joissakin tapauksissa lahes valkoista. Ammattibaristat
katsovat kaatamista huolellisesti ja lopettavat valmistuksen
heti, jos se alkaa vaalentua.

Espresso Ristretto on espresso, jota tehdaan tavallista
vahaisempi maara. Pane espressokeittimeen kahden kupin
maard, mutta lopeta valmistus, kun vain 45 ml on valunut.
Siten olet rajoittanut, ettd kahviin tulee vain kaikkein
maukkaimmat ja vahiten kitkerat kahvidljyt ja maut.

Uuttonopeus

Vuosikymmenien kokemus on osoittanut, ettd paras
espresson valmistus — olipa kysymyksessa yksi tai kaksi
kuppia — kestda noin 20-25 sekuntia.

Jos espresso valmistuu paljon nopeammin tai paljon
hitaammin kuin 20-25 sekuntia ja jos sullontatekniikkasi on
hyva, sadda jauhatus! Jauha hienommaksi hitaampaa
uutosta varten ja karkeammaksi nopeampaa uutosta varten.
Pida annos ja sullonta samana.

Kahvi on herkkéd ympariston kosteudelle, silla se imee
helposti kosteutta. Tdma vaikuttaa uuttonopeuteen.
Kosteassa ymparistdssa uuttonopeus hidastuu; kuivissa
olosuhteissa uuttonopeus kasvaa. Sinun on ehka
sopeutettava jauhatus vuodenajan mukaan — tai pdivan
saaolosuhteiden.

Joissakin myllyissa ei ole hienoséatda, joka tarvitaan
oikeaa uuttoa varten. Paras ratkaisu on tehda sijoitus ja
hankkia KitchenAid® Artisan™ “Kahvimylly. Ellei se ole
mahdollista, kokeile sullontapainetta. Pakkaa vahemmalla
voimalla nopeampaan kaatoon ja suuremmalla voimalla
hitaampaan kaatoon.

Kultainen crema

Hienon espressokahvin merkki on crema, emulgoidun
kahvidljyjen tiivis kultainen vaahto. Hyvan creman tulee olla
paksu ja sen tulee jaada kupin reunoihin kuppia
kallistettaessa; parhaan creman tulisi voida kannattaa
ripoteltua sokeria lahes 30 sekuntia.
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Vianetsinta Espressoa valmistettaessa
Jos espresso kaadettaessa. ..

..on pikemminkin kanelin varinen eikd tumman suklaan:
* varmista ettd hoyrystin ja boilerit ovat taysin
ldmminneet
* kayta vahemman hapanta kahvimerkkia

..on vaaleahkoa ja siind on ohuita ruskeita viiruja:
* tarkasta sullontamenetelméa — pakattuun kahviin on
tullut halkeama tai kahvin ja suodattimen seindman
valiin on tullut rako

Espressojuomien sanasto

...on laihaa ja virtaa nopeasti:

e tarkasta sullontamenetelma — sullonta ei ole ehka
tarpeeksi tiukka niin etta vesihdyry saisi tasaisen
vastuksen

* kdytd hienommin jauhettua kahvia

e tarkasta kahvin tuoreus

...tippuu vaivalloisesti suodattimen pidikkeesta:
* tarkasta sullontamenetelméa — sullonta voi olla liian
kova
* kaytd karkeammaksi jauhettua kahvia

Americano

180 — 240 ml kuumaa vetta lisatty yhteen espressokuppiin
(30 ml). Siten saadaan hyvélaatuinen kuppi kahvia.

Cafe Latte

250 — 300 ml hoyrytettyd maitoa lisdtaan yhteen
espressokuppiin (30 ml). Latte kahvien kanssa kaytetaan
usein maustettua siirappia.

Cafe Mocha

Cafe latte, johon on lisétty suklaasiirappia ja yleensa sen
paélle pannaan kermavaahtoa ja suklaahiutaleita. Se voidaan
valmistaa myos ilman siirappia kayttdamalla hoyrytettya
suklaamaitoa.

Cappuccino

Tavanomainen cappuccino on hdyrystetyn maidon ja
espresson seos, jonka pinnalla on kerros vaahdotettua
maitoa; se tarjotaan yleensa kulhomaisesta 180-210 ml
kupista. Pinnalle voidaan ripotella kaakaojauhetta tai
kanelia koristeeksi.

Classic Cappuccino

Classic Cappuccino on yleinen ltaliassa ja se on espresso,
johon on lisatty maitovaahtoa.

Doppio

Kaksinkertainen annos espressoa

Espresso Breve

Espresso puoleksi hoyrytetty & puolet kaadettu paalle
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Espresso Con Panna
Espresso jonka paalla on kermavaahtoa
Espresso Lungo

Espresso “vedetty pitkaksi” — valmistettu suuremmalla kuin
normaali maaralla. Talld menetelmélld saadaan paljon
kofeiinia sisaltava espresso, joka on laihempaa, vaaleampaa
ja vdhemman sakeaa kuin tavallinen. Tee espresso lungo
valmistamalla 45 ml pientd suodatinta kdytettdessa tai
90 ml suurta suodatinta kdytettdessa. Kayta hiukan
karkeampaa jauhatusta, jotta valmistusaika pysyy 20-25
sekuntia; jos valmistusaikaa pidennetdan 30 sekuntiin,
espresso lungosta tulee erittain kitkera.

Espresso lungoa kaytetdan usein voimakkaampien
Americano tai Latte kahvien valmistukseen.

Espresso Macchiato
Espresso johon on lisatty hiukan hoyrytettyd maitoa
Espresso Ristretto

Espresso “lyhyeksi vedetty” — valmistettu vahemmalla
kuin normaali nestemaaralla, jolloin maku maksimoidaan
ja kitkeryys minimoidaan. Tee ristretto valmistamalla

22 ml pienta suodatinta kaytettdessa tai 45 ml suurta
suodatinta kaytettdessa.



KitchenAid® Espressokeittimen takuu Euroopassa (vain kotikayttoon)

Takuuajan pituus:

KitchenAid maksaa:

KitchenAid ei maksa:

KAHDEN VUODEN téysi takuu
ostopaivasta lahtien.

Vaihto-osat ja korjaustyokustannukset
materiaali- tai tyovikojen
korjaamiseksi.

Valtuutetun KitchenAid huoltoliikkeen
tulee suorittaa huolto.

A. Korjauksia, jos Espressokeitinta on
kaytetty muuhun tarkoitukseen kuin

kahvin valmistukseen.

B. Omnettomuuden, muutosten,
vaarinkayton ja vahingoittamisen tai
asennuksen/kdyton aiheuttamia
vahinkoja, joissa ei ole noudatettu
paikallisia sahkolaitteita koskevia

madrayksia.

KITCHENAID EI VASTAA SATUNNAISISTA TAI VALILLISISTA VAHINGOISTA.

Huollon jarjestaminen

Valtuutetun KitchenAid huoltoliikkeen tulee kasitella kaikki Suomi:

huoltoasiat. Ota yhteys jalleenmyyjaan, jolta laite on ostettu
ja pyyda lahimman valtuutetun KitchenAid huoltoliikkeen

nimi.

Puh: 358/949 5903

Palvelukeskus

KODINKONEHUOLTO, Tauno Korhonen Oy,
Museokatu 25, T6616, 00100 HELSINKI,

Suomi:

ARVOKERTA OY
Laajakorvenkuja 4B13
01620 VANTAA

T/F: 358/989 83 48

www.KitchenAid.com
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FOR THE WAY IT'S MADE?®

® KitchenAid, U.S.A.:n rekisterdima tuotemerkki
™ KitchenAid, U.S.A.:n tuotemerkki
© 2005. Kaikki oikeudet pidatetaan.

Kaikki oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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Kitchen

ARTISAN™-ESPRESSOMACHINE
GIDS VOOR HET BESTE RESULTAAT

ARTISAN™ ESPRESSO MACHINE
GUIDE TO EXPER

MACHINE A ESPRESSO ARTISAN™
GUIDE DU CONNAISSEUR

ARTISAN™ ESPRESSOMASCHINE
ANLEITUNG FUR PROFESSIONELLE ERGEBNISSE

MACCHINA PER CAFFE

ESPRESSO ARTISAN™
GUIDA Al RISULTATI EXPERT

CAFETERA EXPRES ARTISAN™

GUIA PARA CONSEGUIR RESULTADOS
PROFESIONALES

ARTISAN™ ESPRESSO MASKIN
GUIDE FOR BASTA RESULTAT

ARTISAN® ESPRESSOMASKIN
OPPNA BEST MULIG RESULTATER

ARTISAN™ ESPRESSOKEITIN
OPAS PARHAISIIN TULOKSIIN

ARTISAN™ ESPRESSOMASKINEN
VEJLEDNING FOR EKSPERT-RESULTATER

MAQUINA EXPRESSO ARTISAN™
GUIA PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS

ARTISAN® EXPRESSO VELARINNAR
NOTKUNARLEIIDBEININGAR

ARTISAN™ ESPRESSO MACHINE

OAHrIEZ XPHZHZ I'lA TEAEIA ANNOTEAEZMATA

Model 5KES100
Espressomaskinen
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Bade din, savel som andres, sikkerhed er yderst vigtig.

Der findes mange vigtige sikkerhedsoplysninger i denne vejledning, savel som p& maskinen. Sikkerhedsoplysningerne skal
altid lseses og overholdes.

Her vises sikkerhedssymbolet.
Dette afsnit vil hjzelpe Dem til at undga uheld, der kan medfgrer personskade ved ukorrekt brug af produktet.
Symbolet gar opmaerksom pé at De bedes laegge seerlig meerke til dette afsnit.

Alle sikkerhedsbeskeder fglger efter sikkerhedssymbolet og enten ordet “FARE” eller “ADVARSEL".
Disse ord betyder:

A FARE Man kan alvorligt skadet hvis man ikke straks fglger instruktionerne.
AADVARSEL Man kan alvorligt skadet hvis man ikke fglger instruktionerne.

Alle sikkerhedsoplysninger forteeller, hvad den potentielle fare bestar i, hvordan den kan reduceres, og hvad der kan ske,
hvis instruktionerne ikke falges.




VIGTIGE SIKKERHEDSFORSKRIFTER

Nar man bruger elektriske apparater, bar man altid overholde de grundlaeggende sikkerhedsforanstaltninger,
inklusiv de fglgende:

1.

Gennemlaes alle instruktioner.

2. Rar ikke de varme overflader. Brun handtagene eller kuglegrebene.
3. For at beskytte mod brand, elektrisk stgd og personskade, ma man ikke dyppe ledningen, stikket eller apparatet i vand
eller andre vaesker.
4. Apparatet bgr ikke anvendes af bgrn uden opsyn af voksne.
5. Traek stikket ud af stikkontakten ndr apparatet ikke bruges eller far rengering. Giv tid til afkeling fer der saettes dele pa
eller tages dele af apparatet, og far rengaring.
6. Brug ikke apparatet med beskadiget ledning eller stik, ved fejlfunktion eller s&fremt apparatet pd nogen made er
beskadiget. Returner apparatet til det naermeste autoriserede servicecenter for undersggelse, reparation eller justering.
7. Brug af tilbehgr, der ikke anbefalet af apparatets producent, kan resultere i brand, elektrisk stad eller personskade.
8. M3 ikke bruges udendgrs.
9. Lad ikke ledningen haenge over bordkanten, kakkendisken eller bergre varme overflader.
10. Placer ikke p3, eller naer en varm gaseller elektrisk kogeplade eller i en varm ovn.
11. Sluk altid for apparatet, far stikket seettes i stikkontakten. Apparatet skal ogsa slukkes, far stikket tages ud af
stikkontakten.
12. Brug ikke apparatet til andre formdl end i husholdningen.
13. Veer yderst forsigtig ndr man bruger varm damp.
Dette produkt er maerket i henhold til EU-direktiv Det skal skrottes i henhold til geeldende lokale miljgregler
2002/96/EF om Kasseret elektrisk og elektronisk udstyr for bortskaffelse af affald.
(WEEE).
For yderligere oplysninger om handtering, genvinding og
Ved at sikre, at dette produkt bliver skrottet korrekt, genbrug af dette produkt bedes man kontakte de lokale
hjeelper man med til at forhindre potentielle, negative myndigheder, renovationsselskabet eller forretningen, hvor
konsekvenser for miljget og folkesundheden, der kunne produktet er kabt.
opstd gennem uhensigtsmaessig bortskaffelse af dette
produkt.

Symbolet == pd produktet eller pd dokumenterne, der
ledsager produktet, angiver, at produktet ikke ma
bortskaffes sammen med husholdningsaffaldet. Det skal i
stedet afleveres pd en genbrugsstation for elektrisk og
elektronisk udstyr.

Elektriske krav

Volt: 220-240 Volt vekselst
H(()ertz: 50/60 Hz o veeRTem A ADVARSEL

BEMARK: For at mindske risikoen for elektrisk stad, er det

kun muligt at iseette stikket pd én made. Huis stikket ikke

passer til stikkontakten, skal man kontakte en kvalificeret

elektriker. Der ma ikke pd nogen made aendres pa stikket. ‘
Der medfglger en kort el-ledning for at mindske faren for
sammenfiltring, eller at man falder over en laengere
ledning. Brug ikke en forleengerledning. Hvis el-ledningen Seet i en stikkontakt med jord
er for kort, kan man fa en kvalificeret elektriker eller
servicemand til at installere en stikkontakt naer apparatet.

Fare for elektrisk stad

Fjern ikke jordbenet
Brug ikke en adapter
Brug ikke en forleengerledning

Manglende overholdelse af dette kan medfare
elektrisk stad eller personskade.




Model 5KES100

Kopgelander

Espresso (3 ) kogerens

O/I afbryder temperaturmaler

Varmtvands (1)

Teendt (1) indikator knappen

Espresso (&) knappen Damp (&) drejeknap

Bryggehoved
Filterholder
Opskumnings-
arm & dyse
Vandtank
(i bagsiden)

Opskumnings (k‘»)
kedlens temperaturmaler

Opsamlingsbakkens “fuld’
indikator af rustfrit stal

Opsamlingsbakke

Model 5KES100
Espressomaskinen

Y ®e &

Opskumningskande Kaffemal og berste til Filterkurve Stamper
brusehoved

Espressomaskinens funktioner

O/l afbryder Varmtvands (™) knappen

Tryk en gang for at teende for espressomaskinen, og tryk igen  Nar drejeknappen “& " er dben, tryk “ =2 " knappen, og
for at slukke den. N3r den er teendt, begynder de to kedler af  hold den nede, for at aktivere vandpumpen og dbne for

opvarmes, og knapperne “& " og “™2 " kan betjenes. det varme vand fra opskumningsarmen. Pumpen slukker
automatisk, ndr knappen slippes.

Teendt (1) indikator

. .
Nar espressomaskinen er taendt, lyser indikatorlyset. Damp () drejeknap

For at dbne for dampen eller det varme vand fra
opskumningsarmen, dbnes drejehdndtaget & " ved at

Espresso (=) knappen dreje det mod uret. Maengden af damp kontrolleres af

Tryk knappen "3 " for at aktivere vandpumpen til at drejeknappens position: roter drejeknappen mod uret for
brygge espresso. Tryk knappen “& " igen for at standse mere damp, med uret for mindre damp. Man slukker for
brygningen. dampen ved at lukke for drejeknappen “&" ved at rotere

den med uret, til dampen ophgrer.



Espressomaskinens funktioner

Bryggehoved

Bryggehoved af forkromet messing, stort nok til
kommercielt brug, der sikrer en usaedvanlig lang levetid
samt temperaturstabilitet. Bryggekedlen er fastboltet
direkte pa gruppehovedet, sdledes at bryggegruppen
opvarmes hurtigt og grundigt.

Opskumningsarm & dyse

Leder damp og varmt vand gennem opskumningsarmen.
Armen kan drejes horisontalt og vertikalt for at give en
bekvem position. Dysen forbedrer skummet og kan aftages
under renggring.

Opsamlingsbakke

En stor, aftagelig opsamlingsbakke opfanger spild, og den
kan vaskes i opvaskemaskinen, hvis den placeres i den
gverste hylde. Bakken har en aftagelig opsamlingshylde af
rustfrit stal.

Opsamlingsbakkens ‘fuld' indikator af rustfrit stal

Indikatorspidsen haeves over opsamlingshylden nar
opsamlingsbakken er naesten fuld.

Vandtank

Den aftagelige vandtank kan flyttes til venstre eller hgjre for
at lettereggre pafyldning, og har tydelige “maks.” (1,8 liter)
og “min.” pafyldningslinjer. Den halvgennemsigtige
vandtank viser vandstanden. Tanken kan vaskes i en
opvaskemaskine, hvis den seettes i den gverste hylde.

Kopgelaender

Ovenpd enheden kan 4 til 6 espressokopper holdes varme.
Kopgelaenderet af rustfrit stal forebygger brud.

Espresso (&) kogerens temperaturmaler

Drejeskivens maler indikerer ndr espressokogeren har ndet
sin optimale bryggetemperatur.

Opskumnings (&%) kedlens temperaturmaler

Drejehdndtagets maler indikerer, ndr opskumningskedlen
har ndet sin optimale damptemperatur.

Filterholder

Filterholder med en forkromet messingkonstruktion og stort
nok til kommercielt brug, med et let-at-holde konisk
handtag. Fastgares til bryggehovedet med en fast vridning
mod hgjre.

Filterkurve

Filterkurve af rustfrit stal snaplukker i filterholderen. Brug
skdlen med den mindste kapacitet for en enkelt kop
espresso (30 ml), og skdlen med den stgrste kapacitet for
to kopper (60 ml). Den lille skal passer ogsa til pods.

Opskumningskande

Den rustfri kande med en kapacitet pd 255 ml er en
uvurderlig hjeelp, ndr der skal opskummes.

Stamper
Stamper kaffen jaevnt i filterkurven.

Kaffemal og bgrste til brusehoved

Brug et mal kaffe for hver kop (30ml) espresso. Barsten til
vandfiltret hjeaelper med til at holde bryggehovedet og
brusehovedet fri for grums.

Ikke vist:
Dobbelt kedel:

Adskilte kedler eliminerer ventetiden i forhold til en enkelt
kedel, nar der skiftes mellem opskumning og brygning.
Kedlens opvarmningselementer har ikke kontakt med
vandet: de er placeret pd ydersiden af kedlen for at sikre
den helt rigtige bryggetemperatur og
udbraendingsmodstand. De hurtige kedler nar
driftstemperaturen pd mindre en 6 minutter.

Drypfrit system med en 3-vejs magnetventil

En 3-vejs magnetventil eliminerer praktisk talt alt drypperi
ved gjeblikkeligt at reducere trykket i bryggegruppen nar
pumpen slas fra. Filterholderen kan fjernes gjeblikkeligt
efter brygning uden at snavse til med kaffegrums.

15 Bar pumpe

En selvspaedende vandpumpe leverer let det ngdvendige
tryk pd 9 bar for at kunne brygge den perfekte espresso.



Forberede espressomaskinen til brug

Fastgor kopgelaender Pafyld og efterskyl kedlerne

Ret de tre geleenderstaenger ind med hullerne gverst i Kedlerne skal fyldes og skylles, far espressomaskinen bruges
espressomaskinen. Tryk derefter geleenderstaengerne farste gang. Kedlerne skal ogsa fyldes nar:

ned i hullerne. * espressomaskinen ikke bruges gennem et laengere tidsrum

* vandtanken lgber tar under brug (det kan beskadige
espressomaskinen)

* flere kopper varmes, uden der brygges espresso eller
bruges varmt vand

1. Flyt vandtanken mod venstre eller hgjre for at dbne den,
og fyld den med friskt, koldt vand op til maks. linjen.

BEMARK: Destilleret vand eller mineralvand kan

beskadige espressomaskinen. Brug almindeligt vand til at

brygge espresso.

2. Seet hunstikket fra den elektriske ledning ind i stikket
bagpa espressomaskinen.

3. Seet den anden ende af den elektriske ledning ind i en
stikkontakt med jord.

Aftag og vask vandtanken

1. Loft tanken let, og aftag den derefter ved at treekke 4. Sikre at & " drejehdndtaget er lukket ved at dreje det
bunden af tanken vaek fra espressomaskinen. med uret , sd langt som muligt.

5. Tryk knappen “@ " for at teende espressomaskinen. Nar

2. Vask tanken i varmt saeebevand og efterskyl med rent espressomaskinen er teendt lyser indikatoren (1), de to
vand. Tanken kan ogsa vaskes i en opvaskemaskine, hvis kedler begynder at opvarme og knapperne “&" og
den seettes i den gverste holder. "1 kan betjenes.

3. Seet tanken tilbage pd espressomaskinen og sikre
samtidig, at sifonslangerne er placeret inde i tanken.
Ribbene i bunden af tanken passer med rillerne i
bunden af maskinen.

)
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Fare for elektrisk stad 6. St en kaffekop under bryggehovedet. Fastger ikke
filterholderen til bryggehovedet.

Seet i en stikkontakt med jord
Fjern ikke jordbenet

Brug ikke en adapter

Brug ikke en forleengerledning

Manglende overholdelse af dette kan medfare
elektrisk stad eller personskade.




Forberede espressomaskinen til brug

7. Tryk knappen “ & " — det er ikke ngdvendigt at vente, til
kedlen er opvarmet. Dette aktiverer vandpumpen, der
fylder bryggekedlen med vand. Efter nogle fa sekunder
lgber vandet fra bryggehovedet. Nar koppen er fuld,
trykkes knappen “ & " igen for at standse vandpumpen.
Bryggekedlen er nu klar til brug.

8. Saet opskumningskanden under opskumningsarmens dyse.

9. Aben langsomt drejehdndtaget “ & “ ved at dreje det
mod uret, og tryk derefter knappen “ =% " og hold den
nede. Dette aktiverer vandpumpen, der fylder
opskumkedlen med vand. Efter nogle f& sekunder

begynder vandet at Igbe fra dysen.

lukker drejehdndtaget “ & " ved at dreje det med uret,
indtil det standser. Opskumningskedlen er nu klar til brug.
11. Hvis man ikke gnsker at lave en espresso med det
samme, trykker man knappen “® “ for at slukke for
maskinen.
BEMARK: Tryk ikke knapperne “ & " eller "= " uden

vand i tanken. Det kan fordrsage skade pd vandtanken.

10. Nar kanden er ca. halvfuld slipper man knappen “=2 " og

Brygge espresso

For de bedste resultater ndr der brygges espresso, se

siderne 12-15.

1. Sikre at vandtanken har nok vand (vandstanden skal
vaere mellem pafyldningslinjerne “maks.” og “min.").

2. Veelg den lille eller den store filterkurv. Brug skalen med
den mindste kapacitet for en enkelt kop espresso (30 ml),
og skalen med den starste kapacitet for to kopper (60 ml).
Kurven med den lille kapacitet kan bruges med pods.

3. Tryk filterkurven ned i filterholderen indtil den
snaplukker. Fyld ikke kaffe i filterholderen endnu.

4. Seet filterholderen under bryggehovedet og ret
filterholderens handtag ind med “V ” pad den venstre
side af metalafretter-ringen. Seet filterholderen op i
bryggehovedet og skub filterholderens hdndtag mod
hajre, indtil det er rettet ind med “B " pd
metalafretter-ringen.

Afslutning

5. Tryk knappen “@ ” for at teende espressomaskinen.




Brygge espresso

Vent indtil espressomaskinen har naet sin
driftstemperatur; det tager ca. 6 minutter. Nar nalen i
espressokedlens maler har ndet & " zonen, er
espressomaskinen klar til at brygge.

. Aftag filterholderen fra bryggehovedet ved at skubbe

12. Efter at filterholderen er taget af, seetter man en kop

"< n

under bryggehovedet og trykker knappen “&" i et
sekund eller to. Det renser brusehovedet og skyller
kaffeolier og grums ud, der er kommet ind i
brusehovedet.

handtaget mod venstre. Haeld et mal malet kaffe (eller

pods) i den lille filterkurv eller to mal malet kaffe i den

store kurv. Man skal benytte en god espresso-stil kvaern
til sine banner.

8. Med stamperen stampes kaffen godt fast med en
drejende bevaegelse. Overfladen af kaffen skal veere sd
jeevn som muligt. Se “Udjaevning” og “Stampning” pa
side 13 og 14 for detaljer.

9. Aftar overskydende kaffe fra kanten af filterholderen og
seet filterholderen ind i bryggehovedet.

10. Seet en eller to espressokopper pa opsamlingshylden
under filterholderens tud. Tryk knappen “& " og

espressokaffen begynder at lgbe ned i kopperne. Nar

den gnskede maengde espresso er brygget, trykker man

ne

knappen “®" for at standse brygningen.

- >

13. Hvis man vil brygge flere kopper, gentages trin 6 til 12,
men tag ogsa et kig pd radene fra en barista
(kaffebartender) vist nedenfor.

Barista tips

Nar man brygger flere kopper:

1. Brug et viskestykke til at renggre og terre filterkurven,
for den fyldes med kaffe. Det hjeelper med til at sikre en
jeevn ekstraktion.

2. For at vedligeholde en passende bryggetemperatur er
det vigtigt at holde bryggegruppen varm, s& derfor:

e Skyl ikke filterholderen med vand fra hanen — det
nedkgler filtret. Det er bedre at tgrre grumset pa
filtret af med et viskestykke.

* Mens man har travlt med andet sdsom at male
kaffe eller opskumme meelk, skal man lade
filterholderen sidde pd bryggehovedet, sdledes at
filterholderen bevarer varmen.

4

PR WEES ,,i'h.r.-l-!

BEMARK: Man m3 ikke aftage filterholderen mens

man brygger.

11. Espressomaskinen er udstyret med en 3-vejs
magnetventil, der udlaser trykket i bryggegruppen sa
snart vandpumpen sl3s fra, sdledes at filterholderen kan
aftages straks efter brygning. Aftag filterholderen ved at
bevaege hadndtaget mod venstre. Nar man slar
kaffegrumset ud af filterkurven, skal man undga at
ramme filterholderens handtag.



Opskumme og varme maelk

Det kraever lidt gvelse at opskumme og varme maelken, men
man vil blive overrasket over, hvor hurtigt man udvikler
feerdigheden. Artisan™ Espressomaskinen har alle de
ngdvendige ingredienser: en kande af rustfrit stal formet
specielt for opskumning, en opskumningsarm, der kan
justeres horisontalt og vertikalt for at give en bedre
arbejdsposition, en opskumningsdyse, der forbedrer
skummet og et drejehdndtag “ &% ”, der ger at man praecist
kan styre volumen af dampen, der laver skummet.

1. Tryk knappen “ @ “ for at teende espressomaskinen.

2. Vent indtil espressomaskinen har ndet sin
driftstemperatur; det tager ca. 6 minutter. Nar nalen i
opskumningskedlens maler har ndet “ & " zonen er
espressomaskinen klar til at opskumme.

3. Fyld opskumningskanden s fuld med kold meelk.

4. Med opskumningsarmen rettet ned i en tom kop dbnes
drejeknappen “ & " et gjeblik for at udlede
overskydende vand fra systemet. Man dbner
drejeknappen “d& " ved at dreje den langsomt mod uret,
og lukker den ved at dreje med uret, indtil den standser.

5. Med drejehdndtaget “4," lukket kan man justere
opskumningsarmen til den er i en bekvem
arbejdsposition, og nedsaenke spidsen af
opskumningsdysen til, den er lige under meaelkens
overflade i opskumningskanden.

L

6. Aben langsomt drejehdndtaget “ & ” ved at dreje det
mod uret. Des mere drejehdndtaget “ & " drejes, des
mere damp udlgses. Tip kanden til en af siderne for at
skabe en hvirvlende bevaegelse i maelken, mens man
holder spidsen af dysen ca. 5 mm under meelkens
overflade. Hvis maelken sprgijter eller er fuld af bobler,
holdes dysen for hgjt.

7. Nar skummet begynder at dannes og udvider sig er det
ngdvendigt at saenke kanden.

8. Nar den opskummede meelk har udvidet sig til ca. % af
kanden, saenkes opskumningsdysen ned i kanden for
at opvarme meelken. Tip kanden for at bibeholde
meelkens hvirvlende bevaegelse. Varm maelken indtil
den er mellem 60 til 74 grader celsius. (Ved disse
temperaturer er kanden meget varm). Undga at skolde
meelken, hvilket sker ved en temperatur pa 80 grader.

9. Far opskumningsarmen fijernes fra maelken lukkes
drejehdndtaget “ &, " ved at dreje det med uret, indtil
dampen ophgrer. Det forhindrer at meelken sprgijter.

Barista Tips

* Renggr straks opskumningsarmen og dysen efter brug. Se
“Vedligeholdelse og renggring”, der begynder pa side 10.

* Maelk med et lavere fedtindhold er generelt lettere at
skumme. Skummetmaelk kan vaere vanskeligt at bruge da
det skummer meget let, med tendens til at danne store
bobler og tarre hinder der gdelaegger dens
sammensatning. Det gaelder i sidste instans om at finde
en meaelk, der passer til ens smag. De vigtigste faktorer,
nar det geelder om at producere virkelig godt skum, er
erfaring og god afkgling: des koldere maelken er, des
bedre er resultatet.

Forberede en cappuccino

Det italienske ord “cappuccino” kommer fra “Capuchin”,
der er en munkeorden, der baerer klaeder, der har samme
farve som espressodrikken. En standard cappuccino er en
kombination af varm meaelk og espresso, der er daekket med
et lag af opskummet maelk, og seedvanligvis serveret i en
skalformet kop, der kan rumme ca. 180-210 ml.

Nar man vil lave en cappuccino, skal man opskumme
og varme maelken, fgr man brygger espressoen. Det giver
skummet tid til at stivne en smule, og adskiller den fra
meelken. Nar meelken er tilberedt, brygges en kop (30 ml)
espresso i en cappuccinokop, og derefter haeldes den
opskummede og varme maelk over i koppen med en
naensom, rystende bevaegelse. For at saette pynt pa
mestervaerket, kan man drysse chokoladespdner
ovenpa cappuccinoen.




Bruge varmt vand

Man kan ogsa bruge det varme vand fra opskumningsarmen.
Det geor det let at lave Americanos, te eller varm kakao. Man
kan ogsa fylde en mokkakop med varmt vand for at varme
den op, far man brygger en espresso.

BEMARK: Man skal altid heelde det varme vand i en tom

beholder — hvis man heelder det i en kop eller en kande

med noget i, kan det sprgjte.

1. Tryk knappen “ @ " for at teende espressomaskinen.

2. Vent indtil espressomaskinen har naet sin
driftstemperatur; det tager ca. 6 minutter. Nar ndlen i
opskumningskedlens maler har ndet “ & " zonen er
espressomaskinen klar med det varme vand.

3. Drejehdndtaget “ & " dbnes med opskumningsarmen

nede i en tom kop, ved at drejtle’ der’] mod uret. BEMARK: Der kan komme overskydende damp ud af
Derefter trykker man knappen “=* , og holder den dysen, far vandet Igber. Det kan vare adskillige sekunder far
nede, for at haelde vand i. vandet begynder at Igbe.

4. Nar man har fdet den gnskede mangde vand, slipper
man knappen “=1", og lukker drejeknappen
"&" ved at dreje den med uret, indtil den standser.

Vedligeholdelse og renggring

Det er vigtigt at holde Artisan™ espressomaskinen ren for Renggre selve maskinen og tilbehgret
at kunne brygge den bedst mulige espresso. Gamle
kaffeolier pa filterholderen, filterkurvene og brusehovedet
gdelaegger smagen af selv den bedst tilberedte kaffe, og
meelk, efterladt pd opskumningsarmen, bar fjernes.

Brug ikke slibende renggringsmidler eller skuresvampe, nar

man renggr espressomaskinen og/eller tilbehar.

* Aftgr selve espressomaskinen med en ren, fugtig klud og
tar den med en blgd klud.

For espressomaskinen renggres * Vask filterholderen i varmt saebevand og efterskyl med
rent vand. Tgr efter med en ren, blad klud. Vask ikke
filterholderen i en opvaskemaskine.

* Filterkurvene, opsamlingsbakken, opsamlingshylden og
opskumningskanden kan vaskes i den gverste hylde i
opvaskemaskinen eller med handen i varmt saebevand.
Hvis de vaskes med handen, skal de skylles efter med rent

Renggre opskumningsarm og dyse vand og tgrres med en blad klud.

* Brug brusehovedets bgrste eller en fugtig klud til at
afbarste eller aftarre kaffegrums fra bryggehovedets
pakning og brusehoved.

1. Sluk for espressomaskinen.

2. Traek stikket til espressomaskinen ud af stikkontakten,
eller afbryd stremmen pa stikkontakten.

3. Lad espressomaskinen, samt dele og tilbehgr, afkele.

Opskumningsarmen og dysen bgr altid rengeres, efter

meelken er opskummet.

1. Fjern opskumningsmuffen fra opskumningsdysen ved at
tage fat i den og traekke nedad. Opskumningsmuffen
kan vaskes i varmt saebevand. Sikre at alle dbninger i
muffen er fri for rester.

2. Aftgr opskumningsarmen og dysen med en ren, fugtig
klud. Brug ikke en skuresvamp.

3. Seet stikket tilbage i stikkontakten.

4. Teend espressomaskinen og lad kedlerne na
driftstemperatur. Saet opskumningsarmen ned i en tom
kop og dbn drejningshandtaget “ &, " et gjeblik for at
lade damp lgbe gennem opskumningsdysen. Det
renser dysespidsen.

10



Vedligeholdelse og renggring

Renggre brusehoved

Efter hver 75 til 100 kopper espresso bar brusehovedet

aftages fra bryggehovedet, og renggres grundigt.

1. Med en kort skruetraekker fjernes skruen i midten af
brusehovedet ved at dreje den mod uret. Nar skruen er
flernet, falder brusehovedet af bryggehovedet.

. Vask brusehovedet i varmt seebevand og efterskyl
med rent vand.

. Seet brusehovedet tilbage i bryggehovedet med den
glatte side nedad, og fastger det med skruen. Drej
skruen med uret indtil den sidder stramt.

BEM/RK: Nar brusehovedet er fastgjort skal midterskruen

vaere i niveau med brusehovedets overflade. Hvis den ikke

er i niveau, fjernes skruen, drej den rundt, og fastger igen.

Nar maskinen ikke har vaeret brugt gennem
laengere tid

For at opnd de bedste resultater skal espressomaskinen

efterskylles med friskt vand, efter den ikke har vaeret i brug

gennem laengere tid. Det vil 0gsa sikre, at kedlerne er

fyldte, og espressomaskinen er klar til brug.

1. Aftag og tem tanken for gammelt vand, seet tanken pa
plads og fyld den med friskt vand til maks. fyldlinjen.

2. Fyld kedlerne med friskt vand. For instruktioner, se “Pafyld
og efterskyl kedlerne” pa side 6.

Afkalkning

Der opbygges med tiden kalkaflejringer (kedelsten) fra
vandet i espressomaskinen, og det kan forringe kvaliteten
af espressoen. Kedelsten bar fjernes hver fijerde maned,
men hvis man har hardt vand, er det muligvis pdkraevet
oftere. Brug et afkalkningsmiddel til at fjerne kedelsten.

1. Aftag brusehovedet fra bryggehovedet. Se “Renggre
brusehoved” til venstre for instruktionerne.

Kontroller at vandtanken er tom. Felg vejledningerne pa
afkalkningsmidlets emballage, bland
afkalkningsoplasningen og heeld den i tanken.

. Til opsamling af renggringsoplasningen kan man stille en
stor kop under bryggehovedet (fastger ikke
filterholderen) og en anden kop under
opskumningsdysen.

Tryk knappen “@ “ for at teende espressomaskinen. Det
er ikke ngdvendigt at kedlerne opvarmes, far man gar
videre til det naeste trin.

Tryk knappe " & " for at lade renggringsoplasningen Igbe
gennem bryggehovedet i ca. 15 sek., og tryk derefter
knappen “ & " for at lukke for det igen.

Abn drejehdndtage “ & " ved at dreje det mod uret, og
tryk derefter knappen "= " i 15 sek. for at lade
renggringsoplasningen lgbe gennem
opskumningsarmen og dysen.

Tryk knappen “ @ " for at slukke espressomaskinen.
Vent i 20 minutter og gentag derefter trin 4-7. Hver 20
minut gentages trin 4-7, indtil naesten al oplgsningen i
tanken er lgbet gennem espressomaskinen. Man ma
ikke lade tanken lgbe helt ter.

Aftag vandtanken og skyl den med friskt vand, og seet
den derefter tilbage pad espressomaskinen og fyld den
med friskt vand til maks. linjen. Tryk knappen “® ” for
at teende espressomaskinen , og skyl hurtigt
espressomaskinen igennem ved at lade tankens
indhold lagbe skiftevis mellem bryggehovedet og
opskumningsarmen. Man ma ikke lade vandtanken
lgbe helt tor.

Seet brusehovedet tilbage péd bryggehovedet. Se
“Rengare brusehoved” pa denne side for instruktioner.
Husk at heelde friskt vand pd tanken, fgr der brygges.

2.

10.

Fejlfinding af problemer

Hvis lysindikatoren 'taendt' (I) ikke lyser og kedlerne
ikke varmer, nar knappen “® " trykkes:
Kontroller om espressomaskinens ledning er i stikkontakten;
hvis den er, skal man tage stikket ud og seette det tilbage |
stikkontakten og trykke knappen “@® " igen. Hvis
espressomaskinen stadig ikke taendes, skal sikringen eller
afbryderen, som espressomaskinen er tilsluttet, kontrolleres,
for at sikre at kredslgbet er dbent.
Hvis kaffen ikke lgber gennem filterholderen...

— vandtanken er tom eller bryggekedlen er ikke fyldt

— vandtankens sifonslanger er bgjede (knaekkede) eller

forkert balancerede

— brusehovedet har behov for renggring

— espressomaskinen har behov for afkalkning

— kaffen er for fint malet

— kaffen er stampet for hardt

* Returner ikke espressomaskinen til forhandleren - de udfarer ikke service.
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Hvis vandpumpen stgijer...
— er vandtanken muligvis tom
— vandtankens sifonslanger er bgjede (knaekkede) eller
forkert balancerede
— kedlen er ikke fyldt
Hvis der Igber vand fra filterholderen...
— filterholderen er ikke fastgjort korrekt til
bryggehovedet
— der sidder kaffegrums pa kanten af filterholderen eller
bryggehovedets pakning
— bryggehovedets pakning er snavset eller nedslidt
Hvis der produceres for lidt damp eller skum...
— opskumningskedlen er ikke oppe pa driftstemperatur
— drejeskiven” & " er ikke helt dben
— opskumningsdysen har behov for renggring
— vandtanken er tom, eller opskumningskedlen er
ikke fyldt
Hvis problemet ikke kan lgses med de ovenstdende trin, se
KitchenAid® Espressomaskinens garanti pa side 16.*




Hvad er espresso?

Espresso begyndte i 1800 tallet som et forsgg pa at brygge
en bestilt kop kaffe — hurtigt. Malet var at servere den
friskeste og mest smagfulde kaffe, det var muligt at lave,
og samtidigt undgd den braendte, hengemte smag af kaffe,
der holdes varm pa et komfur. For at

gere bryggeprocessen hurtigere, fik kaffepionererne den
ide at tvinge vand gennem kaffen under tryk.

Der blev brugt damp fra begyndelsen for at give trykket,
efterfulgt af trykluft, stempler styret af haevestaenger, og til
sidst, den elektriske vandpumpe.

Overekstraktion og

Gennem Aartierne blev elementerne i espressobrygningen
testet og forfinet til at nd de standarder vi har
i dag: en kop (30 ml) aegte espresso laves ved at
udsaette 7 gram fint malet og presset kaffe for
90-96° C vand og et tryk pd 9 bar. | sma 25 sekunder
er de fleste af de yderst smagsfulde kaffearomaer og olier
ekstraheret, mens de mere bitre komponenter og
afsmagninger ikke bruges.

Nar de malede kaffebgnner er friske, og brygningen er
godt udfert emulgerer brygvandet under tryk kaffeolierne
til et gyldent skum, der kaldes for crema, som kroner
espressoen med den endelige smag og aroma.

underekstraktion

Hvis man vil brygge en virkelig god espresso, kraever det en
forstdelse af, hvad der rent faktisk ender op i koppen nar
kaffen udseettes for vand. Ca. 30 % af de malede
kaffebgnner bestar af vandoplaselige komponenter. 20 %
af disse komponenter oplgses ret let, mens de resterende
10 % tager lidt mere arbejde — hvilket er godt, da de
mindre let oplaselige 10 % er syreholdige, bitre og
generelt ubehagelige. Malet med al kaffelavning er at
ekstrahere de let oplgselige olier og komponenter, mens
resten efterlades i grumset.

Hvis kaffebgnnerne star i vandet for leenge, ekstraheres
alle de oplgselige komponenter, og man far en bitter
brygning. Det kaldes for overekstraktion. Det modsatte af
overekstraktion er underekstraktion, som sker nar kaffen
ikke udseettes for bryggevandet leenge nok, og efterlader
den essentielle smag og aroma last inde i grumset.

Underekstraktion resulterer i en kaffe der smager for
tyndt. Hvad end kaffen er udsat for overekstraktion,
underekstraktion eller er netop rigtig, er athaengig af flere
faktorer, inklusiv forholdet mellem kaffen og bryggevandet,
malefinheden, bryggetemperatur, og hvor lang tid vandet
er i kontakt med kaffen. Alle disse faktorer er enten direkte
eller indirekte pavirkede af baristaens teknik.

Far der brygges: Elementerne i en rigtig espresso

Man skal have flere forskellige ingredienser parat, selv for
espressomaskinen saettes i stikkontakten, for at kunne lave
en rigtig god kop kaffe.

Friske kaffebgnner

Man kan kun lave rigtig god kaffe fra friske kaffebgnner,
der er braendt pad den rigtige mdde. Mange baristas
anbefaler at man ikke kagber bgnner der er mere end
middelbreendte, med en jaevn chokoladebrun farve. Denne
braending bevarer bgnnens naturlige sukker og smag, der
er grundlaget for den bedste espresso. Middelbraending er
det markeste en bgnne kan braendes uden, at der udvikles
olier pa overfladen.

Mgrkt ristede bgnner — der er mgrkebrune eller naesten
sorte — ser skam gode ud, men den ekstra braending er for
meget for den mere delikate kaffesmag og karamelliserer
sukkeret. Smagen af en markbraendt kaffebgnne
domineres ofte af en tung “braendt” kaffesmag, der er
bitter og ubehagelig.

Bevare kaffebonnens friskhed:

Gem bgnnerne i en luftteet beholder, der ogsa beskytter
mod lys, og gem dem i et keligt, tart sted. Det anbefales
ikke at gemme de i kaleskabet, da der kan dannes
kondensering pa bgnnerne nar beholderen dbnes.
Nedfrysning kan hjzaelpe med til at bevare bgnnerne
gennem en lzengere tid, men det forringer smagen.
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Velsmagende vand

En almindeligt overset del af en god espresso er
bryggevandet. Hvis man ikke bryder sig om smagen af
vandet fra ens egen vandhane, skal man ikke bruge det til
at brygge — brug rent vand pa flaske i stedet. Da det ikke
tager lang tid far friskt vand smager “fladt” er det ogsa en
god ide at skifte vandet i tanken ofte og efterfylde kedlerne
hvis de ikke har veeret brugt gennem laengere tid.

Brug ikke mineralvand eller destilleret vand — det kan
beskadige espressomaskinen.

Den rigtige maling - og kvaern

Espresso kraever en god og palidelig kvaern. Kaffekveerne
med blade eller billige kvaerne generelt er normalt ikke gode
nok ndr det geelder om at lave en fremragende espresso.
Den bedste espresso kraever en kvalitetskvaern, sdsom
Artisan™ Burr Grinder. En god kvaern maksimerer smag og
aroma i espressoen ved at producere en virkelig ensartet
malingsgrad, naesten helt uden friktionsvarme.



Bryggeteknik for espresso

Bryggetemperatur

Vandtemperaturen, samt temperaturens ensartethed, har
en direkte effekt pd espressoens smag. Man laver en rigtig
god espresso ved at brygge ved den optimale temperatur,
ideelt mellem 90°-96° C. Moderne kedler og termostater
udmeerker sig ved at nd og vedligeholde den korrekte
temperatur, men der er en kompliceret faktor, som
baristas bekymrer sig om: det er at vedligeholde
temperaturen i bryggegruppen.

Hvis vandet, der pumpes fra kedlen, er naer de perfekte
93° C, men filterholderen er pd stuetemperatur, afkales
vandet voldsomt — og den faktiske bryggetemperatur er
langt mindre end hvad den bedste espresso kraever. Hvis
vandtemperaturen falder til under 90° C, kan espressoen
stadig se godt ud med en god crema, men den har faet en
distingveret bitter eller syrlig smag.

For at sikre den korrekte bryggetemperatur:

* Man skal altid seette filterholderen (med filterkurven)
tilbage pd bryggehovedet nar espressomaskinen
opvarmer. Det sikrer at filtret opvarmes.

e Man skal altid vente indtil kedlerne er helt opvarmede far
der brygges — mindst 6 minutter.

* Doser og stamp hurtigt kaffen og bryg straks. Det
forhindrer at filterholderen afkales maerkbart.

e Man ma aldrig skylle filterholderen med koldt vand, hvis
man brygger flere kopper. Efter man har sldet det gamle
kaffegrums af filtret, kan man afterre resterende grums
fra kurven med et rent viskestykke. Sikre at filterkurven er
tar, for der haeldes mere kaffe i den.

* Filterholderen skal sidde pd bryggehovedet ndr man laver
andre ting sdsom at kveerne eller opskummer.

* Opvarm en kop eller en mokkakop ved at opbevare den
ovenpd espressomaskinen fgr der brygges. Kopper kan
0gsa opvarmes pa et gjeblik med dampen fra
opskumningsarmen.

Artisan™ Espressomaskinen er designet til av at give
den optimale bryggetemperatur. Dedikerede kedler
eliminerer temperatursvingninger, der er s& almindelige
hos et enkeltkedeldesign ndr man skifter mellem
brygning og opskumming. Gruppehovedet af forkromet
messing opvarmes hurtigt, og er stort nok til kommercielt
brug-og det er der en god grund til: de starre starrelser
holder bedre pa varmen end de mindre.

Espressomaskinen udfgrer sin del af jobbet ved at holde
den rigtige bryggetemperatur. Resten er op til baristaen!

Formale

Rigtig god espresso kraever de friskeste bgnner, og den
friskeste kaffe er altid malet lige far brygning. De mest
delikate aromatiske komponenter i kaffen bliver gamle i lgbet
af et par minutter efter maling, sa man bgr kun male netop
sa meget, som man skal bruge til indevaerende brygning.
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Dosering

Dosering er den proces hvor man afmaler den malede
kaffe i filterkurven. En enkelt kop (30 ml) espresso kraever
7 gram kaffe — to kopper kraever det dobbelte. Et fyldt,
jeevnet mal kaffe, det mal der felger med Artisan™
Espressomaskinen, er det perfekte mal for en kop espresso.

Dygtige baristas bekymrer sig saedvanligvis ikke med at
udfare praecise afmalinger nar de doserer: de fylder ganske
enkelt kurven op, naesten til kanten, og fejer overskydende
kaffe af filtret med en finger, og har dermed praecis hvad
de skal bruge. Efter man har faet lidt erfaring med at
dosere, jeevne og stampe kaffen, kan man dosere kaffen
efter ens fornemmelse, ligesom de professionelle.

Hvis man doserer kaffen uden brug af malet er det vigtigt
ikke at overfylde filterkurven. Kaffe skal have plads til at
udvide sig far brygning. Hvis kaffen sammenpresses mod
brusehovedet, forhindrer det en jeevn fordeling af vandet
over filtret, og det farer til en ujaevn ekstraktion og en
darlig espresso. Man kan se om filterkurven er overfyldt pa
felgende made:

1. Fyld kurven, jaevn kaffen og giv det en god stampning
(se afsnittet “Stampning”).

Seet filterholderen pd bryggehovedet, og aftag det
straks igen.

Hvis kaffen i filterholderen nu har et aftryk af
brusehovedet eller brusehovedets skrue, er der for
meget kaffe i filterkurven!

2.

3.

Udjeevning

At jeevne kaffen efter den er doseret i filtret — er meget
vigtigt for at lave en god espresso. Hvis kaffen ikke er jaevnt
fordelt i filtret, skaber stampningen omrader med en hgj og
lav grad af taethed. Bryggevandet, der er under tryk, falger
uundgaeligt vejen med mindst modstand, hvilket betyder
der, hvor der er den laveste kaffetaethed — overekstraherer
de bitre kaffekomponenter — og vandet lgber kun let
gennem de omrader med en hgijere teethed, og dermed
underekstraherer de smagsfulde essenser. Denne ujaevne
ekstraktion resulter i en tynd, svag, bitter espresso.

Udjzevne kaffen i filterkurven:

e Sikre at filterkurven er tor for der tilfgjes kaffe da fugt i
kurven skaber en vej med mindst modstand for
bryggevandet.

e Efter filtret er doseret med kaffe, udjaevnes kaffe med en
fejende finger frem og tilbage over filtret. Fej ikke kun i
en retning — det far kaffen til at hobe sig op pa den ene
side af kurven og giver en ujaevn ekstraktion. Forsag at
give kaffen en let udhulet form, hvor centrum er lidt
lavere end siderne.

* Kontroller at der ikke er huller mellem kaffen og
filtrets sider.

Korrekt udjaevnet kaffe




Bryggeteknik for espresso

Stampning

Stampning sammenpresser kaffen til en flad skive der giver
en ensartet modstand til bryggevandet, der leveres under
hgjt tryk. Nar kaffen er korrekt jeevnet og stampet producerer
den en ensartet ekstraktion af kaffebgnnerne — og en god
espresso. Hvis kaffen er stampet for blgdt deformeres den at
bryggevandet, og resultatet er en ujeevn ekstraktion, en
hurtig bryggetid, og en middelmadig espresso. Hvis kaffen er
stampet for hdrdt giver det en langsom bryggetid, der giver
en bitter drik pga. overekstraktion.

Den rigtige stampningsteknik

1. Stampningshandtaget skal holdes ligesom et dergreb,
med den nederste del af hdndtaget mod handfladen.
Nar der stampes skal man forsgge at holde stamper,
handled og albue i en lige linje.

. Mens bunden af filterholderen hviler pa en fast
overflade trykkes stamperen forsigtigt ned i kaffen for at
danne en flad overflade. Fjern stamperen fra filterkurven
med en let drejende bevaegelse — det vil afhjaelpe at
stamperen ikke traekker klumper af kaffe med op nar
den fjernes.

L B
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. Efter stamperen er fjernet kan der sidde lidt kaffe fast pa
siden af filterkurven. Bank filterholderen let pd bordet
for at sld kaffen ned ovenpd den stampede kaffe. Bank
ikke for hardt, ellers slds den stampede kaffe Igs eller
‘skiven’ slas i stykker.

. Giv kaffen en anden, affeerdigende stampning (ogsa
kaldet en afpudsningsstampning). Tryk lige ned pa
kaffen med et tryk pa ca. 15 kilogram, og nedsaet
trykket til ca. 9 kilogram, og afpuds derefter kaffen ved
at dreje stamperen helt rundt to gange.

. Efterse stampningen. Kaffeskiven skal vaere glat uden
huller mellem siden af filterkurven og kaffen.
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Maéle stampningstryk

9 kilogram, 15 kilogram — hvordan ved man hvor meget
stampningskraft man rent faktisk burger? Ggr hvad de
professionelle (baristas) gar: brug en badevaegt! Saet en
badevaegt pad en stol eller et bord og stamp kaffen ovenpd
vaegten. Derefter varer det ikke laenge inden man har en
fornemmelse for hvor meget 9 eller 15 kilogram er.

Volumen

Bryggegruppen og kedlerne er opvarmede. De friske
banner er formalede, og doseret ned i filterholderen,
jeevnet som af en ekspert, og ngjagtigt stampet. Nu
kommer sandhedens gjeblik: brygning!

For den bedste espresso md man aldrig ekstrahere mere
end en kop (30 ml) med den lille filterkurv eller to kopper
(60 ml) med den store. Hvis man brygger mere
overekstraherer det kaffen og resultatet er en tynd og
bitter espresso.

Nar en perfekt espresso haeldes har den en dyb rgdbrun
farve og er naermest tyktflydende som honning der lgber
fra en ske. Det danner ofte hvad man kalder for musehaler
eller tynde siruplignende stremme. Nar de mere og mere
bitre og syrlige komponenter ekstraheres, bliver espressoen
lettere, og i visse tilfeelde synes strammen naermest hvid.
Ekspert baristas holder ngje gje med streammen og
standser hurtigt hvis brygninger bliver for let.

Espresso Ristretto er en espresso, der er brygget med
mindre end den normale volumen. Forbered
espressomaskinen til at brygge to kopper, men stands
brygningen nar der er ekstraheret 45 ml. Hvad man rent
faktisk ger, er at begraense strammen til kun at inkludere
de mest smagsfulde, og mindst bitre, kaffeolier og essenser.

Ekstraktionshastighed

Artiers erfaring har vist at den bedste espresso — hvad
enten det drejer sig om en enkelt eller en dobbelt kop —
tager ca. 20-25 sek. at brygge.

Hvis man brygger en del hurtigere eller langsommere end
20-30 sekunder, og ens stampning er god, skal man justere
kvaernen. Kveern finere for en langsommere, og grovere for
en hurtigere, ekstraktionshastighed. Bibehold dosering og
stampningsgrad.

Kaffe er sensitiv overfor omkringveerende fugtighed, og
den absorberes let af kaffen. Det pavirker
ekstraktionshastigheden. | et fugtigt milje er
ekstraktionshastigheden langsommere; i tgrre omgivelser
@ges ekstraktionshastigheden. Man kan endda justere
kvaernen i overensstemmelse med saesonen — eller vejret en
given dag.

Visse kvaerne har ikke den ngdvendige finjustering til at
korrigere problemet. Den bedste Igsning er at kabe en
KitchenAid® Artisan™ kaffekvaern. Hvis det ikke er muligt
kan man eksperimentere med stampningstrykket. Stamp
med mindre kraft for en hurtigere lgbetid, og mere kraft
for en langsommere lgbetid.

Den gyldne crema

Man kan kende en god espresso pd dens crema, det tykke
gyldne skum af emulgerede kaffeolier der fanger essensen
fra kaffesmagen. God crema er tyk og haenger fast i siderne
af koppen nar den tippes; den bedste crema bar veere |
stand til at beere lidt sukkerdrys i op til 30 sekunder.



Bryggeteknik for espresso

Fejlfinding mens der brygges
Nar den haeldes, hvis espressoen...

...er mere kanelbrun
i stedet for dyb brun:
* bryggegruppen og kedlerne er
helt opvarmede
* brug en mindre syrlig kaffeblanding

...er hvidlig med tynde brune streger:
* kontroller stampningsteknikken — den stampede kaffe
er revnet eller der er huller mellem
kaffen og filterkurvens side

En ordliste over espresso drinks

...er tynd og hurtigtflydende:

* kontroller stampningsteknikken — den stampede kaffe
er ikke fast nok til at give en jeevn modstand overfor
bryggevandet

* brug en finere maling

* kontroller kaffens friskhed

...kan naesten ikke presses gennem filterholderen:
* kontroller stampningsteknikken — stampningen
er for hard
* brug en grovere maling

Americano

180-240 ml varmt vand oven i en enkelt kop (30 ml)
espresso. Det laver en udmaerket kop kaffe.

Café Latte

250 til 300 ml varmet maelk oven i en enkelt kop (30 ml)
espresso. Lattes er ofte blandet med lidt sirup.

Café Mocha

En café latte med chokoladesirup, og saedvanligvis toppet
med fladeskum og chokoladedrys. Den kan ogsa forberedes
uden sirup med varmet chokolademaelk.

Cappuccino

En standard cappuccino er en kombination af varmet meelk
og espresso, der er daekket med et lag af opskummet
meelk, og saedvanligvis serveret i en skdlformet kop der kan
rumme ca. 180-210 ml. Der kan drysse lidt kakaopulver
eller kanel ovenpa som pynt.

Classic Cappuccino

Classic cappuccino er almindelig i Italien, og er ganske
enkelt en espresso pyntet med opskummet maelk.

Doppio

En dobbelt espresso.

Espresso Breve

En espresso med opskummet piskeflgde.
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Espresso Con Panna
Espresso med en klat fladeskum.
Espresso Lungo

Espresso “trukket lang” — dvs. brygget med mere end den
normale maengde vand. Denne teknik laver en koffein-tung
espresso der er tyndere, har en lysere farve og med en
mindre krop end den normale espresso. Man laver en
espresso lungo ved at brygge 45 ml med den lille filterkurv
eller 90 ml med den store kurv. Brug kaffe der er malet en
smule grovere for at holde bryggetiden pd mellem 20 til 25
sekunder; hvis bryggetiden gar over 30 sekunder bliver
espresso lungoen overdrevent bitter.

Espresso lungo bruges ofte til at lave Americanos eller
Lattes med staerkere smag.

Espresso Macchiato
En espresso med et steenk opskummet maelk pa toppen.
Espresso Ristretto

En espresso “trukket kort” — dvs. brygget med mindre
vand end normalt for at maksimere smagen og minimere
bitterheden. For ristretto brygges ganske enkelt ca. 22 ml
med den lille kurv eller 45 ml med den store kurv.



KitchenAid® Espressomaskinens garanti for Europa

(husholdningsbrug)

Garantiens leengde:

KitchenAid betaler for:

KitchenAid betaler ikke for:

TO ARS GARANTI fra kagbsdato.

Udskiftningsdele og arbejdets
reparationsomkostninger for at korrigere
defekter i materiale og udfarelse.
Service skal udfgres af et autoriseret
KitchenAid efter-salgsservice.

A. Reparationer, ndr Espressomaskinen
er anvendt til andre formal end
almindelig madlavning.

B. Skader, der opstar pa grund af
uheld, andringer pd maskinen,
forkert betjening, misbrug eller
installationer/betjeninger, der ikke
udfares i henhold til de gaeldende
regler for elektrisk udstyr.

KITCHENAID PATAGER SIG IKKE ANSVARET FOR TILFALDIGE ELLER INDIREKTE SKADER.

Efter-Salgsservice/Reparation

Al service skal udfares lokalt af et autoriseret KitchenAid
efter-salgsservice. Kontakt forhandleren, hvor enheden var
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Seguranca da Maquina de Café Expresso

obedeca a todas as mensagens de seguranca.
Este é o simbolo de seguranca para alerta.

as instrucdes.

A PERIGO

acontecer se as instru¢des nao forem seguidas.

A sua seguranca e a de terceiros é muito importante.
Providenciamos muitas mensagens importantes de seguranca tanto neste manual como na sua maquina. Leia sempre e

Este simbolo alerta-o para perigos potenciais que podem produzir morte ou ferimentos para si e para terceiros.

Todas as mensagens de seguranga estéo a seguir ao simbolo de seguranca de alerta e de uma das palavras
“PERIGO” ou “ATENCAQ.” Estas palavras significam:

Pode morrer ou ficar gravemente ferido se ndo seguir imediatamente

~ Pode morrer ou ficar gravemente ferido se ndo seguir as instrugdes.
AATENCAO

Todas as mensagens de seguranca lhe dirdo qual o perigo potencial, como reduzir as hipoteses de ferimentos, e o que pode




MEDIDAS DE SEGURANCA IMPORTANTES

Ao utilizarem-se aparelhos eléctricos, determinadas precaucdes de seguranca basicas deverdo sempre ser seguidas, incluindo as seguintes:

1. Leia todas as instrucoes.
2. Nao toque em superficies quentes. Use pegas ou manipulos.

3. Para protec¢do contra incéndios, choques eléctricos e ferimentos pessoais ndo coloque submerso cabos de alimentacao, fichas, ou

aparelhos em agua ou outros liquidos.

4. Este aparelho ndo deverd ser usado por criangas ou enfermos sem qualquer supervisdo.
5. Desligue da tomada quando nao for usar e antes de limpar. Deixe arrefecer antes da montagem ou desmontagem de acessorios e

antes de limpar.

6. Nao fazer funcionar qualquer aparelho com um cabo ou ficha danificados, ou apds mau funcionamento do aparelho ou de o
mesmo ter ficado por qualquer forma danificado. Devolva o aparelho ao centro de assisténcia autorizado mais préximo, para

inspeccado, reparagdo ou ajustamento.

7. O uso de acessérios de ligagdo ndo recomendados pelo fabricante do aparelho pode resultar em incéndios, choques eléctricos ou

ferimentos pessoais.
8. Nao utilize no exterior.

9. Nao deixe o cabo pender sobre os bordos da mesa ou bancada, ou tocar em superficies quentes.
10. Nao coloque a méquina sobre ou perto de queimadores quentes de gas ou eléctricos ou num forno aquecido.

11. Desligue sempre o interruptor da maquina, e de seguida ligue o cabo a tomada de alimentagdo. Para desligar, desligue o
interruptor da méaquina e de seguida retire a ficha da tomada de alimentacéo.

12. Nao utilize a maquina para outra finalidade que ndo aquela para que foi destinada.

13. Use cuidados extremos ao usar vapor quente.

GUARDE ESTAS INSTRUCOES

Este aparelho esta classificado de acordo com a Directiva Europeia
2002/96/EC sobre Residuos de equipamento eléctrico e electronico
(REEE).

Ao garantir a eliminacdo adequada deste produto, estara a ajudar
a evitar potenciais consequéncias negativas para o ambiente e
para a saude publica, que poderiam derivar de um manuseamento
de desperdicios inadequado deste produto.

O simbolo === no produto, ou nos documentos que
acompanham o produto, indica que este aparelho ndo pode
receber um tratamento semelhante ao de um desperdicio
doméstico.

Pelo contréario, deverd ser depositado no respectivo centro de
recolha para a reciclagem de equipamento eléctrico e electrénico.

A eliminacdo devera ser efectuada em conformidade com as normas

ambientais locais para a eliminacdo de desperdicios.

Para obter informacdes mais detalhadas sobre o tratamento, a
recuperacao e a reciclagem deste produto, contacte o
Departamento na sua localidade, o seu servico de eliminacdo de
desperdicios domésticos ou a loja onde adquiriu o produto.

Requisitos Eléctricos

Voltagem: 220-240 Volts C.A.
Frequéncia: 50/60 Hz

NOTA: Para reduzir o risco de choque eléctrico, a ficha entrara na
tomada numa so6 posicdo. Se a ficha ndo servir na tomada
disponivel, contacte um electricista qualificado. Nao modifique a
ficha de qualquer forma.

E fornecido um cabo de alimentaco curto para reduzir o risco
resultante de embaracamento ou tropecdo num cabo comprido.
Néao use um cabo de extensao. Se o cabo de alimentacdo é
demasiado curto, mande instalar uma tomada perto da maquina,
por um electricista qualificado ou por um técnico de assisténcia.

AATENCAO

"

Perigo de Choque Eléctrico

Ligar aumatomada com terra.
N&o remover o terminal de terra.
N&o usar um adaptador.

N&o usar um cabo de extenséo.

O ndo cumprimento destas instrucdes pode
resultar em morte, incéndio ou choque eléctrico.

Portugués
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Modelo 5KES100

Interruptor O/I

Indicador de Alimentacao

Botdo (&) Expresso

Cabeca de Tiragem

Porta Filtro

Deposito de Agua
(nas traseiras)

Indicador do Apara Gotas

Apara Gotas

Calha para chavenas

Termoémetro ()
da Caldeira da
Maquina Expresso

Botdo de Agua
Quente ()

Mostrador de
Vapor (&)

Brago e Bocal
para Espuma

Termémetro da
Caldeira para
Espuma (&)

Maquina Expresso
Modelo 5KES100

\-..

Recipiente para Espuma
para a Grelha de Agua

Medida de Café e Escova

o &

Cestas de Filtro Calcador

Caracteristicas da Maquina de Café Expresso

Interruptor O/I

Pressione uma vez para ligar a maquina, pressione novamente
para desligar. Quando ligada, as duas caldeiras comegcam a

aquecer e os botdes "3 " e “ "1 " funcionario.

Indicador de Alimentacao (1)

Quando a méaquina expresso esta ligada, a luz indicadora
estara acesa.

Botao (&) Expresso

Pressione o botdo “ & " para activar a bomba de dgua para tirar
um café expresso. Para parar a tiragem, volte a pressionar o botdo

"< n

D .

Botao de Agua Quente (™)

Quando o mostrador “ %" esta aberto, pressione e mantenha
pressionado o botdo “ =X “ para activar a bomba de dgua e
distribuir 4gua quente no braco de espuma. A bomba desliga
automaticamente quando o botdo deixa de ser pressionado.

Mostrador de Vapor (&)

Para distribuir vapor ou dgua quente através do brago de espuma,
abra o mostrador “ %" rodando-o no sentido contrario ao dos
ponteiros do relégio. O volume de vapor é controlado pela
posicao do mostrador: rode o mostrador no sentido inverso para
mais vapor e no sentido directo para menos. Para fechar o vapor,
feche o mostrador “ %" rodando-o no sentido directo até parar.



Caracteristicas da Maquina de Café Expresso

Cabeca de Tiragem

A cabeca de tiragem tamanho comercial é em latdo cromado para
excepcional durabilidade e estabilidade da temperatura de
tiragem. A caldeira de tiragem estd ligada directamente a cabeca
do grupo, de forma que este aquece rapida e completamente.

Braco & Bocal de Espuma

Distribui vapor e dgua quente através do braco de Espuma. O
braco bascula horizontalmente e verticalmente para proporcionar
uma posicao conveniente. O bocal facilita a formacao de espuma
e é removivel para limpeza.

Apara Gotas

O apanha gotas grande e removivel apanha os salpicos e pode ir
a maquina de lavar louca no andar superior. O apanha gotas
removivel é um prato em aco inoxidavel.

Indicador de Apanha Gotas Cheio

A ponta do indicador eleva-se acima do prato quando o apanha
gotas estd quase cheio.

Deposito de Agua

O deposito de agua removivel desliza para a esquerda ou para a
direita para facilitar o enchimento, e apresenta duas marcas de
nivel faceis de ver, “max"” (1,8 litros) e “min”. O deposito
transparente mostra facilmente o nivel da dgua. O depbsito pode
ser lavado no andar superior da maquina de lavar louca.

Calha de Chavenas

O topo da unidade acomoda 4 a 6 chavenas de café para
aguecimento. A calha de chavenas em ago inoxidével ajuda a
impedir quebras.

Termémetro da Caldeira Expresso (&)

O termdmetro indica quando a caldeira expresso alcanca a
temperatura 6ptima de tiragem.

Termémetro da Caldeira de Espuma (&)

O termdmetro indica quando a caldeira de espuma alcanca a
temperatura éptima para formacdo de espuma.

Porta Filtro

O porta filtro de tamanho comercial apresenta uma construgao
em latdo cromado e uma pega de facil manuseamento. Aperta a
cabeca de tiragem com uma torcdo firme para a direita.

Cestas de Filtro

As cestas de filtro encaixam no porta filtro. Use a cesta de pequena
capacidade para uma sé chavena (30 ml) de café expresso, e a
cesta de grande capacidade para duas chavenas (60 ml). A cesta
pequena acomoda também saquetas de papel com café.

Recipiente de Espuma

O recipiente de 255 ml de capacidade em aco inoxidavel é éptimo
para formacao de espuma.

Calcador
Calca uniformemente o café na cesta de filtro.

Medida de Café e Escova para a Grelha de Agua

Use uma medida cheia de café para cada chavena (30 ml) de café
expresso. A escova para a grelha de dgua ajudard a manter a
cabeca de tiragem e a grelha de dgua isentas de borras.

Nao Representado:

Caldeiras Duplas

As caldeiras separadas eliminam a espera que as maquinas de
uma sé caldeira requerem quando se comuta entre a formacdo
de espuma e a tiragem. Os elementos de aquecimento da
caldeira nunca tocam a 4gua: eles estdo localizados no exterior
da caldeira para éptima consisténcia da temperatura de tiragem
e a destruicdo da resisténcia. As caldeiras de aquecimento
rapido alcancam a temperatura de funcionamento em menos de
6 minutos.

Sistema Isento de Gotejamento com Valvula de Solendide
de 3 Vias

Uma vélvula de solendide de 3 vias elimina virtualmente o
gotejamento reduzindo instantaneamente a pressdo no grupo de
tiragem quando a bomba é desligada. O porta filtro pode ser
imediatamente retirado apos a tiragem sem espalhar borras de café.

Portugués

Bomba de 15 Bar

A bomba auto ferrante fornece confortavelmente os 9 bar de
pressao exigidos para um café expresso perfeito.
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Preparacao da Maquina de Café Expresso para Uso

Montagem da Calha de Chavenas

Alinhe os trés espigdes da calha com os furos no topo da
maquina de café expresso. Em seguida, empurre firmemente os
espigbes, para o interior dos furos.

Remocao e Lavagem do Depésito de Agua

1. Eleve ligeiramente o deposito, em seguida retire-o puxando o
fundo do depdsito para fora da méquina de café expresso.

2. Lave o depdsito em agua quente e sabdo e enxagle com agua
limpa. O deposito pode igualmente ser lavado no andar
superior da maquina de lavar louca.

3. Recoloque o depdsito na maquina de café expresso,
certificando-se de que os tubos sifao estdo colocados dentro
do deposito. As saliéncias no fundo do depdsito encaixam nas
ranhuras na base do alojamento.

R

Perigo de Choque Eléctrico
Ligar aumatomada com terra.
N&o remover o terminal de terra.
N&o usar um adaptador.
N&o usar um cabo de extensao.

O ndo cumprimento destas instrucdes pode
resultar em morte, incéndio ou choque eléctrico.

Enchimento e Lavagem das Caldeiras

As caldeiras necessitam ser cheias e lavadas antes da maquina de

café expresso ser usada pela primeira vez. As caldeiras necessitam

também de ser cheias quando:

* a maquina de café expresso ndo é utilizada por um periodo
prolongado

* 0 depdsito de dgua funciona em seco durante a utilizacdo (isto
pode danificar a maquina de café)

* multiplas bebidas sdo aquecidas a vapor sem tiragem de
expresso ou distribuicdo de dgua quente

1. Faca deslizar o depdsito de dgua para a esquerda ou para a
direita para expor o topo, e encha-o com &gua nova fria até a
marca do nivel méx.

NOTA: Agua destilada ou dgua mineral podem danificar a

maquina de café expresso. Nao use qualquer delas para tirar

cafés expresso.

2. Instale o extremo fémea do cabo de alimentagdo no
receptaculo de cabo nas traseiras da maquina de café.

3. Ligue o outro extremo a uma tomada com terra.

4. Certifique-se de que o Mostrador " & " esta fechado rodando-
o no sentido dos ponteiros do relégio, tanto quanto possivel.

5. Pressione o botdo “@ ” para ligar a maquina. Quando a
méaquina esté ligada, o indicador de alimentacéo (I) acender3,

n e n

as duas caldeiras comecam a aquecer, e os Botoes “ " e

“=2 " funcionarao.

6. Cologue uma chavena de café por baixo da cabeca de
tiragem. N&o instale o porta filtro na cabeca de tiragem.



Preparacao da Maquina de Café Expresso para Uso

7. Pressione 0 Botdo “ & " — ndo ¢ necessario esperar que a 9. Abra lentamente o Mostrador “ % “ rodando-o no sentido
caldeira aqueca. Isto activa a bomba de dgua e enche a contrario ao dos ponteiros do relégio, em seguida pressione e
caldeira de tiragem com agua. Apds alguns segundos, saira mantenha pressionado o Botdo “ ™ ”. Isto activa a bomba de
agua pela cabeca de tiragem. Quando a chavena estiver cheia, 4gua e enche a caldeira de formacao de espuma com agua.
pressione novamente o Botdo “ & " para parar a bomba de Ap6s alguns sequndos, saird 4gua pelo bocal.

4gua. A caldeira de tiragem esta agora pronta a ser usada.

10. Quando o recipiente estiver meio cheio, solte o Botdo “=1" e
8. Coloque o recipiente de formagao de espuma sob o bocal do feche o Mostrador “ & " rodando-o no sentido
braco de espuma. contrdrio ao dos ponteiros do relégio até parar. A caldeira de
formagdo de espuma estd agora pronta a ser usada.
11. Se ndo se pretende ‘expresso’ nesta altura, pressione o Botdo
“@® " para desligar a maquina.
NOTA: Nao pressione os Botdes " & " ou “™1“ sem dgua no
deposito. Pode danificar a bomba de 4gua.

Tiragem de Café de Expresso

Para os melhores resultados na tiragem de expressos, consulte as paginas

12-15.

1. Certifique-se de que o depdsito de dgua tem um adequado
fornecimento de dgua (o nivel da 4gua devera estar entre as marcas
de nivel “méx” e “min”).

2. Seleccione a cesta de filtro pequena ou grande. Use a cesta
de pequena capacidade para uma chavena (30 ml) de café
expresso, e a cesta de grande capacidade para duas chavenas
(60 ml). A cesta de pequena capacidade pode ser usada para
saquetas de café em papel.

3. Pressione a cesta de filtro no porta filtros até a alojar
correctamente. Nao encha o porta filtros com café, nesta altura.

-
'!ll
®

(7]
@
=]
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=
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O
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Final

5. Pressione o Botdo “ @ * para ligar a maquina.

4. Posicione o porta filtros por baixo da cabeca de tiragem e alinhe a
pega do porta fittros com “ V' no lado esquerdo do anel metélico de
remate. Eleve o porta filtros até a cabeca de tiragem, e de seguida
rode a pega do porta filtros para a direita de forma a alinhar com a
marca “ B " no anel metélico de remate.
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Tiragem de Café de Expresso

6.

10.

Aguarde até a maquina expresso alcancar a temperatura de
funcionamento; isso demora aproximadamente 6 minutos.
Quando o ponteiro do termémetro da caldeira expresso
sobe para a zona “& ", a maquina expresso esta pronta
para tiragem.

Retire o porta filtros da cabeca de tiragem deslocando a pega
para a esquerda. Coloque uma medida cheia de café moido
(ou uma saqueta de café em papel) na cesta de filtro
pequena, ou duas medidas de café moido na cesta grande.
Certifique-se de que usa café de moagem fina para o seu café
expresso.

Usando o calcador, calque o café firmemente com um
movimento rotativo. Certifique-se de que a superficie do café
estd tdo nivelada quanto possivel. Consulte "Nivelamento" e
"Calcamento" nas paginas 13 e 14, para detalhes.

Limpe qualquer excesso de moagem do aro do porta filtros, e
instale o porta filtros na cabeca de tiragem.

Coloque uma ou duas chavenas de café no prato do apara
gotas por baixo dos bicos do porta filtros. Pressione o Botéo
""", e 0 café expresso comecard a correr para as chavenas.
Quando a desejada quantidade de café estiver tirada,
pressione o Botdo “3" para interromper a tiragem.

v a2

4

;F...:L.‘-_-.

h‘l‘!

NOTA: Nao remova o porta filtros durante a tiragem.
11.

A maquina de café expresso esta equipada com uma vélvula
de solendide de 3 vias que descarrega instantaneamente a
pressdo no grupo de tiragem quando a bomba é desligada,
pelo que o porta filtros pode ser removido imediatamente
apds a tiragem. Remova o porta filtros deslocando a pega
para a esquerda. Ao retirar as borras de café da cesta de filtro,
evite bater com a pega do porta filtros.

12. Apds retirar o porta filtros, coloque uma chavena sob a

nw <

cabeca de tiragem e pressione o Botdo “3 " durante um ou
dois segundos. Isso limpa a grelha de &gua e lava quaisquer
borras e 6leos de café que se tenham introduzido na cabeca
de tiragem.

13. Para tirar mais cafés expresso, repita os passos 6 a 12, mas

consulte os conselhos profissionais abaixo.

Conselhos Profissionais

Ao tirar varias chavenas:

1.

Use uma toalha para limpar e secar a cesta do filtro antes de a
encher com café. Isso ajuda a assegurar uma extraccdo
uniforme do café.

Para manter a temperatura de tiragem correcta, é importante
manter o grupo de tiragem quente, assim:

* Nao lave o porta filtros com dgua da torneira — se o fizer
arrefecerd o filtro. E preferivel retirar as borras de café do
filtro, com uma toalha.

* Quando estiver ocupado com outras tarefas, tais como
moagem de café ou aquecimento de leite, mantenha o
porta filtros quente montando-o vazio na cabeca de tiragem.



Formacao de Espuma e Aquecimento de Leite a Vapor

A formacao de espuma e aquecimento de leite a vapor requer um
pouco de pratica, mas ird surpreender-se com a rapidez do
desenvolvimento da sua experiéncia. A maquina de Café Expresso
Artisan™ fornece-lhe todas as ferramentas de que necessita: um
recipiente em aco inoxidavel especialmente concebido para
formagdo de espuma, um braco para espuma que se ajusta
horizontal e verticalmente para uma posicao de trabalho
confortével, um bocal para espuma concebido para aperfeicoar a
formacao de espuma, e um Mostrador “ <& " que Ihe permite
controlar precisamente o volume vapor para formacdo de espuma.
1. Pressione o Botdo " @ " para ligar a maquina de café.

2. Aguarde até a maquina de café expresso alcancar a
temperatura de funcionamento; isso demora
aproximadamente 6 minutos. Quando o ponteiro do
termdémetro da caldeira de espuma sobe até a zona
“& " a maquina de café estd pronta para formacao de
espuma.

3. Encha até 4, o recipiente de formacdo de espuma, com leite
frio.

4. Com o braco de espuma apontado a uma chévena vazia, abra
o Mostrador “ <% por um momento para purgar 0 excesso
de &gua na linha. Para abrir o Mostrador “&" rode-o
lentamente no sentido contrario ao dos ponteiros do reldgio;
para fechar o Mostrador “ & ", rode-o no sentido dos
ponteiros do reldgio até parar.

'_—-'1-.

5. Com o Mostrador “8," fechado, ajuste o brago de espuma
para uma posicao de trabalho confortavel, e coloque
submerso a extremidade do bocal de espuma imediatamente
abaixo da superficie do leite no recipiente.

6. Abra lentamente o Mostrador “ &% " rodando-o no sentido
contrario ao dos ponteiros do relégio. Quanto mais o
Mostrador “ & ” for rodado, maior seré o volume de vapor
que sera libertado. Incline o recipiente para um dos lados para
criar um movimento giratério no leite, mantendo a
extremidade do bocal cerca de 5 mm abaixo da superficie do
leite. Se grandes bolhas estiverem a ser criadas ou se o leite
espirra, o bocal esta a ser mantido muito alto.

7. A medida que a espuma expande, serd necessario baixar o
recipiente.

8. Quando o leite com espuma tiver expandido para cerca de %
do volume do recipiente, baixe o bocal dentro do recipiente
para finalizar o aquecimento do leite (vapor). Mantenha o
recipiente inclinado para manter o movimento giratério no
leite. Aqueca o leite até a sua temperatura ser entre 60 e 74
graus Celsius. (A estas temperaturas, o recipiente estara
muito quente para o toque). Evite ferver o leite, o que ocorre
a 80 graus.

9. Antes de retirar o braco de espuma do leite, feche o
Mostrador “ & ” rodando-o no sentido dos ponteiros do
relégio até parar. Isto impede o espirramento.

Conselhos Profissionais

Limpe o braco de espuma e o bocal imediatamente apds o uso.
Ver “Cuidados e Limpeza” a partir da pagina 10.

Os leites com pouca gordura sdo geralmente mais faceis de
formar espuma. O leite desnatado pode ser enganoso porque
espuma muito facilmente, com uma tendéncia para formar
grandes bolhas e picos secos que destréem a sua textura.Em
Ultima analise, a escolha do leite é uma questdo de
experimentacdo e gosto. Os factores mais importantes na
producdo de uma espuma superior sdo a experiéncia e boa
refrigeracdo: quanto mais frio o leite que usa, melhor.

Portugués

Preparacao de Cappuccino

A palavra Italiana “cappuccino” é derivada de “Capuchin,” uma
ordem de monges que usam trajes da cor desta muito popular
bebida expresso. Um cappuccino standard é uma combinagéo de
leite aquecido a vapor e expresso que é coberta por uma camada
de leite espumado; é normalmente servido numa chavena com
forma de taga com 180-210 ml de capacidade. Para preparar um
cappuccino, espume e agqueca o leite antes de tirar o expresso.
Isto permite que a espuma forme uma ligeira geleia e se separe
completamente do leite. Uma vez o leite preparado, tire uma
chédvena (30 ml) de expresso para uma chavena de cappuccino, de
seguida deite o leite espumado e aquecido na chavena com um
movimento de agitacdo suave. Para um acabamento espectacular,
salpique o seu cappuccino com raspas de chocolate.
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Distribuicio de Agua Quente

Agua quente pode também ser distribuida pelo braco de espuma.

Isto proporciona uma forma conveniente de fazer Americanos,
chd ou chocolate quente. Encher uma meia chavena com 4gua

guente é também uma boa forma de a aquecer antes de tirar um

café expresso.

NOTA: Deite sempre a agua quente para um recipiente vazio

— a sua distribuicdo para uma chavena ou recipiente contendo

outros ingredientes pode causar espirramentos.

1. Pressione o Botdo “ @ " para ligar a maquina de café.

2. Aguarde até a maquina alcangar a temperatura de
funcionamento; isso demora cerca de 6 minutos. Quando o
ponteiro do termdémetro da caldeira de espuma sobe para a
zona “ & ", a maquina de café estd pronta para distribuir
adgua quente.

3. Com o braco de espuma apontado para uma chavena
vazia, abra o Mostrador “ & " rodando-o lentamente no
sentido contrario ao dos ponteiros do relégio. Em seguida
pressione e mantenha pressionado o Botao ™1 " para
distribuir agua.

NOTA: Vapor de espuma residual pode sair do bocal antes da

distribuicdo de dgua. Pode demorar alguns segundos até que

comece a sair 4gua do bocal.

4. Quando a quantidade de dgua tiver sido distribuida, solte o
Botdo “" 1" e feche o Mostrador “% " rodando-o no
sentido dos ponteiros do relégio até parar.

Cuidados e Limpeza

A manutencdo da Maquina de Café Expresso Artisan™ limpa é
vital para a tiragem do melhor expresso possivel. Oleos de café
secos no porta filtros, cestas de filtro e grelha de dgua destruirao
o sabor do café mais profissionalmente preparado, e qualquer
leite deixado no braco de espuma deverd ser removido.

Antes de Limpar a Maquina de Café Expresso

1. Desligue a maquina de expresso.

2. Desligue a ficha da méquina da tomada ou desligue a
energia eléctrica.

3. Deixe arrefecer a maquina de expresso e quaisquer pecas ou
acessorios associados.

Limpeza do Braco e Bocal de Espuma

O braco e bocal de espuma deverdo ser sempre limpos apds a

espuma de leite.

1. Remova a manga de espuma do bocal puxando-a. A manga
de espuma pode ser lavada em &gua quente saponada.
Certifique-se de que quaisquer aberturas na manga ficam
isentas de residuos.

€4

2. Limpe o braco e bocal de espuma com um pano limpo
humedecido. Ndo use um esfregdo abrasivo.

Ligue a uma tomada com terra.

Ligue a maquina de café expresso e deixe as caldeiras

W

alcangarem a temperatura de funcionamento. Aponte o braco

de espuma para uma chévena vazia e abra
momentaneamente o mostrador “ & ” para deixar sair vapor
através do bocal. Isto limpara a extremidade do bocal.

Limpeza do Alojamento e Acessorios

N&o use agentes de limpeza abrasivos ou esfregdes ao limpar a
méaquina de café expresso ou qualquer peca ou acessoério da
maquina.

e Limpe o alojamento da maquina com um pano limpo
humedecido e seque com um pano macio.

Lave o porta filtros em dgua quente saponada e enxagle com
agua limpa. Seque com um pano macio. N&o lave o porta filtros
na maquina de lavar louca.

As cestas de filtro, o apara gotas, o prato de gotejamento, o
deposito de dgua e o recipiente de espuma podem ser lavados
no andar superior da maquina de lavar louca, ou @ mdo em
agua quente saponada. Se lavar a mao nao se esqueca de
enxaguar com agua limpa e de secar com um pano macio.
Use a escova da grelha de dgua ou um pano humedecido para
escovar ou limpar moagens de café na junta da cabeca de
tiragem e da grelha de agua.
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Cuidados e Limpeza

Limpeza da Grelha de Agua Desincrustacao

Depdsitos de calcio (“incrustacao”) da dgua acumular-se-&do na
méaquina ao longo do tempo e podem prejudicar a qualidade do
café expresso. As incrustagoes deverdo ser removidas a cada
quatro meses; as condicdes de dgua dura local podem requerer
desincrustagcdes mais frequentes. Use um agente desincrustador

Uma vez a cada 75 a 100 chavenas de café expresso, a grelha de
4gua devera ser retirada da cabeca de tiragem para limpar
minuciosamente.

1. Usando uma chave de parafusos curta, remova o parafuso no

centro da grelha de dgua rodando-o no sentido contrario ao . . ~ .
; 7. ou pastilhas de desincrustacdo apropriadas para remover as
dos ponteiros do relégio. Uma vez o parafuso solto, a grelha incrustacoes

deverd sair da cabega de tiragem. 1. Remova a grelha de dgua da cabeca de tiragem. Consulte
“Limpeza da Grelha de Agua” a esquerda, para instrucoes.

2. Certifique-se de que o depdsito de dgua esté vazio. Seguindo
as instru¢des da embalagem do agente desincrustador,
misture a solucdo desincrustadora e adicione-a ao depdsito.

3. Para apanhar a solucdo de limpeza, coloque uma taca grande
sob a cabeca de tiragem (ndo instale o porta filtros), e outra
sob o bocal de espuma.

4. Pressione o Botao “ @ " para ligar a maquina. Nao ¢
necessario aquecer as caldeiras antes de prosseguir para o
passo seguinte.

5. Pressione o Botdo " 3" e distribua agente de limpeza através
da cabeca de tiragem durante 15 segundos; pressione
novamente o Botdo “ & " para desligar.

6. Abra o Mostrador “ " rodando-o no sentido contrério ao
dos ponteiros do relégio e de seguida pressione e mantenha
pressionado o Botdo “ ™M ” durante 15 segundos para
distribuir agente de limpeza através do braco e bocal de
espuma.

7. Pressione o Botdo “ @ " para desligar a maquina.

8. Aguarde 20 minutos, em seguida repita os passos 4 a 7. A
cada 20 minutos, continue a repetir os passos de 4 a 7 até
que aproximadamente toda a solucdo no depdsito tenha
passado através da maquina de café. Nao deixe a maquina
funcionar com o dep6ésito completamente seco.

9. Remova o depdsito de dgua e lave-o com agua nova, em
seguida remonte-o e encha com &gua nova até a marca do
nivel maximo. Pressione o Botao “® " para ligar a maquina e
lave a maquina distribuindo rapidamente o contetido do

Escorvamento Apoés Periodos Longos de Inactividade deposito, alternando entre a cabega de tiragem e o braco de
espuma. Nao deixe o depdsito ficar completamente vazio.

10. Instale a grelha de agua na cabeca de tiragem. Consulte
“Limpeza da Grelha de Agua” nesta pagina, para instrucoes.
Assegure-se de adicionar 4gua nova ao depdsito.

2. Lave a grelha de agua em 4dgua quente saponada e
enxagle com agua limpa.

3. Coloque a grelha de dgua na cabeca de tiragem com o
lado polido virado para baixo e fixe-a com o parafuso
central. Rode o parafuso no sentido dos ponteiros do
relégio até prender.

NOTA: Quando a grelha de dgua esté instalada, o parafuso

central deverd ficar embebido a superficie da grelha. Se assim néo

for, remova a grelha, rode-a, e remonte-a.

Portugués

Para experimentagcao do melhor café expresso, escorve a maquina
de café com dgua apds um longo periodo de inactividade. O
escorvamento assegurara também que as caldeiras estdo cheias e
gue a maquina estéd pronta para funcionar.

1. Remova o depdsito, vaze qualquer dgua antiga, remonte-o e
encha o depdsito com &gua nova até a marca do nivel
méaximo.

2. Encha as caldeiras com agua nova. Para instrucoes, consulte
"Enchimento e Lavagem das Caldeiras' na pagina 6.

Resolucao de Problemas

Se o indicador de alimentacao (I) permanece desligado Se a bomba de dgua esta ruidosa, entdo...
e as caldeiras nao aquecem quando o Botao “@® " é — depdsito de dgua pode estar vazio
pressionado: — 0s tubos do sifao do depdsito de dgua podem estar
Verifique se a maquina de café esta ligada a tomada; se estiver, obstruidos ou incorrectamente montados
desligue-a da tomada, volte a ligar, e pressione novamente o — as caldeiras podem nao estar cheias
Botdo “@ “. Se a maquina de café continuar a ndo funcionar, Se houver fuga de agua pelo porta filtros...
verifique o fusivel ou disjuntor do circuito eléctrico a que a — o porta filtros pode nao estar correctamente instalado na
maquina esta ligada e certifique-se de que o circuito esta fechado. cabeca de tiragem
Se o café nao sai do porta filtros, entao... — particulas de café podem estar agarradas ao aro do porta
— o depodsito de dgua pode estar vazio ou a caldeira de filtros ou a junta da cabeca de tiragem
tiragem nao estar cheia — ajunta da cabeca de tiragem pode estar suja ou gasta
— o sifdo do depdsito de dgua pode estar obstruido ou Se a maquina produz pouco vapor ou espuma, entao...
incorrectamente montado — a caldeira de espuma pode ndo estar a temperatura de
— a grelha de dgua pode necessitar limpeza funcionamento
— a maquina de café pode necessitar ser desincrustada — 0 Mostrador” < ” pode nao estar completamente aberto
— o café pode estar moido demasiado fino — 0 bocal de espuma pode necessitar ser limpo
— o café pode estar demasiado calcado — o dep6sito de dgua pode estar vazio, ou a caldeira de

espuma pode nao estar cheia
Se o problema néo for resolvido pelos passos acima, consulte

*N&o envie a maquina de café ao revendedor — Garantia da Maquina de Café Expresso KitchenAid®
ele ndo efectua assisténcia. na pagina 16.*

1"
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O que é um Café Expresso?

Expresso comecou no século 17, como uma tentativa para tirar
rapidamente café a chavena. O objectivo era servir o café mais
fresco e mais saboroso possivel e evitar o gosto a queimado e
requentado do café mantido quente em cima do fogédo. Para
abreviar o processo de tiragem, os pioneiros do café agarraram-se
a ideia de forcarem a passagem de &dgua sob pressdo através do
café moido. Inicialmente foi usado vapor para abastecer presséo,
o que foi seguido por ar comprimido, pistdes operados por
alavanca, e finalmente, a bomba de 4gua eléctrica.

Ao longo de décadas, os elementos de tiragem de café
expresso foram testados e aperfeicoados para produzirem os
padroes que temos actualmente: uma chavena (30 ml) de
verdadeiro café expresso é obtida pela exposicdo de 7 gramas de
café finamente moido e embalado, a agua a 90-96° C com 9 bar
de pressao. Durante breves 25 segundos, a maioria dos altamente
saborosos aromas e 6leos do café sdo extraidos, enquanto que os
componentes mais amargos e sem sabor sdo deixados para tras.
Quando o café moido é fresco e a tiragem é bem feita, a dgua de
tiragem pressurizada emulsiona os 6leos do café numa espuma
dourada chamada creme, que coroa o café expresso com um
definitivo sabor e aroma.

Sobre-extraccao e Sub-extraccao

A tiragem de um bom café expresso implica o entendimento do

que se obtém na chavena quando o café é exposto a agua.
Grosseiramente, 30% de um grdo de café torrado sdo compostos
solUveis na dgua. 20% desses compostos dissolvem-se facilmente,
enquanto que os restantes 10% d&o um pouco mais de trabalho
— 0 que é bom, porque esses 10% menos sollveis sao acidicos,
amargos e geralmente desagradaveis. O objectivo de todos os
tiradores de café é extrair os éleos e compostos facilmente
soluveis deixando o resto nas borras.

Antes da Tiragem: Os Elementos

Se o café moido permanece na dgua demasiado tempo, todos
0s compostos solUveis serdo extraidos, o que torna a tiragem
muito amarga. Isso é chamado sobre-extraccdo. O oposto da
sobre-extraccdo é a sub-extraccdo, a qual ocorre quando o café
nao é exposto suficientemente a dgua de tiragem, deixando os
sabores e aromas essenciais nas borras. A sub-extraccdo resulta
num café fraco em sabor. Se o café tirado é sobre-extraido,
sub-extraido ou perfeito, depende de vérios factores, incluindo da
razdo café / dgua de tiragem, do grau de moagem, da
temperatura de tiragem e da extensao de tempo que a dgua esta
em contacto com o café. Todos estes factores sao directa ou
indirectamente afectados pela técnica do tirador.

de um Excelente Café Expresso

Antes mesmo da méquina de café ser ligada a tomada de
alimentacdo, necessitara de varios elementos para produzir um
grande café.

Grao de Café Fresco

Um bom café sé pode ser produzido com grao de café
fresco, correctamente torrado. Muitos tiradores recomendam a
compra de grdo torrado ndo mais escuro do que uma torra
média, cuja cor aparece como um castanho de chocolate. Esta
torra preserva os acucares e sabores naturais do grdo, os quais
estabelecem o estado para um excelente café expresso. Uma
torra média é a mais escura a que um grao pode ser torrado
sem desenvolvimento de 6leos na superficie. Os gréos torrados
mais escuro — que apresentam uma cor castanho escuro ou
quase preto — parecem éptimos, mas a torra extra destroi os
sabores mais delicados do café e carameliza quaisquer
agucares. Um sabor a café muito “torrado”, frequentemente
mais amargo e agudo, predominard numa torra escura.

Para preservar a frescura do gréo de café:

Mantenha o grdo num recipiente opaco, estanque e guarde-o
num local fresco e seco. A refrigeragcdo ndo é recomendada, uma
vez que condensacao tende a formar-se no grdo sempre que o
recipiente é aberto. A congelagdo pode ajudar a preservar o gréo
armazenado por periodos longos, mas destruird também o sabor.
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Agua para um Optimo Sabor

Um elemento frequentemente subestimado para um 6ptimo
café expresso é a agua de tiragem. Se ndo aprecia o sabor da sua
4gua da torneira, ndo a use para tirar cafés — em vez dela use
4gua engarrafada, purificada. Porque ndo leva muito tempo para
que a adgua nova adquira uma qualidade e sabor impréprios, é
igualmente uma boa ideia mudar frequentemente a agua do
depdsito e reencher as caldeiras apds um periodo longo de
inactividade. Nao utilize 4gua mineral ou destilada — estas podem
danificar a maquina de café.

A Moagem - e Moinho Certos

O café expresso exige uma moagem muito fina, muito
consistente. Os moinhos de café baratos sdo normalmente
inapropriados quando se pretende produzir as moagens
necessarias para um bom café expresso. O melhor café expresso
exige um moinho de qualidade, como o Moinho de café
Artisan™. Um bom moinho de café maximizara o sabor e aroma
do café expresso produzindo uma moagem extremamente
consistente com muito pouco aquecimento friccional.



Técnica de Tiragem de Café Expresso

Temperatura de Tiragem

A temperatura de tiragem e a consisténcia da temperatura tém
um impacto directo sobre o sabor do café expresso. Um café
expresso dptimo é conseguido por tiragem a uma temperatura
optima, idealmente entre 90° a 96° C. As caldeiras e termostatos
modernos sao excelentes para a producao e manutencéo da
temperatura certa, mas ha um factor de complicagcdo que é uma
preocupacao importante para os tiradores: a manutencao de calor
no grupo de tiragem. Se a 4gua é bombeada desde a caldeira a
uma temperatura quase perfeita de 93° C, mas flui para dentro
de um porta filtros que estéd a temperatura ambiente, arrefecera
dramaticamente — e a temperatura real de tiragem serd muito
inferior a que o café expresso exige. Se a temperatura da agua cai
abaixo dos 90° C, o café expresso pode ainda apresentar um bom
creme, mas adquirird uma nota amarga ou acida.

Para Assegurar a Temperatura de Tiragem Adequada

* Instale sempre o porta filtros (com a cesta de filtro) na cabeca
de tiragem quando a maquina de café estd a aquecer. Isto
aquece o filtro.

Aguarde sempre até as caldeiras estarem completamente
aquecidas antes da tiragem — pelo menos 6 minutos.

Doseie e calque o seu café rapidamente e tire o café
imediatamente. Isto impede que o porta filtros arrefeca
significativamente.

Nunca lave o porta filtros com &gua fria se estiver a tirar
chavenas adicionais. Apds retirar as borras do filtro, limpe o
restante da cesta com uma toalha limpa. Certifique-se de que a
cesta de filtro estd seca antes de adicionar mais café.
Mantenha o porta filtros vazio instalado na cabeca de tiragem
quando estiver ocupado com outras tarefas, tais como moagem
de café ou escumacéo.

Antes da tiragem aqueca uma chéavena no topo da maquina de
café. As chavenas podem também ser aquecidas
instantaneamente com vapor do braco de espuma. A Maquina
de Café Expresso Artisan™ esta concebida para proporcionar
uma temperatura de tiragem éptima. Duas caldeiras dedicadas
eliminam as flutuagdes de temperatura comuns nas maquinas
de caldeira Unica ao alternar entre a tiragem e a espuma. O
grupo de tiragem em latdo cromado aquece rapidamente, e é
de tamanho comercial por uma muito boa razdo: os grupos de
tamanho comercial retém melhor o calor do que os grupos
mais pequenos. A Maquina de Café Expresso desempenha o
seu papel no propiciamento da temperatura de tiragem
correcta. O resto é com o tirador!

Moagem

Um bom café expresso exige o café mais fresco, e o café mais
fresco é sempre moido imediatamente antes da tiragem. Os
compostos aromaticos mais delicados do café comecam a
envelhecer poucos minutos depois da moagem, portanto moa
apenas a quantidade que pretende consumir imediatamente.
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Doseamento

Doseamento é o processo de medicdo do café moido a
introduzir na cesta de filtro. Uma chavena de café expresso (30
ml) requer 7 gramas de café — duas chavenas, o dobro. Se
completamente cheia com café de moagem fina, a medida
incluida com a Maquina de Café Expresso Artisan™ é
aproximadamente a medida perfeita para uma chavena de café
expresso. Os tiradores perfeitos ndo se preocupam normalmente
em fazer medicdes precisas no doseamento: eles enchem
simplesmente a cesta até perto do bordo e retiram do filtro
qualquer excesso de café com os dedos, deixando exactamente
a quantidade necesséria. Apos ter alguma experiéncia de
doseamento, nivelamento e calcamento do seu café, serd capaz
de dosear consistentemente o seu café, tal e qual como os
profissionais. Se dosear o café sem ajuda de uma medida, é
importante ndo sobre-encher a cesta de filtro.

O Café necessita de espaco para se expandir na tiragem. Se o
café é esmagado contra a grelha de 4gua, impedird uma
dispersdo uniforme da dgua através do filtro, conduzindo a uma
extraccdo irregular e a um expresso de ma qualidade. Eis como
saber se estd a sobre-encher a cesta de filtro:

1. Encha a cesta, nivele o café, e aplique um bom calcamento
(ver a seccdo, “Calcamento”).

2. Instale o porta filtros na cabeca de tiragem e de seguida
remova-a imediatamente.

3. Se o café no porta filtros tiver uma impressao da grelha de
agua ou do parafuso da grelha de dgua, ha demasiado café
na cesta de filtro!

Nivelamento

O nivelamento do café apés o doseamento no filtro é uma
técnica critica para um bom café expresso. Se o café nao estiver
uniformemente distribuido no filtro, o calcamento do café criard
areas de alta e baixa densidade. A dgua de tiragem a alta pressdo
seguira inevitavelmente a passagem de menor resisténcia, fluindo
fortemente através do café de baixa densidade — sobre-extraindo
0s compostos amargos do café — e fluindo ligeiramente através
do café de baixa densidade, sub-extraindo as esséncias
aromaéticas. Esta extraccdo irregular resulta num café expresso
aguado, fraco, amargo.

Para Nivelar o Café na Cesta de Filtro:

* Certifique-se de que a cesta de filtro esta seca antes de a encher
com o café; a humidade na cesta criard uma passagem de
menor resisténcia para a dgua de tiragem.

* Apos o doseamento do filtro com café, nivele o café passando
um dedo para a frente e para tréas sobre o filtro. Ndo passe o
dedo num s sentido — isso fard com que o café se acumule
num dos lados da cesta e produza uma extraccao irregular. Tente
dar uma forma ligeiramente abaulada ao café, com o centro
mais baixo que a periferia.

* Certifique-se de que nédo haja intervalos entre o café e os bordos
do filtro.

Café Nivelado Correctamente

_“"‘-\_

Portugués
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Técnica de Tiragem de Café Expresso

Calcamento

O calcamento comprime o café num disco de nivel que
proporciona uma resisténcia uniforme a agua de tiragem a alta
pressdo. Um café correctamente nivelado e calcado produzira
uma extraccdo uniforme dos componentes do café — e um
oOptimo café expresso. O café que é calcado muito suavemente
serd deformado pela dgua de tiragem, resultando numa
extraccdo irregular, um tempo de tiragem rapido, e um café
expresso mediocre. O café calcado demasiado firmemente
aumentara o tempo de tiragem, tornando uma bebida sobre-
extraida, amarga.

Técnica de Calcamento Correcta

1. O manipulo calcador deverd ser agarrado como um manipulo
de porta, com a base do punho firmemente seguro contra a
palma da mao. Ao calcar, tente manter o calcador, punho e
cotovelo numa linha recta.

2. Com o fundo do porta filtros assente sobre uma superficie
solida, pressione suavemente o calcador contra o café com o
objectivo de criar uma superficie nivelada. Remova o calcador
da cesta de filtro com um ligeiro movimento giratério — isto

ajudara a impedir que o calcador forme aglomeragdes de café.

IJ e Y

3. Apobs remocao do calcador, algum pé pode aderir as paredes
da cesta de filtro. Bata ligeiramente com o porta filtros na
mesa para apertar as particulas de café no disco calcado. Nao
bata com muita forca, ou o café calcado desalojar-se-& ou
fracturar-se-a.

4. Aplique um segundo calcamento de acabamento (também
chamado calcamento de polimento). Pressione directamente o
café com cerca de 15 quilogramas de pressao, em seguida
abrande ligeiramente a forca (para cerca de 9 quilogramas) e
alise o café rodando o calcador duas voltas completas.

5. Inspeccione o calcamento. O disco do café devera ficar suave
e nivelado sem intervalos entre as paredes da cesta de filtro e
o café.
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9 quilogramas, 15 quilogramas — como saber que forca de
calcamento est4 a usar na realidade? Faca o que fazem os
profissionais: use uma balanca de casa de banho! Coloque uma
balanca sobre a mesa ou bancada e calque o café sobre a
mesma. Em pouco tempo, terd desenvolvido a capacidade de
reconhecer qual a forca de 9 ou 15 quilogramas.

Volume

O grupo de tiragem e caldeiras estdo aquecidos. O café fresco
estd moido, doseado no porta filtros, profissionalmente nivelado e
calcado com precisdo. Agora chegou 0 momento da verdade: a
tiragem!

Para o melhor café expresso, nunca extraia mais de uma
chavena (30 ml) usando a cesta de filtro pequena ou duas
chavenas (60 ml) usando a grande. A tiragem demais sobre-
extraird o café e resulta num expresso fraco e amargo. A medida
que corre, um expresso perfeito é de um castanho avermelhado
profundo com uma textura espessa como mel a escorrer de uma
colher. Forma frequentemente as chamadas caudas de rato, ou
finas correntes de xarope. A medida que os componentes
crescentemente amargos e acidicos sdo extraidos, o caudal do
café expresso comecara a clarear; em alguns casos, o caudal
torna-se quase branco. Os tiradores experimentados observam o
caudal cuidadosamente e interrompem rapidamente a tiragem
quando o café comeca clarear. O “Espresso Ristretto’ é um café
expresso tirado com menos do volume normal. Prepare a
maquina de café para tirar duas chavenas, mas interrompa a
tiragem quando apenas 45 ml tiverem sido extraidos. O que
acabou de fazer foi restringir a saida para incluir apenas os mais
saborosos e menos amargos 6leos e esséncias do café.

Razédo de Extraccao

Décadas de experiéncia mostraram que o melhor café expresso
— seja chavena simples ou dupla — demora cerca de 20 a 25
segundos a tirar. Se o seu café expresso demora muito menos ou
muito mais de 20 a 25 segundos, e a sua técnica de calcamento é
boa, ajuste o grau de moagem! Moa mais fino para uma razado
de extracgdo mais lenta e mais grossa para uma mais rapida. O
doseamento e calcamento sdo iguais.

O café é sensivel a humidade ambiente e absorvera
prontamente a humidade. Isso afectard a razao de extraccao.
Num ambiente himido, a razdo de extraccdo torna-se mais lenta;
em condigdes secas, a razdo de extraccao sera mais rapida. Pode
encontrar por si préprio o ajustamento da moagem de acordo
com a estacdo — ou com as condi¢des ambientais dirias. Alguns
moinhos nao permitem os ajustamentos finos necessarios para
corrigir a razdo de extraccdo. A melhor solugdo é investir no
Moinho de Café Artisan™ da KitchenAid®. Se isso ndo for possivel,
experimente com a pressao de calcamento. Calque com menos
forca para uma tiragem mais répida e com mais forca para uma
tiragem mais lenta.

O Creme Dourado

Uma marca de um café expresso éptimo é o creme, a densa
espuma dourada de éleos de café emulsionados que captura a
esséncia do sabor do café. Um bom creme devera espesso e
aderente as paredes da chavena quando esta é inclinada; o
melhor creme devera ser capaz de suportar uma colher de aglcar
durante quase 30 segundos



Técnica de Tiragem de Café Expresso

Resolucao de Problemas da Maquina de Café Expresso
durante a Tiragem

Durante a tiragem, se o seu café expresso...

...tem mais uma cor de canela,
em vez de ser castanho profundo:
e certifique-se de que o seu grupo de tiragem esta
completamente aquecido
e use um lote de café menos écido

...estd esbranquicado com estreitas faixas castanhas:
* reveja a sua técnica de calcamento — o café calcado tem
fracturas, ou um intervalo se desenvolveu entre o café e as
paredes da cesta de filtro

..esta aguado e flui rapidamente:

* reveja a sua técnica de calcamento — o calcamento pode
nao ser suficientemente firme para proporcionar uma
resisténcia uniforme a dgua de tiragem

* Use uma moagem mais fina

verifique a frescura do café

..escorre abertamente por fora do porta filtros:
* reveja a sua técnica de calcamento — o calcamento pode ser
demasiado firme
* Use Uma moagem mais grossa

Um Glossario de Bebidas Expresso

Americano

180 a 240 ml de &gua quente adicionada a uma chavena (30 ml)
de café expresso. Isto faz uma éptima chavena de café.

Café ‘Latte’

250 a 300 ml de leite aquecido a vapor adicionado a uma
chévena (30 ml) de café expresso. Os ‘Lattes’ sdo frequentemente
aromatizados com xarope.

Café '‘Mocha’

Um café ‘latte’ com xarope de chocolate adicionado e
usualmente coberto com natas batidas e raspas de chocolate.
Pode também ser preparado sem xarope usando leite
chocolatado aquecido a vapor.

‘Cappuccino’

Um ‘cappuccino’ standard é uma combinacao de leite aquecido a
vapor e café expresso que é coberta com uma camada de leite
escumado; é usualmente servido numa chévena em forma de taca
com 180 a 210 ml de capacidade. Pode ser polvilhado com coco
ou canela como guarnicao.

‘Cappuccino’ Classico

O cappuccino classico é comum em ltdlia, e é simplesmente um
café expresso, coberto com leite escumado.

‘Doppio’

Uma chavena dupla de café expresso.

‘Espresso Breve’

Café expresso com meio aquecido a vapor & meio no topo.
‘Espresso Con Panna’

Café expresso coberto com um bocado de natas batidas.
‘Espresso Lungo’

Café expresso longo — isto é, tirado com um volume superior ao
normal. Esta técnica produz um café expresso forte em cafeina
que é mais fluido, de cor mais clara e menos encorpado do que
o normal. Para fazer um ‘espresso lungo’, tire 45 ml usando a
cesta de filtro pequena, ou 90 ml usando a cesta de filtro
grande. Use uma moagem ligeiramente mais grossa para
manter o tempo de tiragem entre 20 a 25 segundos;
prolongando o tempo de tiragem para la dos 30 segundos
tornara o ‘espresso lungo’ excessivamente amargo. O ‘espresso
lungo’ é usado frequentemente para fazer ‘Americanos’ ou
‘lattes’ de gosto mais forte.

‘Espresso Macchiato’

Café expresso com uma pequena quantidade de leite aquecido a
vapor adicionado no topo.

‘Espresso Ristretto’

Um café expresso curto — isto &, tirado com um volume inferior
ao normal para maximizar o sabor e minimizar o amargor. Para
fazer um ’ristretto’, tire simplesmente cerca de 22 ml usando a
cesta de filtro pequena ou 45 ml usando a cesta grande.
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Garantia da Maquina de Café Expresso KitchenAid® (uso domestico)

Extensao da Garantia:

KitchenAid Pagara:

KitchenAid Nao Pagara:

Europa e Australia:
DOIS ANOS de Garantia Completa a partir
da data de aquisicdo.

Outras:
Um Ano de Garantia Completa a partir da
data de aquisicao.

Pecas de substituicdo e custos de mao-de-
obra de reparacdo para corrigir defeitos
de materiais ou de fabrico. A assisténcia
tem de ser providenciada por um Centro
de Assisténcia Pés-venda Autorizado da
KitchenAid.

A. Reparag¢des quando a Maquina de
Café Expresso for utilizada em
operacoes diferentes das normais para
preparacao de café.

B. Danos resultantes de acidentes, ma
utilizacdo, abuso ou instalacao/
funcionamento que néo esteja de
acordo com as leis eléctricas locais.

A KITCHENAID NAO ASSUME QUALQUER RESPONSABILIDADE POS DANOS INDIRECTOS.

Servico Pos-venda

Toda a assisténcia deverd ser efectuada localmente por um Centro
de Assisténcia Autorizado da KitchenAid. Contacte o revendedor a
guem unidade foi adquirida para obtencdo dos dados do Centro

de Assisténcia Pés-venda Autorizado da KitchenAid, mais préoximo.

No Portugal:

LUSOMAX LDA., Av.
Voluntérios de Algés
1495-022 Algés,

Tel: 21 4102188/ 21

Servico de Assisténcia

Bombeiros
54A,

4109196

LUSOMAX LDA., Av. Bombeiros
Voluntarios de Algés 54A
1495-022 Algés

Tel: 21 4102188/ 21 4109196

www.KitchenAid.com

\

S

FOR THE WAY IT'S MADE?®

® Marca registada de KitchenAid, E.U.A.
™ Marca registada de KitchenAid, E.U.A.
© 2005. Todos os direitos reservados.

Especificacdes sujeitas a alteragdo sem aviso prévio.
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Kitchen

ARTISAN™-ESPRESSOMACHINE
GIDS VOOR HET BESTE RESULTAAT

ARTISAN™ ESPRESSO MACHINE
GUIDE TO EXPERT RESULTS

MACHINE A ESPRESSO ARTISAN™
GUIDE DU CONNAISSEUR

ARTISAN™ ESPRESSOMASCHINE
ANLEITUNG FUR PROFESSIONELLE ERGEBNISSE

MACCHINA PER CAFFE

ESPRESSO ARTISAN™
GUIDA Al RISULTATI EXPERT

CAFETERA EXPRES ARTISAN™

GUIA PARA CONSEGUIR RESULTADOS
PROFESIONALES

ARTISAN™ ESPRESSO MASKIN
GUIDE FOR BASTA RESULTAT

ARTISAN® ESPRESSOMASKIN
OPPNA BEST MULIG RESULTATER

ARTISAN™ ESPRESSOKEITIN
OPAS PARHAISIIN TULOKSIIN

ARTISAN™ ESPRESSOMASKINEN
VEJLEDNING FOR EKSPERT-RESULTATER

MAQUINA EXPRESSO ARTISAN™
GUIA PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS

ARTISAN® EXPRESSO VELARINNAR
NOTKUNARLEIIDBEININGAR

ARTISAN™ ESPRESSO MACHINE

OAHrIEZ XPHZHZ I'lA TEAEIA ANNOTEAEZMATA

Gerd 5KES100
Espresso Vél
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Oryggi Expressé vélarinnar

Oryggi pitt og annarra er mjog mikilvaegt.
i bessum baeklingi, og 4 teekinu, eru mikilvaegar éryggisleidbeiningar. Lesid dvallt og farid eftir 6llum éryggisleidbeiningum.
betta er vartidarmerkid.
Pad bendir & mégulegar heettur, sem geetu 6gnad lifi eda heilsu pin og annarra.
Vartdarmerkinu fylgja 6ryggisskilabod og ymist ordid ,HATTA" eda ,VIDVORUN". bessi ord merkja:

Aridandi er ad fara eftir leidbeiningum par sem misnotkun getur valdid alvarlegu
A HETTA tjoni og/eda meidslum.
o~ Er ad fara eftir leidbeiningum par sem misnotkun getur valdid alvarlegu tjoni
AVI'DVORUN og/eda medslum.

Oll 6ryggisskilabod segja til til um i hverju méguleg haetta er félgin, hvernig ba getur dregid tr likum & meidslum og hvad
geeti gerst, sé ekki farid eftir leidbeiningunum.




MIKILVAGIR VARNAGLAR

Avallt skal gera grundvallarvaridarradstafanir pegar rafmagnstaeki eru notud, par 4 medal eftirfarandi:

1.
2.
3.

12.
13.

Lesa allar leidbeiningar.
Snerta ekki heit yfirbord. Nota handféng eda takka.

Til ad koma i veg fyrir eld, raflost og slys, varist ad vatn, eda annar vokvi, komist ad rafmagnssnirum, rafmagnstengjum
eda taekinu.

. Born mega ekki nota taekid an eftirlits.
. Takid Gr sambandi pegar taekid er ekki i notkun og adur en pad er prifid. Leyfid teekinu ad kdlna adur en hlutir er settir &

bad eda teknir af pvi, og 48ur en pad er hreinsad.

. Notid ekki rafmagnstaeki par sem rafmagnssnira eda tenglar eru i 6lagi, eda taeki bilar eda hefur skemmst & nokkurn

hatt. Farid med taekid til naesta vidurkennda pjénustuadila til skodunar, vidgerda eda stillingar.

. Afleidingar pess ad nota fylgihluti sem framleidandi meelir ekki med, geetu falist i eldi, raflosti eda slysi.
. Notid ekki utandyra.

. Latid rafmagnssnuiru ekki lafa Gt af bordbrin, eda koma vid heitt yfirbord.

10.
1.

Geymid teekid ekki neerri heitri gas- eda rafmagnshellu, eda i heitum ofni.

Slokkvid avallt 4 tekinu adur en pad er sett i samband. Til ad taka pad ur sambandi, slokkvid & tekinu, og takid pad
sidan Ur sambandi.

Notid taekid ekki nema til almennra heimilisnota.
Fari® mjog varlega pegar heit gufa er notud.

GEYMID LEIDBEININGARNAR

Pessi vara er merkt i samraemi vid ESB-reglugerd 2002/96/EF  Vorunni skal fargad i samraemi vid reglur & hverjum stad um
um dnytan rafmagns- og rafeindabinad (WEEE). férgun sorps.

Sé pess gaet ad vorunni sé fargad 4 réttan hatt er studlad ad  Sé 6skad eftir nanari upplysingum um medferd,
bvi ad koma i veg fyrir mdguleg neikvaed &hrif 4 umhverfiog  endurvinnslu og endurnytingu véru pessarar er ad jafnadi

lyBheilsu sem komid geta fram, sé vérunni ekki fargad eins hagt ad leita til yfirvalda & hverjum stag,
og til er atlast. sorpforgunarfyrirteekis eda verslunarinnar par sem varan var
keypt.

Téknid === & vorunni eda skjolum sem henni fylgja pydir ad
ekki méa farga henni med venjulegu heimilissorpi. bess i stad

skal athenda hana & férgunarst6d Sorpu eda sambeerilegri
afthendingarstod fyrir dnytan rafmagns- og rafeindabdnad.

Kréfur um rafmagn

S : 220-240 Volt A.C. (ridst ) =
TlPéenTgO/GO Hz ° e A VIDVORU N

ATH: Til ad draga Ur haettu 4 raflosti pd passar tengillinn i

innstunguna 4 adeins einn mogulegan veg. Passi tengillinn llm
ekki i innstungu, hafid samband vid vidurkenndan rafvirkja.

Reynid ekki ad breyta tenglinum 4 nokkurn hatt. ‘

Stutt rafmagnssnura fylgir teekinu, til ad draga ur
haettu 4 ad flekjast i henni, eda hrasa um hana. Notid
ekki framlengingarsnuru. Ef rafmagnssnuran er of stutt, Stingid i samband vid jardtengda innstungu.
fdid vidurkenndan rafvirkja til ad koma innstungu fyrir
neerri taekinu.

islenska

Haetta a raflosti

Fjarleegid ekki jardkvisl.
Ekki nota millistykki.
Ekki nota framlengingarsntru.

Sé ekki farid eftir leidbeiningunum gaeti pad leitt til
daudsfalls, elds, eda raflosts.
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Bollagrind

Expressé ()

Slokkvari Suduhitameelir

Heitavatns (1)

Slokkvaraljés hnappur

Expressoé ( ) Hnappur Frodu hitameelir(<& )

Légunarhaus

Siuhaldari
Froduarmur og tida

Vatnsgeymir
(ad aftan)

Gufu (&) Skifa

Lekabakkaljos

Lekabakki
Gerd 5KES100
Expresso vél
\ ©®e ;
Frodukanna Kaffiskeid og Siukérfur bjappa
sigtisbursti

Helstu paettir Expressé Vélarinnar
Slokkvari Heitavatns (™) Hnappur
Stydjid a einu sinni til ad kveikja & vélinni, stydjid a aftur til begar opid er fyrir ,, & “ skifuna, stydjid 4 og haldid inni
ad slokkva & henni. begar kveikt er & vélinni, byrja dual » 2" hnappnum til ad virkja vatnsdeeluna og losa heitt vatn
boilers ad hitna og , ® “ og , " " hnapparnir verda virkir. um froduarminn. Daelan slekkur 4 sér sjélfkrafa pegar

hnappnum er sleppt.

Slokkvaraljos

‘ z.
begar kveikt er & vélinni, er kveikt & slokkvaraljésinu. Gufu (&) Skifa

Til ad hleypa ut gufu eda heitu vatni um froduarminn, opnid

Express6 (&) Hnappurinn fyrir, &

skifuna med pvi ad sntia henni rangsaelis.
Gufumagninu er styrt med stédu skifunnar: Snuid skifunni

Stydjié & ,, & “ hnappinn til ad virkja vatnsdeeluna til ad rangsalis til ad fa meiri gufu, réttsaelis fyrir minni. Til ad
hella upp 4 expressé. Til ad hatta uppdhellingu, stydjio aftur  slékkva & gufunni, snid ,, & * skifunni med pvi ad snda

4, " hnappinn. henni réttseelis par til hin stoppar.



Helstu peettir Expressé Vélarinnar

Logunarhaus

Légunarhaus af almennri steerd er tr krémhudu latani, til
ad tryggja langa endingu og stodugt hitastig vid logun.
Logunarketillinn er festur beint & hausinn, svo ad
[6gunarsamteaedan hitni vel og vandlega.

Froduarmur & tuda

Losid gufu eda heitt vatn um froduarminn. Arminn ma
hreyfa baedi 168rétt og larétt, par til heppilegri stédu er ndd.
Tudan baetir froduna og hana ma taka af vegna prifa.

Lekabakki

Stor bakki, sem haegt er ad losa af, og tekur vid pvi sem
hellist nidur. Md pvo i efstu hillu upppvottavélar. | bakkanum
er plata ur rydfriu stdli, sem einnig er haegt ad losa.

Meelir sem synir ad lekabakkinn sé fullur
Visir sem synir hveneer lekabakkinn er ad fyllast.

Vatnsgeymir

Vatnsgeyminn ma audveldlega losa af vélinni, med pvi ad
renna honum til heegri eda vinstri, svo audvelt sé ad fylla &
hann. Auk pess er audvelt ad koma auga a ,max" (1,8 litrar)
og ,min" strikin. Geymirinn er halfgagnsar svo audvelt er
ad koma auga & vatnsbordid. Geyminn ma pvo i efstu
hillinni { upppvottavél.

Bollagrind

Ofan 4 vélinni ma& geyma og hita 4 til 6 expressébolla. Grind
Ur ry&friu stéli kemur i veg fyrir ad peir brotni.

Expressé (=) hitameelir fyrir ketil

Skifumeelir sem gefur til kynna hvenaer ketillinn hefur ndd
besta I6gunarhita.

Frodu (& ) hitameelir fyrir ketil

Skifumeelir sem gefur til kynna hveneer ketillinn hefur nad
besta freydingarhita.

Siuhaldari

Siuhaldari af almennri steerd, Ur krdmhadudu latdni og med
handfangi med paegilegu gripi. Er festur & I6gunarhausinn
med péttum snuningi til haegri.

Siukérfur

Siukorfur ar rydfriu stéli smella inn i siuhaldarann. Notid
minni kérfuna fyrir stakan bolla (30 ml) af expresso, og pa
steerri fyrir tvo (60 ml). | minni kdrfuna ma einnig setja par til
gerda kaffipoka.

Frodukanna

255 ml frodukannan ur rydfriu stali er dmissandi fyrir
froduna.

Pjappa
Jafnar kaffinu pétt i siukdrfuna.

Kaffiskeid og sigtisbursti

Notid eina skeid af kaffi i hvern bolla (30 ml) af expresso.
Sigtisburstinn er paegilegur til ad strjuka kaffikorn af
[6gunarhausnum og sigtinu.

Sést ekki a mynd:
Tvofaldur ketill

Adskildir katlar dtryma bidinni, sem er 6hjakvaemileg pbegar
notud er vél med einum katli, pegar skipta & milli freydingar
og légunar. Hitaelementin snerta aldrei vatni®: bau liggja
utan vid ketilinn til ad tryggja fullkomid hitastig, samraemi
og viéndm vid brunasliti. Katlarnir hitna fljétt og nd
akjésanlegu uppahellingarhitastigi & a.m.k. sex mindtum.

Dropafritt kerfi med priggja gata ventli

briggja gata ventillinn kemur svo gott sem alveg i veg fyrir
ad pad dropi tr vélinni, med pvi ad draga skyndilega ar
prystingi i Il6gunarsamsteedunni pegar slokkt er & deelunni.
Siuhaldarann md fjarlaegja strax eftir I[6gun, an pess ad
heetta sé 4 ad korgur dreifist um allt.

15 bara dala

Sér daela sem audveldlega gefur pennan 15 bara prysting
sem er einmitt pad sem fullkomid expressé krefst.

islenska



Undirbuiningur undir notkun

Festid bollagrindina Ad fylla og hreinsa katlana

Komid pinnunum premur sem ganga nidur Ur grindinni fyriri  Fylla parf katlana og prifa pa 4dur en vélin er notud i fyrsta
gbétunum sem eru ofan & vélinni. brystid grindinni sidan pétt  sinn. Einnig parf ad fylla katlana pegar:
nidur i gotin. * vélin hefur ekki verid notud um nokkurt skei®
* vatnsgeymirinn pornar vié notkun (petta getur valdid
skemmdum & vélinni)
* mismunandi drykkir eru sodnir { vélinni, én pess ad
expresso sé lagad eda losnad vid heitt vatn

1. Rennid vatnsgeyminum til hagri eda vinstri til ad toppur
hans verdi synilegur og fylli® med fersku kéldu vatni upp
ad strikinu sem synir hdmark.

ATH: Atappad vatn eda 6lkelduvatn getur skemmt vélina.

Notid hvorugt til ad hella uppa expresso.

2. Stingid peim enda rafmagnssnurunnar sem ekki er med
pinnum { par til gert tengi afan 4 vélinni.

3. Stingid hinum enda snurunnar i jardtengda innstungu.

4. Gangid Ur skugga um ad ,, & “ Skifunni sé lokad med pvi

Fjarleegiod og prifid Vatnsgeyminn ad snla henni réttseelis eins langt og haegt er.

1. Lyftid geyminum litillega, fjarleegid hann svo med pvi ad
toga botn geymisins uppur vélinni.

5. Stydjid &, ® " Hnappinn til ad kveikja 4 vélinni. pegar
kveikt er dhenni, logar slokkvaraljési®, katlarnir byrja ad
hitna , & " og , ™ “ Hnapparnir byrja ad virka.

2. Prifid geyminn i heitu sdpuvatni og skolid med hreinu
vatni. Einnig ma prifa geyminn i efstu hillunni 4
upppvottavél.

3. Komid geyminum aftur fyrir i vélinni, og gangi® 4dur ur
skugga um ad sogpipusléngur séu & sinum stad inni i
geyminum. Nibburnar & botni geymisins passa inn {
gréfirnar & botninum & hylkinu umhverfis geyminn.

A VIDVORUN
illm /oy
‘ 6. Komid bolla fyrir undir I6gunarhausnum. Ekki festa

siuhaldarann vid l6gunarhausinn.

Haetta a raflosti
Stingid i samband vid jardtengda innstungu.
Fjarlaegid ekki jardkvisl.
Ekki nota millistykki.
Ekki nota framlengingarsntru.

Sé ekki farid eftir leidbeiningunum gaeti pad leitt til
daudsfalls, elds, eda raflosts.




Undirbuiningur undir notkun

7. Stydjid & , & " Hnappinn — ekki er naudsynlegt ad bida 9. Opnid rélega fyrir , & * Skifuna med pvi ad sntia henni

eftir ad ketillinn hitni. betta virkjar vatnsdeeluna og fyllir rangseelis, prystid sidan og haldié , = “ hnappnum.
ketilinn af vatni. Eftir nokkur augnablik fer vatn ad petta virkjar vatnsdaeluna og fyllir froduketilinn med
streyma frd l6gunarhausnum. pegar bollinn er fullur, vatni. Faum augnablikum sidar fer vatn ad streyma ut
stydjid & ,, & “ Hnappinn ad nyju til ad stodva um tiduna.

vatnsdeaeluna. Ketillinn er er nd tilbdinn til notkunar.

10. begar kannan er u.p.b. half full, sleppid , =% "

8. Setjid frodukdnnuna undir tiduna & froduarminum. hnappnum og loki® ,, &% “ Skifunni med pvi ad snia
henn réttsalis par til hin stédvast. Froduketillinn er nu
tilbdinn til notkunar.

11.Sé ekki aetlunin ad laga expressé ad pessu sinni, stydjid &
» @ " hnappinn og slokkvid & vélinni.

ATH: Stydjid ekkid , & " eda ,™2 " hnappana 4n pess ad

vatn sé i geyminum. Vatnsdaelan geeti skemmst.

Ad laga Expresso

Fyrir fullkominn drangur pegar hellt er upp 4 expresso, sja
bls. 12-15.
1. Gangid ur skugga um ad ad nég vatn sé i
vatnsgeyminum (vatnsbordid atti ad vera milli ,max" og
,min" linanna). ;
2. Veljid annad hvort minni eda steerri siukorfuna. Notid pa L |
minni fyrir stakan bolla (30 ml) af express6,0g pd steerri
fyrir tvo (60 ml). Minni siukérfuna mé nota med par til
gerdum kaffipokum.
3. Prystid siukérfunni inn i siuhaldarann, par til hann
smellur & sinn stad. Ekki fylla siuhaldarann med kaffi ad
svo stoddu.

]
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Endir
5. Stygjid &, ® " Hnappinn til ad kveikja & vélinni.

4. Komid siuhaldaranum fyrir undir Idgunarhausnum lati®d
handfang siuhaldarans nema vid ,, V * & vinstri briin
malmhringsins. Lyfti® siuhaldaranum upp i
I6gunarhausinn, feerid sidan handfang siuhaldarans til
heegri, svo pad nemi vié , B " 4 madlmhringnum.




Ad laga Expresso

. Bidid par til vélin hefur ndd tilsettum hita; petta tekur um
sex minatur. begar nalin a ketilsmeelinum lyftist upp ad
+ 3 " svaedinu, er vélin tilbuin til ad laga kaffi.

. Fjarleegi® siuhaldarann fra bruggunarhausnum med pvi
ad snla handfanginu til vinstri. Setjid einn skammt af
moludu kaffi (eda par til gerdan kaffipoka) i minni
siukorfuna, eda tvofaldan skammt i pa steerri. Verid viss
um ad nota finmalad expresso kaffi i [6gunina.

. Pjappid kaffinu pétt, med snuningshreyfingu, nidur i
siukorfuna, med pjoppunni. Gangid Ur skugga um ad
yfirbord kaffisins i siunni sé eins jafn og haegt er. Sja um
.Jofnun” og , Pjéppun” & bls. 13 og 14 fyrir ndnari
skyringar.

. Strjukid af oll kaffikorn sem kunna ad hafa ordid eftir 4
brin siuhaldarans, og komid honum fyrir i
I6gunarhausnum.

10. Komi® einum eda tveimur expressébollum fyrir &

lekabakkanum undir stitunum 4 siuhaldaranum. Stydjid
4, " hnappinn og expresséid fer ad renna i bollana.
begar hellt hefur verid upp 4 heppilega mikid, stydjid 4,
+2" hnappinn til ad heetta I6gun.

- 3

4

/R Y

ATH: Ekki fjarleegja siuhaldarann & medan hellt er upp 4.
11. Expressé vélin er buin ventli sem léttir af prystingi i

vélinni, pegar slokkt er & vatnsdeelunni, svo haegt er ad
fjarleegja siuhaldarann um leid og buid er ad laga kaffid.
Fjarlaegid siuhaldarann med pvi ad sntia handfanginu til
vinstri. pegar kaffikorgurinn er sleginn ar siukérfunni,
varist ad sld handfanginu i.

12. begar siuhaldarinn hefur verid fjarleegdur, setjid bolla
undir ldgunarhausinn og stydjid & ,, & “ hnappinn i 6rfd
augnablik. betta hreinsar sigtid og skolar i burtu 6llum
olium Ur kaffinu, eda kornum sem geetu hafa lent i
[6gunarhausnum.

13.Til ad laga meira expressd, endurtakid skref sex til tolf, en
athugid p6 g6d rdd hér ad nedan.

Hollrad

begar hellt er upp & marga bolla:

1. Notid klat til ad prifa og purrka siukérfuna adur en hdn
er fyllt af kaffi. petta 4 patti ad tryggja jafnt kaffibragd i
mismunandi l[6gunum.

2. Til ad vidhalda heppilegum uppéhellingarhita, er
mikilveegt ad halda samstadunni heitri, svo ad:

e Ekki prifa siuhaldarann med kranavatni — pad kaelir
hann. Best er ad purrka korg af med klut.

e purfir pt ad sinna 6&ru, t.d. mala baunir eda freyda
mjoélk, haltu témum siuhaldaranum heitum med pvi
ad festa hann vid I6gunarhausinn.



A0 freyda og hita mjolk

Nokkra eefingu parf til ad freyda og hita mjélk, en pad geeti
komid pér & évart hversu stuttan tima tekur ad na arangri.
Artisan® Expressé vélin étur pér i té 6ll naudsynleg verkfeeri:
kanna ar rydfriu stéli, sérhénnud fyrir frodu, froduarm sem
hagt er ad stilla larétt og 160rétt fyrir heppilega vinnustddu,
frodutdida honnud til ad baeta froduna og ,, & * skifa sem
gefur pér kost 4 ad styra ndkveemlega magni frodunnar.

1. Stydjid &, @ “ hnappinn til ad kveikja & vélinni.

2. Biid par til vélin hefur nad réttum hita, petta tekur um
sex mindtur. begar nalin 4 froduketilsmeelinum lyftist
upp ad , & “ svaedinu, er expressovélin tilbuin til ad bua
til frodu.

3. Fyllid frodukdnnuna med kaldri mjélk.

4. Beinid froduarminum niduri téman bolla, opnid fyrir
» & " skifuna i augnablik til ad losa umframvatn. Til ad
opna fyrir ,& " skifuna, sniid henni rélega rangselis; til
ad loka fyrir ,, & * skifuna, snuid henni réttselis par til
hun stddvast.

5. begar lokad er fyrir ,, 8," skifuna, stillid froduarminn svo
hann sé i paegilegri stédu, og dyfid endanum &
frodutidunni rétt ofan i mjoélkina i frodukénnunni.

L

6. Opnid varlega fyrir ,, & * skifuna med pvi ad snda henni
rangsalis. bvi lengra sem ,, & “ skifunni er sntid, pvi
meira af gufu streymir it um tiduna. Feerid kdnnuna til
hlidanna til ad mynda snuning i mjélkinni, med endann 4
tadunni u.p.b. 5 mm undir yfirbordi mjoélkurinnar. Ef
stérar loftbdlur verda til eda mjdlkin skvettist, liggur
tudan of hatt.

7. Eftir pvi sem frodan eykst, verdur ad faera kdnnuna nedar.

8. Pbegar frodan fyllir um 3/ kdnnunnar, dyfid tadunni
nidur i kdnnuna til ad ljuka vid ad hleypa gufunni Gt i
mjolkina (hita hana). Hafid kénnuna hallandi til ad
vidhalda sndningshreyfingu i mjélkinni. Latid gufuna
streyma i mjélkina par til han er milli 60 og 74° C. (Vid
pennan hita verdur kannan mjog heit vid snertingu.)
Varist ad brenna mjélkina, en pad gerist vid 80° C hita.

9. Adur en froduarmurinn er tekinn upp Gr mjélkinni, lokid
fyrir ,, & * skifuna med pvi ad snda henni réttseelis par til
hin stodvast. betta kemur i veg fyrir ad nokkud skvettist.

Hollrad

* prifid froduarminn og tiduna strax eftir notkun. Sja
,Umbhirda og prif“ bls. 10.

* Fituskert mjolk er yfirleitt betri til ad bua til frodu.
Undanrenna getur pé valdid vandraedum, pvi hin verdur
audveldlega ad frodu og loftbdlurnar verda gjarnan mjog
stérar og spilla ferdinni. begar allt kemur til alls, parf bara
ad profa sig fram med mjdlkina og leyfa smekknum lika ad
rada. Mikilveegustu peettirnir i ad bua til yfirburdafrodu eru
reynslan og keeling: pvi kaldari mjélk, pvi betri froda.

Cappuccino

ftalska ordi® »cappuccino” er runnid fra ordinu ,Capuchin”,
sem var munkaregla. Kuflar munkanna eru eins 4 litinn og
pbessi vinsali expressddrykkur. Hefdbundinn cappuccino er
blanda af gufuhitadri mjélk og expressé, med fallegri
froduhettu; yfirleitt borinn fram i skdlarlaga bolla sem tekur
um 180-210 ml.

begar cappuccino er buinn til, freydid og hitid mjélkina
(med gufu) 4dur en expresso er lagad. bannig faer frodan
adeins ad jafna sig og skilja sig fra mjélkinni. pegar mjélkin
er til, lagid stakan bolla (30 ml) af expresso, i cappuccino
bolla, hellid sidan freyddri og heitri mjélkinni varlega i
bollann. Og til skrauts méd séldra stkkuladidufti yfir froduna.
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A0 losa heitt vatn

Einnig ma losa heitt vatn um froduarminn. betta er lika
pagileg leid til ad bua til Americano, te, eda heitt sukkuladi.
Einnig ma hita bolla med pvi ad fylla hann med heitu vatni
ar froduarminum adur en expressé er lagad.

ATH: Losid avallt heitt vatn i témt il4t — sé vatn eda annar

vokvi i flatinu, geeti skvettst ar pvi.

1. Stygjid a , ® “ hnappinn til ad kveikja a vélinni.

2. Bidid par til vélin hefur nad réttum hita; petta tekur um
sex minutur. begar ndlin & froduketilsmaelinum lyftist
upp ad ,, & “ svaedinu, er expressovélin tilbuin til ad
losa vatnid.

. Beinid froduarminum nidur i tdman bolla, opnid fyrir
» & " skifuna med pvi ad snda henni rélega rangseelis.
Stydjid sidan 4 og haldi® nidri , =™ “ hnappnum til ad
losa vatnid.

ATH: Leyfar af frodu geetu hafa ordid eftir i tidunni &dur en

vatnid rennur ut. bvi geeti tekid nokkur augnablik fyrir vatnid

ad byrja ad renna.

4. begar askilegt magn af vatni hefur verid losad, sleppid
. 1" hnappnum og lokid fyrir , & " skifuna med pvi
ad snua henni réttsalis par til hun stédvast.

Umhirda og prif

Til pess ad bua til besta mogulega expressé kaffid, er
mikilveegt ad halda Artisan® Expressé vélinni hreinni. Leyfar
af kaffioliu & siuhaldaranum, f siukérfunum og sigtinu geta
spillt bragdinu, jafnvel pott fagmadur lagi kaffi®, og prifa
skyldi alla mjolk sem hann ad hafa ordid eftir &
froduarminum.

Adur en vélin er prifin

1. Slokkvid & vélinni.

2. Takid vélina Ur sambandi, ymist Gr veggnum eda takid
rafmagnssnuruna Gr sambandi vid vélina.

L4tid vélina, og alla fylgihluti sem eru tengdir vid hana,
ad kdlna.

3.

brif & froduarmi og stut

Froduarminn og stut eetti dvallt ad prifa eftir ad mjolk hefur

verid freydd.

1. Takid frodusvuntuna af tidunni med pvi ad draga hana
fram. Svuntuna ma pvo i volgu sapuvatni. Gangid ar
skugga um ad ekki séu mjélkurleyfar & opum svuntunnar.

2. Strjukid af froduarminum og tudunni med hreinum,
rokum klut. Ekki nota gréfan klat eda gréfan svamp.
Stingid i samband vid jardtengda innstungu.

Kveikid & vélinni og leyfid kdtlunum ad nd réttum hita.
Beinid froduarminum nidur i tdman bolla og opnid fyrir
. & " skifuna i augnablik, til ad hleypa gufu gegnum
frodutliduna. betta hreinsar endann 4 tadunni.

10

Ad prifa hylkid og fylgihluti

Notid ekki gréfar tuskur eda svampa, pegar vélin er prifin,

eda nokkurn hluta Gr henni eda fylgihlut.

e Strjuki® vélina ad utan med hreinum, rokum klut.

* prifid siuhaldarann i volgu sdpuvatni og skolid med hreinu
vatni. burrkid med mjakum klat. Ekki setja siuhaldarann i
upppvottavél.

e Siukorfurnar, lekabakkann, lekaplétuna, vatnsgeyminn og
frodukdnnuna, ma pvo i efstu hillunni i upppvottavél, eda
i hondunum med volgu sdpuvatni. Sé petta prifid
hondunum, skoli® med hreinu vatni og purrki® med
mjakum klat.

* Notid sigtisburstann eda rakan klut til ad strjuka af
kaffikorn eda korg af I6gunarhausspéttingunni og sigtinu.




Umhirda og prif

Ad prifa sigtid

Eftir hverja 75 til 100 bolla, etti ad fjarleegja sigtid nedan af

l6gunarhausnum og prifa pad vandlega.

1. Notid stutt skrafjarn, fjarlaegid skrdfuna i midjunni &
sigtinu med pvi ad snda henni rangsalis. begar skrafan er
laus, eetti sigtid ad falla nidur Ur I6gunarhausnum.

bvoid sigtid i volgu sdpuvatnid og skolid med hreinu vatni.
Komid sigtinu aftur fyrir { I6gunarhausnum og Iatié mykri
hlidina sntda nidur, og festid med sigtisskrufinni. Skrafid
réttsaelis par til hin er pétt skrafud.

ATH: begar sigtid er fest, parf midjuskrdfan ad nema vid
yfirbord sigtisins. Geri hiin pad ekki, fjarlagid sigti®, snuid
pvi vid og festid ad nyju.

w N

Undirbaningur eftir ad vélin hefur ekki verid notud
um skeid

Til ad express6id smakkist sem best, undirbdid vélina med

fersku vatni, hafi hun ekki veri® notud um skeid. betta

tryggir jafnframt ad katlarnir séu fullir og vélin tilbdin til

notkunar.

1. Fjarleegi® geyminn, temid ur honum allt stadid vatn og
fyllid med festu vatni upp ad ,max” linunni.

2. Fyllid katlana med fersku vatni. Leidbeiningar eru & bls. 6
(, Fyllid og prifid katlana™).

Urfellingar

Kalkurfellingar Ur vatninu safnast upp i timans ras og geta

skemmt vélina og spillt geedum kaffisins. betta & e.t.v. sidur

vi® islenskt vatn en neysluvatn vida annars stadar.

Urfellingar etti ad fjarleegja a fjdgurra manada fresti; sé

vatni® mjog steinefnarikt geeti purft ad gera petta oftar.

Notid par til gert hreinsiefni til ad fjarleegja drfellingar.

1. Takid sigtid af I6gunarhausnum. Sjd ,, Ad prifa sigtid” hér
vinstra megin.

2. Gangid 0r skugga um ad vatnsgeymirinn sé témur. Farid
eftir leidbeiningum & pakka hreinsiefnisins, blandid
lausnina og hellid i geyminn.

3. Til ad taka vid hreinsilausninni, setjid stéran bolla undir
[6gunarhausinn (ekki festa siuhaldarann), og annan undir
frodutuduna.

4. Stydjid &, © “ hnappinn til ad kveikja & vélinni. Ekki er
naudsynlegt ad lata katlana hitna til ad halda afram.

5. Stydjid & , & " hnappinn og losid hreinsilausnina um
[6gunarhausinn i 15 sekindur; stydjid & ,, & " hnappinn
aftur til ad slokkva.

6. Opnid fyrir ,, & " skifuna med pvi ad sntia henni
rangseelis, stydjid sidan & og haldid inni , = *
hnappnum i 15 sekdndur til ad losa hreinsilausnina um
froduarminn og tuduna.

7. Stydjid & , © “ hnappinn til ad slokkva & vélinni.

8. 8. Bidid i 20 mindtur, og endurtakid sidan skref 4-7.
Endurtakid skref 4-7 & 20 minttna fresti, par til naestum
oll lausnin Gr vatnsgeyminum hefur fengid ad fara i
gegnum vélina. Ekki lata geyminn porna alveg upp.

9. Fjarlaegid vatnsgeyminn og skolid med hreinu vatni, fyllid
hann sidan med fersku vatni upp ad , max” linunni.
Stydjid , @ “ hnappinn til ad kveikja & vélinni, og skolid
hana med pvi ad losa i fljétheitum allt vatnid ar
geyminum, skiptid milli pess ad losa um I6gunarhausinn
og froduarminn. Ekki lata geyminn porna alveg upp.

10. Festid sigtid & [dgunarhausinn. Sja hér til vinstri. Verid
viss um ad beeta vid fersku vatni fyrir naestu 16gun.

Ymis vandkvadi

]
x
(7]
c
o
na

Ef ekki kviknar & slokkvaraljésinu og katlarnir hitna ekki
begar stutt er & ,, © “ hnappinn:
Athugid hvort vélin sé i sambandi; sé svo, taki® hana ur
sambandi og stingid henni aftur { sambandi og stydjid aftur
&, ® " hnappinn. Ef enn vill ekki kvikna & vélinni, athugi®
hvort 6ryggi eda Utslattarrofi inni i vélinni séu 6rugglega
tengdir og gangid Ur skugga um ad rafrdsin sé lokud.
Ef ekkert kaffi kemur ar siuhaldaranum, ma vera aé...

- vatnsgeymirinn sé témur eda ketillinn

— sogpipusléngurnar hafi bognad eda verid illa

komid fyrir

— prifa purfi sigti®

— hreinsa purfi Grfellingar

- kaffid sé of finmalad

— kaffid sé ofpjappad

1"

Ef 6venjuegur havadi er i deelunni, ma veraa_...
— vatnsgeymirinn sé tomur
— sogpipusléngurnar hafi bognad eda verid illa komid fyrir
— katlar geetu ekki verid fullir (témir)
Ef vatn lekur ar siuhaldaranum, ma vera aé...
— haldarinn sé ekki tryggilega festur vid I6gunarhausinn
— kaffikorn gaetu hafa lent & milli gréparinnar &
I6gunarhausnum og siuhaldarans
— grépin & logunarhausnum gaeti verid skitug eda slitin
Ef of liti0 faest af gufi eda frodu, ma vera ad ...
— froduketillinn sé ekki négu heitur
-, & " skifan sé ekki nogu opin
— prifa purfi tiduna
— vatnsgeymirinn sé témur eda froduketillinn
Sé ekki haegt ad laga vandamalid med peim rddum sem hér
er bent 4, sja, kaflann um abyrgdir & KitchenAid® expressé
vélinni, bls. 16.*




Hvad er Expresso?

Expressé vard til 4 19. 6ld, sem nokkurs konar tilraun til ad
hella upp a stakan bolla af kaffi i fljotheitum. Markmi®id var
ad bera fram eins ferskt og bragdgott kaffi og mogulegt
veeri og koma i veg fyrir stadi® brunabragdid af kaffinu sem
var haldid heitu yfir eldi timunum saman. Til ad hrada
[6guninni, datt frumherjunum i hug ad pvinga vatnid
gegnum kaffid, undir prystingi. Upphaflega var gufa notud
til ad mynda prysting, seinna prystiloft, svo bullur og loks
rafkndin vatnsdeela.

i gegnum drin hafa grunnpaettir expressés verid préfadir
og fullkomnadir, til pess ad standa undir peim kréfum sem
vid gerum til pess nu: stakur bolli (30 ml) af ekta expresso,
feest med sjo grommum af finmoéludu og pjéppudu kaffi,
vatni sem er 90-96° C heitt og undir 9 bara prystingi. A 25
sekdindum, eru helstu peettir ilms og olia dregin ur kaffinu,
og bitrari peettir kaffisins verda eftir.

pegar malad kaffid er ferskt og 16gunin heppnast, neer
vatnid ad fanga kjarnann i kaffibragdinu.

Of mikid og of litid

Til ad laga frdbaert expressé parf neeman skilning & pvi ad
pad er sem lendir i bollanum pegar kaffid kemst i snertingu
vi® vatnid. Um pridjungur brenndrar kaffibaunar er ar
vatnsleysanlegum efnum. bar af leysist fimmtungur
tiltélulega vel upp, en meira parf til ad leysa upp sidustu 10
présentin — sem reyndar er dgeett, pvi petta sem sidur leysist
upp er surt, rammt og alla jafna émogulegt. Markmid
kaffigerdar er ad nd pessum audleysanlegu efnum ur
bauninni og skilja hitt eftir.

Ef malad kaffi liggur of lengi i vatni, leysast 6ll efnin upp, og
kaffid getur ordi® rammt. bad er of mikid. Hid gagnstaeda,
er edlilega: Of Iitid. bad er pegar malad kaffid faer ekki ad
vera i vatni négu lengi, og pvi nd pessi mikilveegu bragd- og
ilmefni, sem bundin eru i baunirnar, ekki ad leysast upp;
kaffid verdur punnt & bragdid.

Hvort pad er , of mikid" eda , of litid" eda akkuirat
passlegt, veltur & nokkrum pattum, par & medal hlutfalli kaffis
og vatns, hversu fint kaffid er malad, hitastigi, ni og sa timi
sem vatnid er i snertingu vi® kaffid. Teekni pess sem hellir upp
& getur haft baedi bein og 6bein ahrif 4 alla pessa peetti.

Fyrir l6gun: Grunnpeaettir frabaers Expresso

Jafnvel adur en vélinni er stungid i samband, parf ad huga
ad nokkrum péttum til ad bua til frdbaert kaffi.

Ferskar kaffibaunir

Gott kaffi faest adeins med ferskum kaffibaunum, ristudum a
videigandi hdtt. Margir meela med pvi ad kaupa baunir sem
eru ekki meira en millibrenndar, liturinn virdist pa vera
stkkuladibrinn. bessi brennsla vardveitir nattarulegar sykrur
og bragd baunanna, sem er grunnurinn ad gédu expressoi.
Medalbrennsla er pad mesta sem heegt er ad brenna
baunirnar an pess ad olia myndis a yfirbordi peirra.

Dokkbrenndar baunir — sem virdast dokkbrinar eda
neaestum svartar — lita frabeerlega ut, en vidbétarbrennslan
yfirgneefir hina finu peetti og brennir sykurinn (karamellar).
Mikid brennt kaffi, oft biturt og skarpt, verdur rikjandi vid
mikla brennslu.

Til ad vardveita ferskleika kaffibaunanna:

Geymid baunirnar i 6gagnsaju og loftpéttu ilati, og geymid
paer 4 svolum, purrum stad. Ekki er maelt med ad geyma paer
i keeli, par sem raki & til a myndast & baununum pegar il4tid
er opnad. Baunir ma geyma i frysti i langan tima, en pad
dregur einnig Ur bragdi.
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Gott vatn

Nokkud sem morgum sést yfir, pegar expresso er lagad, er
vatnid. Liki pér ekki vid bragdid af kranavatninu, ekki notad
pad til ad laga expressé — notadu dtappad, hreinsad vatn i
stadinn. bar sem ekki tekur ferskt vatn ekki langan tima ad
verda , flatt” i gedum og bragdi, er einnig g6 hugmynd ad
skipta oft um vatn i vatnsgeyminum og fylla katlana ad nyju,
hafi vélin ekki veri® notud i einhvern tima.

Notid ekki dlkelduvatn eda eimad vatn — pad getur
skemmt vélina.

Rétt molun - og kvérn

Expresso krefst mjog finnar og jafnrar mélunar. Bladkvarnir
og ddyrar skifukvarnir duga venjulega ekki pegar mala parf
fyrir frabaert expresso.

Virkilega gott expressé parf geeda skifumolun, eins og
Artisan® skifukvornina. G6d skifukvérn hdmarkar bragd og
ilm af expresséi med finni og jafnri mélun og leid og hiti
vegna nunings er litill.
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Logunarhiti

Hiti vatnsins og hversu jafn hann er, hefur bein dhrif &
bragdid af kaffinu. Virkilega gott expressé verdur til pegar
bad er lagad vid heppilegasta hittan, helst 90°-96° C.
Nutima katlar og hitastillar bera af vid ad koma upp og
halda réttum hita, en pad er eitt fleekjustig sem veldur
kaffibarpjonum dhyggjum: Ad halda hitanum allan timann
sem |6gun stendur yfir (brew group).

Sé vatninu deelt dr katlinum vid hinar fullkomnu 93° C, en
rennur i siuhaldara sem er vid stofuhita, mun vatnid kélna
umtalsvert — og hitinn vid sjdlfa 16gunina verdur mun laegri
en parf til ad laga virkilega gott expressé. bétt hiti vatnsins
fari nidur fyrir 90° C, verdur expresséid samt sem adur
ageett, en feer samt orlitid rammt eda surt yfirbragd.

Til ad tryggja videigandi l6gunarhita:

¢ Festid dvallt siuhaldarann (med siukorfu) vid
I6gunarhausinn pegar vélin er ad hitna. betta hitar siuna.

* Bidid avallt par til katlarnir eru fullheitir &dur en hellt er
uppd — ad minnsta kosti i sex minttur.

e Skammti® og pjappid kaffid i snatri, og lagid pegar i stad.
petta kemur i veg fyrir ad siuhaldarinn kéIni ad radi.

* Hreinsid aldrei siuhaldarann med koldu vatni, ef laga &
fleiri bolla. Eftir ad korgurinn hefur verid sleginn tr siunni,
purrkid pad sem eftir er tr korfunni med hreinum klat.
Gangid ur skugga um ad siukarfan sé purr 4dur en meira
kaffi er sett f hana.

* Hafid téma siukorfuna fasta vid I6gunarhausinn pegar
unnid er vid annad, eins og ad mala eda bua til frodu.

* Hitid bolla eda mokkabolla med pvi ad leggja hann ofan &
vélina adur en kaffid er lagad. Bolla ma einnig hita i snatri
med gufu dr froduarminum.

Artisan® Expressé vélin er honnud til ad sja fyrir trvals
|6gunarhita. Tvofaldur ketillinn dregur Ur hitasveiflum, sem
eru algengar med einfoldum katli, pegar skipt er ar [6gun i
frodu. Krémhudud latiinssamstaedan hitnar snogglega, og
bad er dstaeda fyrir pvi ad hiin sé af almennri staerd:
Almennar steerdir halda hita betur en smaerri gerdir.

Expressé vélin gerir sitt { ad 16gunarhitinn verdi sem
bestur. Annad veltur & kaffibarpjéninum!

Moélun

Virkilega gott expressé krefst pess ad i pad sé notad ferskt
kaffi, og ferskasta kaffid er dvallt malad rétt fyrir I6gun.
Vidkvaemustu ilmgjafarnir i kaffinu ganga Gr sér & faum
mindtum eftir mélun, pvi er best ad mala ekki meira en
xtlad er ad laga ur i hvert sinn.
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Skommtun

Skommtun er ferli® ad maela malad kaffi ofan i siukorfuna. i
stakan bolla (30 ml) af expressé, parf 7 gromm af kaffi — i
tvo bolla, tvisvar sinnum pad. Sé siukarfan fyllt med
finmoludu kaffi, pd er skeidin sem fylgir med Artisan®
Expressé vélinni, svo til fullkomin, fyrir expressé i einn bolla.

Reyndir kaffibarpjonar hafa venjulega ekki fyrir pvi ad
meela kaffid mjog ndkveemlega: peir einfaldlega fylla
siukdrfuna naestum upp ad brin med kaffi strjika kaffikorn
sem falla af burtu med fingrunum, og skilja eftir akkdrat pad
sem peir purfa. begar pu hefur 6dlast nokkra reynslu af
skémmtun, jéfnun og pjéppun, verdurdu far um ad
skammta kaffid jafnédum eftir tilfinningu, rétt eins og
sérfraedingarnir.

Ef pu skammtar kaffid an pess ad nota maeliskeid, er
mikilvaegt ad offylla ekki siukorfuna. Kaffid parf plass til ad
benjast Ut pegar pad er lagad. Ef kaffid pjappast um of vid
sigtid, pa kemur pad i veg fyrir ad vatnid renni jafnt i
gegnum siuna, sem hefur pad i féor med sér ad 16gunin
verdur 0jofn og kaffid geeti ordid vont. betta eru merki pess
ad pu geetir verid ad offylla siukorfuna:

1. Fylltu kérfuna, jafnadu kaffi®, pjappadu pad nett (sja
kaflann, , pjéppun®).

2. Festu siuhaldarann vié l6gunarhausinn, losadu hann
sidan um leid.

3. Ef for eftir sigtid eda sigtisskrdfuna eru i kaffinu, er of
mikid kaffi i siukorfunnil

Jofnun

Ad jafna kaffid, eftir ad pvi hefur verid skammtad i siuna er
mjog mikilveegur pattur i I6guninni. Sé kaffinu ekki vel
jafnad um siuna, pa verdur kaffid mispétt. Vatnid er undir
nokkrum prystingi og leitast vid renna par sem péttnin er
minnst, og rennur hratt i gegnum &épétt kaffid — og dregur
of mikid af af bitrum pattum kaffisins fram — og rennur
sidur i gegnum péttari stadi, og dregur i sig of litid af
bragdinu. Ojofn dreifing leidir pvi til pess ad kaffid verdur
punnt og biturt.

Ad jafna kaffi i siukorfunni:

e Gangid Ur skugga um ad siukarfan sé purr 4dur en kaffid
er sett i hana; sé raki i korfunni er haetta 4 ad kaffid jafnist
illa og vatn geti runnid éhindrad i gegnum siukérfuna.

* Eftir ad hafa sett tileetlad magn af kaffi i siuna, jafnid kaffid
med pvi ad strjuka fingri fram og aftur yfir kérfuna. Ekki
strjlika bara i adra attina — pad getur leitt til pess ad kaffid
safnist upp ad annarri hlid siukérfunnar og ad dreifingin
verdi 6j6fn, med fyrrgreindum afleidingum. Reynid ad lata
kaffid formast pannig ad midjan sé orlitid leegri en jadrarnir.

* Gangid ur skugga um ad ekki sé bil milli kaffisins og
jadra siunnar.

Rétt jofnun

islenska
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Pjéppun

bjoppun pjappar kaffinu i disklaga form sem veitir vatninu,
sem eru undir nokkrum prystingi, samfelldt vidnam.
Vandlega jafnad og pjappad kaffi, veitir jafna [6gun Gr 6llum
pdttum kaffisins — og frabeert expressé. Sé kaffid of litid
bjappad, pa aflagast pad af vatninu, sem hefur i for med sér
o6jafna logun, of stuttan I6gunartima, og adeins midlungs
expresso. Sé kaffid of mikid pjappad, heegir pad &
I6gunartimanum, og kaffid getur ordid biturt.

Videigandi pjoppunartaekni

1. Halda eetti um pjéppunarhandfangié eins og hurdarhun,
endinn & handfanginu atti ad leggjast pétt upp ad
I6fanum. begar pjappad er, er best ad pjappan, ulnlidur
og olnbogi séu 6ll { beinni linu.

2. Nedra byrdi siuhaldarans parf ad liggja upp ad péttu
undirlagi, sidan parf varlega ad prysta pjoppunni nidur i
kaffid og reyna ad hafa yfirbordid jafnt. Takid pvi neest
pjéppuna upp Ur siukérfunni, med léttri
snuningshreyfingu — pad kemur i veg fyrir ad kaffimolar
lodi vid pjoppuna.

l =

s

=

. Eftir ad pjappan hefur verid fjarleegd, md vera ad nokkur
korn lodi vid hlidar siukérfunnar. SI&id siuhaldaranum létt
& bordid til ad losa kornin. Varist ad gera petta harkalega,
pvi kaffié getur faerst til eda sprungid.

4. Ad pessu loknu, pjappid einu sinni ad lokum. prystié
beint nidur & kaffid, med u.p.b. 15 kildégramma prystingi,
Iéttid svo adeins atakid (nidur i u.p.b. 9 kilé) og snurfusid
kaffi® med pvi ad snlia pjoppunni i tvo heila hringi.

. Skodid pjoppunina. Kaffid etti ad vera mjukt og jafnt og
engin bil milli jadra siukérfunnar og kaffisins.
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Ad meela pjoppunarprystinginn

9 kilé, 15 kil6 — hvernig & madur ad vita hversu mikill
prystingurinn er? Best ad gera pad sama og kaffibarpjénar
gera: Nota badvigtina! Komid vigtinni fyrir 4 bordi og
bjappid kaffid ofan & henni. Fljétlega faerdu tilfinningu fyrir
pvi hvad sé 9 eda 1 5 kilégramma prystingur.

Magn

Samstadan og katlar eru heit. Ferskt malad kaffi, skammtad
i siukdrfuna, fullkomlega jafnad, og nékvaemlega pjappad.
Stund sannleikans rennur upp: Légunin!

Fyrir besta expresséid, setjid aldrei meira en fyrir stakan
bolla (30 ml) i minni siukdrfuna eda fyrir tvo bolla (60 ml) i
bé steerri. Sé meira lagad, Sé meira lagad i einu, er heetta &
ad kaffid verdi punnt og biturt.

begar pad rennur i bollann, er fullkomi® expressé brint
med djdpum raudum keim, og virdist pykkt, eins og hunang
sem rennur af teskeid. Pad myndar gjarnan pad sem kalla
meetti musarskott, eda punna syrépstauma. Eftir pvi sem
frekari bitrir og surir peettir eru dregnir ar kaffinu, fer
expressoid ad lysast ad lit; i sumum tilvikum verdur
taumurinn naestum hvitur. Sérfreedingar a pessu svidi fylgjast
vandlega med kaffinu renna i bollan, og heetta vid I6gunina
ef hun fer ad lysast.

Expresso Ristretto er expressé sem er lagad i minna magni
en alla jafna. Stillid vélina til ad bua til tvo bolla, en heettid
ad laga pegar 45 ml eru komnir i bollann. Pad sem hér hefur
gerst er ad i kaffinu eru eingdngu bragdmestu efnin og
minnst af bitrum pattum.

Logunarhradi

Leerdémur dratuga reynslu synir ad besta expresséid —hvort
sem hellt er upp & stakan eda tvo bolla — er lagad & 20-25
sekdndum.

Taki I16gunin miki® skemur eda mikid lengur en 20-25
sekdndur, og pu hefur néd gédum tékum & pjéppuninni, er
er rétt ad athuga molunina!l Maladu finna fyrir lengri
uppahellingartima, og grofar fyrir hinn sneggri. Hafdu
skammtana eftir sem adur jafn stéra og beittu sams konar
pjéppun.

Kaffi er neemt fyrir rakanum i umhverfinu og dregur hann
audveldlega i sig. betta hefur dhrif 4 pad hversu hratt efnin
Ur kaffinu siast Gt i vatnid. | roku umhverfi haegist &
[6guninni; en i purru umhverfi gerist petta hradar en ella. bu
geetir purft ad breyta méluninni eftir arstidum — eda vedri
hverju sinni.

Sumar kvarnir eru ekki négu nakvaemar til ad haegt sé ad
breyta mélunninni pannig ad hradinn & uppahellingunni
verdi réttur. Heppilegast lausnin er ad festa kaup &
KitchenAid® Artisan® kvorninni. Sé pad ekki mogulegt, er
6haett ad profa sig afram med prystinginn & pjéppuninni.
bjappadu med minni prystingi til ad l6gunin gangi hradar, og
med meiri prystingi til ad haegja & henni.

Gullin frodan

Eitt einkenni gaeda expressds er mjuk gullin frodan af yrdum
olium Ur kaffinu, sem nd ad fanga kjarnann i kaffibragdinu.
Vel heppnud froda er pykk og leggst upp ad brdinum bollans
pegar honum er hallad; besta frodan etti ad pola ad sykri sé
strdd létt yfir hana i naeestum hélfa minatu.
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Ymsar lausnir & vandamalum sem upp geta komid

Medan pad rennur, ef expresséio ...

.. hefur frekar nokkurs konar kanillit, frekar en djupan
brdnan lit:
e gakktu ur skugga um ad brew group og katlar séu
fullhitadir
* notadu kaffi sem ekki er jafn strt

..er lj6slitad med punnum brdnum réndum:
* taktu j6ppunartaekni pina til endurskodunar — pjappad
kaffid geeti hafa sprungi®, eda bil hefur myndast milli
kaffisins og jadra siukérfunnar

..er punnt og rennur hratt:

* taktu pjoppunartaekni pina til endurskodunar — vera
ma ad pjoppunin sé ekki nogu pétt til ad veita jafnt
vidndm vid vatninu

* notadu finni mélun

e athugadu hvort kaffid sé ekki 6rugglega ferskt

.. teeplega dropar nidur Ur siuhaldaranum:
* taktu pjoppunartaekni pina til endurskodunar — hdn
geeti verid of pétt
* notadu gréfari moélun

Listi yfir Expressé drykki

Americano

180-240 ml af heitu vatni batt vid stakan bolla (30 ml) af
expresso. Frabeer kaffibolli.

Café Latte

250-300 ml af gufuhitadri mjolk batt vid stakan bolla (30 ml)
af expressé. Latte er gjarnan bragdbaett med syropi.

Café Mocha

Café latte ad vidbeettu sukkuladisyrdpi, einnig er gjarnan
settur yfir peyttur rjdmi og sukkuladispaenir. betta md lika
bua til &n syrdépsins, med gufuhitadri stikkuladimjolk.

Cappuccino

Hefdbundinn cappuccino er blanda af gufuhitadri mjélk og
expressé hulid mjélkurfrodu; gjarnan borid fram i skalarlaga
bolla sem tekur um 180-210 ml. Stkkuladipudri eda kanil er
gjarnan strad yfir til skreytingar.

Klassiskur Cappuccino

Klassiskur cappuccino er algengur 4 italiu, og er einfaldlega
expresso, med freyddri mjolk.

Doppio

Tvofaldur expresso.

Expresso Breve

Expressé med gufuhitudu half & half sem hellt er yfir.
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Expressé Con Panna
Expressé med smd skvettu af peyttum rjéma.
Espresso Lungo

Langdregid expressé — p.e., lagad med meira magni en alla
jafna. Med pessari adferd feest mjog koffeinrikt expressé
sem baedi er pynnra, ljésara og ekki jafn pétt i sér og alla
jafna. Til ad bua petta til, lagi® 45 ml med minni
siukorfunni, eda 90 ml med peirri staerri. Notid adeins
grofari molun, til ad halda I6gunartimanum i 20-25
sekiindum,; dragist I6gunartiminn yfir hédlfa mintatu, verdur
drykkurinn éhéflega bitur.

Expressé lungo er gjarnan notadur til ad bda til
bragdsterkari Americano kaffi eda latte.

Express6 Macchiato
Expressé med smdskvettu af gufuhitadri mjolk ofan &.
Expresso Ristretto

Skammdregid expressé — p.e., lagad med minna magni en
alla jafna, til ad hdmarka bragd og draga sem mest ur
biturleika. Til ad laga ristretto, lagi® um 22 ml med minni
siukorfunni eda 45 ml med peirri staerri.

islenska



Household KitchenAid® Evréopuabyrgd fyrir Expresso vélinni
(adeins til heimilisnota)

Lengd abyrgdar: KitchenAid greidir fyrir: KitchenAid greidir ekki fyrir:

TVEGGIA éara full abyrgd frd kaupdegi. | Kostnad vid varahluti og A. Vidgerd ef Expressé Vélinni hefur
vidgerdarvinnu & efnisgdllum. verid notud til annars en venjulegra
bjonustuna verdur vidurkenndur matvaelavinnslu.

KitchenAid pjénustuadili ad veita.

B. Skemmdir vegna slyss, breytinga,
rangrar notkunar eda tengingar &
skjon vid rafmagnsreglugerd a
vidkomandi stad eda edlilegs slits.

KITCHENAID TEKUR EKKI ABYRGD A TILFALLANDI EDA AFLEIDDUM SKEMMDUM.

Vidhaldspjénusta
Oll pjénusta & hverjum stad skal veitt af vidurkenndum EINAR FARESTVEIT & CO.hf
KitchenAid pjonustuadili. Hafid samband vid s6luadila til a®  Borgartini 28
fa upplysingar um neesta vidurkennda KitchenAid 125 REYKJAVIK
bjonustuadili. ISLAND

Simi verslun: 520 7901
skrifstofa: 520 7900
Fax: 520 7910
ef@ef.is

Pjonustumidstod

EINAR FARESTVEIT & CO.hf
Borgartuni 28

125 REYKJAVIK

ISLAND

Simi verslun: 520 7901
skrifstofa: 520 7900
Fax: 520 7910
ef@ef.is

www.KitchenAid.com
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FOR THE WAY IT'S MADE

® Skrésett vorumerki af KitchenAid, BNA
™ Vorumerki af KitchenAid, BNA
© 2005 Oll réttindi askilin.

Upplysingar geta breyst én fyrirvara.
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Kitchen

ARTISAN™-ESPRESSOMACHINE
GIDS VOOR HET BESTE RESULTAAT

ARTISAN™ ESPRESSO MACHINE
GUIDE TO EXPERT RESULTS

MACHINE A ESPRESSO ARTISAN™
GUIDE DU CONNAISSEUR

ARTISAN™ ESPRESSOMASCHINE
ANLEITUNG FUR PROFESSIONELLE ERGEBNISSE

MACCHINA PER CAFFE

ESPRESSO ARTISAN™
GUIDA Al RISULTATI EXPERT

CAFETERA EXPRES ARTISAN™

GUIA PARA CONSEGUIR RESULTADOS
PROFESIONALES

ARTISAN™ ESPRESSO MASKIN
GUIDE FOR BASTA RESULTAT

ARTISAN® ESPRESSOMASKIN
OPPNA BEST MULIG RESULTATER

ARTISAN™ ESPRESSOKEITIN
OPAS PARHAISIIN TULOKSIIN

ARTISAN™ ESPRESSOMASKINEN
VEJLEDNING FOR EKSPERT-RESULTATER

MAQUINA EXPRESSO ARTISAN™
GUIA PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS

ARTISAN® EXPRESSO VELARINNAR
NOTKUNARLEIIDBEININGAR

MovTéAo 5KES100
Mnxavn Espresso
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Eyyunon Oikiakng Mnxavng Espresso KitchenAid® .....
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Aoc@paAegia TNG MNXAVAG EOTTPECO

H 31k oag aopaAcia KOOWE Kal TWV UTTOAOIMwV £ival TTOAU ONUAVTIKEG.

MapEXOUE OTO TAPOV EYXELPIDIO KABWME KAl OTN HNXAVT] 0ag TMOAAA ONUAVTIKA pnvupaTta acgaleiag. Na dlapalete
Kal va Tnpeite mavta oAa ta pnvipata acpaAeiog.

AuUTO eival To oUpBoAo Tpoeldoroinong acpaleiag.

AuTO TO oUPBOAO 0ag mpoetdorolel yia mbavoug KivdUvoug Tou UrmopoUv va OKOTWOoUV 1 va
TpAupPaTiooUV £04g 1) Kal AAAOUG.

‘'OAa ta unvupata acgaielag 6a akoAouBoUv To cUUBOAO TPOELdOTIOINONG ACPAAELAg KAl TN AEEN
«KINAYNOZ» 1 «[MPOEIAOMOIHZH» . AUTEQ oL AEEELQ Onuaivouy OTL:

Mnopei va okoTwOEITE N va TPAUMATIOTEITE oofapd €Av dsv akoAouBnosTe

A KI NAYN OZ apEowg TIG 0dnyieq.

A I.I POEIAO"OI HZH :\-Illzzgziv\ilsa:mrwesirs N va TPAUMATIOTEITE coBapd £av dev akoAouOnosTe

‘'OAa ta pnvUpata acpaleiog uttodelkvUouv Toug mbavoug KivdUvoug, g va YEI®OETE TNV TavotnTa
TPAUMATIOMOU, Kal TL Uropel va oupBel edv dev e@apUoaToUV oL 0dnyieg.




2ZHMANTIKA METPA NMPO®YAA=Hz

‘OTav XpnoLUOoTIoLEITE NAEKTPIKEG CUOKEUEG, Ba TIPETMEL TIAVTA VA £PapPolovTal BACIKA HETPA TIPOPUAAENG,

OUUTEPIANAUBAVOUEVWV TWV €ENG:
1. Na diaBalete OAeg TIG 0dNnyieg.

2. Na unv ayyilete TIg Bepueg empaveleg. Na XPNOLUOTIOIEITE TIG XEIPOAABES 1| TA MANKTPA.
3. Ma va mpooTaTeuTEITE amo UPKayLd, NAEKTPOTIANELA 1) TIPOOWTIKO TPAUUATIOUO, Un BuBileTe To KAAWDIO, TO

QI 1] TN CUOKeUN Og vePO 1) AAAA uypad.

4. Agv EMUTPETETAL N XPION TNG CUCKEUTG A0 ATOMA HIKPENG NALKIAS N e EIOIKEG AVAYKEG XWPIG emiBAeyn.

5. Na Byalete To PIg Ao TNV Tpila av O XPNOLUOTIOIEITE TN CUCKEUT) Kal TIpLV TNV kKabapioete. Na apnveTte
OUOKEUT] VA KPUMOEL TIPLV BAAETE 1] APAIPECETE TUAMATA TNG MNXAVNG, KABWS Kal TPV TNV KabapioeTe.

6. Mn XpnoLUoTIOLEiTE KAMIa CUOKEUT) e XAAAOUEVO KAAWDLO 1) PIG, 1 €AV de AELTOUPYEL OWOTA 1) EXEL TIABEL
BAAQRN e omolovdNTOoTE TPOTIO. ETIOTPEYTE TN CUCKEUT) Yia EAEYXO, ETIIOKEUN 1] pUBULOT OTO TIANGCLECTEPO

€EOUCLODOTNUEVO KEVTPO CUVTNPNONG.

7. H xpron €€apTNUATWY TIOU d€ CUVIOTWOVTAL Ao TOV KATACOKEUAOTN TNG CUOKEUNG UMOPEL va TPOKAAEDEL

TUPKayLd, NAEKTPOTANELA 1) TIPOOWTIKO TPAUUATIOUO.

8. Mn XPnOLUOTIOLEITE TN CUCKEUT) 08 eEWTEPIKOUG XWPOUQ.
9. Mnv agnveTe To KAAWSLO VA KPEUETAL Ao TPAMELL 1] TIAYKO, 1) Va EPXETAL OE EMAPT) UE BEPUEG ETUPAVEIEG.
10. Mnv TOTIOOETEITE TN CUOKEUN TIAVW 1] KOVTA 0t {e0TO NAEKTPLKO UATL ] £0TIA PUE UYPAEPLO, T} O {eGTO POoUPVO.

11. Na 6€TeTe MAVTA TN CUOKEUT] EKTOG AELTOUPYIAG, KATOTILV CUVOEETE TO KAAwdIo oTnV mpila Toixou. Ma va
AMOCUVOEOETE TN OUOKEUT], BE0TE TNV €KTOC AEITOUPYIAC KAl OTN OUVEXELA BYAATE TO KAA®DLO aro TNV mpila

TOU TOiYOU.

12. H ouoKeUT) TIPETIEL VA XPNOLUOTIOLEITAL LOVO YIa TNV TIPORAETIOUEVN OIKIAKNA XPNoN.
13. Na eioTe 1dlaitepa MPOOEKTIKOL OTAV Xpnotlpornoleite {E0TO ATUO.

OYAA=TE AYTEZ TIZ OAHrIEZ

AUTI 1 CUOKEUT] PEPEL ONUAvVOn oUUPWVA JE TNV
Eupwraikn odnyia 2002/96/EE oxeTIKA e
AmnoppInTodeva NAEKTPLIKA Kal NAEKTPOVIKA eEapTnuata
(WEEE).

EE€ao@aAifovtag OTL TO POIOV AUTO AToPEIMTETAL
owoTa, Ba BondnoeTte otV MPOANYN TBAVA APVNTIKOV
ETUMTWOEWV YIa TO MEPIBANAOV Kal TNV avepwrivn
uyela, ol omoieg Ba prmopoloayv va dnutoupynBbolv arod
TOV AKATAAANAO XEIPIOUO auToU TOU TIPOIOVTOG WG
anoppeLdua.

To cUUBOAO == TIAVW OTO TPOIOV, 1] OTA £yypPaPaA TIOU
ouvodelouv TO TIPOIOV, UTTIOJELKVUEL OTL AUTH N

HAeKTPIKEG aMAITROEIG

OuUOKeUT) dev Propel va BewpnOei OIKIAKO aATIOPPIUMA.
AvTi yL auTO Ba Tpénel va apadobel oTo KATAAANAO
onueio MePLOUANOYNG YA TNV AVAKUKA®ON TWV
NAEKTPIKWV KAl NAEKTPOVIKOV EEAPTNHATWY.

AlaAUOTE TO TNP®VTAG TNV TOTIKI VopoBeaia yia ™
dl1abgon TWV ATIOPPIMPATWV.

lMa o AETITOUEPEIG TIANPOPPIEG OXETIKA UE TNV
enegepyaoia, TNV MEPIOUAAOYT] Kal TNV avakUKA®WON
auToU Tou MPOoIOVTOG, TIAPAKAAOUE ETIKOIVWVNOTE [E TO
ApPHOBIO YPAPEID TNG TOTILKNC 0aC AUuTOdLoikNoNg, TNV
TOTIIKN OAC UTINPECIA ATIOKOMUIONG OIKIOK®WV
AMOPPIMUATWY T) TO KATACTNHA OTIOU ayopAcaTe auTo TO
TPOIOV.

Taon: 220-240 Volts A.C.
Zuxvotnta: 50/60 Hz

ZHMEIQZH: Mpokelévou va Petwbel o Kivduvog
nAeKTpOMANEiag, To PIg Ba Talpldlel otnVv mpila Ye Evav
MOVO TpOTIo. Av dev Talplalel otny Tpila, EMKOIVWVNOTE
ME €vav eumelpo nAekTpoAoyo. ArtayopeUeTal
OTIOladNTOTE TPOTIOTIOINGT TOU PIG.

Mapexetal LIKPO KAAWDLIO TPOPODOCIAg TIPOKEIUEVOU Va
MewwBEeL 0 KivOUVOG TIoU Hropel va TpokAnBei amo to
MTEPSENUA TOU 1) va oKovTAayel Kaveig og HakpUTEPO
KaAwd1o. Mn xpnotuoroleite KAAWDIO TIPOEKTAONG. AV
To KaAwdLo TpoPodoaoiag eival oAU HIKPO, {NTNOTE aro
EUTMELPO NAEKTPOAOYO 1] TEXVIKO VA EYKATACTNOEL [iA
TPIla KOVTA OTN CUCKEUN.

%

Kivduvoc nAektpomAngiag

EAAnvika

JUVdEOTE TO PIG OE YEIWMEVN TIPIa.

Mnv agaipeiTe To AKpO yeiwong.

Mn XpnOIHOTIOIEITE TIPOCAPHOYEQ.

Mn Xpnoipgomnolcite KAA®SIO HETAOXNMATIOTH.

H €AAs1yn TAPNONG TWV 0dNYIWV AUTWYV, MITOPEI va
npokaA€oel Bavaro, mupkayid n nAektpomAngia.




MovTteAo 5KES100

STNPLYHa arobnKeuong
PALITZavVIOV

‘Opyavo pérpnong
BepuoKpaciag Bpaotnpa
(&) gompéoo

AlaKOTITNG
Aettoupyiag O/

Koupri (1)

'Evdel&n Aettoupyiag (1) Ceotou vepou

Koupri (&) Pubuiotig (&) atpou
TOPACKEUNQ

€0TIPECO

Ke@aAn anoota&ng kape

Onkn @iAtpou

SwANVAKL & OTOMLO

Aoxeio vepou napaywyng appou

(oTo Tiow PEPOQ)

‘Opyavo pétpnong
BepuoKpaciag Bp‘QOTﬁpa
'Evdel&n MANpwong (appomointng) (<)

diokou ota&iparog

Aiokog oTa&inatog

MovTtého 5KES100
Mnxavn Espresso

N ee &

Kavara KouTaAl Tou Kage Kat MeTaAAIKa Matntnpt
napaywyn BoupTodkl KaBaplopoU PiATpa
G appou TPOCTATEUTIKOU
KAAUPPATOG

XapaKTnPIOTIKA TG MNXAVAG EO0MTPECO

E AlakonTng Asitoupyiag O/l Koupmi (&) Mapaokeung sonpeco

= I'IaTr']o"rs Tov. pia popa yla va BeoceTe oe )\alToupyia m I'Ia‘rr'p‘rs TO Kou pIti “ &7 yua va f;vspyo'non']osm mv

= unxavn, matnote Tov £ava yia va Tn BEoeTE EKTOG avTtAia vepoU yla TNV MapackKeun eonpéco. Na va

A Aettoupyiag. ‘Otav sival o Asltoupyia n Unxavn, ot OTAUATNOETE TNV TAPACKEUT], TIATNOTE EavA TO
dimAoi BpaoTrpeg apxifouv va BepuaivovTal Kat Ta KouuTi “3 ”.

w o oy

KOUMTIA “ 3" Kal “™1” gival evepyomoinuéva.
Kouumi (™) {eoTou vepou

‘Evdeign Aeiroupyiag (1) ‘Otav o pubulotng “&” eival avolxtog, MATNOTE Kal

‘OTtav n unxavr] ECMPECO eival og AslToupyiaq, N KPATroTe TATNUEVO TO KOuumi “= 1 ” yia va

ev3EIKTIKN AUuxVvia ival avapuevn. EVEPYOTIOINOETE TNV avTAla vepoU yla TNV mapox
ZeoTtoU vepoU amo To OWANVAKL TTapaywyng agpou.
H avTtAia oBnvel autopata 0Tav arneAeubepwveTal
TO KOUTIL.



XapaKTNPIOTIKA TNG HNXAVAG £0TTPECO

PuBuiotng (&) atpou

lMa mapoyn atpoU 1) {eoToU vepoU PETA armd TO OWANVAKL
TaPAywyn ¢ appou, avoiETe Tov pubuoTn “&”
TIEPLOTPEPOVTAG TOV APLOTEPOOTPOPA. H TocotnTa
atuoU eAEyxeTal amo Tn BEon Tou pUBULOTH:
TEEPLOTPEYTE TOV APLOTEPOOTPOPA YA TIEPLOCOTEPO ATHO
Kal deELO0TPOoPa yia Atlyotepo atuod. Ma va dlakoYeTe TV
Tapox1 atuou, kAeiote Tov pubuiotn “&”
TIEPLOTPEPOVTAG TOV BEEIOCTPOPA EWS OTOU OTAMATHOEL.

KepaAn anootagng kape

H epmopikoU peyEBOUC KEPAAN ArOOTAENG KAPE sival
KATAOKEUAOUEVN ATO ETIUXPWHIWHUEVO OPEIXAAKO YIa
eEAIPETIKN avToxN Kal oTabepdTnTa BEpPoKpPATIag
anootaéng. O Bpaoctrpag anoota&ng sival BIOWUEVOG
arteuBeiag otnv KeQAAT, KL £€TOL N Hovada arooTAENG
BepuaiveTal ypnyopa Kal MANPWG.

ZwWANVAKI & OTOWIO TAPAYWYNG APpoU

H mapoxn atuou 1) {eoToU vepou yiveTtal JEoa arno To
OWANVAKL TTapaywyng agpou. To CwANVAaKL TIEPLOTPEPETAL
0opLZOVTIA Kal KABETA TIPOKEIUEVOU VA XPNOLUOTIOLEITAL O
BoAlkn B€on. To oTOMIO AUEAVEL TNV TIAPAYWYH appEoU Kal
uropel va agatpeBel yia KaBaplopo.

Aiokog ota&iparog

O ueYAAOG KAl ATIOOTIWHUEVOG BIOKOG CUAAEYEL TIQ
OTAYOVEG TOU TIEPTOUV Kal Uropel va TAubei oe
TIAUVTNPLO THATWV av ToroBeTnBei oTo NMAvw papt. O
diokog anoTeAeiTal Ao AMOCTIWHEVT OXAPA GUAAOYNG
OTAYOVWV ATiO AVOEEIDWTO ATOAAL

AgikTng MARpwong Tou diokou oTa&iparog

H akpn Tou deiktn aveBaivel mMAvw aro To dioko
OTA&MATOG OTAV O dIoKOG eival OXESOV YEUATOG.

Aoxeio vepou

To amoomwHEVO dOXEIO VEPOU HETATOTIETAL APLOTEPA N
de&1d yia eUKOAO YEULIOMA, KAl XapaKTNpeileTal arno
YPAUMEG dlaBaduLong “max” (ueytotn) (1,8 Aitpa) Kat
“min” (eAaxlotn). Me pia patia BAEMETE TN OTAOUN TOU
vepoU aro To nuidlagaveg doxeio. To doxeio pnopei va
TAUBEl 0TO TIAVW PAPL TTAUVTNPIOU TIATWV.

ZTnpIypa amobnkeuong AIT{avIQV

To mavw PEPOG TNG MNXAVNG UMopel va Bepuavel 4 pe 6
pArtZavia sompeoco. To oTnPLyra and avoEeidwTo aTtadAl
ouykpaTtel Ta QAITIAVIO WOTE VA N TIECOUV KAl OTIAC0UV.

‘Opyavo uErpnong Bepuokpaoiag
BpaoThpa sompéco ()
O rmivakag eAEyxou Bepuokpaociag deixvel TOTE 0

BpaoTtnpag eompeco £xel PTACEL TN BEATIOTN
BepuoKpATia MAPACKEUNG KAPE.

‘Opyavo HETPNONG Osppokpaaciag BpacThnpa
(agpomoinTig) (<)

O mivakag eAeyxou Beppokpaociag deixvel MOTE 0
BpaoTtnpag napaywyng agpoul €xel TACEL TN BEATIOTN
BepuoKpacia BEpuavong Ye atuo

Onkn @iATpou

H epmoptkoU peyEBoucg BrKn GIATpouU sival
KATAOKEUAOMEVN ATO ETIUXPWHIWHUEVO OPEIXAAKO Kal
SlaBETEL Hia AaP1) KwVIKOU OXNUATOG, TIOU TiAvVETAL
eUKoAa. TortoBeTeiTAL OTNV KEPAAT ATIOOTAENG KAPE e
otabepn MepLOTPOPN TPOG Ta de&LA.

MeTaAAIka QiATpa

Ta peTaAAIKA QIATpa aTo avoEeidwTo aToAAL Praivouv
oTn OnknN GIATPOU. XpNOIUOTIONOTE TO HIKPNG
XWPENTIKOTNTAS PIATPO Yia eva gArtZavt (30 ml)
£0TIPE0O, KAl TO HEYAANG XWPENTIKOTNTAG Yia dU0
PAtZavia (60 ml). To HIKpO PIATPO dEXETAL ETONG
XAPTIVA KUTIEAAAKLA TOU KAQE.

KavaTa mapaywyncg appou

H kavarta auTr arno avo&eidwTo atodAl,
XWPNTIKOTNTAG 255 ml, gival eEalpeTika KATAAANAN Yia
NV napaywyn agpou.

MNaTtnTipi

SUprECel OUOLOOPPA TOV KAPE OTO HETAAAIKO PIATPO

KouTdAl Tou Ka@E Kal BoupTodkl KaBapiopuou
TMPOOTATEUTIKOU KAAUMMATOG

XPMNOLUOTIONOTE A KOUTAALA KAQE Yid KaBe PAITZAavL
(30 ml) eompeco. To BoupToakt Bonbast oToV KABAPLOUO
NG KEPAANG Kal TOU TPOCTATEUTIKOU KAAUUUATOG arto
UTIOAEIUHATA KAQE.

Asgv aneikovilovTar:

AimrAoi BpaoTnpeg

Xapn otoug EexwploTolsg BPaoTnpeg, dev sival
anapaiTnT N AVAPOVH TIOU ATIALTEITAL JE TIC MNXAVEQ
HE HOVO BpacTrpa OTAV TIEPVAEL KAVEIG aTIO TNV
mapaywyn appoU oTnv mapackeur Kage. Ta otolxeia
BEpUavong Tou BpaoTnpa dev £pXOVTAL O€ EMAPTY) TIOTE
ME To vepO: BpiokovTal €€w amod To BpacTrpa yia
eEalpeTIKN 0TABEPOTNTA BEpUOKPATIAC AMOCTAENG Kal
avTtoxn oe BpaxukUkAwpua. Ol Bpaotnpeg Taxeiag
BEppavong eTavouyv TIC Bepuokpaacieg AetToupyiag oe
AlyOTEPO aMO 6 AemTa.

ZUoTnua Xwpic otafipo pe nAskTpopayvnTikn BaABida
3nAng kateuBbuvong

H nAekTpopayvnTikn BaABida 3nANG kateuBbuvong
eEaAeipel OUOCLAOTIKA TO OTAELUO HELWVOVTAG AlEDA TNV
rieon otn povada anooTa&ng, otav 1 avrtAia tibestal
£KTOG AslToupyiag. H B1kn @iATpou propei va
agalpebel AQUECWS PMETA TNV TIAPACKEUT] TOU KAPE XWPIC
TNV EKTOEEUOT UTOAEIUPATWY TOU KAQE.

EAAnvika

AvTAia 15 Bar

H avTAia vepoU autopatng ¢pOpTWOoNG MapeXel eUKOAQ
Ta 9 bars mieong mou analtei o TEAELOG EOTIPETO.
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MposcToIpacia TNG MNXAVAG MAPUCKEUNG EOTTPECO YIA XPNON

TonmoOeTAOTE TO OTAPIYHA amodnkeuong eAITIavIOV
EuBuypauuioTe TIG TPEIG AKPEG TOU OTNPIYHATOG HE TIQ
OTIEC OTO TMAVW HEPOG TNC UNXAVIC EOTIPECO. 21N
OUVEXELA TIEOTE 0TABEPA TIG AKPEG HECA OTIC OTIEG.

A@aipEoTe Kal MAUVTE To doXEio vEPOU

1. INKWOTE EAAPP®C TO dOXELD, OTN CUVEXELQ
aQalpgaTe TO TPARWVTAG TOV TIATO TOU dOXEIOU ATo
™ Hnxavn.

A e

2. MAUvTe TO doXelo Ot (e0TO CATIOUVOVEPO Kal
EemAUveTe e KABapO vepod. Mrmopeite emiong
va MAUVETE TO doXeio 0TO MAVW PAPL MAUVTNPIoU
THATWV.

3. TomoBeTtnote Eava To dOXEIO OTN UNXAVY) EOTIPETO,
PPOVTI(OVTAG Va £XOUV ToToBeTNBOel 0ol EAACTIKOL
OWANVEG TOU OLPOVIOU OTO ECWTEPLIKO TOU doxeiou.
Ol paBdwoelg oToV MATO TOU doxeiou
mpocapuodovTal oTa auldkia TNg BNKng Tou
TMEePLIBANUATOG.

%

Kivduvog nAskTponAngiag

W =

JUVAEOTE TO PIG OE YEIWMEVN TIPIa.

Mnv agaipsiTe To AKpO yeiwong.

Mn XpnoigomnolciTe MpooapHOYEQ.

Mn xpnoipomoisiTe KAAWSIO HETACKXNHATIOTH.

H £éAAePn TAPNONG TWV 0SNYIWV AUTWV, MITOPEI va
npokdaA£oegl 0davaTto, mMupKayld [ nAekTponAnéia.

lepioTe ka1 EEMAUVETE TOUG BPACTRPEG

Mpémnel va yepiosTe Kal va EEMAUVETE TOUGQ

BpaoTnpPEeg TPLV XPNOLUOTIOOETE YIA TPWTN POopPA TN

unxavn eomnpéoo. Mpénet emiong va yeuilete Toug

Bpaotnpeg otav:

® 1] UNXAvY) EOTIPECO dE XpnaolomnoleiTal yia
TIAPATETAPEVT XPOVIKY) Ttepiodo

® 70 doxeio vepoU adeldoel KATA TN dIAPKELA TNG
XPNoNg (KATL TETOLO UMOPEL va TIPOKAAETEL LA OTN
MNXAvT €0TIPECO)

e TOAANQMAQ po@ruata BgpuaivovTtal e ATHO XWPIG
TIAPACKEUT €0TIPECO 1) Tapoxn {eoToU vepoU.

1. MeTaTomiote 1o doxeio vepoU TPOG Ta ApLoTEPA N TA
de1d yia va EeokemnaoTel To MAVW UEPOC TOU Kal
YEMIOTE TO HE KPUO VEPO WG TN YPAMMN HEYLOTNG
oTAdUNG.

ZHMEIQZH: ArtooTtayuevo vepo 1 HETAAAIKO vVEPO

propel va mpokaA€aoel {nULa TN UNXAvn €0TIPETO.

AmnayopeUeTal €TIONG N XPNON TOUG Yld TNV

TIAPACKEUT] EO0TIPECO.

2. ElcaydyeTe TNV AKPN TOU NAEKTPLKOU KaAwdiou
Xwpig dovTia (prongs) otnv urnodoxn kakwdiou, oTO
Miow YEPOG TNG UNXAVTG EOTIPETO.

3. ZuvdEaoTe TNV AAAN AKpn Tou KaAwdiou o€
YeElWPEVN TIpila.

4. BeBawwBeite 011 0 pubpIoTAG “ & ” eival KAELOTOQ
TMEePLOTPEPOVTAC TOV de€lO0TPOPA OCO YiveTal.

5. Matnote 1o koupri “® ” yla va BE0ETE TN Pnxavn
eonpeoo oe Aeltoupyia. ‘Otav n unxavn eivat oe
Aettoupyia, n €vdelEn Aettoupyiag (I) Ba avayel, ot
dimhol BpaoTrpeg Ba apxicouv va BepuaivovTal Kat
TA KOUMMa “ & ” kat “™1.” Ba gival evepyoroinueva.

V//7Ph

6. TortoBetnoTe €va QAITAVLI TOU KAPE KATW ATO TNV
KEPAAT] anooTaéng. Mnv TomoBeTrOeTe TN ONKN TOU
PIATPOU OTNV KEPAAN TNG AMOOTAENG KAPE.



MposcToIpacia TNG MNXAVAG MAOPACKEUNG EOTTPECO YIA XPNON

7. MNatnote 1o Kouumi “ " - 8¢ xpeldletal va 9. AvoiEte apyd Tov puBpIoTH “ & ” MIEPLOTPEPOVTAG
neplpeveTe va Beppaveei o Bpaotnpag. Auto TOV apLOTEPOCTPOPA, OTN CUVEXELQ TIATHOTE Kal
gvepyoTolel TNV avtAia vepoU Kal yYeWIlel Ue VEPO TO KPATHOTE MATNUEVO TO KOUTH “ ™ 7. AUTO
BpaoTnpa Mapackeung kage. MeTd amo pepika £VEPYOTIOLEL TNV aVTALA vepoU Kal YeUilel TO
deuTtepOAerTa, To vepO Ba TPEEEL Ao TNV KEGAAN. BpaoTipa MAPACKEUTS apEoU He vepod. MeTd amod
‘OTav 10 PAITEAvL YEUioEL, MATAOTE EAVA TO KOUTT HEPIKA SEUTEPOAETTA, TO VEPO Ba apXilel va TPEXEL
“S " yla va otauatnoeTe TNV avtiia vepou. O and To OTOWMIO.

BPaOTNPAG MAPACKEUNG KAPE ival TMPA ETOLUOG
yla xprjon.
10. OTtav 1 Kavata YeUioEL OTO NULOU, ANeAEUBEPWOTE
TO Kouyr “™” kat kKAelote Tov pubuiot “ &

8. TormoBeTAOTE TNV KAVATA NMAPAYWYNG APPOU KATW MEPIOTPEPOVTAG TOV SEEIOOTPOPA PEXPL VA

aro TO OTOUIO TOU CWANVA TAPAYWYNG APPOU. otapatnioel. O BpacTnpag mapaywyng appou sivat

TWPA £TOIMOG YA XPTon.

11. Av Tn oTiyun auTn dev erubupeite va @TIAEeTe
€0TIPECO, TIATNOTE TO Kouurt “@ ” yla va B€oeTe
£KTOG AEITOUPYIAG TN MUNXAVY EOTIPECO.

ZHMEIQZH: Mnv natnosTe Td Kouumda “ &7 n “=1.”

XWPIC va UTtapxeL VeEPO oTo doxeio, dIOTL Uropel va

PoKANBel {nuLd otnv avtAia vepou.

MNapaokeun KAPE sonpEco

Ma KaAUTepa AMOoTEAECUATA OTAV MAPACKEUALETE

£0TIPE0O, AVaTPEEETE OTIQ OeAideg 12-15.

1. BeBawwbeite 0TI TO doxeio vepoU ExeL APKETN
MooOTNTA VEPOU (1 0TABUN vepoU TIPETEL Vad
BplokeTal HETAEU TwWV YPAUU®V “max” Kal “min”.

2. ETUAEETE TO MIKPNG 1] HEYAANC XWPENTIKOTNTAG
METAANIKO QIATPO. XPNOLUOTIONOTE TO PIATPO UIKPNG
XWPENTIKOTNTAG Yia €va eAttZavi (30 ml) eompeoo, Kat
EKEIVO HEYAANG XWPNTIKOTNTAG Yia dUo PALTZavia (60
ml). To LiIkpO PIATPO Umopel va xpnolgomnoinBei e Exkivnon
XAPTLVa KUTTEANAKLA TOU KAQE.

3. MEoTe TO HETAAAIKO QIATPO OTN BNKN QIATPOU PEXPL
va Jretl otn 8€on Tou. Mn yeuioeTe TN BNKN TOU
QIATPOU e KAPE OTO OTASIO AUTO. TéAog.

5. Matrote 1o koupri “@ ” yia va BE0ETE TN Pnxavn
£0TIPECO OE AelTOUpPYIO.
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4. ToroBeTnOTE TN ONKN TOU PIATPOU KATW Ao TNV
KEQAAT anooTa&ng Kage Kat eubuypappiote T Aapn
NG ONKNG PE To onuadt “V 7, mou BplokeTal 0To
aploTepO UEPOG TOU UETAAAIKOU SAKTUAIOU.
AveBaoTe Tn BNKN HECA OTNV KEPAAT, 0T CUVEXELA
METAKIVIOTE TN AaBn Tpog Ta de€ld €101 WOTE va
guBUYpPAUULOTEL He TO ONUAdL “ B " 0TO PMETAAAIKO
SaKTUALO.




Napaokeun KAaQE sonpEco
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6. MeplUEVETE HEXPL VA ATIOKTIOEL N UNXAVH E0TIPECO
n Bepuokpacia Aettoupyiagn diadikacia autn
dlapKel mepirou 6 Aemtd. ‘Otav n BeAova Tou
opyavou BepuoKpaciag Tou BPACTNPA ECTIPECO
¢Tdoel 0N {wvn “S 7, N Unxavn eivat €towun va
TIAPACKEUACEL KAPE EOTIPETO.

7. ApalpgaTe TN BNKN GIATPOU aTO TNV KEPAAN
anodoTaéng HETAKILVWVTAG TN AARTN MPOG TA aApLloTEPA.
BaAte pia d00on aAeopEvVoU KAPE (| Eva XAPTIVO
KUTIEAAAKL TOU KAPE) OTO UIKPO PIATPO, 1) dU0 dOCELS
AAECHEVOU KaPE OTO UeYAAO QIATpo. BeBalwbeite
OTL XPNOIMOTIOLEITE YIa TOV KAPE 0ag €va
WINOKOUMEVO UEIYHA KAPE EOTIPETO.

8. Mg 1o MaTNTNEL, TIECTE TOV KAPE OTABEPA UE [ia
MEPLOTPEPOUEVN Kivnon. BeBawwbeite 0TI N
ETILPAVELQ TOU KaPE gival 000 Tio eminedn yiverat.
BAgme «EuBuypauuion» Kat «Matnua Kage» oTiq
oelideg 13 kal 14 yia AeTITOUEPELEG.

9. KaBapiote 10 XeiAog TNG BNKNG TOU PIATPOU arod
KABg UTIOAEIUMA PEIYHATOG KAPE KAl TOTIOOETNOTE
TNV OTNV KEPAAT anooTa&ng Kagpe.

10. TortoBetoTe €va 1) U0 PAITIAVIa EOTIPETO OTO
dloKO OTAEIMATOG KATW ATIO TA CWANVAKLA TIAPOXNG
KaQ€ TNG BNKNG Tou PIATPoU. MATANOTE TO KOUWTT
“3” Kal 0 eoTpEco Ba apxioel va TpEXEL oTa
@ArtZavia. ‘Otav n eMBUPNTI MOCOTNTA E0TIPECO EXEL
TMAPACKEUAOTEL, MATACTE TO KOUWUTI “&” yla va
OTAMATHOETE TNV ArOoTAEN.

v 4@
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ZHMEIQZH: Mnv agalpeite Tn BRKn GIATPOU KATA TN

JlApPKELA TNG ATIOOTAENG TOU KAPE.

11. H unxavn €omp&oo sivatl eEOTIAIOUEVT HE LA
nAekTpouayvnTikn BaABida 3mANGg kKateUBuvong n
omoia areAeuBepwvel AUETA TNV TILEON TNG
povadag andoTta&ng otav n avtAia vepou TiBeTal
€KTOG AelTOUPYIAG, TIPOKEIUEVOU VA UITOPEL va
apalpebei auEéowg n BNKN Tou QIATPOU HETA TNV
TMAPACKEUT] KAPE. AQALPEOTE TN ONKN HETAKIVOVTAC
™n AaBn Mpog Ta aplotepd. Av MECOUV ATO TO
QIATPO UTIOAEIPATA TOU KAPE, arnopUYETE va
Tiva&ete N AaBn TG BNKNG Tou QIiATpou.

12. MeTd TNV agaipeon g ONKng, TomobeTNOTE €va
PATIAVL KATW aTio TNV KEPAAT anooTa&ng Kape Kat
TIATNOTE TO KOUWTL “&” yla €va 1) dUo
deuTepOAerTa. Me Tov TPOTIO AUTO KaBapiletal To
TMPOCTATEUTIKO KAAUMMA Kal EeMAEvVovTal OAA TA
UTTIOAEIJATA KAl TO HELYUA TOU KAPE TIOU

TIApPEUELVAV OTNV KEPAAT).

€

»

13. M va MapaOKEUACETE TIEPIOCOTEPO KAPE EOTIPETO,
enavaAdaBete Ta oTadla 6 €wg 12, wotdoo deite
TIAPAKATW TIC CUMBOUAEG Tou (Barista*).

ZupBouAEg Tou Barista

‘Otav napackeualete MOANANMAA QALT{AvIaA:

1. XPNOIUOTIOMOTE Hia TIETOETA Yia va KaBapiosTe Kal
VA OTEYVWOETE TO UETAAALKO QIATPO TIPLV TO
veuilete pe Ka@e. 'ETol eEaopaliletal n opaAn
anooTa&n ToU KAPE.

2. Ma va dlatnpnbei n owotn Bepuokpacia
TIAPACKEUNG, €lval onuavTiko va dlatnpnbei {eotn n
povada andoTAENG KAPE-ETIOUEVWG:

e Mnv EemMAEveTe TN BNKN QIATPOU UE VEPO NG
BplUong, ylaTi av To KAVeTe Ba KPUWOEL TO PIATPO.
Eival mpoTIHOTEPO VA OKOUTIOETE [E LA TIETOETA
TA UTIOAEIMPATA KAPE TIOU UTIAPYXOUV OTO QIATPO.

¢ Av gioTe amaoXoAnuUEVOL e AAANEG EpYAOIEG, OTIWG
TO AAEOMA TOU KAPE N TNV TIApAYwYr appou
YAAQKTOG, dlatnpnote {e0Tr TN ONKn Tou PIATPOU
OUVOEOVTAG TNV OTNV KEPAAT] TNG UNXAVNG.

* Barista: Snuaivel undpuav ota ITahKa.



Napaywyn a@poU yAAdKToC Kal 0EpHavorn Tou YOAGKTOG ME ATHO

H napaywyn agpol yAAaKTog Kal 1 6€puavon Tou
YAAOKTOG e aTHo anattei Aiyn e€aocknon, wotoco 6a
eKmAayeite yia v taxutnTa Ye tnv oroia 6a
avarntuxBoUv ot 3e€10TNTEG 0ag. H unxavn Artisan™
Espresso Machine oag xapilel OAa Ta eEapTtnUaATA TIOU
XPE1Ale0TE: Ula KAVATA aro avoEsidwTo aTOAAL e
€101KO OYNUaA yla TNV mapaywyrn agpou, Eva cwANVAkl
napaywyng agpouU Tou pubuiletal optllovTia Kat
KABeTa yla avetn B€on Asttoupyiag, Eva OTOULO
Tapaywyng a@pol oXeSIACUEVO TILo TTAOUGLO aPpO, Kal
gvav pubuiotn “ & ” 0 oTol0g 0ag EMITPETEL VA
ENEYXETE ME aKp'lBela TNV MocoTNTA atuoU yia TNV
napaywymn agpou.

1. Matnote 10 Koupm “® ” yia va BeoeTe o€ Aettoupyia
TN UnxXavr €cTmpeco.

2. MeplUEVETE HEXPL VA ATIOKTNOEL N UNXAVN TN
Bepupokpacia Aettoupyiag, dladikaoia ou Ba
dlapkEaoel mepinou 6 Aertd. ‘Otav n BeAova Tou
opydavou BepuoKpaciag Tou BPAcTipad MAPAYWYNg
agpoU eTacel 0Tn Lovn “ & ”, N UNXavn €ompeco
gival €Tolun va nmapdystl agpo.

3. lepiote pe kpUo yaAa To /3 TNG KAvATAG
napaywyng appou.

4. AvoiEte yia Aiyo tov pubutotn “ &7 yia va
e€aepwoeTe TO UTMEPPBOALKO VEPO ATIO TN YPAUMT,
KaTteuBbUvovTag To CWANVAKL TIApaywyng appou o’
gva adeslo gArdavt. Ma va avoIE,STs TOV pubuLoTn
“d” MepLOTPEYTE TOV APLOTEPOCTPOPA KAl yia va
ToV K)\Sloars TMEPLOTPEYTE TOV BEEIOOTPOPA EWG
OTOU OTAMATNOEL

5. Mg KAeloTO Tov pubuiotn “&b”, HETAKIVAOTE TO
OWANVAKL TIApaywyng appoU £T0L WOTE va sival s
avetn B€on Aettoupyiag, Kal BuBioTe TNV AKPN TOU
OTOMIOU aKpPIB®S KATW arod TNV £MPAveld ToU
YAAQKTOG TNG KAvATAG TApaywyng agpou.

6. AvoiEte apyd Tov pubuioT “ & 7 MEPIOTPEPOVTAG
oV aplorapéorpocpa ‘000 MEPLOCOTEPO
nsplcrrpscpsmt o puBulotng “ &7, TOoO YEYaAUTEPN
TMooOTNTA ATUoU Ba ans)\suespweel. leipete TV
KQvATa TPOCS TN Mia MEPLA Yia va dnuioupynBel yia
TIEPLOTPEPOUEVN KivNon 0TO YAAQ, dlATnPOVTAg TNV
AKPY) TOU OTOMIOU 5 XIALOOTA TEpPIMmoU KATW arod TNV
ETILPAVELA TOU YAAAKTOG. Av dnuioupyouvTal
HeyAaAeg puoaAideg 1 av To YAAa TutotAilel, onuaivel
OTL KPATATE TO OTOWULO TIOAU YnAd.

7. KaBwg o appoOc poucKwVel, Ba xpelaoTel va
XAUNA®WOETE TNV Kavata.

8. 'OTav 0 appog YAAAKTOC GpTACEL OTA ¥4 TEPITOU TOU
OYKOU TNG KavATag, XauNAWOTE TO OTOULO
napaywyng agpol YEoa oTnV Kavata yla va
TEAEIWOETE TN BEPUAVON TOU YAAGKTOG [E ATUO.
AlatnproTte TNV KAION TNG KAVATAG YIA VA UTIAPXEL
TMEPLOTPEPOUEVN Kivnon oTo YAAa. OEpUAVETE TO
YAAQ e aTUO PEXPL Toug 60 pe 74 Babuolg KeAaiou.
(X’ autég TIg Beppokpaaoieg, n kavarta Ba eival
uTiepRoALka ZeoTn yla va Tnv ayyi&ete). AmopuyeTe
TO BPAOCIUO TOU YAAAKTOG, KATL TO OTIolo CupBaivel
otoug 80 Babuoulg.

9. Mptv BYAAeTE TO CWANVAKL TIAPAYWYNG aPppoU arod To
YaAaq, KAeioTe ToV puBULOT “ 4 " TEPLOTPEPOVTAG
Tov B3e€lOoTpOPaA PEXPL VA oTauatnoel. 'ETol
ano@eUYETE TO TUTOIAIOUA.

ZupBouAEg Tou Barista

e KaBapiote To OWANVAKL KAL TO OTOMLO TIAPAYWYNS
a@poU aUECWS UETA TN XPTON TOUG. AvaTpeETe otV
evotnTa «®povTida Kal Kabaplopdg» Tou apxilel otn
oeAida 10.

FAAata pe xapunAd Atmapad agpporoloUuvTal
€UKOAOTEPA. To arMoBoUTUPWHEVO YAAA UTIOPEL va oag
SUOKOAEPEL BLOTL aPpilel TTOAU eUKOAQ, Kal EXEL TNV
TAoN va dnuloupyel HEYAAEG QUOAAIdEG Kal ENpPEg
AKPEG TIoU aAAolwvouv Tn oUoTaon Tou. & TeAsuTala
avaAuon, n Aoy Tou YAAQKTOG eival B€ua
TepapaTiopoU Kat youotou. OL Tio onpavTikol
TapAyoVTEG OTNV Tapaywyn TeAelou agpouU eival n
gUmMeLpla Kat n KaAn YPUuE&n: 0co o kKpUo sival To YaAa
TIOU XPNOLUOTIOLEITE, TOOO KAAUTEPO €ival TO
anoTEAEoUA.

MposToipacia KamouTaivou

H tTaAtkn AEEN “cappuccino” TpogpxeTal ano T AEEN
“Capuchin”, éva Tdyua govayxwv mou gpopoucav
evOUNAOCIEG TOU XPWHATOG AUTOU TOU dNUOPIAECTATOU
POPNUATOG £0TIPECO. 'EVag oTAVTAP KAMOUTOIVO gival o
OUVOUAOMOG YAAAKTOG TIoU {e0TAONKE e ATHO Kal
£0TIPE0O TIOU OKEMAZETAL PE VA OTPWHUA APPoU
YAAOKTOG: ogpPipeTal ouvnBwe og eva GALITZavt
opalptkol oNUATOg XwenTIKOTNTAG 180-210 ml.

Ma va eToACETE £vav KATIOUTGOIVO, AgPOTIOoTE Kal
BepUAVETE e ATUO TO YAAA TIPLV TIAPACKEUACETE TO
£0TIPE00. Me ToV TPOTIO AUTO 0 APPOC UIopEl va TmEEL
eAAPPWC KAl VA daXwPLOTEL TIANPWS aro To YAAd. MOAG
£TOIMAOTEL TO YAAQ, TIAPACKEUAOTE €va GAITZAvL (30 ml)
€0TIPECO ot €va QAITZAVL YIa KATIOUTOIVO, OTN CUVEXELA
XUOTe TO agpoToinueEvo Kat {eoTo YAAd oto GAITIAvL e
Jia araAn avakivnon. Ma wpaia epgavion kat yeuon,
KAAUYTE TOV KATIOUTOIVO 00G UE TPLMUEVN COKOAATA.

EAAnvika



Napoxn {eoToU vepOU
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Ze0oTO VEPO WIMOPEL €TTIONG va MapEXeTal anod 1o
OWANVAKL Tapaywyng agpou. MapExeTal £Tol €vag
£UKOAOG TPOTIOG VA TIAPACKEUACETE Americanos, TodL 1)
Ceotn 0oKoAATA. To YEUIOUA eVOC PAITIavioU KAPE e
CeoT0O vepO eival emiong £vag wpaiog TPOmMog va To
BepUAVETE TIPLV TNV TIAPACKEUY] TOU ECTIPECO.
ZHMEIQZH: Na Bdalete mavta {eoTd vePO Ot AdELD
doxeio - ylaTi av To Baikete og GAITIAVL 1] KAVATA TIOU
TMEPLEXEL AAAA UAIKA UTTOpPEL va dnuioupynBoUv TITOIALEG.
1. Matnote 1o Koupri “ D ” yia va 6€oeTte og Aeltoupyia
TN UNXAVY] E0TIPETO.

2. MeplPEVETE HEXPL VA ATIOKTNOEL N UNXavn ™
Bepuokpaocia AelToupyiag, diadikacia Tou Ba
dlapkEoel mepinou 6 Aetrtd. ‘Otav n BeAova Tou
opyavou BepUoKPACIiag TOU BPACTPA MAPAYWYNS
agpou ¢tacel otn Lwvn “ & 7, N UNXavn €0TPECO
gival €Tolun va mapexetl {eoto vepo.

3. Avoigte Tov pubuIoTA “ & " MIEPLOTPEPOVTAG TOV
apyda Tpog Ta aploTepd, KATEUBUVOVTAG TO OWANVAKL
Mapaywyng appou oe €va adelo GAITZavL. TN
OUVEXELA TIATNOTE KAl KPATNOTE MATNHUEVO TO KOUWTT
“=1” yia va TpEEel vepo.

dpovTida Kal

ZHMEIQZH: Mptv TpEEel vepo, uropei va Byouv
UTtoAEijpaTa atpoU amnod To oToulo. Mrmopel va
TIEPACOUV HEPIKA OEUTEPOAETITA TIPLV APXIOEL va TPEXEL
vEPO aTO TO OTOWIO.

4. 'OTav CUAAEYETE TNV EMIBUUNTI TIOCOTNTA VEPOU,
aneAeuBep®OOTE TO KOUWTTL “~ L ” kal kKAeloTe Tov
pubuiotn “&” MePIOTPEPOVTAG ToV deEldooTpoPa
MEXPL VA OTAPATNOEL

KaBapiopog

Eival 1dlaitepa onuavTiko va dlatnpeital kabapn n
unxavn Artisan™ Espresso Machine yla tnv mapackeun
Tou KaAUTepouU duvatoU £oTPEco. YIoAsippaTa
MElYMaTOG Ka®E oTn BrKn Tou QIATPoU, 0Ta PIATPA Kal
OTO TPOCTATEUTIKO KAAUMHA Ba aAAOIWCOUY TO ApwWHa
Kal Tou Tio €mdEEla MAPACKEUACHEVOU KAPE, Ba TIPETIEL
va agatlpeital emiong kKabe umoOAoLTTo YAAAKTOG aTo TO
OWANVAKL TIapaywyng agpou.

Mpiv TOV KABAPIOHO TNG MNXAVIG ECTIPECO

1. ©£0TE €KTOC AEITOUPYIAG TN UNXAVH ECTIPECO.

2. ByAATe TO KOAWSLO TNG UNXAVAG amo tnv mpila
Toixou, N KOYTE TO pelpa.

3. AQnoTe TN pnxavn va Kpuwoel Kabwg Kat kabe
ouvdEedEUEVO EEAPTNA.

KaBapiopog 0To owAnvAaki Kal Ka8apionog ToOU GTOMIOU
Mapaywyng agpou

To owANVAKL KAl TO CTOWUIO TIAPAYWYNG APPOoU TIPEMEL
MAavTa va eival kabapad PeTd TNV mapaywyn agpou
YAAQKTOG.

1. AQalp€oTe TO KAAUMUA TIAPAYWYNC appoU armod To
OTOMIO TPABWVTAG TO TPOG TaA KATW. Mmopeite va
MAUVETE AUTO TO KAAUUUA e {e0TO OATIOUVOVEPO.
BeBawwbeite 0TI KABE Avolyda TOU KAAUPPATOG eV
TIEPLEXEL UTIOAEIPATAL.
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2. ZKOUTIOTE TO CWANVAKL KAl TO CTOULO e €va KaBapo
Kal uypo mavi. Mn xpnotyoroleite okANpPoO
OpOUYYapAaKL KaBaplouou.

SUVOEOTE TO PIC OE YELWMEVN TIpila.

OE0TE TN UNXAVY) EOTIPECO O AEITOUPYIA KAl APr)OTE
TOUG BPAOCTHPEG VA ATIOKTIHOOUV T BgppoKkpacia
AelToupyiag. KateuBuveTte To CWANVAKL TIAPAYWYNG
agpoU oe £va adelo GAITZAvL Kal avoiETe yia Aiyo Tov
pubulotn “ & ” yia va TpEEel aTpog anod To oTOpLO.
'ETol Ba KaBaploTel N AKPn TOU OTOMIOU.

o

Ka®apiopog Tou nepIBARPATOG TG UNXAVAG KAl TWV
€EapTNUATWV

ArayopeUeTal N XPNoN OTIABWTIKOV KABAPLOTIKMOV 1
OKANPWV cpouyyapluv kabaptopol Katd Tov
KaBapIloPo TNG KNXAVNG EOTIPECO 1] OTIOLOUBNTIOTE
MEPOUG N €EAPTANATOG TNG.

® JKOUTIOTE TO TMEPIBANKA TNG UNXAVAG ME €va KaBapo
UYPO Tavi Kal OTEYVWOTE e €va aralod mavi.

e [MAUVTE TN BNKN PIATPOU e {EOTO OATIOUVOVEPO KAl
EemAUveTe He KaBapo vePO. STeyvwoTe W' €va AraAo
ravi. Mnv MAEveTe TN ONKN QIATPOU O MAUVTIPLO
TUATWV.

e Ta peTaAAka QiATpa, o diokog oTa&iuaTog Kal 1 TAdKa
OUAAOYNG OTayovwv, To doxeio vepoU Kal n kavata
napaywyng a@pol propolv va MAuBoUV oTo Tavw
PAQPL TMAUVTNPIOU TIATWY, N ME TO XEPL Ot (EOTO
oanouvovepo. EAv ta MAUVETE Ye TO XEPL, PPOVTIOTE
va Ta EemMAUveTe Je KaBapod vepod Kal va Ta
OKOUTIOETE e €va ATIAAO TIAVI.



dpovTida Kal KaBapIouog

e Xpnolyomnoinote To BoupTodkl KaBaplopoU Tou 1. Apaipeote 10 doxeio, adeldoTE TA UTIOAEIUATA
TIPOCTATEUTIKOU KAAUMMATOG 1) €va UypO Tavi yla va vePOU, Kal YEUIOTE TO HE PPECKO VEPO HEXPL TN
BOUPTOIOETE 1 VO OKOUTIIOETE TA UTIOAEIMATA YPAUMT HEYLOTNG OTABUNG.

MEIYMATOC KAPE amo TIG PAAVTIEG TNC KEPAANG TNG 2. Mepiote TOUG BPAOTNPES HE PPETKO VEPO. MNa
MNXAVNG Kat ard To TIPOOTATEUTIKO KAAUUUA. odnyieg, avatpeETte 0TO KEPAAALO «[EUIOTE Kal

EeMAUVETE TOUG BPaOTNPEG» OTN OeAida 6.
A@alatwon

Me TO MEépaoua Tou Xpovou, WNUATa acBeoTiou
(«kpoUoTa aAATwWV») ATO TO VEPO Ba OXNUATIOTOUV OTN
UNXAvn €0TIPECO KAl PIMOPEL va XAAACOUV TNV ToloTnTa
TOU £0Tpe0o. H KpoUoTta aAdTwV TIPETEL va aalpeital
KABE TETPAUNVO-CUXVOTEPEG APANATWOEIG UTTOPEL elval
anapaiTNTeEG av oTNV TMEPLOXN 0ag To vepod eival
OKANPO. XPNOLUOTIOINOTE £VA OUOKEUATGUEVO TIPOIOV
aAPAAATWONG 1) KATAAANAEG TAUTIAETEG AMACRECTWONG
Yla va aQalp€CETE TNV KPoUOoTA AAATWV.
1. AQAIPEO0TE TO MPOCTATEUTIKO KAAUMUA Ao TNV
KEPAAT TNG PNXavng. BAEmne «Kabaplopog tou
TMPOCTATEUTIKOU KAAUUMATOG» OTA APLOTEPA YIa

KaBapioMOG TOU MPOOTATEUTIKOU KOAUUUATOG

odnyieg.
Kabe 75 pe 100 pALTZAvia €0TPECO, TO TIPOOTATEUTIKO 2. BeBalwBeite 0TI TO doxeio vepoU eival adelo.
KAAUMUA TIPEMEL va agalpeital and Tnv KEQAAN yla va AvakateyTe To dIAAUMA APAAATWONG, CUUPWVA UE
kKaBaplotei TeAeiwg. TIG 0dnYieg TTOU avaypAPoVvTal OTNV ETIKETA TOU
1. Me €va katoaBidt, apaipeote TN Bida anod 1o TPOIOVTOG Kal TPoCBECTE TO 0TO doXeio vepPOU.
KEVTPO TOU KAAUUUATOG TIEPLOTPEPOVTAC TNV 3. Ta ™ cuAAoyr) Tou dlaAlpaTtog Kabaplouou,
aplotepoatpopa. MoAlg areAeuBepwOei n Bida, TormoBeTnoTE £va peydlo GAITZAvL KATw anod tTnv
TO TIPOOTATEUTIKO KAAUUMA TIPETIEL VA TIECEL ATIO KeQAAY] (Un ouvdEOETE TN BNKN TOoU PIATPOU) Kal
TNV KEPAAT). AANO €va KATW ATIO TO OTOWIO TIAPAYWYNG APpoU.

4. Matmote To Koupmi “® ” yla va B€oeTe og AelToupyia
TN MNXAvY €0TP£00. AgV gival anapaitnTo va
BeppavBoUv ol BpacTnpeg TIPLV MEPACETE OTO
EMOUEVO OTADIO.

5. MNatnoTe To KOUU “ & ” Kal agroTe va TpEEeL To
KaBaploTIKO TPOIOV HECA amo TNV KEPAAN yia 15
deuTePOAETITA-TIATNOTE EAvA TO KOUWT “ & ” yia va
OTAMATHOETE.

6. AvoIETe TOV pUBUIOTA “ &b ” MEPLOTPEPOVTAG TOV
aploTEPOOTPOPA, OTN CUVEXELA TIATNOTE Kal
KPATNOTE TATNHEVO TO KOuuri “ =1 7 yia 15
deuTePOAEMTA Yia va TPEEEL KABAPLOTIKO TIPOIOV aTo
TO CWANVAKL KAL TO OTOWULO TIAPAYWYNG appou.

7. Natnote 1o Koupuri “@ ” yla va B€0eTe €KTOG
AELTOUPYIAG TN UNXAVN E0TIPETO.

8. Mepiuevete 20 AemTd, OTN OUVEXELA EMAVAAABETE TA
BripaTa 4-7. Kabe 20 Aemtq, emavahapBavete Ta

2. MAUVTE TO MPOOCTATEUTIKO KAAUMMA Pe {eOTO otadia 4-7 pHEXPL va TPEEEL Ao TN unxavn oo
oarnouvovepo Kal EeTMAUVETE To Ue KaBapo vepo. oxedOv To SlAAUMA TIOU UTIApXEL 0To doxeio. Mnv
3. TomoBEeTNOTE TO TMPOCTATEUTIKO KAAUUUA OTNV apnoete va adeldoel TeAeiwg To doxeio.
KEPAAT] TNG MNXAVNAG e TNV OMAAN TAsUpd va BAETel 9. ApalpgoTte To doxeio vepoU Kal EEMAUVETE TO e
TPOG TA KATW, KAl oUVOEOTE TO e TN Bida. KaBapo vepO, OTN CUVEXELA EMAVATOTIOOETNOTE TO
MeplotpePTe TN Bida deElooTPOPA PEXPL VA Kal YEUIOTE TO UE PPECKO VEPO PEXPL TN YPAUMN
ao@alioel oTn B€on ToU. MEYLOTNG 0TAdUNG. Matnote to koupri “@ ” yia va
ZHMEIQZH: 'OTtav TO MPOOTATEUTIKO KAAUMMA €ival 0N BEoeTe TN Pnxavn oe Aettoupyia, Kal EEMAUVETE TNV e
B£0n TOU, N KEVTPLKN Bida dev TPETEL va TIPOEEEXEL ATIO APNVOVTAG VA TIEPATEL YPTYOPA TO TIEPLEXOUEVO TOU S
NV em@Avela ToU KaAUPPaToG. Edv dev oupBel KATL doxeiou, eVAANAE HETAEU TNG KEPAANG KAl OTO s
TETOLO, APAIPEDTE TO KAAUMUA, AVATIOd0YUPIOTE TO Kal OWANVAKL TIapaywyng agpoul. Mnv apnoete va <
TomoBeTnOoTE TO Eava. adeldoel TeAeiwg To doxeio vepou. w

, , L , . 10. TomoBETNOTE TO MPOCTATEUTIKO KAAUMMA OTNV
TIPOOTATEUTIKOU KAAUMHUATOG» 0T O0gAlda autn yia

MeTa anod pakpa nepiodo pn Xpnong e Unxavng odnyieq. BeBaiwBeite OTL MPooBECATE PPECKO VEPD

EO0TIPEOCO, YEMIOTE TNV HE PPECKO VEPO Yia KAAUTEEN 070 BOXEIO YIa TNV MAPACKEUT KAPE.

yeUon Tou gompeoo. To yeulopa eEacpalilel miong OTl

ol BPaoTNPEG ival YEUATOL KAt OTL I} UNXAVY EOTIPECO

gival ETOLUN va AEITOUPYNOEL.
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Emdiopbwon mpoBAnHATWV

Av n €vdsi&n Asitoupyiag (I) mapapgvel oBnoMEVN Kal Ol
BpaoTnpeg dev Bepuaivovtal 6Tav To Koupmi “@® ” givai
maTnuevo:

EAEYETE Qv N pNXaAvn €0TIPECO £ival CUVOEDEUEVN OTNV
npila-eav eival cuvdedeUEvT, BYAATE TO PIC ATO TNV
npila, EavaBAATe TO KAl TATNOTE Eava To Koupri “@ .
Av TIAPOAQ AUTA N UNXAVT) ECTIPECO de AEITOUPYEL,
eAEYETE TNV ACPAAELA 1] TO SIAKOTIT KUKAWUATOG TOU
NAEKTPLIKOU KUKAWHUATOG OTO OTIOI0 €ival ouvdedEUEVN
N 1UNxavn Kat BeBatwdeite OTL TO KUKAWHA gival KAEIOTO.
Av 0 Ka@QEg 8 TPEXE! amo Tn Onkn QiATpou, ...

— 1O doxeio vepoU uropei va givat adelo, 1 o
BPOOTNPAG TIAPACKEUTG KAPE UMOPEL va Pnv sivat
YEUATOG:

— T OWANVAKLA Tou olpovioU Tou doxeiou vepoU
UTOPEL VA £XOUV UrePdeUTEL ] va gival
TormoBeTnuéEva Adbog-

— TO TPOCTATEUTIKO KAAUMMA PITOPEL va XpetaleTal
kabapioua-

— 1 UNXAVT) EOTIPECO PIopPEl va Xpetaletal
agalatwon-

— 0 KAQEC uropel va eival uttepBoALKA OAECUEVOG:

— 0 KAQEC UMOpPEL va TIIECTNKE UTIEPBOALKA-

Av n avTAia vepou kavel 60pupo, ...

- To doxeio vepoU umopei va sival adelo-

— T OWANVAKLA ToUu olpovioU Tou doxeiou vepoU
MTTOpEL va €xouv urepdeuTei i) va eival
ToroBeTnueEva Adbog-

— Ol BPaOTNPEG UMOPEL VA KNV £ival YEUATOL.

Av umtapyel diappon vepoU amod Tn 6nKn QiATpou...

— 1 6NKN QIATPOU UropEl va unv €xel TormoBetnOel
OWOTA OTNV KEPAAN TNG UNXAVAG:

— UTIOAEIUATa PEIYHATOG TOU KAPE UMOPEL va EXOUV
KOAANOEL OTO AKPO TNG BNKNG TOU PIATPOU 1) OTN
PAQVTZa TNG KEGAANG TNG PNXAVNG:

- N eAAvTZa TNG KEPAANG UTOpPEl va sival BpwULKN 1
®Bapuevn

Av napayetai Aiyog aTpog i agpog,...

- 0 BpacTnpag NMapaywyng appoU Uropei va unv
€XEL ATIOKTNOEL TN BepUoKkpaocia AelToupyiag:

- 0 puBuiog “& 7 propel va unv sivat teAeing
avolxTog:

— TO OTOWMIO TIAPAYWYNC appoU urnopel va xpelaleTal
kaBdpioua-

— 1o doxeio vepoU uropei va eivat adelo, n o
BpaoTtnpag mapaywyng agpoU Propel va unv eival
YEMATOG:

Av 10 TIPORANUA dev uropel va emdlopbwOel pe TIg
AVWTEPW EVEPYELES, AVATPEETE oTNV Eyylnon
KitchenAid® Espresso Machine otn ogAida 17.*

* MnV ETUCTPEPETE TN UNXAVE) EOTIPECO OTOV EUMOPO ALAVIKAG — SEV
TIapEXEL service.

Ti €ival o KAPEC EOMPECO;

To gomnpéoo Egkivnoe, Tov 19° alwva, oav pia anomelpa
YPNYOPNG MAPACKEUNG KAPE og PAITZavL. O 0TOX0G
ntav va cepPIploTel 00O TILO PPECKOG KAl TILO
APWHATIKOG KAPEG YIVOTAV Kal va aropeuxBei o
KAUEVOG Kal AYEUOTOG KAPEG, TIou dlatnpouTtav {e0TOG
oTnVv €0Tia TNG oounag. MNa va emrayxuvOei n dladikaoia
TIAPACKEUNG, Ol TIPWTOTIOPOL TOU KAPE ixav TNV 19a va
AVAYKAOOUV TO VEPO va TEPATEL UTIO TiiEON UECA aTiO
TOV OAEOMEVO KAPE. APXLKA, XPNOLUOTIOONKE aTuog yia
TNV TAPOoXN TNG TIEONG, OTN CUVEXELA TIETIIEOUEVOG
agpag, EMPoAa mou KivoUuvTav Pe HoYXAO Kal, TEAOG, N
NAEKTPIKA avTAia vepou.

>N SIAPKELA TWV SEKAETIWV, DOKIUMACTNKAV Kal
BEATIWONKAV T CUCTATIKA TIAPACKEUTC TOU ECTIPECTO,

yla TN dnNUIoupYia TwV ONUEPLVAOV TPOTUTWV: €va
@ATZavi (30 ml) yvrolou €0TpE00 apAcKeUAZETAL ATIO
™ Mel&n 7 ypauuapiov YINOKOUUEVOU Kal
OUUTIECUEVOU KAPE e vEPO TwV 90-96°C KATW AT
niieon 9 bars. g 25 deutepoAernta, avadlovTtal OAa
oxedOV TA YEUOTIKA ApWUATA Kal EAALA TOU KAPE, EVW
TA TIO TUKPA KAl AYEUOTA CUCTATIKA TIAPANEVOUV TIOW.

‘'Otav 0 AAECHUEVOCG KAPECS glval PPECKOC Kal Yivel
OWOTA 1) TIAPACKEUY) TOU E0TIPECO, TO UTIO TIiECN VEPO
YOAQKTOTIOIEL TA £AALA TOU KAPE O€ £vaA XPUTOKITPIVO
aepo, Mou ovoudaleTal KpEUa, Kal o ono'loq o)\OK)\r]p(bvel
ue ST'[lTUXlG N 31ad1Kaoia MAPACKEUNG ECTIPECO WE TNV
TeAIkn yeUon Kal dpwia.

YTep-amooTagn Kal urmo-amooTa&n

H napaokeun) e€alpeTikoU €0TIPECO €ival KATAVONTH
aro TO TIL MPAYHATL GTAVEL TEAIKA OTO GAITIAVL OTAV O
KAPEG avapelyvUeTal he vepo. XovTplkad, 30% Twv
KABOUPVTIOUEVWY KOKKWV KAPE UETATPETETAL OE
ouoTATIKA SLOAUTA oTo vePO. To 20% arr’ auTd Ta
ouoTaTIKA SloAUETAL APKETA EUKOAQ, EVW TO UTIOAOLTIO
10% analtel MepLOCOTEPO XPOVO — KATL BETLKO, YlaTI
auTO To AlyoTtepo dlahutd 10% eival O&Lvo, kPO Kal
YEVIKA duodpeoTo. O 0TOX0C KABE TAPACKEUNC KAPE
gival va arootaxfoUv Ta €Aala Kal TA CUCTATIKA TIOU
dlaAUovTal eUKoAA Kal va cuykpatnBoUv ta uroAolna
Katakaoua.

Av o a)\souévoq KAQEG avauelxdei pe vspc') yla TIoAU
XPOVIKO d1a0Tnua, OAd Ta SIaAUTA ouoTaTika 6a
arnootaxfouv, mapayovtag £va ToAU TIKPO pOPNa.
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AuTO ovopaletal unep-anootaén. To avtiBeTo TG
UTIEP-AMOoTAENG €ival n utto-anooTaén, ) omnoia
gupavideTal 0Tav o KaPeg dev avauelXbel apKeTa og
BPaoTO vEPO, CUYKPATWVTAG TIG BACLKEG YeUOEIG Kal
apWUATA eYKAWRLIOPEVA OTOV AAECUEVO KAE. H uTo-
anooTaén rmapayel KAPE e eAappld yeuon.

EAQv 0 MapaocKeUaOUEVOG KAPES EXEL UTIEP-
arnootaxBei 1) utto-anootayBei, ) eival akpBWG OTIWG
TPETEL, TIOAAOL £lval Ol TIAPAYOVTEG TIOU eMePBaivouy o’
auTtn ™ d1adikaoia, CUPTEPIAAUBAVOUEVNG TNG
avaloyiag Kage oto BPacTo VEPO, TNG AEMTOTNTAG TNG
aAeong, TNG BepOKPAOiag amooTAENG Kal TNG XPOVLKAG
SIAPKELAG TIOU TO VEPO EPXETAL OE EMAPY] UE TOV KAPE.
‘OMol auTol ol Tapayovteg emnpealouv eite APeoa eite
£UMEDA TNV TEXVIKN TOU barista.



Mpiv TNV MOPACKEUN TOU KAPE:
Ta ocuoTaTIKa €vog €EAIPETIKOU EOTIPECO

Mplv akopa ouvdeBel 0TO pelpa n Unxavn onpeco, 6a
XPELAOTEITE APKETA OUCTATIKA YIA VA TIAPACKEUACETE
gvav eEalpeTIKO KAPE.

DPEOKOI KOKKOI KAPE

EEalpeTIKOG KAPEG Unopei Povo va napaxBei ano
PPEOKOUC KOKKOUG KAPE, TIOU KABoUpVTIOTNKAV OwoTd.
MoAAol baristasouviotoUv TNV ayopd KABOUPVTIOUEVWY
KOKKWV, TIou deV gival mio okoupol ar’ O,TL Eva HETPLO
KaBoUpVTIoUA, TO XPWHIA TOU OTIOIOU (PAivETAl OaVv KAPE
ookoAati. AuTo To KaBoUpvTiopa dlatnpel Ta QUOLKA
OaKXapa Kal apwpaTta Tou KOKKOU, TO oroio kaBopilel
TO 0TAdI0 Yia £E0X0 £0TPECO. To HETPLO KABoUpPVTIONA
dlvel Eva XpwHa KOKKOU TIoU gival TOGo okoUpo 000 va
uNVv avartiooovTal EAala oTnV EMPAVELA TOU.
SKOUPOTEPOL KABOUPVTIOUEVOL KOKKOL — TIOU €XOUV
XPWHA KapE oKoUpo 1) oXedOV Haupo — paivovTal KaAoi,
aAAd TO eruMAEOV KABoUpPVTIONA UTIEPKAAUTITEL TA TILO
AETITA APWHATA TOU KAPE KAl HETATPETEL O {AXaAPN
OoAa Ta oakxapa. Me okoUpo KaBoUpvTioua, np yeuon
TIOU EMIKPATEL €lval EKElvN TOU TIOAU
«KABOUPVTIOPEVOU» KAl OUXVA TIKPOU KAQPE.

Ma va dlaTtnpenoeTe TN PPEOKADA TWV KOKKWV KAPE:

Na dlatnpeite TouG KOKKOUG O adlapaveg, AEPOOTEYES
doxelo Kal va To puAAcoeTe o€ PuX PO Kal ENPO UEPOG.
Aev ouviotartal n YUE&n, kabwg ol KOKKOL Teivouv va
OUMMUKV@VOVTAL OTIoTE avoiyeTal To doxeio. H
KATtaYuén uropel va cupBANEL OTN CUVTHPNON TWV
KOKKWV TIoU arnoBnkeUovTal yia UEYAAO XPOVIKO
dl1aoTNua, wotdco Ba aAlolwoel emiong Tt yelon.

EZaipETO YEUOTIKO VEPO

'EVa OUCTATIKO TIOU oUXVA TIapaBAETETAL Yia €EQAIPETIKO
€0TIPECO €ival To vepO. Av dev €l0TE EUXAPLIOTNUEVOL UE
Tn yeuon Tou vepoU Tng Bplong, Unv To XPNOLUoTIoLEITE
Yla va TIOPACKEUACETE ECTIPECO — XPNOLUOTOIOTE OTN
B£0n TOU EUPLOAWUEVO, KABApPO vePO. KaBwg To
(PPECKO VEPO ATIOKTA «AVOOTN» TOLOTNTA Kal YeEUON
HMEoa og Alyo XpOvo, KaAo Ba fTav emiong va aA\aleTe
OuUxXVQA TO vePO TOU doxeiou Kal va EavayedioeTe TOUG
BpaoTtnpeg HETA ATIO UEYAAN XPOVIKT) TIEPIOdO KATA TNV
oroia dev XPNOLUOTIOMONKE 1 UNXavn.

Mn XPNOLUOTIOLEITE HETAAAIKO VEPO 1| ATIOCTAYMEVO
VEPO — UMopPoUV va MPOKAAECOUV {NUIA OTN UNXAVY)
£0TIPECO

To owOTO AAECHA — KAl O OWOTOG HUAOG

To eomnpeco anattel MoAU AemTO Kat TIOAU OHOLOHOPPO
aleopa. Ot pUAoL pe AeTtideg Kal oL pTNnvol HUAOL e
diokoug ouvnOwg dev ETITUYXAVOUV TO CWOTO AAECUA
TIou aralteital yla eEAIpETIKO ECTIPETO.

To KaAUTEPO £0TIPECO AMALTEL HUAO TIOLOTNTAG, OTIWG
eivat o pUAog Artisan™ Burr Grinder. 'Evag KaAdg HUAOG
Ba BeATiwoel TN YeUoN Kal To ApwA TOU KAPE EC0TIPECO
napdyovTtag €va eEAIPETIKA OPOLOUOPPO ANECUA, HE
eNAxLoTN BepUOTNTA AOYW TPIRNG.

TeXVIKEG TTAPUOKEUNG EOTIPECO

OepHOKPACIA TMAPUCKEUNG

H Bepuokpacia Tou vepoU Kal 1) oTabepotnTa TS
BepuoKpaciag £xouv Aueon emidpaon otn yelon Tou
€0TPE00. H BEATIOTN BepUoKPATIa YIa TNV TIAPACKEU)
e€alpeTikoU €0TIPECO KUMaAiveTal IBAVIKA PUETAEU

90°-96° C. O1 oUyxpovol BpacTrpeg Kal oL BEPLOOTATEG
uTiEpTEPOUV OTNV TIAPAYWYT KAl TN dlatnenon g
OwWOoTNG BEPUOKPACIAG, WOTOCO UTIAPXEL EVAQ
TIAPAYOVTAG TIOU TIEPIMAEKEL TNV KATACTAON KAl AMOTEAEL
peifouoa €yvola yia Toug baristas: n diatrpnon g
BEPUOTNTAG OTO CUYKPOTNHA TIAPACKEUTG TOU KAPE.

Av To vepO avTAeiTal amo Tov BpacTtnpd oTnV TEAELA
oxedov Bepuokpaoia Twv 93° C, aAAd TPEXEL OTN ONKN
PIATPOU TIOU gival og BeppoKpacia dwuatiou, To VEPO
Ba Kpuwoel TIOAU — Kal N TPAYUATIKY) Bepuokpaaia
Tapackeung Ba eival oAU XaunAoTepn anod eKeivn mou
arnatteitatl yia Tov KaAUTEPO £0TPECO. AV N
BeploKkpaocia Tou vepoU TEoel KATw arno 90° C, o
£0TIPECO UTIOPEL VA €XEL AKOMA KAAO KATUAKL, aAAd Ba
£XEL avau@iBoAa tikpn 1 Evn voTta.

Ma va eEaocpalloTel n owoTr BepPoKpATia MAPACKEUNG:

e Na tomoBeTteite mavta t Bnkn @iAtpou (Hadi ue To
METAAAIKO QIATPO) OTNV KEPAAT OTAV 1] UNXAVT
€0TP£00 BeppaiveTal. Me Tov TPOTO AUTO
BeppaiveTal kKal To GIATPO.

e Na MeplUEVETE IAVTQ, TIPLV TNV TIAPACKEUN ECTIPECO,
va eival mAnpwg {eotol ol BPaocTnPEG — TOUAAXLOTOV
6 AettTa.
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e BAAte yprjyopa Tn 3001 KaQE, MATNOoTE TOV Kal
TIAPACKEUACTE TOV APEowS. 'ETOL N BriKn Tou QIATpouU
dEV KPUMVEL ONUAVTIKA
MoTe unv EemAEveTe TN ONKN GIATPOU UE KPUO VEPO,
av mapackeudaleTe emmAgov AIt{avia. AQou
APAIPECETE TA UTIOAEIUUATA KAPE aTIO TO PIATPO
XTUTIOVTAG TO, KaBapioTe To e Hia Kabapr) TMETOETA.
BeBalwBbeite 0TI TO HETAAAIKO PIATPO €ival OoTEYVO
TIPLV TIPOOBECETE KAPE.
Alatnpnote TV adsla BnKn QIATPOU OTNV KEPAAT NG
MNXAVNG av acXoAeioTe pe AAAEG SOUAEIEG, OTIWG TO
aleopa 1 v napaywyn agpou.
Na 8eppaivete To GAITZAVL 1) TO PAIT{AVAKL TOU KAPE
TOTOBETWVTAG TO OTO TMAVW HEPOG TNG MNXAVNQ
£0TIPECO TIPLV TNV TIAPACKEUN Tou KaPe. Ta pAt{avia
priopoUv ertiong va Bgpuavéoly APeoa Pe ATUO Ao
TO GWANVAKL TTAPAYwYNG appoU.
H unxavn Artisan™ Espresso Machine £xel oxedlaotei
yla va TapExel BEATIOTN BepUOKPATIiA TIAPACKEUNG
eomnpeoco. Ot eldikoi dimhoi Bpaotnpeg eEaleipouv TIg
SLOKUMAVOELS TNS BEPUOKPACIAC TOU GUVNBWS
OUVAVTWOVTAL OE CUCKEUEG HE HoVOoUC BPaoTpeg, Katd
NV evaAAayn HETAEU TIAPACKEUTG KAPE KAl TIAPAYWYNG
a@poU. H eTIXpWUIWHEVN 0PEIXANKLVT HovAada
anootaéng kKage BepuaiveTal TaxuTATA, KAl EXEL
EUTOPLKO PEYEBOG Yia ToV €ENG KAAO AOYO: Ol HOVADEG
guroplkoU peyEBoucg dlatnpolv KaAUTepa N
BepUOTNTA ATO TIG UIKPOTEPEC.

H unxavn £omp&co mapexel Tn owoTn Bepuokpacia
napaockeung. Ta uroAotra Ta Kavel o barista!

EAAnvika
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TEXVIKECG TTAPAOKEUNG EOTIPECO

AAeopa

'Evag eEQIPETIKOG EOTIPECO ATIALTEL TOV TILO PPECKO
KAPE, KAl O TILIO PPECKOG KAPES aAEBeTal TTAVTA TPV
AKPLBWG TNV TIAPACKEUT) TOU £0TIp£00. Ta o AemTd
APWHATIKA CUOTATIKA TOU KapE XavovTtal HEoa os Aiya
AETTA PETA TO AAECUA, VA AAEBETE AOLTIOV HOVO TOOOUG
KOKKOUG 000UG XPelAleoTe Yid VA TIAPACKEUAOETE
AECA EOTIPETO.

Aocoloyia

H doooAoyia eival n dladikaoia HETPNONG AAECUEVOU

KAPE 0TO PHETAANIKO QiIATpO. 'Eva povo gAttZavi (30 ml)

€0TIPECO amalTel 7 ypaupdpla kape — dUo AIT{avia, To

BImAdaolo. Av yelioeTe Je AETITOKOUUEVO KAPE TO

KOUTAAL, TIou TapexeTal he tnv Artisan™ Espresso

Machine, €xete oxedov Tnv T€Aela 560N yld €va

PAT{AVL EOTIPETO.

Ol gumnelpol baristas ouvnBwg dev praivouv ot
dladlkaoia va Kavouv akplBeig HeTpnoelg otav
kaBopilouv Tn dOON TOU KAPE: YEUI{OUV aTIAWG TO
QIATPO 0XedOV WG TNV AKPN Kal agaipolv Tnv
UTIEPROALKY) TTOOOTNTA KAPE e TA dAXTUAA TOUG,
APNVOVTAG AKPIR®S TNV TTOCOTNTA TIOU XPEIAoVTAlL.
A@oU aTOKTNOETE KAMOLA EUTELPIA OTOV KABOPLIOWO TNG
d00Nng, TNV eUBUYPAUULON Kal TO TATNUA TOU KAPE 0ag,
Ba eloTe kavol va kabopileTe oTabePA e TO MATL TN
d00n Tou KAPE 0ag, OTWG Kal Ol ETAYYEAUATIEG.

Av KaBopilete TN d00ON KAPE XWPIG TO KOUTAAL
doooAoyiag, eival onUAvTIKO va pn YeUileTe utiepROALKA
TO METAAALKO QiATpOo. O KAPEG XpeldleTal XWPO Yia va
(POUCKWOEL OTAV TIAPACKEUAZeTAL. AV O KAPEQ
AKOUMMNOEL TO TIPOOTATEUTIKO KAAUMUA, Ba eumodioel
TNV OMOLOMOPPN PO TOU VEPOU OTO PIATPO, UE
AMOTEAECHA AVOUOLOPOPPN AMOCTAEN KAl KAKNG
ToloTNTAG £0TIPECO. Me TOV MAPAKATW TPOTO Ba EEpeTE
av yepioate UTIEPROALIKA TO HETAAALKO PIATPO:

1. Mepiote 10 PIATPO, EUBUYPAUUIOTE TOV KAPE Kal
TATNOTE TOV KAAA (avaTtpEETe 0TO KEPAAALO
«[latnua Kaee»).

2. TomoBeTnOTE TN ONKN TOU PIATPOU OTNV KEPAAT TNG
MNXAVNG, KAl OTN CUVEXELD BYAATE TNV AUECWG.

3. Av undpxel anoTUTWHA TOU KAPE OTO TIPOCTATEUTIKO
KAAUPMa 1 0Tn Bida Tou KAAUPPATOG, EXETE BAAEL
UTIEPRBOALKT) TIOOOTNTA OTO UETAANIKO PIATpO!

EuBuypappion Ka@pe

H eubuypduuion tou Ka@e apou BAAeTe Tn 500N OTO
QIATPO €ival pia onUAvTIKN TEXVIKN YA EEAIPETIKO
€0TIPECO0. AV 0 KaPEG dev eival opolopopPa
KATAVEUNUEVOG OTO PIATPO, TO MATNMA TOU Ba
dNUIOUPYNOEL TIEPLOXEG UE UYNAT Kal XAUNAN
TMUKVOTNTA. H uynAn tiieon tou Bpaotou vepoU Ba
aKoAouB1oel avandPeUKTA TN SLAadPouN e TN
MIKPOTEPN AVTIOTAOT, pE€0oVTag duvaTd PECW TOU KAPE
ME XAMNAY) TIUKVOTNTA — UTIEP-ATTOoTAZOVTAG TA TIKPA
OUOTATIKA TOU KAPE — KAl PEOVTAC EAAPPA HECW TOU
KA@E Pe UPNAY TUKVOTNTA, UMO-arooTalovTag TIC
APWHATIKEG OUGCIEG. AUTY) 1 AVOUOLOUOPPN aTtOCTAEN
dnuIoupyel vepouAd, adUvaTo Kal TIKPO €0TIPETO.
Ma va eubuypAUMIoETE TOV KAPE OTO HETAAAIKO PIATPO:
e BeBaiwwbeite O0TL TO QIATPO gival oTeyVO TIPIV
TIPOCHECETE KAPET Uypacoia oTo PIATpo Ba
dnuioupynoel pia dladpoun He XaunAn avrtiotaon yla
TO BPACTO VEPO.

14

e AQoU BAAeTe Tn 00N OTO PIATPO, EUBUYPAUUIOTE TOV
KapE kabapifovtag To PIATPO He To dAXTUAO, HE Hld
Kivnon miow-prpog. Mnv 1o Kabapilete HOvo mMpog uia
KateUBuvaon — ylaTi £TOL B0 CUCOWPEUTEL KAPES OTN
ia MAeUpa Tou PIATPoU Kal Ba mapaxOei
avouoLlOop®n arooTa&n. Mpoomnabrote va dWoeTe
OTOV KAPE £€va EAAPPWG KAUMUAWTO OXNMA, UE TO
KEVTPO XAUNAOTEPO AMO TIG TIAEUPEG.

e BeBawwdeite OTL dev UTIAPXOUV KEVA HETAEU TOU KAPE
Kal TWV TAEUPWV TOU PIATPOU.

SWOoTA eUBUYPAUUIONEVOG
KAQEG

Natnpa Kage

To MATNUA Tou KAPE dnuloupyel evav emiredo dioko
TIOU TIAPEXEL OMOLOPOPPN AVTIOTACN OTO VEPO TIOU
mepva Pe uyPnAn riieon. O KaPEg Mou eubuypapuioTnke
Kal matnénke owoTd, mapdyel OUOLOUOPPN ArOCoTAEN
TWV CUCTATIK®V TOU KAPE — Kal EEAIPETIKO EOTIPETO.
Kageg mou dev natnenke apkeTd 6a mapapoppwoei
arod To BPACTO VEPO, UE ATIOTEAECUA AVOUOLOUOPPN
anooTagn, cUVTOUO XPOVO TIAPACKEUNC KAl UETPLO
£0TPE00. Kapeg mou matnénke umnepBoAIKa,
emBpadlvel To XPOVO MAPACKEUNG, TAPAYOVTAG Eva
TIKPO Kal UTIEP-ATIOCTAYEVO POPNUA.

SWOTN TEXVIKN TATHUATOG

1. Maoete TN Aafr) Tou MatnTnEloU cav MOUOAO
nopTag, JE TN BNKN TNG XElpoAaBngoTabepd otV
naAdaun. Katd to matnua, mpoonadnote va
KPATNOETE TO TATNTHPL, TOV KAPTIO KAl TOV ayKmva
oe eubeia ypauun.

2. MiEoTe anaAd 1o MatnTNPL OTOV KAPE, eV N BAon
NG ONKNG TOoU PIATPOU AKOUMTIAEL O O0TABEPN
ETILPAVELQ, UE OKOTIO TN dnuiloupyia Hlag EMIMEdNG
empavelag. BydAte To matntipt ard 1o HETAAAIKO
PIATPO KAVOVTAG Hia EAAPPLA TIEPLOTPOPLKN Kivnon —
JE TOV TPOTIO AUTO amMoPeUyETAL TO TPARNYMA TIPOG
TA TIAVW KOUUATIOV KAPE.
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TeXVIKEG TTAPUOKEUNG EOTIPECO

3. ApoU ByaAeTe TO MATNTNPL, UMOPEL VA KOAANOEL
Alyog aAeoUEVOG KAPEG OTNV MAEUPA TOU PIATPOU.
XTummote eAa@pP®S TN BNKN PIATPOU 0TO TPATETL
YO OTIPWEETE TOV OAEOUEVO KAPE TAVW OTOV dIOKO
TOU TaTtnuéEvou Kage. Mn xturmoete oAU duvata,
SlAPOPETIKA O TIATNHUEVOG KAPEG Ba EKTOTIOTEL N
Ba dlaAubei.
Matnote yia deUTepn popa (To omoio KaAeital
eriong natnua teAstoroinong). MeEote KABeTA TOV
Ka@E ue tieon 15 KIAWV TIEPIMOU, OTN CUVEXELA
MEIWOTE eEAaPP®S TN dUvaun (LUEXPL 9 KIAA Tepinou)
Kal TEAEIOTIOIEIOTE TOV KAPE TIEPLOTPEPOVTAG TO
natnTnpel TeAeiwg dU0 PopPES.
. EA&yETe TO matnpL 0ag. O SiOKOG TOU KAPE TIPEMEL
va gival oalog Kal opllOVTIOC XWPIG KEVA LETAEU
NG MAEUPAG TOU PIATPOU KAl TOU KAPE.

ol

METpnon Tng Tieong MaTnUATOg

9 KIAQ, 15 KIAG — WG va EEpeTe TOON dUVAUN
MATHHATOG EPAPHOTETE TPAYUATIKA; KAVTE O,TL KAVOUV
ol baristas: xpnotpomnomote pia {uyapld praviou!
TonoBetnote T {uyapld oTo TPAMECL 1) OTOV TIAYKO, Kal
TATNOTE TOV KAPE 0ag TTAavw tNG. MoAU ypnyopa, 6a
avarttU&eTe TNV aiodnon yia to oon duvapun
avTioTolxei ota 9 15 KIAQ.

NoootnTa

H povada andoTa&ng Kage Kalol BPacTrpeg ival
CeoTol. O pPEOKOG KAPEG AAETBNKE, TOTIOBETNONKE OTN
BNk QIATpOU, EUBUYPAPUIOTNKE CWOTA Kal TATHONKE
pe akpiBela. Twpa €pXETAL 1] ONUAVTLKN TILO OTIYUN: N
napaokeun!

o ToV TEAELO EOTIPECO, TIOTE YNV TIAPACKEUALETE
TMEePLOCOTEPO Ao £va QAITZavt (30 ml) pe To UIKPO
@IATPO 1) dUO PAITZavia (60 ml) pe to peyalo. To
népaopa PeyaAUTepng oooTnTag vepoU Ba
TIPOKAAECEL UTIEP-ATIOOTAEN TOU KAPE HE ATIOTEAECUA
€va apatd Kal TKpoO €0TIPECO.

KaBwg peel, 0 TEAEIOC EOTIPECO £XEL XPWHA BabBU
KOKKIVWTIO KAPE e TINXTN oUOoTAoN, OMWS KUAAEL TO
MEAL QTIO KOUTAAL ZXNMATI(El OUXVA QUTO TIoU A&ve
OUPEG TMOVTIKIOU, 1] AETTA olpoTiacuéva pudkia. Kabwg
artootalovTal OAo Kal TEEPLOCOTEPA TIKPA Kal OElva
OUCTATIKA, N POT) TOU ECTIPECO ApXileEl va ApaAlwWVEL: OE
MEPIKEG TIEPUTTWOELS, 1 POT) YiveTal oxedov Asukn. Ot
gurelpol baristasba mapaTnproouV MPOCEKTIKA TN PO
Kal 6a oTauaToouUV Ypr)yopa TNV MAapacKeun av apxilet
va avoliyel xpwia.

To Espresso Ristretto eival eomnpéoco mou
napaockeualetal He AlyoTEPN ATO TNV KAVOVIKI)
MooOTNTA VEPOU. ETOIMACTE TN UNXAVY] ECTIPECO YA
dUo @AITZavia, aAAd CTAUATAOTE TNV OTAV €XOUV
artootayBei povo 45 ml. Auto mou Kavarte eival va
TeplopioeTe TN porj vepoU yla va CUMPTEPIANPBoUV Hovo
TA TILO APWHATIKA Kal Ta AlyOTEPO TIKPEA EAAlA Kal
APWUATA TOU KAQPE.
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TaxuTnTa anooctagng

AeKAETIEC euMelplag £xouV amodei&el OTL 0 KAAUTEPOG
£0TIPE0O — €iTe yla €va 1 dUo eAtavia — anattel yupw
ota 20-25 deUTEPOAEMTA YA VA MAPACKEUACTEL.

Av 0 €0TIPECO 0AG MAPACKeUAZETAL TILO YPYOoPa 1) TILO
apya arnod 20-25 deuTePOAETTA KAl EXETE EPAPUOTEL
KAAT| TEXVIKI TIATHUATOG, pUBUIOTE TO HElYHA KAPE.
ANEOTE IO YIAA TOUC KOKKOUG YLa XOUNAOTEPN
TaxUTnNTa arndoTa&ng Kat mo XovTpd yia HeyaAuTtepn
TaxUtnta. Mnv aAAalete Tn docoAloyia Kal To MATNUA.

O ka@ég eival euaiobntog oTnv uypacia tou
TeplBAAAOVTOG Kal Ba armoppoProsl AUEcwS uypaoia,
emmnpealovtag Tnv TaxUTnTa arnooTaéng. e uypo
neptBAANOV, n TaxUTnTa anootaéng ermPBpadlvetal: o
Enpec ouvlnkeg, n TaxUTNTA AMOOTAENG emuTaXUVETAL.
Mropel va XpelaoTel va MPooapUOoeTe TO AAeCUa
avaloya [e TNV Moy — N 1Ue TOV Kalpo TNG NUEPAG.

Optopevol HUAOL eV ETUTPETIOUV TIG AETITEQ
TIPOCAPHOYEG TIOU araltouvTal yid va dlopBwbei n
TaxUutnTa arndotaéng. H kaAUTtepn AUon sivat o pUuAog
KitchenAid® Artisan™ Burr Grinder. g avTifetn
TEPIMTWON,KAVTE SOKIUEG HE TNV TIEOT MATANATOG TOU
Ka@E. MNatnote pe Atydotepn dUvaun yia taxUuTtepn pon,
Kal Je TeplocoTePn dUvapn yla XaunAotepn pon).

H xpuookiTpivn KpEpa

'Eva XOPAKTNPLOTIKO TOU EKAEKTOU ECTIPECO €ival n
KPEMA, O TIUKVOG XPUTOKITPLVOG AppOg
YOAOKTWUATOTIONMEVWY EAAIWV TOU KAPE, TIOU
eYKAWBICel TNV oucia TOU apWUATOG ToU Kape. H KaAn
KPEUA TIPETIEL VA €lval TINX TN KAl VA TIPOOKOAAATAL OTIG
TAEUPEG TOU PAITZavioU OTAV TO YEPVOUUE: N KAAUTEPN
KPEUA TIPETIEL VA CUYKPATEL Hla HIKPT) TIooOTNTA
Zaxapng yia 30 deuTtepOAETITA TIEPITIOU.

Emd10p0won mpofANHATWV KATA TN dI1ApKEIA
TIAPACKEUNG EOTIPETO

Kabwg peel, av o e0TPECO 00G. ..

...EXEL TIEPLOCOTEPO TO XPWHA KAVEAAG AVTIL yla
BabU KaQe:
e BeBawwdeite OTL N povada amooTa&ng Kalt ot
BpaoTtnpeg €xouv BepuavOel TeAeiwg
® XPNOLUOTIOINOTE AYOTEPO OELVO PElYMA KAPE

...€lval aomp1depoOg Ue AEMTEG KAPE YPAUUEG:
® aANAETE TNV TEXVIKN TIATANATOG TIOU
XPNOLUOTIOLEITE — O TMATNMEVOC KAPES SLIAAUBNKE, 1)
£Va KEVO OXNUATIOTNKE HETAEU TOU KAPE KAl TWV
TAEUPWV TOU PIATPOU

...€lval vepoUAOG Kal pEeL ypryopa:
® aANAETE TNV TEXVIKN TIATANATOG TIOU
XPNOLUOTIOLEITE — TOTIATN A UTOPEL va PNV eivat
APKETA dUVaTO YIA VA TIAPEXETAL OUOLOHOPPN
avTioTaon oto BPacTo VEPO
® XPNOLUOTIONOTE TIIO AEMTOKOUUEVO PElYHA KaPE
® gA\EYETE TN PPEOKADA TOU KAPE

EAAnvika

...MOALC TIou oTdlel amod TN OrKn QiATpou:
e aAANAETE TNV TEXVIKI TIATANATOC TIOU
XPNOolUomoleiTe — TO MATNUA Ba propoUaoe va sivat
o duvarto.
® XPNOLUOTIONOTE TIIO XOVTPOKOUUEVO PEIYHA KAPE.



FAwWooApPIo TWV POPNMATWV ECTIPECO
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Americano

180-240 ml eoTtoU vepoU TOU TIPpOCTIBETAL OE OVO
@AttZavt (30 ml) eonpéoo. ‘ETol napaokeuddetal Eva
e€alpeTikO PAITZAVL TOU KAQE.

Café Latte

250 €¢wg 300 ml yaAakTtog 1ou {e0TABNKE e ATUO Kal
Tou TpoaoTiBeTal og povo PALTZavi (30 ml) eompeco. Ot
Lattes apwpatidovtatl ouxva Je olporL.

Café Mocha

'Evag café latte pe mpooBrkn olpomt coKoAATaAg, Kal

ouVNBWES YapVipeTal HE cavTlyl Kal VIpASEG COKOAATAC.

Mropel €TioNg va MApacKeUAOTEL XWPIC Olpor,
XPNOLUOTIOINVTAS YAAA KAKAO TIou {e0TABNKE HE ATUO.

KarmouToivo

O oTtavtap KarmouToivo gival 0 ouvSUACHOC YAAAKTOG
Tou ZeoTABNKE [E ATHO KAl EOTIPECO, O OTIOI0G
KaAUTTeTal ' €va OTPWHA aPpoU YAAAKTOG -OUVI WG,
oepPipeTal oe oPalplkd GAITZAvVL XwpnTIKoTNTAg 180-
210 ml. Mmiopeite va pooBEoeTe AMo MAVW OKOVN
KAKAO0 N KAVEAQG Yla yapvitoupa.

Classic Cappuccino

To Classic Cappuccino gival ouvnBiopgvo oty Itaiia
Kal eival an\wg £0TPECO e APpPO YANAKTOG.

Doppio

‘Eva dmAO eAIT{AVL EOTIPETO.

Espresso Breve

EOMPECO PE ULoN TMOCOTNTA YOAAKTOG (EOTAUEVO HE
ATHO KAl KLON XUMEVN aro TAvVw.
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Espresso Con Panna
Eomp&oo e HIKPT) TIOCOTNTA CAVTLYL
Espresso Lungo

Eomnp&oo MapaockeuaopEVo e PEYAAUTEPN aATO TN
OuVNBLOUEVN TIOCOTNTA VEPOU. AUTH 1 TEXVLKT) TIAPAYEL
E0TIPECO |E TIEPLOCOTEPT KAPEIVT, TILO apald, TiLo
AVOIXTOXPWHO KAl AlyOTEPO TINXTO AT’ O,TL O KAVOVIKOG.
Ma va mapaockeudoeTe e0mPECO lungo, anooTtd&te 45 ml
XPNOLUOTIOINVTAG TO HIKPO PIATpOo QiATpou 11 90 ml
XPNOLUOTIOINVTAG TO HUEYAAO PIATPO. XPNOLLOTIONOTE
£ANAPPWGS TILO XOVTPOKOUUEVO HEIYHA KAPE YIaA VA
dlaTNPNOsTE TO XPOVO andoTa&Nng HeETAEU 20-25
SEUTEPOAETITWV: 1] TIAPATACT TOU XPOVOU arooTa&ENg
népa Twv 30 deuTtepoAENMTWY Ba TAPACKEUATEL
umepBOALKA TILKPO TO €ompéco lungo. O espresso lungo
XPNOLUOoTIoLEITAL GUXVA YIa TNV TTAPACKeUT) Americanos
n lattespe evtovotepn yelon.

Espresso Macchiato

Eomp&oo e HIKPT) TI0COTNTA YAAAKTOG TIou {e0TABNKE
JE aTuo Kal Tou MpoaoTifeTal arnod mavw.

Espresso Ristretto

Eomnp&oo mou napackeudleTal pe AlyoTepn moooTnTa
vepoU amo TNV KAVOVIKN Yld va PEYLOTOToINB6EL To
apwua Kat va ehaylotorolinBei n mikpn yevon. MNa tov
ristretto, anootd&te anmiwg yUpw ota 22 ml
XPNOLUOTIOINVTAG TO HIKPO PIATPO 1) 45 ml
XPNOLUOTIOINVTAG TO HEYAAO PIATPO.



Eyyunon Oikiakng Mnxaving Espresso KitchenAid®

Alapkeia gyyunong:

H KitchenAid 6a mAnpwaosl yia:

H KitchenAid 8¢ 6a mAnpwoel yia:

Ma Eupwrn, AuoTtpalia Kai

N&a ZnAavdia:

AUo £1n mAnpoug gyylunong
APXOMEVNG Ao TNV NUEPOUNVia
ayopdag.

YmoAoineg Xwpeg:

'Eva £€T0G TANPoUg gyyunong
apxXOMeVNG arod Tnv nuepounvia
ayopag.

AVTIKATAOTAOT aVTAANGKTIKQV Kal
€EOdWV ETIOKEUNC Yld TNV
emd10pOwon TWV EAATTWHUATWV TOU
UAkoU 1] TNG epyaoiag.To service
TIPETIEL VA TTAPEXETAL ATIO
€EOUOCIOBOTNHEVO KEVTPO service
g KitchenAid.

A. ETIOKEUEG OTAV N PUnxXavn
Espresso dev xpnoldoroleital
Y1a PUOCLOAOYLKT| OLKIAKT)
Aettoupyia.

B. ZnulEg mou eival anoTtéAeoua
ATUXNMATOG, HETATPOTNG,
KOKNG XPNoNgG, Kataxpenong, n
eykataotaong/Aeltoupyiag oxl
oUMPWVA PE TOUG TOTIKOUG
NAEKTPOAOYIKOUG KAVOVEG.

H KITCHENAID AEN ®EPEI KAMIA EYOYNH INnA EMMEZEZ ZHMIEZ.

Service

'‘OAEG Ol ETIIOKEUEG TIPETEL VA TIPAYMATOTIOIOUVTAL
TOTIKA aro €E0UCLOBOTNUEVO KEVTPO Service NG
KitchenAid. ETMKOlVWVNOTE e TOV EUMOPO ATIO TOV
OT0i0 ayopaacate Tn UNXaAvr yla va minpogopndeite yia
TO OVOUA TOU TMANCIECTEPOU £EOUCLODOTNHEVOU

KEvTpou service TG KitchenAid.

AyauEuvovog 47,
KaAABEa, 176 75,
Alnva

Ma £MOKEUEG, EMKOIVWVIOTE:
OIKlaKOG EEomAlopog AEBE

TnA: +30 210 94 78 122
®ag: +30 210 94 15 586
Service: +30 210 94 78 773

www.KitchenAid.com
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FOR THE WAY IT'S MADE®

® Znpa katateBeving KitchenAid, HMA
™ Eumoplko onua g KitchenAid, HMA

© 2005. Mg TNV erm@pUAAEN MAvTOg SIKAIMUATOG.

OL Tipodlaypapeg UTOKeLVTAL 0 aAAayT) Xwpig Mpoeldoroinon.

17

4760dZw605

EAAnvika






KitchenAid Europa, Inc.
Nijverheidslaan 3 Box 5
B-1853 Strombeek-Bever

BELGIUM

FOR THE WAY IT'S MADE

®Registered Trademark of KitchenAid, U.S.A.
™Trademark of KitchenAid, U.S.A.
© 2005. All rights reserved.

Specifications subject to change without notice.

4760dZw605



