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Liebe Kundin, lieber Kunde

mitder BARISTA / BARISTA PROFI haben Sie eine Espresso-Kaffeemaschine derabsol uten Spitzenklasse
erworben.

Wir danken lhnen fiir lhre Wahl und wiinschen lhnen viel Freude an Ihrer Maschine und vor allem natiidich an der
Zubereitung von Espresso und Cappuccino in perfekter Qualitt.

Wir bitten Sie, diese Bedienungsanleitung vor Gebrauch der Maschine sorgfiltig durchzulesen und zu beachten.
Sollte der eine oder andere Punkt lhnen nicht klar und verstindlich sein, oder benstigen Sie weitere Informationen, so
bitten wir Sie, vor derlnbetriebnahme mit lhrem Hindler Kontakt aufzunehmen.

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung an einem sicheren Platz griffbereit auf, um bei eve ntuellen Problemen auf
diese zuriickgreifen zu kénnen.

Dear customer,

with the BARISTA / BARISTA PROFI, you have purchased a high-quality espresso coffee machine.

We thank you for your choice and wish you a lot of pleasure while preparing perfect espresso and cappuccino with
your espresso coffee machine.

Read the instruction manual carefully before using the machine.

If you have any further questions orifyou require any further information, please contact your local specialised
dealer before starting up the espresso coffee machine.

Please keep the instruction manual ready to hand for future reference.

AyarrnTé TeAdm,

Me v BARISTA / BARISTA PROFI, ayopdoaTte pia uynArig TToIdTNTAG WNXOVH KOQE esSpresso.

Zag eUXapIoTOUKE VIO TNV ETTIAOYN 0O G KAl EUXOUAOTE VA EUXOPIOTNOEITE TTOAU TNV TTAPACKEUR TEAEIOU
espresso Kal cappuccino Pe TNV PNXOVH KA @€ espresso.

AlaBdoTe TTPOTEKTIKA TO EYXEIPIGIO ODNYIWV TTPIV X PNCILOTIOINC ETE TN UNXAVH.

Edv éxete emmA£ov aTropieg i Qv €MOU PeiTE OTTOIECDATIOTE ETITTAEOV TTANPOPOPIEG, T PAKAAOU LE
ETTKOIVWVACTE PE TOV TOTTIKO AVTITTPOOWTIO TIPIV BE0ETE O€ ASITOUpyia Tn PnXavr Kagé espresso.
MapakahoUpe UAGETE TO £yXEIPIDIO 0dNYIWV YIa JEAAOVTKH ava @opd.

ECM Espresso Coffee Machines
Manufacture GmbH
Dilsberger Str. 68
D - 69151 Neckargemiind / Heidelberg
Deutschland / Germany / l'eppavia
Tel. +49 (0) 6223 - 9255- 0
Fax +49 (0) 6223 - 9255- 25
E-Mail / E-mail info@ecm.de
Internet www.ecm.de

(Stempel des Fachhindlers / stamplocal specialised dealer /
oPPAYid a EGEISIKEUPEVOU AVTITTPOCWITIOU)
07 -2008
Technische Anderungen vorbehalten / Data subject to change without notice / Ta oToIxgio UTTOKeIVTAl O€ GAAQYH XWPIG
TrpoeIdoTToinan
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DEUTSCH

1. Lieferumfang

1 Filtertrager mit 1 Auslauf 1 Eintassensieb 1 Blindsieb 1 Messléffel 1 Bedienungsanleitung
1 Filtertrager mit 2 Auslaufen 1 Zweitassensieb 1 Tamper

2. Geriebeschreibung

Tassenablage
Frischwasserbehilter (unter Tasse nablage)
Griff Dampfventil mit Dampfrohr
Kesseldruckmanometer
Brithgruppe

Kaffeeausl auf

Kontrolllampe griin

Ein- und Ausschalter

9. Kontrolllampe orange

10. Wasserauffangschale

11. Filtertrager

12. Briihgruppenbedienhebel

13. Pumpendruckmanometer

PN AN

14. GriffHeiBwasserventil mit HeiRwasserrohr

Die BARISTA und die BARISTA PROFI unterscheiden
sich hinsichtlich der Ausfiihrung ihrer Ventile. Die
BARISTA verfiigt iiber Drehventile, die BARISTA PROFI
iiber Hebelventile (s. Foto rechts).

3. Technische Daten

Spannung / Volt: 230 V (andere Spannungsarten auf Anfrage)
Leistung / Watt: 1.200 W

Wasserbehilter: ca. 3,0 Liter

Abmessungen: BxTxH /330 mmx425 mm x 400 mm
Abmessungen mit Filtertrager: B xTxH /330 mmx575 mm x 400 mm
Gewicht: 22 kg

4. Wichtige Sicherheitshinweise

Lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung vor Inbetriebnahme der Maschine sorgfiltig und vollsténdig durch.

Bestehen Unklarheiten oder sollten weitere Informationen erfordeich sein, bitten wir Sie, sich vor Inbetriebnahme
der Maschine mit lhrem Fachhindler oder unserem Zentralkundendienst in Verbindung zu setzten.

Das Gerat darfnurvon handlungsfahigen Erwachsenen bedient werden. Es gehort nicht in Kinderhinde.

Unsere Gerite entsprechen den giiltigen Sicherhei tsbestimmungen.
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Reparaturen oder Austausch einzelner Komponenten diirfen ausschlieRlich von unserem Zentral kundendienst oder
einem autorisierten Handler in Neckargemiind / Heidel berg oder von autorisierten ECM Manufacture-Senicestellen
durchgefiihrt werden. Bei Nichtbeachtung iibernehmen wir keinerlei Haftung und sind auch nicht regresspflichtig.
Autorisierte Service-Stellen auRerhalb Europas kénnen Sie bei uns erfragen bzw. dem Stempel auf Seite 1 entnehmen.

Die Maschine

e bitte nichtin Wasser tauchen, unter flieRendes Wasser halten oder mit nassen Handen bedienen.

e nichtim Freien betreiben, duBeren Witterungseinfliissen oder Gefriertemperaturen aussetzen.

e nuran eine geerdete Steckdose anschlieBen und nicht unbeaufsichtigt eingeschal tet lassen.

e muss auf einer stabilen und waagrechten Fliche stehen. Um eine waagrechte Aufstellung zu gewéhrleisten, sind
die GeritefiiRe einzeln in der Hohe verstellbar.

e keinesfalls auf heie Hichen stellen.

Vor der Inbetriebnahme kontrollieren Sie bitte, ob die Netzspannung mit der Geritespannung auf dem Typenschild
am Frontblech (unter der Wasserauffangschale) iibereinstimmt.

Die Maschine darf nicht mit kohlensiurehaltigem Wasser, sondern nur mit weichem Trinkwasser (bis 4° dH = Grad
deutscherHérte) betrieben werden. Das Gerit nicht ohne Wasser betreiben.

Setzen Sie gegebenenfalls einen Wasserfilter/Wasserenthirter ein. Sollte dies nicht ausreichen, um eine Wasserhirte
von bis 4° dH zu erreichen, ist zum Schutz der Maschine vor Kalkschiden auch eine vorbeugende, periodische
Entkalkung maglich.

Beachten Sie unbedingt unsere Entkalkungsanleitung (Seite 7) und schiitzen Sie so lhre Maschine vor teuren
Reparaturmanahmen.

Eine bereits verkalkte Maschine istausschlieRlich durch den ECM Manufacture-Zentralkundendienst oder einen
autorisierten Fachhindler zu entkalken, da hierzu eine eventuelle Teildemontage des Kessels und der Verrohrung
notwendig ist, um eine Ve rstopfung des gesamten Systems durch Kalkriickstinde (Kalkbrocken) zu verhindern. Bei einer
zu spiten Entkalkung kénnen erhebliche Schaden an der Maschine entstehen.

Die BARISTA / BARISTA PROFI darf nur fir die Kaffeezubereitung, HeiBwasser- und Dampfentnahme verwendet
werden. Sie ist nicht fiir den gewerblichen Einsatz bestimmt.

5. Geriteteile

Vorsicht: Folgende Geriteteile sind hei oder kénnen es werden (Verletzung sgefahr):

e derBereich der Drehknéopfe fiir
Dampfentnahme (1) und
HeiBwasserentnahme (2)
(BARISTA) bzw. der Bereich der
Hebelwentile (BARISTA PROFI)

e das Dampfrohr (3)

e derSiebtrager (4)

e die Kaffeebrithgruppe (5) und
der Vorbriihzylinder (6)
der Gruppen-Bedienhebel (7)
das HeiBwasserrohr (8)

e das Gehiduse: Oberseite und
Seitenteile

6. Erste Inbetriebnahme der Maschine

Vor der Inbetriebnahme uberpriifen Sie bitte, dass

e der Brithgruppenbedienhebel ganz nach unten in die Senkrechte gestelltist.
e das Dampf- und HeiBwasserventil geschlossen sind.

e der Metall-Kippschalter ausgeschaltetist (auf,0“ steht).

e  der Stecker nichtin die Steckdose eingesteckt ist.

e die Wasserauffangschale richtig eingesetzt ist.
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Beginnen Sie jetzt mitder Inbetriebnahme Ihrer Maschine:

1. Die Tassenablage abnehmen. Beide Silikonschlduche aus dem Wasserbehilter herausnehmen und zur Seite
legen.

2. DenWasserbehilter herausnehmen, griindlich reinigen, anschlieRend wieder einsetzen und den Silikonschlauch
wiederin den Wasserbehilter einhingen.

3. DenWassertank mitkalkarmem Frischwasser befiillen und die Tassenablage wieder aufsetzen.

4. Den Steckerin die Steckdose einstecken und den Metall-Kippschalter auf ,, 1“ stellen. Jetzt ist die Maschine
eingeschaltet.

5. Die griine Kontrollleuchte leuchtet auf.

6. Die Pumpe lduft an und befiillt den Kessel der Maschine mit Frischwasser.

7. Sobald die Befiillung des Kessels beendet ist, hrt man kein Pumpengeriusch mehr und die orange
Kontrollleuchte isteingeschaltet. Sobald das Frischwasser unter ein gewisses Niveau im Frischwasserbehilter
absinkt, schaltet die Maschine elektrisch ab und die Kontroll-Leuchte erlischt. Jetzt miissen Sie frisches Wasser
nachfiillen. Die Maschine heizt automatisch auf.

8. Da fiir die Erstbefiillung des Kessels besonders viel Wassergebraucht wird, muss der Wasserbehilter
anschlieBend wieder mit Wasser befiillt werden.

9. Warten Sie bitte bis das Kessel druck-Manometereinen Wertvon ca. 1,0 baranzeigt.

10. Eine manuelle , Kesselentliiftung“ ist nicht notwendig, da bei der BARISTA / BARISTA PROFI ein professionelles
Anti-Vakuumve ntil eingebautist, das den Kessel wahrend der Aufheizphase entliiftet.

11. Jetzt den Brithgruppenbedienhebel ganz nach oben stellen und ca. 250 ml Wasser entnehmen. Dadurch wird der
Wairmetauscher befiillt und die Zirkulation des W asserkreislaufes im Thermosyphonsystem gestartet.

12. AnschlieBend den Briihgruppenbedienhebel ganz nach unten stellen und den Wasserbehilter neu befiillen.

13. Die Maschineist jetzt betriebsbereit. Stellen Sie die Tassen auf das Tassenablageblech, damit diese immer
vorgewidrmt sind. Der Kaffeegenuss kann beginnen.

Hinweis: Sollte die Befiillphase des Kessels ldnger als 3 Minuten dauern, schaltet sich die Maschine automatisch in
den Standby-Modus. Schalten Sie die Maschine in diesem Fall kurz aus und wieder ein.

7. Taglicher Gebrauch

Die ausgeschaltete Maschine wird wie folgtin Betrieb genommen:

Uberpriifen Sie, ob genug Wasser im Wasserbehlter ist.

Schalten Sie jetzt die Maschine ein (Schalter auf,,1¢).

Warten Sie, bis das Manometereinen Wertvon ca. 1,0 baranzeigt.

Die Aufheizzeit dauertin der Regel je nach Umgebungstemperatur ca. 15 Minuten.

Jetztist die Maschine betriebsbereit.

Vor der ersten Kaffeezubereitung kurz den Brithgruppenbedienhebel mit eingespanntem Filtertriger ganz nach
oben stellen und etwas heiBes Wasser durchlaufenlassen. Dadurch wird der Fil tertrdger optimal erwdrmt.

Sk wN =

8. Zubereitung von Kaffee

Verwenden Sie bitte den Filtertrager mit 1 Auslauf und das entsprechende kleinere Sieb (Elntassen5|eb) fur die
Zubereitung einer Tasse und den Filtertrager mit 2 Ausldufen und dem groRBen
Sieb (Zweitassensieb) fiir die Zubereitung von zwei Tassen. Es ist wichtig, dass
das jeweilige Sieb festin den Filtertriger ei ngesetzt ist.

Befiillen Sie das jeweilige Sieb mit Kaffeemehl mit der richtigen Mahlung fiir
Espresso bzw. Café Creme. Verwenden Sie etwa einen gestrichenen Messl5ffel
(ca. 7g) pro Tasse.

Bitte uberfiillen Sie den Messl6ffel nicht, wie abgebildet!

Jetzt driicken Sie das Kaffeeme hl mit dem mitgelieferten Tamper etwas an. Uben Sie dabei nicht zu viel Druck aus.
Setzen Sie den Siebtréger festin die Gruppe ein.

Ein optimales Kaffeeergebnisist nur mit frisch gemahlenem Kaffee maoglich. Hierzu sollten Sie eine Profi-Miihle
verwenden. In unserem Sortiment finden Sie einige professionelle Miihlenin kompakter Form.

Stellen Sie die Tasse unter den Kaffeeauslauf(bei Zubereitung von 2 Tassen jeweils eine Tasse unterjeden
Kaffeeauslauf).
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Jetzt stellen Sie den Brithgruppenbe dienhe bel nach oben und die Kaffeezubereitung beginnt. Das Frischwasser aus
dem Uberdruck wird wihrend der Kaffeezubereitung in den Wasserbehilter geleitet. Wenn die Tasse gefiilltist, muss
der Briihgruppenbedienhebel wieder nach unten gestellt werden.

Aus der unteren Offnung des Brithgruppenzylinders entladen sich Restdruck/Restwasser in die Wasserauffangschale.

Wird der Briihgruppenbe dienhebel nach derKaffeezubereitung nicht ganz nach unten gestellt, spritzen bei
Herausnahme des Filtertrdgers aus der Kaffeebrilhgruppe HeiBwasser und Kaffeesud. Dies kann zu Verletzungen
fihren.

9. HeiBwasserenthahme

Um ein groReres Wasservol umen zu entnehmen, gehen Sie so vor:

Ein geeigne tes Gefdl (mit wirmeisoliertem Haltegriff) unter das HeiRwasserrohr halten. Sie kénnen ca. 1,01-1,2 |
sprudelndes Teewasser entnehmen, wenn Sie zuvor den Metall-Ki ppschalter auf ,,0“ gestellt haben. Den Pedator am
Ende des Auslassrohresin das GefiR halten, damit Verletzungen durch HeiRwasserspritzer vermieden werden. Offnen
Sie das HeiBwasserventil. Nach der Entnahme schalten Sie die Maschine wieder ein und der Kessel wird wieder
automatisch mit Frischwasser befiillt.

Hinweis: Falls Sie kleinere Mengen HeiBwasser entnehmen mochten (ca. 1 Teetasse), kann die Maschine auch
eingeschaltet bleiben (Metall-Kippschal ter auf ,,1%).

10. Dampfentnahme

Die BARISTA / BARISTA PROFI erméglicht die Erzeugung von Dampf zum Erhitzen oder Aufschaumen von
Flissigkeiten, wie z. B. Milch oder Gliihwein. Sieist eine professionelle Espressomaschine in kompakter Form und hat
ein enormes Dampfvolumen, was mit herkémmlichen Maschinen nicht zu vergleichen ist. Dies bedeutet, dass Sie
innerhal b weniger Sekunden Milchschaum zubereiten kénnen. Beachten Sie deshalb die untenstehenden Punkte,
damit die Milch nicht durch zulange Dampfentnahme zum Kochen gebracht wird, da sonst kein Milchschaum mehr
moglichist.

Wichtig: Offnen Sie den Dampfhahn fiir ca. 5 Sekunden, damit das Kondenswasser entfernt wird und Sie einen
trockenen Dampf erhalten. Tauchen Sie die Dampfdiise (sie befindet sich am Endstiick des Dampfrohres) in die
Flissigkeit ein. Jetzt den Dampfhahn wieder 6ffnen. Die Fliissigkeit erwdrmen und/oder aufschdumen. Halten Sie die
Diise immer unter der Oberfldche der Riissigkeit, damit es nicht zu Spritzern kommt (Verletzung sgefahr). Nach dem
Aufschaumen oder Erhitzen kurz Dampfin die Wasserauffangschale ablassen, um eine Verklebung der Offnungenin
der Dampfdiise zu vermeiden.

Hinweis: Die Dampfdiise und das Dampfrohr nach jedem Gebrauch mit einem feuchten Tuch reinigen, damit
eventuelle Aiissigkeitsreste sofort beseitigt werden und nicht verhirten.

Achtung: Vermeiden Sie bei der Reinigung unbedingt Hautkontakt mit dem Dampfrohr (Verletzungsgefahr).

11. Reinigung der Maschine

Eine regelmiRige und sorgfiltige Pflege ist fiir die Leistung, Lebensdauer und Betriebssic herheit Ihrer Maschine sehr
wichtig.

Wicdhtig: Vor der Reinigung die Maschine immer ausschalten (Netzschal ter auf,,0“), den Stecker aus derSteckdose
ziehen und das Gerit auf Raumtemperaturabkiihlen lassen (mindestens 30 Minuten).

Filtertrager, Siebe, Wasserbe hilter, Wasse rauffangschale, Tropfblech der Wasserauffangschale, Messl6ffel und
Tamper tiglich mit warmem Wasser und/oder einem lebensmittelechten Spiilmittel reinigen.

Das Duschsieb und die Gruppendichtung im unteren Bereich der Kaffeebriihgruppe mit einem harten Pinsel von
sichtbarer Verschmutzung sdubern ohne diese Teile zu entnehmen.

Reinigung je nach Erfordemis: Siauberung des AuRengehduses bei abgeschalteter und kalter Maschine. Bitte
verwenden Sie ein weiches angefeuchtetes Tuch. Auf keinen Fall Scheuermittel einsetzen!

Entleerung derW asserauffangschale: Bitte entleeren Sie die Wasserauffangschale regelmiRig und warten Sie nicht
bis diese randvoll ist.

Bedienungsanleitung BARISTA - BARISTA PROFI 6



DEUTSCH

Reinigung und Entfettung der Briihgruppe:

Gruppenreiniger in Pulver- oder Tablettenform zur bequemen Reinigung und Entfettung der Brithgruppe ist bei uns
erhiltlich. Die Gruppenreinigung mit unseren Reinigungstabletten kann wochentlich durchgefiihrt werden.

Die Reinigung erfolgt mittels dem im Lieferumfang enthaltenen Blindsieb wie folgt:

Heizen Sie die Maschine auf.

Setzen Sie das Blindsieb in den Fil tertrdger.

Befiillen Sie das Blindsieb mit %2 Beutel Gruppenreinigungspulver bzw. legen Sie eine Tablette ein.

Setzen Sie den Filtertrigerein.

Betitigen Sie den Brithgruppen-Bedienhebel, damit sich das Blindsieb mitW asser befiillt.

Lassen Sie den Reiniger einwirken, indem Sie den Brilhgruppe n-Bedienhebel nicht ganz nach unten legen,

sondern nur bis zur Hilfte.

7. Nachca. 20 Sekunden den Hebel ganz nach unten driicken, so werden aus dem Zylinder unter der Briihgruppe
das Fett bzw. die Ole abgelassen.

8. Wiederholen Sie die Punkte 5-7 mehrmals, bis aus dem Zylinder der Briihgruppe wieder klares Wasser ausl duft.

9. Filtertrager mit Blindsieb entnehmen, mit frischem Wasser ausspiilen, anschlieRend wiedereinsetzen.

10. Betdtigen Sie den Brithgruppen-Bedienhebel fiir ca. 40 Sekunden, dann wieder ganz nach unten driicken.

11. Entnehmen Sie den Filtertriger und wiederholen Sie Punkt 10. Danach ist die Brihgruppe wieder einsatzbereit.

s LN =

12. Vorbeugende Entkalkung

Zur Vorbeugung einer starken Verkalkung empfehlen wir lhnen, die Maschine regelméaRig unter Beriicksichtigung des
Hartegrades lhres Wassers zu entkalken, um teure Reparaturen zu vermeiden. Hierbei ist die Verwendung schonender
Entkalkungsmittel wichtig, die kein Metall angreifen. Sie konnen ein perfektauf die Maschine abgestimmtes
Entkalkungsmittel in Pulverform bei uns beziehen. Einfach den Wasserbehilter mit Frischwasser befillen und
Entkalkungspulvers darin auflésen. Bitte wie folgt vorgehen:

1. Bitte das Gerdtaufheizen bis der Betriebsdruck erreicht wird.

2. Gerit ausschalten.

3. Kessel durch Betitigung der HeiBwasserentnahme entleeren. Gleichzeitig Warmetauscher durch Betitigung des
Brithgruppenbedienhebels entleeren. Nach Entleerung HeiBwasser- und Kaffeeausgabe schlieBen.

4. Entkalkungsmittel nach Vorschrift (siehe oben) mit Wasser mischen und in den Wasserbehilter geben.

5. Geriteinschalten. Dadurch wird der leere Kessel automatisch mit der Entkal kungsfl iissigkeit befiill t.
AnschlieBend Brithgruppenbedienhebel so lange betitigen bis Hiissigkeit aus der Gruppe tritt. Dadurch wird der
Wairmetauscher mit der Entkalkungsfliissigkeit befiillt.

6. Filtertrager mit Blindsieb in die Briihgruppe einsetzen und den Brithgruppenbedienhebel dreimal fiir ca. 20
Sekunden betitigen. Danachimmer wieder ganz nach unten driicken. Dadurch wird das Expansi onsventil entkalkt.

7. Nach dieser Prozedur Entkalkungsmittel ca %2 Stunde einwirken lassen.

8. Restliches Entkalkungsmittel durch Betitigung des Kaffeeausgabehebels durch die Gruppe laufen lassen.

9. Maschine ausschalten und den Kessel durch Betitigung der HeiB wasserentnahme entleeren. (Wir empfehlen,
das Endstiick des HeiRwasserauslasses vorher abzuschrauben, damit sich kein Schmutz im Perlator ansammelt.)

10. Frisches Wasser in den Wasserbehlter geben.

11. Gerit einschalten. Dadurch wird der Kessel automatisch mit dem Frischwasser befiill t.

12. Frischwasserbehilter nachfiillen.

13. Briihgruppenbedienhebel dreimal fiir ca. 20 Sekunden betitigen. Danach immer wieder ganz nach unten driicken.
Dadurch wird das Expansionsventil gespiilt. AnschlieBend Blindsieb aus dem Filtertréger entnehmen.

14. Briihgruppenbedienhebel fiir ca. 60 Sekunden betitigen, um den Wirmetauscher zu spiilen.

15. Vorgang 9. bis 11. drei- bis fiinfmal wiederholen, um den Kessel zu spiilen.

Widhtig: Diese Anleitung dient nur der vorbeugenden Entkalkung. Bei einer bereits verkalkten Maschine bitte keine
Entkal kung sel bst durchfiihren. Die nicht véllig aufgelsten Kalkteile kénnten beim Spiilvorgang verschiedene Teile des
Gerites wie Ventile, Manometer usw. verstopfen, was zu ei ner Beschidigung Ihrer Espressomaschine fiihren wiirde. In
einem solchen Fall wenden sie sich bitte an unseren Zentralkundendienst, damiteine fachgerechte Entkalkung mit
eventuell notwendiger Teildemontage von Kessel und Verrohrung durchgefiihrt wird.

Personen oder Sachschiden, die durch Kalkablagerungen in und am Gerét verursacht werden, fallen nicht unter die
Herstellerhaftung. Ebenfalls edischt hier die Gerdtegarantie.

Reparatureinsendungen an unseren Zentral kundendienst werden ausschlieBlich nach vorhergehender technischer
Beratung und schrifdicher Bestitigung angenommen. Bitte keine losen Teile wie z. B. Filtertriger und
Wasserauffangschale beilegen.
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13. CE-Konformitit

ce Konformitit

Dieses Produkt entspricht folgenden Richtlinien fiir

Maschine: 98/37/EG

Niederspannung:  73/23/EWG, 93/68/EWG

EMC: 89/336/EWG, 93/68/EWG, 92/31/EWG

PED: 97/23 /EG

EN-Normen: EN 292-1, EN 292-2, EN 60335-1, EN 60335-2-15 oder EN 60335-2-75, EN 55014,

EN 61000-3, EN 61000-4, ENV 50141, EN 55104

14. Entsorgung der Maschine

WEEE Reg. Nr.: DE69510123

Dieses Produkt entspricht der EU-Richtlinie 2002/96/EG und ist laut Elektro- und Elektronikge ritegesetz (ElektroG)
registriert.

15. Ratschlige und Problemlésungen

Problem Mégliche Ursache Behebungsvorschlige

Der Kaffee feiner mahlen,

Mahlung zugrob Kaffeemehl festeranpressen

Wenig oder keine Crema aufdem Kaffee mischung zu alt Frischen Kaffee verwenden

Zuviel Chlor im Wasser Chlorfilter einsetzen
Kaffee

Die richtige Kaffeemenge verwenden:

Zu wenig Kaffeemehl Ca. 7g pro Tasse

Duschsieb verschmutzt Gruppenreinigung durchfiihren

Mahlung zu fein Mahlung grober stellen

Kaffee “tropfelt” nur Kaffeemehl nur leicht anpressen

Zuviel Kaffeemehl Ca. 7 g pro Tasse verwenden

Grobe Mahlung Mahlung feiner stellen
Wenig “Korper” Alter Kaffee Frischen Kaffee nehmen

Zu wenig Kaffeemehl Ca. 7 g pro Tasse verwenden

Duschplatte verschmutzt Duschplatte reinigen

Ungeeigneter Kaffee Andere Mischung einsetzen

Miihle neu einstellen (Beim
Wechseln der Kaffeemischung
Mabhlgrad verindern notwendig)

Schaum stattCrema Mahlgrad der Miihle nicht passend
fiir die verwendete Kaffeemischung

Orange Kontrollleuchte ist aus: Es ist
nicht genug Wasser im Wasser nachfiillen
Frischwasserbehilter

L Gerdt aus- und einschalten
Maschine ist eingeschaltet, aber

. : . Wasser wurde nachgefiillt, orange Kontakte an den Seiten und am
nimmt den Betrieb nicht auf ° X i N
Kontrollleuchte ist aus Boden im Frischwasserbe hil ter
auf Verschmutzung iiberpriifen
Der Behilter ist nicht richtig Den Frischwasserbehilter richtig
eingesetzt einsetzen
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Das Geritwirdiiber einen langeren Zeitraum nicht benutzt. Wir empfehlen..

.. eine Gruppenreinigung durchzufithren (genaue Anleitung Seite 7). Den Filtertrdger danach nicht mehrin die
Gruppe einspannen.

.. denKessel zu entleeren. Stellen Sie bei der betriebsbereiten Maschine den Schalter auf ,0¢, um das Gerit
auszuschalten und 6ffnen Sie das HeiBwasserventil. Das Kesselwasser wird nun durch den Druckim Heizkessel iiber
das HeiB wasserrohr entleert. Den Heilwasserhahn nach der Entleerung des Kessels wieder schlieBen. Die
Wiederinbetriebnahme ist genauso wie die Erstinbetriebnahme durchzufiihren.

Ratschlége, zur richtigen Mil chaufschiumung

e Verwenden Sie, wenn moglich, frische kalte Milch mit 1,5% oder 3 % Fettgehalt. Auch H-Milchist bestens
geeignet, falls Sie diese bevorzugen.

e Verwenden Sie einen Krug (am besten aus Metall) mit einem Volumen von mindestens 0,51. Dieser Behilter
sollte nicht zu breit sein, sondem eheretwas schmaler und héher.

e Offnen Sie den Dampthahn fiir ca. 5 Sekunden, damit das Kondenswasser entfernt wird und Sie einen trockenen
Dampf erhalten.

e Halten Sie den mitca. 1/3 Milch gefiillten Krug unter das Dampfrohr und tauchen Sie dieses in der Mitte des
Kruges bis unter die Oberfliche der Milchein.

e Jetzt langsam den Dampfhahn aufdrehen (BARISTA) bzw. Hebelventil in die obere Position bringen (BARISTA
PROFI). Der Dampf stromtin die Milch.

e Den Krug stillhalten.

e Nach kurzer Zeit bemerkt man einen Sog im Krug. Die eigentliche Schaumung setzt ein. Den Krug mit Ansteigen
der Milch nach unten zehen. Die Dampfdiise muss immer unter der Oberflidche der schiumenden Milch bleiben.

e Sobald die gewiinschte Menge erreichtist, die Dampfdiise kurzganz in den Krug eintauchen und den
Dampfhahn wieder zudrehen (BARISTA) bzw. den Dampfventilhebel wieder zuriickkippen (BARISTA PROFI).

e Denken Sie daran: Milchproteine ,,schdaumen® bis ca. 77°C. Ist dieser Temperaturpunkt iiberschritten, schiumt
die Milch nicht mehr.

e Sollten Sie nichtalle Milch verbraucht haben, kénnen Sie die Restmilch im Krug im Nachhinein noch einmal
aufschdumen.

e  Ein kleiner Ratschlag: Wenn die Milchaufschaumung beendet ist, den Krug ein klein wenig schiitteln, damit die
eventuell im Schaum vorhandenen groRen Milchblasen an die Oberfliche kommen und der Schaum kompakt
wird.

e Nach dem Aufschaumen kurz Dampf in die Wasserauffangschale ablassen, um eine Verklebung der Offnungen in
der Dampfdiise zu vermeiden.

Arbeitsschritte, um einen Cappuccino zuzubereiten:

1. Eine Portion Espresso in einer Cappuccino-Tasse zubereiten.

2. Ineinem getrennten Behilter Milch aufschdumen.

3. Den Espresso mit der aufgeschiumten Milch bis zum Tassenrand aufgieBen. Darauf achten, dass die
geschiaumte Milch nichtin die Tasse gegossen wird, sondern vielmehr aufden Espresso gesdhiittelt wird.
Notfalls kann man den Milchschaum auch mit einem Loffel auf den Kaffee ,,ziehen* (aus den Milchkrug in die
Tasse ,,schaufeln®).
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16. Kleine technische Servicearbeiten

DEUTSCH

Austausch der Gruppendichtung (Gruppe ndichtung und Duschensieb sind gleichzeitig auszuwechseln)

1. Maschine abschalten (den Metall-Kippschalterauf ,,0“ stellen) und den Netzstecker ziehen

2. Dampfhahn aufdrehen (BARISTA) bzw. Dampfventilhebel in die obere Position bringen (BARISTA PROFI) und
allen Dampf ablassen. AnschlieRend zudrehen (BARISTA) bzw. Hebel wieder nach unten kippen (BARISTA

PROFI).

3. Maschine auf Raumtemperatur abkiihlen lassen.

Im Folgenden wird die weitere Vorgehensweise dargestellt (siehe Abbildungen):

1.
Brithgruppe zu Beginn

Duschensieb und Dichtung aus der
Brithgruppe entnehmen

2.

Flachschraubenzieher wird am
Duschensieb angesetzt, um diese
und die Dichtung auszuhebeln

Jetzt die neuen Teile vorbereiten
(die abgerundete Seite der
Gruppendichtung nach oben zu
Brithguppe)

3.
Duschensieb und Dichtung sind jetzt
fast herausgehebelt

Gruppe mit Biirste reinigen.
Duschensieb festin die Dichtung
einpassen

7. 9.

Mit der Hand das Duschensieb mit Die Einhebelung zur richtigen
der Dichtung einsezen Befestigung beginnt

10. 11. 12.

Solange hebeln bis Duschensieb mit
der Dichtung richtig sitzt

Jetzt kann der Filtertrager mit Sieb
problemlos fest eingesetzt werden

Die Briihgruppe ist wieder
einsatzbereit

Die Maschine wieder, wie aufSeite 4 dieser Bedienungsanlei tung beschrieben, in Betrieb nehmen.
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Die Dampfauslaufdiise ist verstopft

Die Locher der Dampfdiise vorsichtig mit einer Nadel oder Biiroklammer saubern.
Das Endstiick des Dampfrohres kann hierzu auch abgeschraubt werden.
Achtung: Die kleine Dichtung zwischen Diise und Gewinde nicht verlieren!

Die Diise anschlieBend wieder anschrauben.

17. EmpfohlenesZubehér

e Reinigungspinsel zum Reinigen der Briihgruppe von Kaffeeresten Blindsieb zur Gruppenreinigung (im
Lieferumfang enthalten)

e Reinigungstableten zur Gruppenreinigung mitBlindsieb (bei unserhéldich)

e Entkalkungspulver zur regelmiBigen, vorbeugenden Entkalkung Ihrer Maschine (bei uns erhildich)

Fiir ein perfektes Kaffee-Ergebnis benstigt man auBer dem richtigen Kaffee eine gute Espressomaschine und Miihle.
Mit unseren professionellen Espressomaschinen und Miihlen haben Sie die beste Voraussetzung, dieses Ergebniszu
erzielen.

Mit der Kaffee-Sudschublade komplettieren Sie lhre Espressomaschine und Miihle zu einem perfekten Set.

I

Miihle Casa Miihle Casa-Specide Kaffee-Sudschublade

Tamper, plan oder konvex Filtertrager Gran Crema
Erhéltlich in poliertem oder satiniertem E delstahl
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1__ Product delivery

1 filter holder 1 spout 1 filter 1 cup 1 blind filter 1 measuring-spoon 1 instruction manual
1 filter holder 2 spouts 1 filter2 cups 1 coffee tamper

2__Desciption of the machine

1. Cup heater tray

. Fresh water tank (under the cup heater
tray)

. Assembled steam dispenser

. Boiler pressure gauge

. Brewing group

. Filter holder spout

. Green control lamp

. Power switch

9. Orange control lamp

10.Drip tray

11.Filter holder

12.Group lever

13.Pump pressure gauge

14.Assembled hot water dispenser

N

NN bW

The BARISTA and the BARISTA PROFI differ in their
valve types. The BARISTA has rotary valves, whereas the
BARISTA PROFI has lever valves (see photo on the right
side).

3 Technicd data

Voltages: EU: 230 V
UK: 230 V
New Zealand: 230V
Australia: 230 V
us: 115v
Japan: 100 V
Frequency: EU: 50 Hz
UK: 50 Hz
New Zealand: 50 Hz
Australia: 50 Hz

US: 60 Hz
Japan: 50/ 60 Hz
Power: 1,200 W
W ater tank: approx. 3.0 |
Size measures: wxdxh/ 330 mmx 425 mm x400 mm

Size measures
with filter holder: wxdxh/ 330 mmx 575 mm x400 mm
Weight: 22 kg
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4 Important safeguards

Read the instruction manu d carefully before operating the machine.
Ifyou have any further questions orif you require any further information, please contact your specialised dealer
before starting up the espresso coffee machine.

The machine should only be used by instructed adult persons. Keep the machine out of the reach of children.
Our machines comply with the relevant safety regulations.
Any repairing or change of single components must be carried out by an authorised specialised dealer.

In case of non-observance we do not assume liability and are not liable to recourse.
Ask us for authorised service points outside Europe. Find your local dealer’s contact details on page 1.

Precautions:

e Neverimmerse the machine in water; do not operate the machine with wet hands.

e Neverexpose the machine to the effects of weather (frost, snow, rain) and do not use it outdoors.

e Always plug the machine into anearthed socket and do not leave it unattended.

e Place the machine on an even and stable surface. You can regulate the height of the machine by adjusting the
feet.

e Never place the machine on hot surfaces.

Before starting the machine, make sure that the local mains supply voltage corresponds to the information given on
the type plate on the front panel of the espresso coffee machine.

The machine must not be operated with carbonated water but with soft potable water. Do not operate the machine
without water.

Where necessary, make use of a water softener/water filter cartridge in order to reach an adequate hardness degree.
If these measures are insufficient, a prophylactic descaling of the machine is possible.

Follow our descaling instructions (see page 16). Doing so, you will protect your machine against expensive repairing.
An already calcified machine may only be descaled by your specialised dealer because a partial disassembling of the
boiler and the tubing will be necessary to prevent the system from being blocked by lime residues. A late descaling can
cause substantial damage to the machine.

The BARISTA / BARISTA PROFI must be exclusively used for the preparation of coffee, hot water and steam. The
machine is not intended for commercial use.

S___Components

Attention: The following parts of the machine are hotor can become hot (risk of injury):

e area around the steam handle
(1) and the hot water handle (2)
(BARISTA) or the steam and hot
water lever valves (BARISTA
PROFI)

e steam dispenser (3)

e filter holder (4)

e coffee brewing group (5)and
the infusion cylinder (6

e group lever (7)

e hot water dispenser (8)

e body: upper part and side
frames

Instruction manual BARISTA - BARISTA PROFI 13
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6  Firstuse

Before starting the machine, please check if

e thegroup leverisin the lower position.

the steam and hot water valves are closed.
the power switch is off (leverin position “0”).
the power cord is disconnected.

the drip trayis inserted accurately.

Now youcan start upyour machine:

Take off the cup heater tray. Remove both silicone hoses from the water tank and put them aside.

Take off the water tank and clean it carefully. Then reinsertit and replace the silicon hose into the water tank.
Fill the water tank with fresh water, deficientinlime. Replace the cup heater tray.

Insert the plug in the wall socket. Turn the power switch to “1”. The machineis on now.

The green control lamp lights up.

The pump begins to operate filling the boiler of the machine with fresh water.

As soon as the filling-up of the boiler is finished, no pump noise is hearable anymore; the orange control lamp is
on now. As soon as the fresh water sinks down to a certainlevel in the fresh water tank, the machine is switched

NGO b wWwN =

off and the signal of the orange control lamp goes out. Now refill fresh water. The machine heats up
automatically.

8 As alargeamount of water is required for the first filling of the boiler, refill the water tank with fresh water.

9  Waituntil the boiler pressure gauge indicates approx. 1.0 bar.

10 A manual “boiler ventilation” is not necessary because the BARISTA / BARISTA PROFI is equipped with a
professional depression valve thatventilates the boilerin the heat-up phase.

11 Move the group lever into the upper position and dispense approx. 250 ml of water. In this way, the heat
exchanger will be filled with waterand the circulation of the waterin the thermosyphon system begins.

12 Move the group lever into the lower position and refill the water tank.

13 The machine is now ready for use. Put the cups on the cup heater tray in order to preheat them and enjoy your
coffee.

Advice: If the boiler filling phase islonger than 3 minutes, the machine switches to the stand-by mode. In this case,
please switch off the machine, then switch it on again.

7 __Dalyuse

The switched off machine will be put into operation as follows:

Make sure there is sufficient waterin the water tank.

Turn the machine on (power switch in position “17).

Wait until the pressure gauge indicates approx. 1.0 bar.

Depending on the ambient temperature, the heat-up phase is approx. 15 minutes.

The machine is now ready for use.

Move the group lever with the inserted filter holder into the upper position and release some hot water. Thus,
the filter holder will be completely heated.

AN hWN =

8 _ Preparing coffee

Use the filter holderwith 1 spout and the correspondent filter (1 cup) for the preparation
of 1 cup. Use the filter holderwith 2 spouts and the big filter (2 cups) for the
preparation of 2 cups. Make sure that the filteris firmly locked in the filter hol der.
Put the ground coffee (with the respective grinding degree for espresso or

Café Creme) into the filter.

Use 1level measuring-spoon of coffee for each cup (approx. 7 g).

Do not overfill the measuring-spoon, like shown in the figure aside!

Slightly compress the ground coffee with the tamper. Clamp the filter holder firmly to the group.

Only freshly ground coffee allows an optimal coffee result. Therefore, use a professional coffee grinder. In our
assortment you will find several professional and compact coffee grinders.
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Put the cup under the spout of the filter holder (for the preparation of 2 cups, put 1 cup under each spout).

Move the group lever into the upper position. During coffee preparation, the overpressureisconducted into the drip
tray. When the cup is filled, move the group lever into the lower position.

The remaining pressure/water will be discharged into the drip tray by the lower part of the infusion cylinder.

Ifthe group lever is not moved i nto the lower position properly, hot water and grounds disposal can squirt out of the
group while taking out the filter holder. This can cause injuries.

9__ Dispensing hot water

To dispense bigger hot water quantities, follow the indications below:

Place an adequate water container (with a heat-insulating handle) under the hot water dispenser and open the hot
water handle (BARISTA) or the hot water lever valve (BARISTA PROFI). Place the nozzle of the dispenserinto the
water containerin order to avoid injuries or hot water spillings. |f you move the power switch to “0”, itis possible to
dispense approx. 1.0-1.2 | of tea water. Therefore, openthe hot water valve. After dispensing water, switch on the
machine. The boiler will be refilled automatically with fresh water.

Advice: If you want to dispense only small hot water quantities (e. g. 1 tea cup), the machine does not haw to be
switched off.

10 Dispensing steam

With the BARISTA / BARISTA PROFI, you can generate a large amount of steamin order to heat or froth beverages,
e.g. milk or punch. Itis a professional and compactespresso coffee machine with an enormous steam volume,
superior to usual household units. Therefore, within a few seconds you can prepare milk froth. Please pay attention
to the instructions noted below. Do not bring the milk to a boil, otherwise frothing milk will not be possible.

Important: In order to get the best result when frothing the milk, open the steam handle (BARISTA) or the steam
lever valve (BARISTA PROFI) for approx. 5 seconds to release the condensation water in the pipe. Immerse the steam
nozzle (at the end of the steam dispenser) in the liquid. Now re-open the steam handle (BARISTA) or the steam lever
valve (BARISTA PROFI). Heat or froth the liquid. Always place the nozzle underneath the surface of the liquid to
avoid spillings (danger of injury). After frothing or heating, release the steam into the drip tray to keep the slots of
the steam nozle clean.

Advice: Clean the steam nozzle and the steam dispenser after every application with a non abrasive damp cloth;
thus, you can remove possible liquid residues.

Attention: While cleaning, avoid skin contact with the steam dispenser (danger ofinjury).

11_Cleaning

A regular and accurate care is very important for the performance, the long lifetime and the safety of your machine.
Important: Always disconnect the power cord before cleaning the machine (power switch in position “0”). Make
sure you have plugged the power cord from the outlet and let the machine cool down to ambient temperature (for at

least 30 minutes).

Filter holder, filters, water tank, drip tray, drip tray grid, measuring-spoon and tamper require daily cleaning. Use
warm water and/or food safe detergent for cleaning.

Clean the net shower and the group gasketin thelower part of the group with a hard brush and remove visible dirt
without disassembling the parts.

Cleaning asnecessary: Clean the body, when the machine is switched off and cold. Please use a soft and damp cloth.
Never use abrasive detergents!

Emptying the water drip tray: Please empty the water drip tray regularly and do not wait until itis full.
Cleaning and degreasing the group: A group cleaner (in powder or tablet form)is available at your specialised

dealer. With this detergent, you can clean and degrease the group very easily. The cleaning is carried out using the
blind filterincluded in delivery. The group cleaning with our tablets can be carried out every week.
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Follow the instructions as noted below:

Heat up the machine.

Put the blind fil terinto the filter holder.

Pour % spoon of detergent into the blind filter or put a tabletinto the filter holder.

Place the filter holder in the group head.

Operate the group lever. The blind filter fills with water.

Let the detergent react, moving the group lever into the middle position. (Do not move it into the lower position.)

NGO b WN =

Move the lever into the lower position after approx. 40 seconds. In this way, the fats and oils can be discharged
by the infusion cylinder.

8 Repeat points 5-7 several times, until only clear water will be discharged by the infusion cylinder.

9 Rinse the filter holder and the blind filter with fresh water. Then replace it.

10 Operate the group lever for approx. one minute. Then move it backinto the lower position.

11 Remove the filter holder and repeat point 10. After this, the group is ready for use.

12_Prophylactic descding

A regular descaling of the machine is recommended to avoid strong calcification and expensive repairing. While
descaling, always take into account the hardness degree of the water. Itis very important to use a sparing descaler
which does not affect the metal. Atyour specialised dealer, you can purchase a descaler (in powder or tablet form)
which is perfectly suited for your machine. Just fill the water tank with fresh water and dissolve the descalerin it.
Then proceed as follows:

1 Heatup the machine until the operative pressure has been reached.

2 Switch off the machine.

3 Empty the boiler, operating the hot water dispensing. Discharge the heat exchanger, operating the group lever.
Then close the hot water dispenser and finish coffee dispensing.

4 Dissolve the descalerin water according to the instructions for use (see above) and pour the solution into the
water tank.

5 Switch on the machine. Thus, the empty boiler will be filled automatically. Afterwards, operate the group lever
until liquid is discharged by the group. The heat exchanger will fill with the descaler sol ution.

6  Place the filter holder with the blind filterinto the group head and operate the group lever 3 times for about 20
seconds. Move the leverinto the lower position afterevery operation. Thus, the expansion valve will be descaled.

7 After this process, let the descaler react for approx. %2 hour.

Release the remaining descaler solution by operating the group lever.

9  Switch off the machine and empty the boiler by operating the hot water dispenser. (Itis recommended to
unscrew and remove the nozzle of the hot water dispenser so that no dirt can be accumulated inside the nozzle.)

10 Pour fresh water in the water tank.

11 Switch on the machine. The boiler refills automatically with fresh water.

12 Refill waterin the water tank.

13 Operate the group lever for 3 times. Move the lever into the | ower position after every operation. Thus, the
expansion valve will be rinsed. Then remove the blind filter from the filter holder.

14 Operate the group lever for approx. 60 seconds in order to rinse the heatexchanger.

15 Repeat point 9- 11 three to five times in order to rinse the boiler.

o]

Important: These descaling instructions are only meant for prophylactic descaling. Please do not descale the machine
ifitis already calcified. While descaling the machine, the lime residues can plug several components, like valves, gauge
etc., causing damage to your espresso coffee machine. In this case, please contact your specialised dealer. It is probable
that a professional descaling has to be caried out which requires the disassembling of boiler and tubing.

Damage to persons or to the material, caused by calcification in and at your machine, is not subject to the producer’s
liability.

In this case, also the warranty expires. Machines will be only accepted for repair after foregoing technical advice and
written acknowledgement.
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13 CE Conformity

ce Conformity

The product complies with the following EU Directives:

Machine: 98/37/EC

Low Voltage: 73/23/EEC, 93/68/EEC

EMC: 89/336/EEC, 93/68/EEC, 92/31/EEC
PED: 97/23 /EC

EN-Directives:

EN 61000-4, ENV 50141, EN 55104

14 Disposal

WEEE Reg. No.: DE69510123

ENGLISH

EN 292-1, EN 292-2, EN 60335-1, EN 60335-2-15 or EN 60335-2-75, EN 55014, EN 61000-3,

This product complies with EU Directive 2002/96/EC and is registered according to WEEE (Waste Electrical and

Electronic Equipment).

15 Trouble-shooting

Problem

Little or no crema on the top of the
coffee

Sparse coffee dispensing, only drop
by drop

Possible Cause

The grinding degree is not fine
enough

The coffee mixture is too old.

Trouble-shooting

Use a finer grinding degree.

Tamp the ground coffee more firmly.
Use fresh coffee

There is too much chlorine in the
water.

Use a chlorine filter.

The amount of ground coffee is not
enough.

Take the right coffee amount:
Use approx. 7 g of coffee for each
cup.

The net filteris dirty.

The grinding is too fine.

Clean the brewing group.
Increase the grinding degree.
Tamp the ground coffee only
slightly.

There is too much ground coffee.

Use approx. 7 g of coffee for every
cup.

Weak “body”

The grinding degree is not fine
enough.

Reduce the grinding degree.

The coffee is old.
The amount of ground coffee is not
enough.

Use fresh coffee.
Use approx. 7 g of coffee for each
cup.

The net filteris diry.

Clean the netfilter.

Foam instead of crema

The coffee mixture is improper

The grinding degree of the coffee
grinderis not suited for the coffee
mixture in use

Use another coffee mixture
Adjust the coffee grinder (When
changing the coffee mixture,
changing the grinding degree can
also be necessary.)

The machine is switched on, but the
machine does not work.

The orange control lamp is switched
off: there is not enough water in the
water tank.

Refill water.

Water was refilled, the orange
control lamp is switched off.

Switch on/off the machine.

The water tank is not fixed properly.

Fix the water tank properly.

Instruction manual BARISTA - BARISTA PROFI
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If the machine has notbeen used for alonger period of time, itisrecommended to

.. dean the group (see instructions, page 15). After this, please do not clamp the filter holder back to the group.

.. empty the boiler. Switch the machine off (power switch in position “0”) and open the hot water dispenser. Due to
the boiler pressure, the boiler water is now discharged by the hot water dispenser. Close the hot water handle
(BARISTA) or the hot water|ever valve (BARISTA PROFI) again afteremptying the boiler. To restart the machine, see
chapter “First use”.

How tofroth milklike a“barista”

e Ifpossible, use cold and fresh milk with a fat content of approx. 1.5 % or 3%. Even UHT-milkis suitable.

e Usea milkjug (made of metal) with a minimum volume of 0.5 litres. The size of the container should not be too
large. Asmall and high container is perfect.

e Open the steam valve for approx. 5 seconds to release the condensation water and to create dry steam.

e Fill 1/3 of the jug with milk and place it under the steam nozzle. The nozle should be immersed in the middle of
the milk jug.

e Slowly open the steam handle (BARISTA) or the steam lever valve (BARISTA PROF). The steam pervades the
milk.

e Keep the milkjug stll.

®  Aftera few seconds, you will notice alight suction in the milk jug. The proper frothing begins. Move the milk jug
downwards while the milk level increases. The steam nozzle must be kept under the surface of the frothing milk.

e Note: When the desired amount of milk froth is reached, immerse the entire steam nozzle in the milk jug and
close the steam handle (BARISTA) or the steam | ever valve (BARISTA PROFI).

e Please consider that milk proteins “froth” with a temperature up to 77°C. If this temperature is exceeded, the
milk does not froth anymore.

e Ifthereis some milk leftin the milk jug, letit cool down; it can be re-used later.

e Note: When the milk frothing is finished, just agitate the milk jug a little bitin order make the milk bubbles
ascend to the surface and to get a compact milk froth.

e Afterfrothing the milk, release the steam into the drip tray to avoid the steam nozzle to be blocked.

Cappucd no preparation step by step

1 Preparea portion of espresso using a cappuccino cup.

2 Froth milkin a separate jug.

3 Fill the cup with the espresso and the frothed milk. Do not pour the milk, but “shake” it into the cup. If
necessary, use a spoon to “shovel” the milk into the cup.

16 Maintenance
Repladng the group gasket and the net filter
1 Switch off the machine (power switch in position “0”)and disconnect the power cord.

2 Open the steam valve and release the steam. Then close it again.
3 Let the machine cool down to ambient temperature.
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Follow the steps as indicated below:
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1
Brewing group in the beginning.

2 3
Use a flat screwdriver to lever out the  The net filter and the gasket are now
net filter and the group gasket. nearly removed.

Remove the net filter and the gasket
completely.

5 6

Keep the new spare parts ready at Clean the group with a brush.
hand (the chamfered side of the Lock the net filter firmlyinto the
group faced upwards to the brewing  gasket.

group).

7
Insert the net filter into the gasket.

8 9
Take the filter holder without fil ter.

10

Therefore, move the filter holder
until the net filter is locked firmly
into the gasket.

11 12
Now you can easilylock the filter The group is ready for use.
holder into place.

The machine can be used again, as described at page 14 of the instruction manual.
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ENGLISH

The steam nozzle is blodked

Clean the slots of the steam nozzle carefully with a needle or with a paper clip.

For this purpose, you can unscrew also the steam nozzle.

Attention: Do not loose the small gasket between the steam nozzle and the winding!
Replace the steam nozzle.

17 Recommended accessories

Cleaning brush for group cleaning

Blind filter for group cleaning (included in delivery)

Cleaning tablets for group cleaning with blind filter (available at your specialised dealer)

Descaler powder for regular prophylactic descaling of the machine (available at your specialised dealer)

For aperfect coffee result agood espresso coffee machine and coffee grinder are as important as agood coffee. Our
professional espresso coffee machines and grinders are the best basis to achieve this result.
The coffee basement perfectly comple ments your espresso coffee machine and your grinder.

\

Casagrinder CasaSpeciale grinder Coffee basement

Tamper, flator convex Gran Cremafilter holder
Avilableinpolished or satined stanless steel
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1. MapaAaBn TPoidVTOg

1 0nAKn @iATpou pe 1 otopIo 1 @iATpo 1 AUTCavioU 1 TUPAS @iATpo 1 TTIECTAPAG KAPE
1 0AKn @iATpou pe 2 otopIa 1 @iATPo 2 AUTCaviV 1 dogopeTPNTAGT EYXEIPIGIO 0dNYIWV

2. MNepiypaen pynxavig

1. Oéon TpobEpuavang GAUTIAVILV
(aTrooTIWEVO KGAUPMA)

Aoxeio ppéokou vepou (KATw aTré
QATTOOTIWHEVO KAAUPHA)

3. Aiavopéagartuou

4. MeTpnTAg TTieong pTTéiAep

5. Movdda améotagng

6. XTépI0 BKNG iATPOU
7
8
9

-
N

a b ODN

Mpdaivn Auxvia eAéyxou
AlakTITNG AiTou pyiag
. MopTtokaAi Auy via eAéyyxou
10. Aiokog oTagipaTtog
11. Onkn @iAtpou
12. MoyAdg povadag améotagng
13. MeTpnTAg TTieong avtAiag
14. Alavopéag eotol vepou

© 00 N o

H dlapopd avdpeaga o BARISTA ka1 1 BARISTA
PROFI BpiokeTal oToug TUTTOUG TwV BaABidwY TOug.
H BARISTA éxel TepioTpo® IKEG BAABIOES, Evw N
BARISTA PROFI éxel BaABideg pe poxAoUg (Beite
pwToypaia otn de€Id TTAEUPA).

3. Texvikd oToixeia

Tdon: EU: 230V

TuyvotnTa: EU: 50 Hz

loxug: 1,200 W

Aoxeio vepou: mepitou 3.0 Aitpa

Alaotdoeig: HAKOG X TIAGTOG X UWog / 330 XIA. x 425 xIA. x 400 XIA.
AlaoTdoeig pe

Onkn @iAtpou: UAKOG X TIAGTOG X UWog / 330 XIA. x 575 XIA. x 400 XIA
Bdpog: 22 kKING

4. InNUAVTKEG TIPOQUAGEEIG

A10BAOTE TTPOCEKTIKA TO £YX EIPISI0 OBNYIWV TIPIV AEITOUPYAOETE T MNXAVH.
Edv éxete emmA£ov aTropieg i Qv €MOU PeiTE OTTOIECDATIOTE ETITTAEOV TTANPOPOPIEG, T PAKAAOU LE
ETMKOIVWVACTE PE TOV ECEIDIKEUPEVO A VTITIPOOWTTO TIPIV BETETE OE AEITOUPYIa TN INXA VA KA Q€ espresso.

H pnxavn TpéTrel va XpnoipoTtroigital pdvo atéd eVAAKES TTou yvwpifouv Tov TpatTo Xpriong. Kpartrnate 1a
TaIdI& Yakpid atd Tn pnxavn.

Ol UNXOVEG HOG CUPMOPPUIVOVTAI E TOUG OXETIKOUG KAVOVIO HOUG ao@aAEiag.

OTI0I08ATIOTE ETTIOKEUN 1 AVTIKATACTAON TWV JEUOVWHEVWY TUNPATWY TNG CUOKEUNG TTPETTEI VO DA yeTal
aTIO KATTOIOV ££0UCIOB0TN PEVO, €EEIBIKEUPEVO OVTITPOC WTTO.
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T & TEPATTWON KN TAPNONG TWV 0dNYIWV Xprong, dev avaiapBavoupe omoladhTrote eubuvn kal dev eiuaoTe
utreUBUVOI va TTapEXOUPE AUon.

AvalnmoTe Ta €¢ouciodoTnuéva service, avaTpéXovTag oTn oeAida 1 yia Ta OToIKEId ETTIKOIVWVIAG TOU
£€0UCI000TNPEVOU AVTITTPOCWTTOU.

MpoguAdgeis:

e Mn BubiCete TOTE TN pnXavh o€ vepd. Mn AEITOUPYEITE TN PNXAVH PE BPEYMEVA XE pia.

e Mnv ekBETETE TIOTE TN PNXA VA OTIG €MD PATEIG TOU KalpoU (TTayog, XI0VI, BPoxr) KAl Unv Tn XPNO IUOTTOIEITE
g€ £ZWTE PIKOUG XWPOUG.

e JUVOEETE TTAVTA TN UNXAVA O€ YEIWPEVN TTPICA KAl PNV TNV O QAVETE QVETTITAPNTN.

e TomoBeTAOTE TN PNXavn TTavw o€ pia eTTiTedn Kal aTabepr emeavela. MTopeite va kavovioeTe 1o Uyog
NG KNXAVAG pubpifovTag Ta TodIa.

e Mnv TOTTOBETEiTE TTOTE TN PNYXAVH TIAVW O€ (EOTEG ETTIPAVEIEG.

Mpiv EeKVAOETE va AITOUpYEiTe TN Pnxavh, BeBaiwBeite 6T n TOTTIKA 10N TTa POXNG PEUNATOG AVIATIOKPIVE Tl
010 OTOIXEIO TTOU AVOYPA GOVTAl GTOV TUTTWHEVO TTVA KA TTOU BPIoKETAI OTO YTTPOCTIVO TUAKA TNG MNXAVAG
KO @€ espresso.

H pnxavr) dev Tipétrel va Asitoupyei pe avBpakoUxo vepd aAAd pe paAako éoipo vepd. Mn AeiToupyeite Tn
unxavn xwpig ve po.

‘OTrou €ival aTTapait 10, KAVTE XPAON €VOG aTIOOKANPUVTIKOU VEPOU / GIATPOU VEPOU £T01 WOTE VO QTACETE OE
£€vav IKavoTroinTikG Badud okAnpotTag vepou. Edv autd dev eival apkeTd, eival duvaTr n TIPOANTITKA
a@aAITWAO N TNG UNXAVAG KaTtd diaotipaTa. AKoAouBnaTe TG 0dnyieg apaAdTwang (deite oeAida 25).
Kdvov1dg 10, Ba TTpooTaTEUoETE TN PNXAVH 0ag aTTd akpIBR €mMokeur. Mia unyavi Tmou éxel Adn aGAata
JTTOpEi Vo a@aAaTwOE i HOVO aTréd ToV €EEIDIKEUPEVO AVTITTPOCWTTO YIaT Ba XPEIOTET Ia [E PIKA
ATIOOUVAPHOAOYNGN TOU UTTGIAE P KAl TWV CWANVWOEWYV VIO TNV OTTOPUYR UTTAOKAPIOUA TOG TOU OUC TANATOG
aT6 utTroAgippata aAdtwyv. H kaBuoTepnuévn a@aAdTwon PTTopEi va TIPOKAAECEI TNUAVTIKA {NUIG OTN
Hnxavn.

H BARISTA / BARISTA PROFI TrpéTrel va Xpno1WOTIOIEiTal OV VIO TNV TIOPACTKEUH KAQE, (€0 TOU VEPOU KA
aTyou.

H pnxavr dev TTpoopiCeTal yia eTTayYEALATIKH X PACT.

5. TuApaTa pnyavig

Mpoooxn: Ta akéAouBa TMAPATA TNG UNX AVAG gival JeOTA N pTTOpPEi Va Yivouv {eoTd (KivBuvog
TPOU HATICHOU):

® nTEPIOX TG AaBrg aTpou (1) kal g Aapnig
CeaToU vepou (2) (BARISTA) i Tou poxAou aTuol
Kal Tou poxAou eotou vepoU (BARISTA PROFI)

e 0 diavopéagatuou (3)

n 6rkn @iAtpou (4)

e n povada atdéoTagng kagé (5) kai 1o € yBolo
utrepyeihiong (6)

e 0 POXAGG TNG povdadag atrdoTagng (7)

e 0 dlavopéag feaTou vepoU (8)

e T0 OWHA (Gvw TUAMA Kal TTAdiva TTAaiola)

6. Mpwmyxpion

Mpiv BéoeTe TN Pnxavr o€ Aeimoupyia, TrTapakaAoUpe eAEYETE €Gv:
e 0 pOXAOG TNG povadag améoTagng Bpioke Tl aTn XaunAoTEPN BEDN.
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e 0l BaABideg atuou kal {eoTou VEPOU €ival KAEIOTEG.

e 0 0810KATTTNG AsiToupyiag eivail KAEI0TOG (MOXAGG aTn Béan “0).
e TO KOAWDIO peUpaTog BV eival ouvoe BePEVO O TNV TTPiCa.

e 0 0iokog oTagipaTog £xel TOTTOBE TNOEI CWOTA.

Twpa pTTopeite va BECETE TN PN avil 0ag o€ AsiToupyia:

1. Agaipéate 10 KAAUPPa TTPOBEpuavong AUTavILV. AQAIPECTE KAl Toug dU0 OWARVEG OIAIKOVNG OTTd TO
O0xEio vEPOU KAl APAOTE TOUG O TNV AKPN.

2. Ag@aipéoTe 10 Boxeio vepoU Kal KaBapioTe TO TTPOCEKTIKA. ZTn CUVEXEIQ EI0AYETE TO Eavd Kal
£TTAVATOTTOOETAGTE TOUG CWARVEG GINKOVNG PETa 01O BOXEio VEPOU.

3. TepioTe To doxeio vepou e PPEOKO VEPD, XWPIG AAaTa. ETravatorobe Ao T To KAAUM PO TTPOBEpUavo NG
@AUTCaVILWV.

4. BdAte 10 @Ig 0V TIpiCa. BaATE TOV dIakoTITN ASiToupyiag aTn Béan “17.

H pnxavn ivail twpa avappévn.

H mpdaoivn Auyvia eAéyxou avaBel.

H avrAia apxi¢el va Asitoupyei yepiCovTag To PITOIAEP TNG NXAVAG HE @PETKO VEPO.

MOAIG TeAEIOEI TO YEUIO YO TOU PUTTGIAEP, Dev Ba akoUyeTal TTIa 0 AXOG TNG avTAiag. H TTopTokaAi Auyvia

eAéyxou gival TWpa avappévn. MOAIG To @PEOKO vePd KATEBEI OE IO CUYKEKPIKEVN OTABUN péoa aTo

doxeio ppéokou vepou, n unxavi Ba kAsioel kal N TTopTokaAi Auxvia eAéyxou Ba offoel. Twpa yepioTe Pe

PpEaKo vepd. H unyavi TpoBepuaiveTal autdaTa.

8. KaBuwg amarreital peydAn ToodTa VEPOU VIO TO TIPWTO YEUIOUA TOU PTTOIAEP, YEMIOTE Eavd TO Boxeio
vepoU pe PPECKO VEPD.

9. TMMepipévete €wg OToU 0 PETPNTAG TTiEONG Tou PTTGiAep dei€el Tre pirou 1.0 bar.

10. Aev eival amrapaitTog o “e§agpioudg Tou ptrdiAep ” xelpokivnta yiati n BARISTA / BARISTA PROF I eival
€EOTTAIOPEVN e pIa TTAYYEAUATIKF) BAABIdO O TTO0 UTTiEONG TTOU GPOVTICE! yia Tov €§aE PIOUS ToU PTTOTAEP
aTn eaon TpobEépuavang.

11. MeTakivioTe T0 JOXAS TNG povadag atrdoTagng oTnv Tavw B€an kal agnate va TpE¢ouv Trepitmou 250 ml.
vepo. Me autév Tov TpdTIO, 0 EVAANAKTNG BepudTNTaG Ba yepioe! pe vepd kail apxiCel N KUKAo@opia Tou
vepoU péoa o1o oUaTNUA “Bepuooipuva’.

12. MeTakiviioTe T0 HOXAS TNG povadag atmdoTagng oTn XaunAdtepn B€an kai yepioTe Eava 1o doxeio vepou.

13. H pnxavA gival Twpa €T01un yia XprAon. BaAte 1a @Aut¢avia Tévw otn 8€on TpoBEépuavang @AUTIavILV
YIO VO To TTpOBEPUAVETE KO I ATTOAQUOTE TOV KO Q€ OAG.

Noo

7. _Kabnuepivi xprion

MNa va B€oeTe o€ AeiToupyia pia KAEIOTA Pnxavr, AGBETe UTTOYWN 0OG Ta TTAPAKATW:

BeBaiwbeite 6T uTTdp)el apKeTO vePd péTa aTo Soxeio vepou.

©¢0Te T unyavi o€ Aermoupyia (SIakOTTING Asitoupyiag ot Béon “17).

MepipéveTte €wg 6TOU 0 PETPNTAG TTiEANG deigel TTepiTTou 1.0 bar.

Avaloya pe ) Bepuokpaaia TepPIBAAOVTOG, N @aan TTPoBE puavong eival TTEpiTTou 15 AeTTTd.

H pnxavn givail Twpa €Toiun yia xpron.

MeTaKIVAGTE TO HOXAOG TNG HOVADAG aTTOaTAENG aPOU EXETE TOTTOBETAO €l TNV BKN @iATPOU, OTNV TTIAVW
Béon kai aproTe va 1pégel Aiyo {eaT6 vepd. ‘ETol, n Brkn @iATpou Ba Beppa vOei eviEAWG.

ouhwh=

8. Mapaokeun kagé

XpnoipoToINaTe TN BN @iATPpou Pe 1 OTOUIO Kal To avTioTolx 0 @iATPo (1 @AuTavioU) yia TV TTApaoKeur 1
@AuTCavioU ka @é. Xpnoipotroinate T Brkn @iATpou e 2 oTOUIA Kal TO PEYAAO QIATPO (2 @AUTCaVILV) yia TV
TaPATKeU 2 QAUTCaVILV Ka@E. BeBaiwbeire 611 T0 @iATpo £X€l TOTTOBE TNOEi OTABEPA PEC O BKN QiATPOU.
BdaATe Tov aheopévo kagé (e Tov avtioTolKo Babud dAeong yia espresso rj Café Creme) péoa o1o QIATpO.
XpnoipotoinaTte 1 emmitedn d6on KaPé yia KGBe GAUTAVI (TTEpiTTOU 7 Ypay.).

Mnv utrepxeAiCeTe TO dooOPETPNTA,
OTTwG @aiveTtal gV TAdIVA €Ikova!

MaTAoTE EAAPPG TOV OAECUEVO KAQE [E TOV TTIECTHPA .

Z@i¢Te yepd T BrKn @iATpou a TN povada aTTdoTagNG.

Mévo o @pEaKog aAeTUEVOG KAPE ETTITPETTEI Eva APIGTO
QATIOTEAEO A ZUVETTWG, XPNOIKOTIOINCTE ETTAYYEAUATIKO

HUAO GAeoNG Ka@E. MV ykd pa pag Ba Bpeite apkeTolg
ETTOYYEAUATIKOUG Kl CUMTTAYEIG HUAOUG GAEONG KAPE.

BAaATe 10 AUT{AVI KATW OTTO TO OTOHIO TNG BKNG @iATPOU (YIa TNV

Odnyieg xpriong BARISTA - BARISTA PROFI 23



EAANVIKA

TTaPATKeUH 2 QAUTEaVIWY, BAATE 1 AUTLGVI KATW aTTO KGBe aTOUIO).

MeTaKIVAGTE TO HOXAG TNG povdadag ammoéaTtagng oTnv Tavw B€an. Katd 1 diGpKeia TG TTApaoKEUNG KAPE, N
UTTEPTTIED N EKTOVWVE TAI 0TO dioKo aTagipaTtog. OTav 10 GAUTCAVI YEUIOEI, HETAKIVAOTE TO HOXAS TG povadag
amooTagng otn Xa unAdtepn Béon.

H utroAemropevn Trieon / vepd Ba ekTovwBei 1o dioko oTagipaTog amod 1o KATwW TUAYA Tou eYBOAou
uTTEPXEINONG.

Edv o poxAdg g povadag amoéaTtagng dev PeTaKIVNOEI cwaTd aTn XapnASTe pn B€an, PTTOPET VO EKTOLEUTET
C€0TO vEPO KA I UTTOAEIUPATA AAECUEVOU KOE ATTO T HOvVAda aTrOaTAgNG VW) APAIpEiTE TN BrKN QIATPOU.
AuTO ptTOopEi VO TTPOKAAEDE | TPA UPATIO HOUG.

9. Mapoxn {eoTol vepou

MNa va dlaveipe e peyaAUTEPEG TTOOOTNTEG (€OTOU VEPOU, OKOAOUBAOTE TIG TTAPAKATW UTTOBEICEIG:
TomoBemoTe £va doxeio vepou (pe BepuopoVWTIKA AdBr) KaTw aTd Tov dlavopéa {eaTtol vepoU Kal avoigTe
T AaBn Geatol vepol (BARISTA) 1} To poxAd {eotou vepou (BARISTA PROFI). BaAT 10 o1dMI0 TOU
Slavopéa Babid péaa oTo doxeio vepoU yia va aTTo@UyeTe TpaupaTIo poUg A TToIANIo YaTta {eoTou ve pou.
AkOUa Kal av HETAKVACETE Tov DIaKOTITN AsiToupyiag ot Béon “0”, eival duvaTév va diaveunBei repimou 1.0 —
1.2 Aitpa vepd, T1.X. yia TOdI. ZUVETIWG, avoigTte TN BaA3ida eotol vepou. Metd v TTapoxn vepou, BEoTe Tn
unxavi o€ Asitoupyia. To utréiAep Ba yepioel Eava autdpaTa Y QPETKO VEPD.

TupBouAn: Edv BéAeTe va dlaveipeTe PpOVO HIKPEG TTOOOTNTEG {€TOU veEPOU (TT.X. 1 @AUTSGvI TOayIoU), n
unxaviA 8ev XpelddeTal va TeBEi KTOG A€ IToupyiag.

10. Napoxn amuou

Me v BARISTA / BARISTA PROFI, ptropeite va mrapdyete peydAn moodtnTa atyoU yia va (EOTAVETE ) va

0 QPOTTIOINCETE APEYNHATA, TT.X. YAAA i} TTOVTG (KOKTEIA). Eival pio eTTayYEAPOTIKA KAl GUPTIOYAG PNXOVH KO@E
espresso ye TEpAoTia TTogdTNTA aTUoU, YEYAAUTE PN A TTO TIG OUVNOIO UEVES OIKIOKEG OUOKEUEG. ETTOpéVWG,
péoa oe Aiya OEUTEPOAETTTA UTTOPEITE VA TTAPAC KEUAOETE a@pdyaAa. MapakaAolpe SO TE TTPOCOXNA OTIG
odnyieg TTou ava eépovTal TTapakdTw. Mn Bpdlete 10 yaAQ, dla@opeTikd dev Ba €ival duvaTtdv va
TTOPOOKEUAOETE aPPOYaAa.

Inuavnko: MNa va €XeTe Ta KAAUTEPA ATTOTEAEOUATA OTAV TTAPACKEUAZETE a@pOyaAa, avoiE e TN Aaf i atyou
(BARISTA) i T0 poxAd atpou (BARISTA PROF) yia Trepitrou 5 deuTe pOAETTTA yIa VO ATIEAEUBEPWTETE TO

O UMTTUKVWUEVO VEPO oA aTo owArjva. BubioTe 10 aTOMIO aToU (0TO dKpPo Tou diavopéa aThoU) Héaa oTo
uypo. Twpa avoite Eavd m Aafr atpol (BARISTA) ) To poxAd atpol (BARISTA PROFI). Zeatdvete
a@POTTOINCTE TO UYPO. TOTTOBETEITE TIAVTA TO OTOMIO KATW ATIO TNV ETPAVEIX TOU UYPOU VIO VO OTTOQUYE TE
mToNiopaTa (Kiviuvog Tpau patiopou). Metd mv agpoTroinon i To €0Ta pa, aQAOTE va TPEEEI ATUOG O TO
Sioko oTagipaTOog YIa Va JIATNPACETE TIG EYKOTIEG TOU GTOMIoU aTUOU KOBAPEG.

TupBouAn: KabBapiote To 0TOUI0 aTPOU Kal TOV SIavVopéa ATOU JETA O TTO KABE £papuoyr e €va pn AEIOVTIKO
vwTTd TTavi. ‘ET01 utmopeite va agaipéoeTe TOAvVE UTTOAE AT Uypou.

Mpoooxn: Katd Tov KaBapiopd, atropuUyeTe TNV ETTAPK Tou dEPLATOG e ToV dlavouéa aTuou (kivauvog
TPAU HATICHOU).

11. KaBapiopég

H 1aKkTIKA Kal 0waoTr @povTida givail TTOAU onNuAvTIKH yia TNV atTddoan, T peyaAn SIGPKEIa (WG Kal TNV
ao@AAEId TNG UNXAVAG 0O G.

Inuavnko: ATToouvdEETe TTAVTA TO KAAWSIO PEUPATOG TTPIV TOV KABAPIoUO TNG PNXAVAG (DIaKOTTTNG
Aermoupyiag otn Béon “0”). BeBaiwbeite Om £xete BydAel To KAAWDIO PEUPATOG ATIO TNV TTPICa KAl APAOTE TN
UNXaVvA va Kpuwoel oe Bepuokpaaia TTePIBAAOVTOG (Yia TouAdyioTov 30 AeTTTd).

H 6rikn @iAtpou, Ta @iATpa, T0 doxeio vepou, o diokog aTagiuatog, n oxdpa Tou diokou oTagipaTog, o

000 OUETPNTAG KAl O THECTAPAG ATTaIToUV Kabnue pivé kabapiopd. Xpnaiyotroinote XAid pd vepd Kal aoQaAEG
QA TIOPPUTTAVTIKO TTIATWYV Yia ToV KaBapio uo.

KabBapioTe T0 QiATpO Kal TN @AGVIZa 0T0 KATW PEPOG TG HOVAdAG aTdoTaENG e Hia okAnpr BoupTtoa Kali
APAIPETTE TA OPATA UTTOAEIUPATA XWPIG VO A TIOGUVAPPOAOYHCETE T TUANATA.

KaBapiopog: Kabapiote To awpa, 61av n unxavn gival k10 Aeiroupyiag kai kpua. Mo pakaAolue
XPNOIUOTTOIOTE éva PaAaKS Kal vwTTO TTavi. Mn X pnoioTroleiTe TToTé AlavTiKd KabapioTiKG!
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Adelaopa Tou Siokou otagiparog: MapakaloUpe adeIGleTe T0 OIOKO OTALIUATOG TAKTIKG KAl PNV TTEPIPEVETE
MEXPI VA YEUIOEL.

KaBapiouog kal agaipean AiTroug TG Hovadag amréoTagng: 1oV £CeIDIKE UUEVO avTITTPOOWTTO, €ival
Siabéoipo éva kabapioTikd TNG Hovadag atéoTagng (o€ yop@r okovNG f TAPTAETaG). Me autd To
KaBapIoTIKG, UTTOPEITE VO KABaPIoETE KAl VO A QAIPETETE TO AfTTOG aTTd TN povada aTréoTaEng oAU eUkoAa. O
Ka B0 PIoPAG DIEEAYETAI XPNOIHOTTOKVVTAG TO TUGAS QIATPO TTou TrepIAapBdveTal Katd T TTapddoan Tou
TPoI6vToG. O KaBapIoPdS TNG HOVAdAG ATTOOTAENG WE TIG Ta IITAETEG, UTTopEi va dle§dyeTal kKGBe eBdoudda.
AkoAouBnAoTE TIG 0dNYiEG TTOU aVAPEPOVTAI TTAPAKATW:

1. MpoBepudvete M Pnxavn.

2. BAGATe 10 TUQAS QiATPO péaa oTn Brikn @iATpou.

3. TMpooBéaTe V2 KOuTaA KOBAPIOTIKOU HETD OTO TUPAS PIATPO ) BAATE pia TAUTTAETA péTa oTn BRKN

@iATpOU.

TotoBeToTE TN BrKN @IATPOU O TNV KEPAAR TG HOvAdag aTréoTagng.

EvepyoTroinaTe 10 HOXAS TG povdadag amoaTtagng. To TueAS @iAtpo yepilel pe vepo.

AproTe To KaBapIoTIKG va dpdacl, HETAKIVWVTAG TO HOYXAS TNG povada g atréoTagng oTn peaaia Béon

(Mnv Tov PETAKIVAOETE OTN XauNASTEPN BEON).

7. MeTakIVAOTE TO JOXAG OTN XaUNAOTE pn B€0n PeTd aTrd TrepiTTou 40 deuTtePOAETTTA. Me auTdV Tov TpdTIO,
1a NiTTn Kai Ta Addia ekTovwvovTal atré 1o €YBoAo utrepxeiliong.

8. EmavaMiBeTe 1a anueia 5-7 apkeTEG POPEG, MEXPI va TPEEEI HOvO KaBapd vepd atrd 1o €B oAo
utrepxEiliong.

9. TAUveTe T BAKN GIATPOU Kal TO TUPAS QIATPO E PPETKO VEPO. ZTN CUVEXEID ETTAVOTOTTIODE THOTE TO.

10. EvepyoTroiiote T0 HOXAO TG HovAdaAG aTTOOTAENG YIa TTEPITTOU 1 AETITO. TN OUVEXEID YETAKIVAOTE TOV
Tiow o XaunAoTEPN BéO0N.

11. Agaipéate T Brkn @iATpou Kal eTTavaAdBete 1o anueio 10. MeTd atéd autd, n povdda amoéaTagng eival
£T01UN yIa XPron.

ook

12. MpoAnTrnkA ag aAdTwon

ZUVIOTATE TAKTIKA a@aAdTwon TG PNXaVAG Yia TNV aTTOPUYH £€VTOVNG CUCC WPEUONG OAGTWYV Kal aKPIBAG
£TMokeung. Katd v agaAdtwaon, AauBavete Tavia utréyn 10 Babud okAnpdtTag Tou vepou. Eival TToAu
ONUAVTIKG VO XPNOIUOTTOIEITE £va ATTIO HEGO APAAGTWONG TO OTTOI0 BeV TTNPEALE! TO PETAANO. ATTO TOV
€EEIOIKEUPEVO QVTITTPOC WTTO, UTTOPEITE VO AYOPACETE £va PETO APAAATWAONG (T€ HOopPr OKAVNG 1 Ta UTTAETAG)
TO OTI0i0 €ival aTTOAUTA KATAAANAO I TN pnXavh oag. ATTAG yepioTe To doxeio vepoU e @PETKO VEPO Kal
SI0AUCTE TO PECO OQAAETWONG HECT OE aUTO.

21N OUVEXEID TTPOXWPNOTE OTTWG AVAPEPETAI TIAPAKATW:

1. MpoBepudvere M pnxavnr € wg 6tou mITEUXOET N TTiEaN AcITOUpYiag.

2. ©£0Te T Pnxavi eKTOG AeIToupyiag.

3. AdeidoTe To UTTGIAEP, avoiyovTag TNV TTapoxr {e0Tou vepou. ASEIGOTE ToV EVAAAGKTN BEpUOTNTAG
EVEPYOTTOIWVTAG TO POXAG TNG HOVADA G ATTOOTAENG. Z TN GUVEXEID KAEIOTE TNV TTApoX i (EOTOU vEPOU Kal
TEPUATIOTE TNV TTAPOX ] KAPE.

4. AloAUOTE TO PEOO aPaAGTWaONG o€ vepd CUPPWVA e TG 0dnyieg Xprong (deiTe TTapaTIavw) Kal ade I8 oTe
10 dIdAUpa péoa aTo doxeio vepou.

5. ©¢oTe T unxavi o€ Aermoupyia. ETol, 1o adeio ptrdidep Ba yepioel autdpaTta. Katdmiv, EVEPYoTToIROTE TO
HOXAG NG povadag atréoTagng éwg 6Tou TPEEEI Uy PS aTrd TN Yovada aTrdoTagng. O evaAAIK™G
BeppoTNTAg Ba yepioel e TO SIAAUMO APAAGTWONG.

6. TomoBeTAoTe TN BriKN @iATPOU pE TO TUPAS PiATPO, PETa OTNV KEQAAR TNG Povadag aTréoTagng Kal
EVEPYOTTOIAOTE TO HOXAS TNG Hovadag atréoTagng
3 popég yia TrepiTrou 20 SeuTEPOAETTTA. METAKIVAOTE TO POXAS OTN XOUNAOTEPN BE0N PETA OTT KA BE
evepyotroinon. ‘ETal, n BaABida ektovwong Ba agaiatw Bei.

7. Metd amd aut m dladikaaoia, a@AoTe To JEOO aPaAdTwong va dpAaceEl yia TTEPITTou %2 W pa.

8. AQNOTE va TPEEEI TO UTTOAEIMTOPEVO PECO OPAAGTWONG EVE PYOTTOKVVTAG TO POXAO TNG HOVAda G
amooTagng.

9. ©¢foTe T Pnxavi eKTOG AeIToupyiag Kal adeldaTe 10 PTIGIAEP avoiyovTag Tov diavopéa {eaTol vepou.
(ZuvioTdTal va EEBIDWTETE KAl VA APAIPETETE TO OTOUIO Tou dlavopéa {e0ToU vepoU €101 WOTE VA PNV
OUOOWPEUTOUV UTTOAEIPATA Péoa OTO OTOMIO.)

10. BAATe @pEéako vepd péoa oTo Boxeio vepou.

11. ©éat1e ™ Pnxavn og Asitoupyia. To pmdiAep yeUIgel aUTOPOTA e PPETKO VEPOD.

12. BdAte gava vepd péaa o1o doxeio vepou.
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13. EvepyoTroijote 10 poxAd TG povadag atmdoTagng 3 opég. MeTakivioTe T0 HOXAS OTn XaUNAGTE pn B€an
HETA aTT6 KA Be evepyoTroinan. ‘ETol, n BaABida ekrévwong Ba {erAubei. ZTn oUVEY &0 AQAIPECTE TO
TUPAS @iATpo a1rd T BAKN @iATpou.

14. EvepyoTroifoTe T0 HOXAG TG HovAadag ardoTagng yia Tepimou 60 SeUTEPOAETITA yIa va EETTAUVETE TOV
£vaAAKTN BepPOTNTOG.

15. EmravaAdBete Ta onueia 9 — 11 TpeIg Ye TTEVTE POPEG YIa VA EETIAUVETE TO UTTOIAEP.

Inuavnko: AUTEG ol 0dnyieg a@aidTwong TpoopifovTal pévo yia TTPOANTITIKA agaidtwaon. MapakaAoupe
UNV a@aAaTWVETE TN pnxavi eav eival ndn a@araTwpévn. Ev a@aAaTWVETE TN UNXAVH, Ta UTTOAEippa Ta
aAdTwV pTTopEi va @pdgouv SIAQOopa TUAPATA TG CUOKEUNG OTTWG TIG BAABIDEG, TOUG ETPNTEG KATT.,
TIPOKAAWVTAG CNUIG OTN PNXOVH KOQE espresso. e autiv Tn TTEPITTTWAT, TTOPAKAAOUE ETTIKOIVWVACTE UE
Tov €€€IBIKEUPEVO avTITTPOowWTTO. Eival mBavov va xpelaoTei TTayyeAUATIKA a@aAdTWan n otroia aTTaITei
ATIOOUVAPHOAOYNGN TOU UTTGIAE P KAl TWV T WANVWOEWV.

Znuid o€ UNKA 1) o€ ATopa, TTou TTPOKAAEfTal aTTd TN OUGC WPEUON OAATWY PECA KOl OTNV PNXAVH 0ag, 8ev
UTTOKEITAI O TNV €UBUVN TOU KATOOKEUAOTH.

T € QUTAV TNV TTEPITITWAON €TTIONG, N £yyunon dev 1oXUel. O1 unxavég Ba yivovTal DEKTEG yia ETTIOKE U agoU
TPWTA €XOUV DOBEI TEXVIKEG TUMBOUAEG KOl ypaTITA avaAuon Tou TTPoRAr paTog.

13. Tuppoéppwon CE
ce Zupuéppwon

To Tpoidv ouppopPWVETAI PE TIG akdAouBeg Odnyieg Tng Eupwaikig Evwong:

Mnyavi: 98/37/EC

XapnAn Taon: 73/23/EEC, 93/68/EEC

EMC: 89/336/EEC, 93/68/EEC, 92/31/EEC
PED: 97/23/EC

EN-Obnyieg:  EN292-1, EN 292-2, EN 60335-1, EN 60335-2-15 r} EN 60335-2-75,
EN55014, EN 61000-3, EN 61000-4, ENV 50141, EN 55104

14. Aréppiyn TPoidvTog

ApiBRSC eyypagric WEEE (AHHE): DE69510123

Autd 10 TTPOidV cuppopewveTal Pe TV Odnyia Tng Eupwaikig ‘Evwong 2002/96/EC kai ivai
KaTtayeypaupévo oUpewva pe 0 WEEE (AHHE - Amoppiyn HAekTpikoU kail HAekTpovikoU EEotrAiopou).
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15. NpoBAfuaTa

EAANVIKA

MpoAnpa Meéavn Artia Noon
O BaBudg dAeong dev eival apkeTd  XpNOIKOTIOINGTE £va AETTTOTE PO
AETTTOG. BaBuo aAeong.

YTid pxel Aiyn ) KaBoAou Kpépa
oV ETTIPAVEIQ TOU KOPE .

MaTACTE TOV AAECUEVO KAPE TTIO
o1aBepd.

To peiyya ka@é gival TToAU TTaAIg.

XpNOIYOTTIOINCTE PPETKO KAPE.

YTTApxe ! TTOAU XAWPIO OTO VEPO.

XpNo1POTTOING TE QIATPO YIa TO
XAwplo.

H mmoodtnTa aAeopévou KagE dev
€ival apKeT.

To @iATpo NG povadag
améaTagng eival BpwHIKO.

Bd&ATe TN OWOT TTOGOTNTA KAPE:
XpNOIPOTTOINGTE TTEPITIOU 7 Y PO .
Ka@¢ yia KaBe GAUTZAVI.
KabBapiote TN povada ammdoTagng.

O Ka@ég gival apaiwPEVOS KAl
TPEXEI
oTayéva - oTayéva

AduvaTn yeuon

H dAeon gival TTOAU AeTTT.

AugnoTe 10 Babuod GAeang.
MaTtAoTE M0 A QPG TOV
QAAEOPEVO KAPE.

YTapye ! gEYAAn TTO0OTNTA
QAAEOPEVOU KAPE.

O Babudg dAeong dev gival o preTd
AeTTTOC.

XpNOIPOTTOINGTE TTEPITIOU 7 Y PO .
Ka@¢ yia KaBe GAUTZAVI.
MeioTe 10 BaBud GAeang.

O ko@ég eival TTaAidg.

XpNOIYOTTIOINCTE PPETKO KAPE.

H mmoodtnTa aAeopévou KagE dev
eival apKeT.

To @iATpo NG povadag
améaTagng eival BpWwHIKO.

XpNOIPOTTOINGTE TTEPITIOU 7 Y Pa .
Ka@€ yia KGBe GAUTZAVI.
KabBapiote T0 QiATpO TNG pOVAdag
améaTagng.

A@pog avTi yia KpEpa

H pnxavn givar avappévn, aAA&
eV AeImoupyei.

To peiypa ka@é dev gival owaoTo.

Xpno1poTroInaTe GAAO Peiypa
KOQE.

O Babudg dAeong Tou pUAOU KagEé
Oev gival KATAAANAOG yia TO Peiypa
KO@E TTOU XPNOIMOTTOIEITE.

H mropTokaAi Auyvia eA£yxou gival
oBnoT: dev UTTAPXE I APKETO VEPO
péoa aTo doxeio vepou.

PuBuioTe Tov pUAo dAeong Ka@E.
(OTav aAageTe 1O pely O KAPE,
UTTOpEi va gival eTTiong
aTapait T Kai n aAAayr) Tou
BaBuoU GAeang.)

lepioTe Eavd 1o doxeio vepou.

‘ExeTe yepioel o doxeio vepou
aAAG n TTopTOKaAi Auyvia eAEyxou
eival aBnoT.

To doxeio vepou dev EXEI

10100 TNOE CWOTA.

KAeioTe ka1 avoi§te T pnxavi.

TotroBeTroTe CWOTA TO doxEio
vepoU.

Edv n pnxavn 8ev éxel xpnoipotroinBei yia peydAo Xpoviké 81domua, CUVIOTATAl Vo

...kaBapioTe m povada améoragng (Seite ig 0dnyieg oTn oeAida 25). MeTd atéd auTtd, TTapaKaAoUpE Pnv
oiyyeTe TN BAKN @iATpoU 0T pHovdda atréoTagng.

...ad €100TE TO PTTOIAEP. O£0Te TN PNYavh £KTOG AeiToupyiag (SlakoTTNG AeiToupyiag ot B€an “0”) Kai
avoigte Tov dlavopéa Geatol vepoU. EEartiag Tng Trieong Tou PTTGIAEP, TO vEPS TOU PTTATAEP EKTOVWVETAI TWPX
aT6 Tov diavopéa {eotou vepou, KAeiote Eavd Tn AaBr {eoTtou vepou (BARISTA) i To HoxAd {eaTOU vEpOU
(BARISTA PROFI) pe1a 10 Gdcioopa Tou Prroikep. MNa va EeKIVATETE TN AgIToupyia TNG UNXAVAG, AVOTPESTE

oT0 KEPAAaio “Tpw xprion”.

NMwg va TTap aoKeVATETE ap pOYaAd OTTWG évag €181kOG “barista”
e EAéyETe TV nuepounvia AENg Tou yAAaKTOG.
e Eav eival SuvaTtév, xpnoigoTroifote KpUo Kal pPEOKO yaAa pe TIEPIEKTIKOTNTA AfrToug e piTTou 1.5% 1 3%.
Mrropeite va XpnoIpoTToINCETE Kal YA A pOKPAg dlapkeiag.
e XpPNOIYOTIOIAOTE HIa KAVATA yia YAAa (METOAAIKA) HE EAAXIOTN XWPENTKOTNTA
0.5 Aitpa. To péyeBog Tou doyeiou dev TTpETel va gival TTOAU peydAo. ‘Eva pikpd kal wnAd doxeio ival

18aVIKO.
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Avoigte Tn BaABida aTtpoU yia TrepITTou 5 SeuTE POAETTTA YIa va TPEEEI TO U UTTUKVWHE VO VEPS KAl Va
dnpioupynBei §npdg aTHGG.

lepioTe 10 1/3 TNG KAVATAG PE YAAQ KOI TOTIOBETACTE TNV KATW OTTO TO 0TOUIO OTPOU. TO OTOMIO TTPETTEI val
BuBigeTal oTN P€on TG KAVATAG.

Avoigte apyd ™ Aafn atyol (BARISTA) 1) To poxAS atuol (BARISTA PROFI). O atudg eioxwpei oTo
yaAa.

KpatroTe v KavaTta akivnTn.

MeTa atrd pepikG eUTEPOAETTTA, Ba TTAPATNPACETE HIa EAAPPIG AVADEUTN OTNV ETTIPAVEIN TOU YAAOKTOG.
H owot agpotroinon {ekivael. METAKIVAOTE TNV KAVATA TTPOG Ta KATW VW) N oTAOUN Tou yaAakTog Ba
augdvetal. To OTOIO A TUOU TIPETTEI va DIATNPEITAI KATW OTTO TNV ETIPAVEIX TOU O PPOTTOINKEVOU

Y8 AOKTOG.

Mpoooxn: Otav emTeuxBei N €mMOUPNTA TTOOOTNTA A @POTTOINUEVOU YAAAKTOG, BubioTe OAGKANPO TO
OTOMIO aTPOU Yo OTNV KavAaTa Kal KAeioTe TN Aafr atpol (BARISTA) ) To poxAS atpol (BARISTA
PROFI).

Mpoooxn: O1 TTPWTEIVES Tou YAAGKTOC “appoTrolouvTal” ot Bepuokpacia wg kai 77° C. Eav uTe pBeite
auT Tn Beppokpaaia, To YaAa dev a@POTTOIEITAI TTAEOV.

Edv mrepiooéwel Aiyo yaAa péoa otV Kavata, a@raTe To va Kpuwael. Mropei va gavaypnoipoTroindei
apyoTepa.

ZupBouAn: OTav TEAEIOEI N APPOTTOINGN ToU YAAAKTOG, ATTAG aVOKIVAOTE Aiyo TNV KaVATa Yo va KAVETE
TIG QUOAAIBEG YAAOKTOG va avEABOUV OTNV ETTKPAVEID KOI VO EXETE £VO GUMTTAYE G A@POYaAa.

MeTd TV a@poTroinon Tou YAAGKTOG, A @AOTE Vo TPEEEI ATUOG O TO JIOKO OTAEIMATOG YIo TNV ATTOPUYR
UTTAOKQPIOHATOG OTO GTOMIO ATHOU.

Mapaokeun cappuccino BApaBApa

MopaoKeUG OTE pIa pEPIdO espresso XPNOIUOTTOIVTAG £va GAUTAVI yia cappuccino.

AgpoTroifoTe yaAa o€ pia EEXW PIOTH KAVATA.

[epioTe TO QAUTCAVI UE TOV €SPresso Kal To a@poTroinuévo yaAa. Mnv adeiddeTe 1o yaAa atréropa, aAAd
TPooBEOTE TO PEOT OTO AUTEA VI e KUKAIKA Kivnon. EGv Xpelao i, XpnoIPoTToINCTE £va KOUTAN yia va
TIPOCBECETE TO APPOTTOINPEVO YAAD pEoa OTO GAUTLGVI.

16. Tuvinpnon

AvTikaTtdoTaon Tng @ AGv 1{ag Kal Tou @iATpou TG povadag amooTaing

1.

©¢£0Te T pnxavi eKTog Aeitoupyiag (SlakoTTng AeiToupyiag ot B€an “0”) Kal aTToouUVdEDTE TO KAAWDIO
PEU A TOG.

2. Avoigte TN BaABida aTpoU KOl aQACTE VO TPEEEI ATPOG. ZTn CUVEXEID KAEIOTE TNV Eavd.
3. AQACTE TN pnNXavi va Kpuwaoel og Bepuokpaaia TTePIBAANOVTOG.
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AkohouBroTe Ta BApaTa STTWG UTTOSEIKVUOVTAI TIOPAKATW:

EAANVIKA

1
Mowada améoTagng.

AgaipéoTe evieAwg To QGIATPO Kal Tn
PAGvTa.

2

XpnoipotroioTe éva iolo katoafidl yia
va a@aipéTETe TO GIATPO Kal TN
PAaviga TNG povadag aTréoTagng.

5

KpatrioTe 1a véa aviaAAok K& oTo Xépl
oag (Gupunbeite Tov TPOTTO aPaipeang
Tou @iATPOU aTT6 TN PAAVIZO WOTE VO
UTTOPECETE VO TOTTOBETAOETE CWOTA TA
Kavoupia aviaAAaKTIKE)

3
To @iATpo Kai N AGVIZa TWpa £Xouv
oxedov apaipe Bei.

6

KaBapioTe Tn povada arréotagng pe
uia BoUpToa. TotroBeTrOTE TO GIATPO
uEoa otn AGvrda.

7
Eiodyete 10 QiATpO KaI T AGVICa OTN
povaSa atréoTagNG.

10

MeTokivioTe T Orkn @IATPoU PéXpPI TO
@iATPO va acpaAioel yepd péoa oTn
PAGvTa.

XpnoiyoTroioTe T OiKn GiATpou
Xwpig T0 QIATpO.

11
Twpa pTropeiTe eUKoAa va ao@aAioeTe
Tn 6nkn @iATpou oTn Béon NG

Z@igTe TN KN QiATPOU OTN Povada
aTméoTagng.

12
H powvada améoTagng eival éToiun yia
xenon.

H pnxavr ptropei va xpnoipgotroindei avd, 6mmwg Treplypa@eTal atn oeAida 22 Tou yXeIPIdiou 0dNnYIWV.

To oTOMIO aTUOU £XEI UTTAOKAPEI

KaBapioTe TIG €YKOTIEG TOU GTOMIOU O TUOU TIPOOEKTIKG PE IO BEAGVA ) e évav OUVOETAPA.

Mo autd 10 OKOTTO, PTTOPEITE £TTIONG VA EERIBWOETE KAI TO OTOMO OTUOU.

Mpoooxn: Mnv xaAapwvete TN KPR AGVT(a avape oo 0To OTOMIO aTOU Kal To aTreipwyal
EtravatormoBe o Te T0 GTOMIO aTlOU.
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17.

Mpoteivopeva e€apTAUATA

BoUpToa yia kaBapiopd g povadag amdotagng
TuAS QIATPO yia kaBapIouo TNG POVADdAG ATTOaTAENG (CUMTIE PIAGUBAVETA I OTNV O UOKEUOT IO TOU
TIPOIGVTOG)
TaumAéteg kaBapiopoU yia kaBapioud TNG HovAdag aTrOaTENG KAl YIa XPran Le To TUPAS GiATpo
(S1aBéoipo oTOV EEEIBIKEUPEVO QVTITIDOOWTIO)
TKOVN aaAdTWOoNG yia TAKTIKA TTPOANTITIKA a@aAdTWaoN TG UNXavig (S106¢a1po oTov eEEIBIKEUPEVO
AVITTPOCWTTO)

EAANVIKA

Ia éva TEAEIO TTAPACKEUAOHA KAPE, MIO KOAR HNXavh Ka@é espresso Kal évag HUAOG AAEoNG KapEé
€ival T6G0 oNUAVTIKA 600 Kal é&va KOAO peiypa Kagé. Ol eTTayyeAUATIKEG MG NXaVEG KAPE e spre SSO
Kal ol MUAolI GAeong gival Ta KAAUTEPA BACIKA OUCTATIKA YIA VO ETTITU XETE AUTO TO ATTOTEAEOHA.

To dox&io aTopPIYUATW YV KAPE OU PTTANPWVEI TEAEIX MV PNXav i Ka@E espresso Kal Tov JUAo dAeong.

MuUAog dAgong Casa MuUAog dAgong Casa Speciale

Migotipag, emiTedog N KUPTOG
AlaBéc1pog o€ yuaAhlopévo
f canvé avogeidwTo atadAl
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