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PODSTAWOWE ZASADY BEZPIECZENSTWA

Bezpieczenstwo uzytkownika tego urzadzenia jest dla nas najwazniejsze.
Dlatego w ponizszej instrukcji przedstawiamy wiele istotnych informacji na ten temat.
Nalezy czyta¢ wszystkie zalecenia dotyczace bezpieczenstwa pracy i je przestrzegac.
Jest to znak symbolizujacy zagrozenie.

Ostrzega przed potencjalnym zagrozeniem zycia lub zdrowia.

Wszystkie informacje dotyczace bezpieczenstwa zawieraja oprocz
symbolu zagrozenia, takze stowa: "NIEBEZPIECZENSTWO” i "UWAGA”".
Te stowa oznaczajg, ze:

i istnieje zagrozenie dla zycia lub mozliwos¢
A WA T4 [ Ievr43 FJ0' [0 okaleczenia, w przypadku niezastosowania
sie natychmiast do zalecen instrukgji.
istnieje zagrozenie dla zycia lub
A UWAGA mozliwos¢ okaleczenia w przypadku
nieprzestrzegania zalecen instrukgji.

Wszystkie informacje dotyczace bezpieczenstwa, okreslaja rodzaj potencjalnego
zagrozenia, wskazujg jak ograniczy¢ mozliwos¢ zranienia i informuja, co moze sie
wydarzyg, jesli zalecenia instrukcji nie bedg przestrzegane.

Wazne zalecenia dotyczace bezpieczenstwa

Podczas uzytkowania urzadzen elektrycznych nalezy zachowa¢ podstawowe zasady
bezpieczenstwa, w tym te wskazane ponizej:

1. Nalezy doktadnie zapoznac sie z instrukgja.

. Nie nalezy dotyka¢ goracych powierzchni. Nalezy ostroznie korzystac z kolby, przyciskdw i kurkdw.

3. Nie nalezy zanurza¢ przewoddw, wtyczek i samego ekspresu w wodzie lub innych ptynach - moze
spowodowac to wybuch, porazenie elektryczne a nawet kalectwo.

4. Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w tym dzieci) o obnizonej sprawnosci fizycznej lub
mentalnej, oraz pozbawione doswiadczenia lub umiejetnosci. Uzycie urzagdzenia jest wowczas dozwolone
tylko pod czujng opiekg i obserwacja osoby odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo, ktora zapoznata je z
zasadami uzytkowania

5. Nalezy wyciagnac wtyczke z kontaktu, gdy ekspres nie jest uzywany lub gdy jest czyszczony.

Przed demontazem czedci i przed ich czyszczeniem nalezy ekspres ostudzic.

6. Nie nalezy uzywac ekspresu, jezeli uszkodzeniu ulegt przewodd lub wtyczka oraz gdy urzadzenie nie dziata
poprawnie lub zostato uszkodzone w jakikolwiek sposéb. W takim wypadku nalezy przesta¢ ekspres do
serwisu w celu wykonania przegladu, regulacji lub naprawy.

7. Uzywanie akcesoriow (w tym przewodu zasilajacego) nie autoryzowanych przez producenta, moze

prowadzi¢ do pozaru, porazenia elektrycznego lub kalectwa.

Nie wolno uzywac ekspresu na otwartej przestrzeni.

9. Nalezy upewnic sie, czy przewod zasilajacy nie zwisa z blatu lub za krawedz blatu lub szafki oraz czy nie ma
stycznosci z gorgcymi powierzchniami.

10. Nie nalﬁzy ustawiac ekspresu na lub w poblizu grzejnikéw gazowych lub elektrycznych i na rozgrzanych
piecach.

11. Zawsze przed podtaczeniem ekspresu do sieci elektrycznej nalezy wytaczy¢ urzadzenie wigcznikiem. By
odfaczyc je - podobnie - nalezy je uprzednio wytaczyc.

12. Nie nalezy uzywac ekspresu w innym celu niz ten, do ktorego jest przeznaczony
(uzytek domowy - parzenie kawy espresso i pochodnych).

13. Nalezy zachowac szczegdlng uwage uzywajac goracej pary.

PROSIMY ZACHOWAC TE INSTRUKCJE
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PODSTA WOWE ZASADY BEZPIECZENSTWA

Utylizacja odpadow sprzetu elektrycznego

Utylizacja opakowania

Materiat, z ktérego wykonano opakowanie w 100% nadaje
sie do recyklingu oraz oznaczony jest odpowiednim
symbolem &5, Poszczegéine czeéci opakowania muszg zosta¢
zutylizowane w spos6b odpowiedzialny i zgodny z lokalnymi
przepisami dotyczacymi utylizacji odpadow.

Ziomowanie urzadzenia

- Urzadzenie to zostato oznakowane zgodnie z Europejska
Dyrektywa 2002/96/EC w sprawie utylizacji odpadéw sprzetu
elektrycznego i elektronicznego (WESE).

- Zapewniajac wiasciwa utylizacje tego urzadzenia,
przyczyniamy sie do ochrony naturalnego srodowiska a tym
samym poprawy stanu zdrowia cztowieka oraz jakosci jego
zycia.

- Ten symbol X umieszczony na produkcie lub dokumencie
mu towarzyszacym oznacza, ze urzadzenie nie moze byc¢
traktowane jako normalny odpad gospodarstwa domowego.
Przeciwnie, powinno by¢ przekazane do odpowiedniego
punktu zbidrki i przetwarzania surowcéw wtérnych lub do
sklepu, w ktérym zostato zakupione.

W celu uzyskania dokfadniejszych informacji na ten temat
oraz odzyskiwania surowcow wtérnych i recyklingu tego
urzadzenia, nalezy kontaktowac sie z Panstwowg Inspekcja
Ochrony Srodowiska lub miejscowym przedsiebiorstwem
WYWOzZU hieczystosci.

Wymagania elektryczne

Napiecie: 230-240 Volt pradu przemiennego
Czestotliwosé: 50 Hz
Moc : max. 1300 W

UWAGA: Urzadzenie wyposazone jest we wtyczke

z uziemieniem, ktérg mozna wetkna¢ do gniazda
elektrycznego tylko w jednym potozeniu, co
zabezpiecza przed porazeniem pradem. W razie
trudnosci z podtaczeniem, nalezy skontaktowac sie

z wykwalifikowanym elektrykiem. Nie nalezy w zadnym
wypadku samodzielnie zmienia¢ wtyczki.

Urzadzenie wyposazono w krétki przewod zasilajacy,
majac na uwadze zmniejszenie ryzyka wynikajacego z
mozliwosci zaplatania sie lub przeciecia kabla. Nie nalezy
stosowac przedtuzaczy. Jesli przewdd zasilajacy okaze
sie zbyt krotki, nalezy zlecic¢ instalacje gniazda w poblizu
urzadzenia.

A UWAGA

4

Niebezpieczenstwo porazenia pradem.
Podtaczy¢ do gniazda z uziemieniem.
Nie usuwac bolca uziemienia.

Nie uzywac rozgateziacza.

Nie uzywac przedtuzacza.
Nieprzestrzeganie powyzszych zalecen
grozi Smiercia, pozarem lub porazeniem
elektrycznym.
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CZESCI EKSPRESU | JEGO CHARAKTERYSTYKA

Czesci sktadowe ekspresu

Balkonik na filizanki

Wskaznik temperatury bojlera
espresso ( )
Wiacznik O/I —
L 2 3
Wskaznik wiaczenia Q Przycisk goracej wody (1)
ekspresu (1) 5 & -~
Przycisk parzenia espresso ( ) O - < ’/—/ Kurek pary (4,)
— g
Glowica ekspresu 2 | | Zbiornik wody
\ ‘ (tu niewidoczny)
Kolba )
Ramie i koncowka
dyszy spieniacza
.. Wskaznik temperatury
Tacka zbiornika zlewek ‘ D, K o ’
S ///// bojlera spieniacza (&)
Z
// / O
- I

Dzbanek do spieniania Miarka do kawy i pedzelek Sitka kolby Tamper
Charakterystyka
Wiacznik O/1 (D) Glowica ekspresu

Wcisnac raz by wiaczyc¢ ekspres, nacisnaé ponownie by wytaczyc.
Gdy ekspres jest wigczony, oba bojlery rozpoczynajg grzanie, oraz
dziataja przyciski“&" i 1"

Auto wylaczanie

Ekspres do espresso wylaczy sie automatycznie po 30 minutach
po zakonczeniu pracy.

Wskaznik wigczenia ekspresu

Gdy urzadzenie jest wiaczone, wskaznik bedzie sie swiecit.

Przycisk parzenia espresso ()

AN

Wecisna¢ przycisk “3" by uruchomi¢ pompe do parzenia espresso. By
zakonczy¢ parzenie, nacisna¢ przycisk “=" ponownie.

Przycisk goracej wody (1)

-

Gdy kurek "¢ jest otwarty, wcisnaé i przytrzymac przycisk ™ 1" by
uruchomi¢ pompe wody i dozowac wrzatek przez spieniacz. Pompa
wylacza sie automatycznie po puszczeniu przycisku. Po kazdym uzyciu
spieniacza nacisna¢ przycisk, by napetnic bojler pary.

Kurek pary (<)

By uzyskac pare lub wrzatek przez ramie spieniacza nalezy
otworzy¢ kurek “&"przez przekrecenie go w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara. llos¢ pary jest
regulowana przez pozycje kurka. Nalezy obraca¢ kurek

w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara -

by uzyskac¢ wiecej pary, w zgodnym z ruchem - by mniej.
Aby zawdr zamknad nalezy kurek “c4” przekreci¢ zgodnie

z kierunkiem ruchu wskazéwek zegara - do oporu.

Glowica o standardowym, znormalizowanym rozmiarze, zostata
pokryta chromem od wewnatrz, by zapewnic jej wyjatkowa
wytrzymatos¢ i stabilnos¢ podczas parzenia.Wylot bojlera
parzenia jest skierowany bezposrednio na gniazdo gtowicy, wiec
nagrzewa sie szybko i doktadnie.

Ramie i koncowka dyszy spieniacza

Dozuje pare lub wode. Ramie obraca sie w pionie i poziomie — by
fatwo mozna byto wybrac¢ dogodng pozycje. Koricdwka dyszy
usprawnia napowietrzanie; daje sie odtacza¢ do czyszczenia.

Tacka zbiornika zlewek

Duza, demontowalna tacka zbiera krople kawy i wody; mozna
ja my¢ w zmywarce na gornej pétce. Ruszt, ktory przykrywa
zbiornik, wykonany jest ze stali nierdzewnej i tatwo zdejmuje sie
do czyszczenia.

Zbiornik wody

Zbiornik wody mozna wysuwac z prawej i lewej strony ekspresu
- w zaleznosci od potrzeb, bez koniecznosci demontazu.
Zaznaczone sg na nim wyraznie wskazniki poziomu wody - linie
“max” (1,8 litra) i “min’; ktore widac takze przez przezroczyste
scianki. Moze by¢ myty w zmywarce na gornej potce.

Balkonik na filizanki

Na pokrywie urzadzenia mozna podgrzac 4 do 6 filizanek
do espresso. Balkonik takze chroni je przed sttuczeniem.
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CZESCI EKSPRESU | JEGO CHARAKTERYSTYKA

Wskaznik temperatury bojlera espresso (& ) Miarka do kawy i pedzelek
Zegarowy wskaznik informuje czy bojler osiggnat optymalng Pojemnos¢ miarki do kawy to ilos¢ potrzebna do przyrzadzenia
temperature parzenia. jednej filizanki (30 ml) espresso. Pedzelek stuzy do oczyszczania z

drobinek kawy sitek kolby i wylotu filtra gtowicy.
Wskaznik temperatury bojlera spieniacza (%)

Zegarowy wskaznik informuje czy bojler osiagnat optymalng ~ Nie pokazane na schemacie:

temperature spieniania. Dwa bojlery

Kolba Niezalezne bojlery eliminuja czas potrzebny w maszynach z
pojedynczym bojlerem konieczny na przestawienie sie z trybu
parzenia kawy na tryb spieniania mleka. Elementy grzewcze
bojlera nie maja kontaktu z wodg i zamontowane sg na zewnatrz
bojlera, zapewniajac doskonata stabilnos¢ temperatury i

Sitka kolby zwiekszona trwatos¢. Szybko nagrzewajace sie bojlery osiagaja
Wykonane ze stali nierdzewnej sitka pasuja do kolby. Mniejsze - temperature pracy w mniej niz sze$¢ minut.

stuzy do przyrzadzenia jednej filizanki (30 ml) espresso, wieksze do
przyrzadzenia dwoch (60 ml). Do mniejszego sitka mozna wktadac
papierowe pakiety ESE z kawa.

Kolba, o standardowym rozmiarze, pokryta jest chromem,
a ergonomiczna raczka - tworzywem. Podtgczana jest do
gniazda gtowicy przez silne przekrecenie raczki w prawo.

Tréjdrozny zawér spiralny z systemem “stop kropla”
Tréjdrozny zawdr spiralny catkowicie eliminuje powstawanie
kropel, przez natychmiastowa redukcje cisnienia w gniezdzie

Dzbanek do spieniania gtowicy, gdy tylko pompa zostaje wytgczona. Kolba moze
Dzbanek o pojemnosci 225 ml jest niezastapiony przy byc’usuni.eta od razu po zalfor’\cze.niu parzenia bez obawy o
spienianiu i podgrzewaniu mleka. powstanie aerozolu z pary i drobinek kawy.

Pompa cisnieniowa (do15 bar)

Samoczynna, automatyczna pompa wody, zapewnia ci$nienie
9 bar, jakie jest wymagane do przygotowania doskonatego
espresso.

Tamper
Stuzy do ubijania zmielonej kawy w kolbie
z zatozonym sitkiem.

PRZYGOTOWANIE EKSPRESU DO UZYCIA

Montaz barierki chroniacej filizanki

Nalezy ustawi¢ trzy bolce barierki tak, by pasowaty do
otwordéw w pokrywie urzadzenia. Nastepnie wcisnac je
doktadnie w otwory.

Demontaz i czyszczenie zbiornika na wode

1. Unie$¢ delikatnie zbiornik, nastepnie zdemontowac go z 2. Umy¢ zbiornik w goracej wodzie z ptynem do mycia.
ekspresu, przechylajac do tytu i ciagnac za spdd. Mozna my¢ réwniez, umieszczajac na gornej potce

% zmywarki do naczyn.

3. Zamontowac zbiornik z powrotem w ekspresie,
upewniajac sie, czy rurki syfonu sa umieszczone wewnatrz
pojemnika. Wypustki na zewnatrz dna zbiornika powinny
pasowac do wyztobien w podstawie ekspresu.
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Napetnianie i ptukanie bojlerow

PRZYGOTOWANIE EKSPRESU DO UZYCIA

4

Niebezpieczenstwo porazenia pradem.

Podtaczy¢ do gniazda z uziemieniem.
Nie usuwac bolca uziemienia.
Nie uzywac rozgateziacza.

Nie uzywac przedtuzacza.
Nieprzestrzeganie powyzszych zalecen
grozi Smiercia, pozarem lub porazeniem
elektrycznym.

Bojlery powinny by¢ wypetnione i przeptukane przed pierwszym
uzyciem ekspresu. Bojlery powinny by¢ napetniane réwniez, gdy:
- ekspres nie jest uzywany przez dtuzszy czas
- gdy zbiornik zostaje oprézniony podczas uzytkowania
(catkowite opréznienie moze uszkodzi¢ urzadzenie)
« napowietrza sie parg duza ilos¢ napojéw bez parzenia
espresso lub dozowania goracej wody
1. Wysuna¢ zbiornik w prawo lub w lewo, tak by ukazata sie
jego gorna krawedz i napehic¢ swiezg zimng woda do linii
“max”.

Uwaga: Woda destylowana lub mineralna moga uszkodzi¢
ekspres. Nie nalezy ich uzywac do parzenia espresso.

2. Podfgczy¢ prostokatna (“zenska”) koricowke kabla do
gniazda z tytu ekspresu.
3. Podfaczy¢ wtyczke do uziemionego gniazda.

4. Upewnic sig, czy kurek” " jest zamkniety przez
przekrecenie go zgodnie z ruchem wskazéwek zegara do
oporu.

5. Wcisna¢ przycisk “ @ ” by wiaczy¢ urzadzenie. Gdy ekspres
jest wiaczony — wskaznik wiacznika bedzie swiecit, oba
bojlery rozpoczna grzanie oraz przyciski

“% """ "beda gotowe do dziatania.

6. Ustawic filizanke pod gtowica. W fazie przygotowania
bojlera do pracy, nie montowac kolby do gtowicy,
poniewaz nie bedzie sie jej uzywad.

N

. Wcisna¢ przycisk” & " - nie trzeba czekac by bojler sie
nagrzat. Uaktywnia on jedynie pompe i napetnia bojler
woda. Po kilku sekundach woda powinna wyptynac z
gtowicy. Po napetnieniu filizanki nalezy ponownie nacisna¢
przycisk* &"” by zatrzymac pompe. Bojler do parzenia kawy
jest gotowy do uzycia.

8. Umiejscowic¢ dzbanuszek pod dysza ramienia spieniacza.

9. Powoli odkreci¢ kurek ” < " w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazéwek zegara, nastepnie wtaczy¢ przycisk
“= " Uruchomi to pompe i napetni bojler woda.

Po kilku sekundach woda zacznie wyptywac z koncowki

dyszy spieniacza.
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PRZYGOTOWANIE EKSPRESU DO UZYCIA

10. Po napetnieniu okoto potowy dzbanuszka, nalezy zwolnic¢ Moze spowodowac to uszkodzenie pompy. Ekspes
przycisk“ ~ 1" i zamkna¢ zawor, przekrecajac kurek “ & do kawy espresso powinien pozosta¢ wytaczony, gdy
"w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara do nie jest w uzyciu. Pozwoli to na oszczednos¢ energii i
oporu. Bojler spieniacza jest gotowy do uzycia. ograniczenie zuzycia urzadzenia.

11. Jezeli espresso nie bedzie przygotowywane w tej chwili -
nacisna¢ przycisk “ @ by wytaczy¢ ekspres.

UZYCIE EKSPRESU DO ESPRESSO

Parzenie espresso
By dowiedziec sie o najlepszych technikach parzenia Potrwa to okoto 6 minut. Gdy wskazédwka wskaznika
espresso, nalezy przeczytac strony 12-13 instrukgji. zegarowego osiggnie odpowiedni stopien wychylenia“”

&, ekspres jest gotowy do pracy.

1. Upewnic sig, ze zbiornik jest napetniony odpowiednig iloscia
wody (lustro wody powinno by¢ miedzy linig “max”i“min”).

2. Wybra¢ mniejsze lub wieksze sitko kolby. Uzywac matego do
jednej filizanki (30 ml); duzego do dwaoch filizanek (60 ml).
Mniejsze sitko moze stuzy¢ do parzenia kawy z gotowych
papierowych pakietéw kawowych ESE.

3. Wcisnac sitko do kolby tak, aby sie doktadnie wpasowato. Na
razie nie napetniac sitka kawa. Kolbe z zamontowanym sitkiem
nalezy teraz zagrzac tacznie z catym ekspresem.

4. Umiejscowic kolbe pod gtowicy, tak by raczka utozona

7. Odtaczy¢ kolbe filtra od gtowicy, przez przekrecenie jej w
lewo. Nasypac¢ jedng miarke zmielonej kawy (lub wtozy¢
papierowy pakiet kawy ESE) do matego sitka, lub dwie
miarki do duzego. Nalezy upewnic sie, ze kawa zostata

byfa po lewej stronie metalowego pierscienia. Unies¢ zmielona z mysla o espresso i ma granulacje wiasciwg do
kolbe do gtowicy, przekreci¢ w prawo, tak by ustawiona parzenia espresso.
byfa zgodnie ze znakiem na metalowym pierscieniu. 8. Uzywajac tampera, ruchem érubowym, docisnac

5. Nacisna¢ przycisk“ @ " aby wigczy¢ ekspres.

> ™ it doktadnie kawe. Upewnic¢ sie, ze powierzchnia jest
6. Nalezy odczekac az ekspres osiggnie temperature pracy.

mozliwie réwna. Patrz “Poziomowanie” i “Ubijanie”.

9. Zmies¢ drobinki kawy z obreczy kolby i umiescic ja
w gtowicy.

10. Ustawic¢ jedng lub dwie filizanki na ruszcie tacki zbiornika
zlewek, pod dzidbkami kolby. Przycisna¢ przycisk” &,
a espresso zacznie ptynac do filizanek. Gdy pozadana ilos¢
espresso zostanie zaparzona, nacisna¢ ponownie przycisk”* & "
by zakoniczy¢ parzenie..

Uwaga: Nie usuwac kolby podczas parzenia.
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UZYCIE EKSPRESU DO ESPRESSO

11. Ekspres wyposazony jest w tréjdrozny zawdr, ktéry
zmniejsza ci$nienie natychmiast po wytaczeniu pompy,
tak wiec kolba moze by¢ odtaczona natychmiast po
zakoniczeniu parzenia. Odtaczy¢ kolbe przez przekrecenie
jej w lewo. Nalezy unika¢ uderzania kolba, podczas
usuwania fuséw.

12. Po usunieciu kolby, nalezy ustawic¢ filizanke pod gtowicg
i wiaczy¢“ & " przycisk na sekunde lub dwie. Pozwoli
to oczysci¢ sitko i wyptucze olejek kawowy i drobinki

kawy,ktére mogty sie dostac do gtowicy.

13. By zaparzy¢ wiecej espresso, powtarzac kroki od 6 do 12.
Patrz réwniez ponizej na ,wskazéwki baristy”.

Wskazowki baristy

By zaparzy¢ kilka filizanek kawy:
1. Przed napetnieniem sitka nowa kawg, do czyszczenia
kolby z fuséw i osuszenia uzywac papierowego recznika.

By zachowa¢ odpowiednig temperature parzenia wazne
jest, by utrzymac¢ gniazdo gtowicy w cieple, wiec:

« Nie nalezy ptukac kolby pod biezaca woda, poniewaz
ja to schtodzi. Fusy usuna¢ najlepiej papierowym
recznikiem.

« Kolba powinna grzac sie w gniezdzie gtowicy, podczas
gdy zajmujemy sie innymi czynnosciami — jak mieleniem
kawy lub spienianiem mleka.

Podgrzewanie i spienianie mleka

Podgrzewanie i spienianie mleka wymaga pewnej praktyki,
ale w zadziwiajaco krétkim czasie nabiera sie wprawy.
Ekspres Artisan™ — posiada wszystkie niezbedne narzedzia:
nierdzewny dzbanuszek wyprofilowany specjalnie do
spieniania, ramie spieniacza, ktore porusza sie w pionie i
poziomie by zapewni¢ dogodng pozycje pracy, koncéwke
dyszy spieniacza, by wspomac spienianie mleka oraz kurek
“& " ktory pozwala na precyzyjng kontrole ilosci dozowanej
pary.

1.

2.

Wcisna¢ wiacznik “ @ ” by wiaczy¢ ekspres.

Odczekac az ekspres osiggnie temperature pracy;
zajmie to okoto 6 minut. Gdy bojler spieniania osiagnie
temperature, a wskazéwka wskaznika znajdzie sie w
szerokiej czarnej strefie tarczy wskaznika“ &’ ekspres
jest gotowy do pracy.

Napetni¢ dzbanuszek zimnym mlekiem w 173 objetosci.

Aby pozby¢ sie wody z przewoddw, na wstepie
nakierowac koncowke dyszy do pustej filizanki. Otworzy¢
kurek “ & " na chwile, przekrecajac go w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, a potem by
zamkna¢ kurek “ & " — w kierunku zgodnym z ruchem
wskazéwek zegara, do oporu.

5. Przy zakreconym kurku“ < ustawi¢ ramie spieniacza w
takiej pozydji, by koricéwka dyszy znajdowata sie tuz pod
powierzchnie mleka w dzbanuszku.

Delikatnie odkreci¢ kurek “ & " przez obrécenie go w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara. Im bardziej kurek *
& "jest odkrecony tym silniejszy jest wypuszczany strumien
pary. Przechyli¢ dzbanuszek na jedna strone, by wytworzyt sie
wir na powierzchni mleka. Jezelitworzg sie babelki lub mleko
pryska na scianki — oznacza to, ze koncowka dyszy jest za
wysoko.

7. Poniewaz mleko pieniac sie powieksza objetos¢, nalezy
delikatnie opuszcza¢ dzbanuszek.

8. Gdy spienione mleko osiggnie okoto 34 objetosci
dzbanuszka, nalezy catkowicie zanurzy¢ dysze, w celu
podgrzania mleka. Dzbanuszek powinien by¢ przechylony,
by zapewnic lepsze mieszanie mleka. Kontynuowac, az mleko
osiggnie temperature od 60 do 74° C. (w tej temperaturze,
dzbanuszek bedzie bardzo goracy w dotyku). Nie nalezy
przegrzewac mleka powyzej 80° C, gdyz piana opadnie.
Przed wyjeciem dyszy spieniacza z dzbanuszka z mlekiem,
zamknac¢ kurek pary przekrecajac go w kierunku zgodnym
z ruchem wskazéwek zegara. Zapobiega to rozchlapywaniu
mleka.

Wskazéwki baristy
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UZYCIE EKSPRESU DO ESPRESSO

+ Nalezy czysci¢ ramie spieniacza i dysze natychmiast po

kazdym uzyciu. Patrz “Czyszczenie i konserwacja” na stronie wybor mleka jest sprawa eksperymentu i smaku, a efekt -

10. sprawa doswiadczenia i zachowania dobrych parametréw

+ Mnigj thuste mleko jest zazwyczaj fatwiejsze do spienienia, temperatury i kondycji mleka. Najwazniejsze, zeby byto swieze
ale moze sprawiac niespodzianki, poniewaz pieni sie i maksymalnie zimne przed spienianiem: im mleko zimniejsze,
bardzo tatwo, z tendencja do tworzenia duzych babli, ktére tym lepiej.

niszcza pozadanga, zwarta konsystencje piany. Ostatecznie

Przygotowanie cappuccino

Wioskie stowo “cappuccino” pochodzi od “Capuchin” (polskie parzeniem espresso. Pozwala to pianie ustabilizowac sie i oddzieli¢
Kapucyn). Kapucyn to cztonek zakonu noszacego habit w kolorze doktadnie od mleka. Gdy mleko jest gotowe, zaparzy¢ jedna porcje
tego najpopularniejszego napoju na bazie espresso. Standardowe espresso (30 ml) do filizanki od cappuccino, nastepnie potrzasajac
cappuccino jest pofaczeniem mleka, espresso i mlecznej pianki. dzbanuszkiem, dola¢ do niej spienione mleko. Efekt koricowy
Zazwyczaj serwowane jest w okragtych filizankach z grubej podkresliposypanie kawy z wierzchu wiérkami czekoladowymi.

porcelany, o pojemnosci 180-210 ml. Mleko nalezy spieni¢ przed

Dozowanie goracej wody

Z bojlera do spieniania mozna uzyskac réwniez wrzatek. Daje to
tatwg mozliwos¢ przyrzadzenia kawy Americanos, herbaty, lub
goracej czekolady. Napetienie filizanki wrzatkiem jest rowniez dobra
metoda podgrzania jej przed parzeniem espresso.

Uwaga: Nie zaleca sie otwierania zaworu pary lub lania wrzacej
wody przez wiecej niz 60 sekund. Zawsze wlewaj wrzatek

do pustego naczynia — nalewanie do filizanki lub dzbanka
zawierajacego inne sktadniki moze powodowac ich rozchlapywanie.

1. Wecisna¢ przycisk” @ " by wiaczy¢ urzadzenie.

2. Odczekac az ekspres osiaggnie temperature pracy; potrwa to
okoto 6 minut. Gdy bojler spieniania osiagnie odpowiednia
temperature, a wskazéwka wskaznika znajdzie sie w szerokiej
czarnej strefie tarczy wskaznika Uwaga: Czasami przed strumieniem wody, moga pojawi¢
“ & "urzadzenie jest gotowe do dozowania goracej wody. sie resztki pary pozostate w przewodach. W tej sytuacji woda

moze zacza¢ wyptywac z opéznieniem, po kilku sekundach.

4. Gdy juz zostanie nalana pozadana ilos¢ wody,

nalezy zwolni¢ przycisk“ ~1”i zamkna¢ kurek
& " przekrecajac go zgodnie z kierunkiem ruchu
wskazéwek zegara do oporu.

3. Skierowac ramie spieniacza do pustej filizanki, otworzy¢ kurek”
& "przez przekrecenie go delikatnie w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazéwek zegara. Nastepnie przycisnac i przytrzymac

przycisk” ~ " by nala¢ wode.

MYCIE | KONSERWACIJIA

Utrzymanie w czystosci ekspresu Artisan™ jest nieodzownym elementem przygotowywania idealnego espresso. Zatechte
olejki kawowe w kolbie i sitkach, zniszczg smak najdoskonalej przyrzadzonej kawy. Trzeba na biezgco i drobiazgowo usuwac
papierowym recznikiem i pedzelkiem fusy i slady po kawie, nie dopuszczajac do ich zasychania. Podobnie powinno sie od razu
usuwac resztki mleka, pozostajace na koricéwece i ramieniu spieniacza.

Czynnosci poprzedzajace czyszczenie ekspresu

1. Wylaczyc ekspres. 3. Wystudzic¢ ekspres i wszystkie jego czesci i akcesoria.

2. Wyja¢ wtyczke z kontaktu, lub odtaczy¢ prad. Ramie spieniacza z koricéwka dyszy, powinny by¢ zawsze

Czyszczenie i przeptukiwanie koncowki dyszy i ramienia spieniacza

czyszczone po spienianiu lub podgrzewaniu mleka.

1. Zdjac koncéwke dyszy z ramienia spieniacza pociggajac
ja w dot. Najlepiej umy¢ ja w cieptej wodzie z ptynem do
mycia. Nalezy upewnic sig, czy zostata skutecznie umyta z
pozostatosci mleka.

2. Wytrzec¢ czysta wilgotna sciereczka. Nie nalezy uzywac
szorstkich gabek.

3. Wiaczy¢ wtyczke do pradu.

Wiaczy¢ ekspres, odczekac az bojlery uzyskaja
temperature pracy. Skierowa¢ koncéwke dyszy do
pustego naczynia i na moment odkreci¢ kurek “ <& ”,
by przepusci¢ przez nig odrobine pary. To powinno ja
doczysci¢ ostatecznie.
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Czyszczenie ekspresu, gniazda gtowicy, kolby i akcesoriow

Do czyszczenia ekspresu, ani zadnej jego czesci czy
akcesorioéw, nie nalezy uzywac twardych i szorstkich szczotek
ani gabek.

+ Przetrze¢ wilgotna sSciereczka ekspres i osuszy¢ go
delikatnym recznikiem.

Umy¢ kolbe w cieptej wodzie z detergentem i optukac w
biezacej wodzie. Osuszy¢ sucha Sciereczka. Nie nalezy my¢
kolby w zmywarce.

Sitka kolby, tacka zbiornika zlewek, zbiornik zlewek,
zbiornik wody i dzbanuszek moga by¢ myte w zmywarce
na gérnej poétce (z dala od grzatek), lub recznie w cieptej
wodzie z detergentem. Po wyptukaniu, nalezy osuszy¢ je
delikatnie miekka Sciereczka.

« Aby usunac fusy z wylotu gniazda gtowicy oraz z sitek,

nalezy postuzy¢ sie pedzelkiem lub wilgotna szmatka.

0 przyrzadzeniu /3

Czyszczenie filtra glowicy

zdemontowac siteczko filtra z gniazda gtowicy i dokfadnie je
wyczyscic.

1. Uzywajac krétkiego srubokreta, krecac w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, wykreci¢ Srube
znajdujaca sie posrodku siteczka. Po wykreceniu sruby,

siteczko powinno odfaczy¢ sie od gtowicy.

2. Umyc¢ siteczko w cieptej wodzie z detergentem i wytrzec
czysta Scierka.
3. Umiejscowic siteczko w gtowicy ptaska strong do dotu
i przykreci¢ sruba obracajac w kierunku zgodnym z
ruchem wskazéwek zegara - do oporu.
Uwaga: Gdy siteczko jest przykrecone, Sruba powinna
dotykac¢ do powierzchni siteczka. Jezeli tak nie jest — nalezy
zdemontowac siteczko i zamontowac je ponownie.

By uzyskac dobre espresso po dtuzszym okresie przestoju,

Przygotowanie ekspresu do pracy po dtuzszym okresie przestoju

nalezy zbiornik ekspresu napetni¢ $wieza woda i dopetnic
bojlery, co jest warunkiem gotowosci ekspresu do pracy.

1. Zdemontowac zbiornik, wyla¢ wode, przeptukac i nala¢

$wieza wode do linii “max”.

2. Napehi¢ bojlery swiezg woda.

Patrz “Napetnianie bojleréw wodg".
Z czasem, na wewnetrznych $ciankach bojleréw bedzie sie
osadzat wapn z wody, tzw. kamien. Moze on mie¢ wptyw na
jakos¢ espresso. Kamienr powinno sie usuwac co dwa miesigce

lub czesciej, jezeli uzywana woda jest bardzo twarda. Aby to
zrobi¢, nalezy uzy¢ specjalnego odkamieniacza.

1. Odtaczyc sitko filtra od gtowicy ekspresu. Patrz “Czyszczenie

filtra glowicy” powyzej.

L

Upewnic sie, ze pojemnik na wode jest pusty. Zgodnie z
instrukcjami na opakowaniu odkamieniacza, wymieszac
preparat z wodg i nala¢ do niego przyrzadzong miksture.

w

Nalezy umiesci¢ duza filizanke pod bojlerem kawy
(nie nalezy montowac kolby) oraz druga filizanke pod
bojlerem pary.

&

Weisna¢ wigcznik “ @ " by wigczy¢ ekspres. Nie trzeba rozgrzewac
bojleréw przed przejsciem do nastepnego kroku.

b

Wecisng¢ przycisk” & "i pozwoli¢, aby preparat przeptywat
przez gtowice przez 15 sekund. Nacisngé przycisk * & ”

ponownie by zakonczy¢ proces.

Otworzy¢ kurek “ & ”, krecac nim w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara, przytrzymac przez 15 sekund
przycisk“ — " by preparat przeptynat przez ramie i

koncéwke dyszy spieniacza.
7. Nacisna¢ wigcznik“ @ " by wylaczy¢ ekspres.

Odczekac 20 minut, powtarzac kroki 4 - 7 co 20 minut, az
prawie caty preparat ze zbiornika zostanie przepompowany
przez ekspres. Nie nalezy pozwoli¢, by zbiornik pozostat bez

ptynu.
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go $wieza woda do linii “max”. Nacisna¢ przycisk“ @ " by
wigczyc¢ ekspres i przeptukac przez szybkie opréznienie
pojemnika na wode - przemiennie bojler do parzenia kawy
i bojler pary. Nie nalezy pozwoli¢, by zbiornik pozostat bez
wody.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Gdy wskaznik wlacznika nie Swieci sig, oraz bojlery nie

grzeja wody, pomimo ze wiacznik “ @ ” jest wcisniety:

Nalezy sprawdzi¢ czy ekspres jest podtaczony do sieci. Jezeli jest,

nalezy odtaczy¢ go i wlozy¢ wtyczke ponownie, nastepnie jeszcze

raz wcisna¢ wiacznik“ @ . Jezeli urzadzenie nadal nie pracuje,

nalezy sprawdzi¢ bezpieczniki lub inne urzadzenia zabezpieczajace

i odtaczajace obwdd elektryczny, do ktérego ekspres jest

podtaczony, a tym samym upewnic sie, czy obwdd ten jest

zasilany energig elektryczna. Jesli ekspres nadal nie dziata, nalezy

skontaktowac sie z serwisem.

Jezeli kawa nie wyptywa z kolby, oznacza to, ze...

- zbiornik wody moze by¢ pusty lub bojler moze nie by¢ napetniony

- przewody w zbiorniku wody moga by¢ zablokowane,
zatkane lub nieodpowiednio ustawione

- sitko filtra moze wymagac czyszczenia

— ekspres moze wymagac odkamieniania

- kawa moze by¢ zbyt mocno zmielona, a sitka kolby zatkane

- kawa moze by¢ zbyt mocno ubita, a sitka kolby zatkane.
Jezeli pompa wody jest zbyt gtosna, oznacza to, ze...

- zbiornik wody jest pusty

10. Zamontowac do gtowicy siteczko filtra gtowicy. Patrz
powyzej: “Czyszczenie filtra glowicy”. Przed rozpoczeciem
parzenia kawy upewnic sie, ze zostata uzupetniona woda.

- przewody w zbiorniku wody moga by¢ zablokowane,
zatkane lub nieodpowiednio ustawione

- bojlery nie sa wypetnione woda

Jezeli woda wycieka z kolby, oznacza to ze...

- kolba nie jest odpowiednio podtagczona do gtowicy

- drobinki kawy moga przylegac do pierscienia kolby lub
uszczelki gtowicy

— uszczelka gtowicy moze by¢ nieszczelna lub brudna
Jezeli wytwarza sie zbyt mata para lub piana, oznacza to ze...

- bojler pary nie osiagnat odpowiedniej temperatury

— kurek “ & " moze nie by¢ catkowicie otwarty

- koncéwka dyszy spieniacza moze wymagac czyszczenia

- zbiornik wody moze by¢ pusty, lub bojler spieniania moze
nie by¢ napetniony

Jezeli problem nie moze zosta¢ rozwigzany przez podjecie

powyzszych czynnosci zaradczych - patrz Gwarancja Ekspresu

KitchenAid™.

PRZED PARZENIEM: SKLADNIKI DOSKONALEGO ESPRESSO

Jeszcze przed wigczeniem ekspresu do pradu, niezbedne jest
spetnienie kilku elementéw dla uzyskania swietnego kawowego
naparu.

Ziarna Swiezo palonej kawy

Doskonata kawe uzyska¢ mozna tylko ze swiezych ziaren kawy,
poddanych odpowiedniemu paleniu. Wielu baristéw poleca
kupowanie ziaren palonych co najwyzej srednio. Kolor takiej
kawy przypomina ciepty, czekoladowy braz. Takie palenie
zachowuje w ziarnach naturalne cukry i zwiazki smakowe,

co daje mozliwos¢ uzyskania doskonatego espresso. Srednie
palenie jest najmocniejszym paleniem, w ktérym olejki

nie wydostaja sie na powierzchnie. Ciemno palone ziarna,
ktore charakteryzuja sie brazowym lub prawie czarnym
zabarwieniem, pieknie wygladaja, ale dtugie palenie niszczy
najdelikatniejsze sktadniki kawy i karmelizuje wszystkie cukry.
Silnie “palony” smak kawy, zazwyczaj gorzki i cierpki, bedzie
efektem ciemnego palenia.

By zachowac $wiezos¢ ziaren kawy:

Kawe nalezy przechowywad w nieprzezroczystym, szczelnym
pudetku, w chtodnym i suchym miejscu. Nie poleca sie
lodowki, poniewaz za kazdym razem gdy pudetko zostaje
otwarte, na kawie skrapla sie woda. Zamrozenie kawy
pozwala przechowywac ziarna przez dtuzszy czas, ale nie
pozostaje to bez wptywu na pdzniejszy smak kawy.

Woda o dobrym smaku

Czesto niedocenianym elementem espresso jest woda
uzywana do parzenia. Jezeli woda z kranu nie ma dobrego
smaku, nie powinno sie jej uzywac do parzenia i zastepowac
ja woda kupowang w butelkach. Jako Ze stojgca woda dos¢
szybko traci smak i tarci na jakosci, poleca sie wymienia¢ wode
w zbiorniku i ptukac bojlery po dtuzszym okresie nieuzywania.
Nie nalezy uzywa¢ wody mineralnej lub destylowanej.
Uzywanie jej moze doprowadzi¢ do uszkodzenia ekspresu.

Odpowiednie mielenie - i dobry mtynek

Espresso wymaga bardzo doktadnego i rbwnomiernego
mielenia. Miynki z ostrzami i tanie mtynki zarnowe, zazwyczaj
nie spetniaja swego zadania, gdy chodzi o mielenie kawy

na dobre espresso. Espresso wymaga mtynka odpowiedniej
jakosci - takiej, jak ma mtynek do kawy Artisan™. Dobry
miynek miele wolno, a wiec jego zarna nie grzeja sie, co
zapobiega ulatnianiu sie olejkéw aromatycznych i pozwala
zachowac w kawie maksimum smaku i aromatu.
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TECHNIKA PARZENIA ESPRESSO

Stabilnos¢ odpowiedniej temperatury wody i jej niezmiennos¢ w trakcie
parzenia kawy, maja bezposredni wptyw na smak espresso. Doskonate
espresso wymaga parzenia w optymalnej temperaturze, doktadnie
miedzy 90-96° C. Nasze nowoczesne bojlery i termostaty doskonale
daja sobie rade z doprowadzaniem wody do zadanej temperatury i
utrzymywaniem jej przez dowolny czas.

Aby zapewni¢ odpowiednig temperature parzenia:

«  Nalezy trzymac¢ w gotowosci kolbe zzamontowanym
sitkiem podtaczong do bojlera parzenia, dogrzewajac ja przy
wiaczonym ekspresie.

. Kawe powinno sie dozowac i ubija¢ szybko, a parzy¢
natychmiast po ubiciu. Pozwoli to uchronic kolbe z sitkiem
przed wystudzeniem.

. Nie nalezy czysci¢ kolby chtodng woda, jezeli ma sie zamiar
parzy¢ kolejne kawy. Po wyrzuceniu fusow z sitka, kolbe i sitko
nalezy przetrze¢ papierowym recznikiem. Nalezy upewnic sie
czy sitko jest suche przed ponownym napetnieniem kawa.

. Pusta kolbe nalezy zawsze zaktada¢ na gtowice podczas
wykonywania innych prac jak mielenie kawy lub spienianie
mleka.

. Filizanki i spodki mozna podgrzewac przed parzeniem, umieszczajac
je na balkoniku ekspresu. Mozna je réwniez podgrzac strumieniem
pary lub wrzatku z bojlera do spieniania.

Doskonate espresso wymaga swiezo palonej kawy i mielenia jej
bezposrednio przed parzeniem. Najdelikatniejszy aromat kawowy ulatnia
sie po kilku minutach od mielenia, wiec nalezy przygotowywac jedynie
taka ilos¢ kawy, jaka ma sie zamiar za chwile zuzy¢.

Dozowanie

Dozowanie polega na odmierzaniu zmielonej kawy i wsypywaniu

jej do sitka kolby. Pojedyncza filizanka (30 ml) espresso wymaga

7 gramow kawy — dwie filizanki, dwa razy tyle. Uzywajac miarki,

zatgczonej do ekspresu Artisan™, uzyskuje sie doktadnie te ilos¢ kawy,

jaka jest potrzebna do zaparzenia jednej filizanki, oczywiscie jesli

ziarna sa odpowiednio zmielone.

Wprawni barisci zazwyczaj nie przejmuja sie doktadnym mierzeniem

kawy - po prostu wypetniajg sitko prawie po brzegi i palcem zmiataja

nadmiar z kolby, pozostawiajac w sitku te ilos¢, ktérej potrzebuja. Po

nabraniu pewnego doswiadczenia, osigga sie wprawe w dozowaniu

i czynnosc ta nie powoduje ktopotow.

Jezeli dozuje sie kawe bez pomocy miarki, wazne jest by nie

przepetiac sitka kolby. Kawa potrzebuje miejsca by napeczniec

podczas parzenia. Jezeli bedzie naciskac na sitko podczas parzenia,

zablokuje to dokfadne i rownomierne dozowanie wody przez kolbe i

doprowadzi do powstania stabego naparu i niesmacznego espresso.

Ponizej wskazowki jak uniknaé

przepetnienia sitka kolby:

1. Napetnic sitko, wyréwnac poziom kawy i dobrze jg ubi¢ (patrz

punkt “Ubijanie”).

Podtaczy¢ kolbe do gtowicy, po czym odfaczy¢ ja do kontroli.

3. Jezeli kawa w sitku kolby nosi $lady siteczka filtra gtowicy,
oznacza to ze jest jej za duzo w sitku!

Poziomowanie

Poziomowanie kawy po jej dozowaniu jest strategicznym
elementem techniki przyrzadzania espresso. Jezeli kawa nie jest
réwnomiernie roztozona w catej objetosci sitka, podczas jej
ubijania utworza sie obszary o zréznicowanej gestosci. Wysokie
cisnienie wody spowoduje, ze bedzie ona przeptywata tatwiej przez
obszary o mniejszej gestosci, parzac tylko gorzej ubitg czes¢ kawy.
Przeparzy jg wraz z gorzkimi sktadnikami oraz niedoparzy czesci
kawy mocniej ubitej, pozostawiajac w niej niewyptukane esencje

N

smakowe. To nieréwnomierne naparzenie skutkowa¢ bedzie stabym,

wodnistym, gorzkim espresso.

By wyréwnac kawe w sitku kolby

« Przed nasypaniem kawy, nalezy upewnic sig, ze sitko kolby jest
suche; wilgo¢ w sitku spowoduje powstanie obszaru o mniejszej
odpornosci na ci$nienie wody.

« Po zadozowaniu kawy do sitka, nalezy palcem przeciggnac po jej
powierzchni w dwie strony (“w te i z powrotem”), wyréwnujac
jej poziom. Nie nalezy przeciggac tylko w jedna strone, gdyz
spowoduje to, ze kawa zgromadzi sie w jednej czesci sitka i da
nierébwnomierny napar. Nalezy sprébowac uzyskac lekko wklesty
ksztatt powierzchni kawy, ze srodkiem ponizej brzegéw.

« Nalezy upewnic sig, ze nie ma wolnych przestrzeni miedzy kawa a
$ciankami filtra.

Dobrze wypoziomowana kawa

Ubijanie polega na prasowaniu drobinek kawy do postaci
réwnomiernie wypoziomowanego ztoza, ktére stawia w catej
swojej objetosci jednakowy opdr wodzie pod wysokim cisnieniem.
Odpowiednio wypoziomowana i ubita kawa, da rbwnomierny
napar ze wszystkich swoich pozadanych sktadnikéw i w rezultacie
doskonate espresso. Struktura pakietu kawy, ktory jest ubity zbyt
stabo, zostanie naruszona przez strumiers wody. Napar bedzie
nieréwny, osiggniety zbyt szybko, a espresso przecietne. Zbyt silnie
ubita kawa wydtuzy czas parzenia, przeparzy sie i da napdj gorzki.
Poprawna technika ubijania
1. Tamper nalezy trzymac jak gatke od drzwi, kciukiem dociskajac
jego podstawe. Tamper powinno sie trzymac pionowo, dbajac o
to by w jednej linii znalazty sie: tamper, nadgarstek i tokiec.
2. Opierajac spdd kolby o twarda powierzchnig, nalezy kawe silnie
przycisna¢ tamperem tak, aby uzyskac réwna jej warstwe i

wypoziomowang powierzchnie. Podnies¢ tamper z sitka kolby
lekko skrecajac jednoczednie nadgarstkiem i tamperem — pozwoli
to unikna¢ przyklejania sie drobin kawy do tampera.

3. Po usunieciu tampera, moze okazac sie, ze cze$¢ drobin dotyka
do $cianek sitka. Nalezy wtedy delikatnie uderzy¢ kolbg o blat,
tak by drobinki kawy poruszyty sie w sprasowanym pakiecie
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kawy. Nie nalezy czynic tego zbyt energicznie, poniewaz
sprasowany pakiet kawy moze sie rozsypac lub pokruszyc.

Nalezy teraz ponownie ubic¢ kawe (jest to tak zwane ubicie
glansujace). Nacisng¢ tamperem na kawe z sitg okoto 15
kilogramoéw, nastepnie zwolni¢ nacisk do okoto 9 kilogramoéw i
wyréwnac powierzchnie kawy obracajac tamper catkowicie dwa
razy.

Nalezy sprawdzi¢ ubicie. Kawa powinna by¢ gtadka i réwna, nie
powinno by¢ zadnych luk miedzy sitkiem kolby i kawa.

Mierzenie odpowiedniego nacisku

9 kilogramoéw? 15 kilograméw? - jak uzyska¢ odpowiednia

site, z ktéra nalezy ubija¢? Proponujemy skorzystac z przyrzadu
uzywanego przez baristéw - wagi fazienkowej! Nalezy postawic¢
wage na blacie kuchennym, i na niej ubi¢ kawe. W ten sposéb
btyskawicznie mozna nauczy¢ sie, jakiej sity trzeba uzy¢ by uzyskac
nacisk 9 lub 15 kilograméw.

Objetosc naparu

Bojlery sg nagrzane. Swieza kawa zostata zmielona i odmierzona
do sitka kolby, profesjonalnie wypoziomowana i precyzyjnie ubita.
Nadchodzi moment prawdy: parzenie!

By uzyskac najlepsze espresso, nie nalezy parzy¢ przy uzyciu
mniejszego sitka jednorazowo wiecej niz jednej filizanki (30 ml) lub
dwach filizanek (60 ml) gdy uzywamy wiekszego sitka. Parzenie
wiekszej ilosci spowoduje przeparzenie i da cienkie, gorzkie
espresso.

Podczas wyptywu z kolby, dobre espresso powinno mie¢ czerwono-
brazowy, gteboki kolor i lepka teksture — jak miéd sptywajacy z

tyzki. Czesto formujg sie tzw. “mysie ogonki” lub mate strumyczki
syropu. Gdy zaczynaja sie wyparzac gorzkie i kwasne sktadniki kawy,
espresso staje sie lekkie, czasem wrecz przezroczyste. Doswiadczeni
barisci beda obserwowali napar i natychmiast w tym momencie
przerwa parzenie.

Espresso Ristretto, to espresso parzone z mniejszej niz zwykle
objetosci wody. Przygotowac sie nalezy tak jak do zaparzenia dwéch
filizanek, ale zatrzymac proces po wyparzeniu okoto 45 ml wody.
Gotowy napar bedzie zawierat tylko najbardziej aromatyczne i
najmniej gorzkie olejki kawowe i esencje.
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TECHNIKA PARZENIA ESPRESSO

Lata praktyki pokazaty, ze najlepsze espresso - pojedyncze czy do
dwdch filizanek — powinno by¢ parzone 20-25 sekund.

Jezeli espresso parzy sie znacznie szybciej lub znacznie wolniej niz
20-25 sekund, a technika ubijania byta odpowiednia, nalezy zmienic¢
sposéb mielenia. Przy zachowaniu tego samego dozowania i ubicia,
nalezy zmieli¢ kawe drobniej by uzyskac¢ napar w dtuzszym czasie, a
grubszy przemiat spowoduje przyspieszenie parzenia.

Kawa jest podatna na wilgotnos¢ i bedzie absorbowata wilgo¢

z otoczenia. Nie pozostaje to bez wptywu na napar. W wilgotnym
otoczeniu, napar uzyskamy w dtuzszym czasie, a w suchym — parzenie
bedzie przyspieszone. Nalezy zwréci¢ uwage, ze mielenie bedzie
zmieniato sie w réznych porach roku - czasami bedzie zalezato od
aktualnej pogody. Niektére miynki nie pozwalajg na precyzyjne
zmiany stopnia zmielenia, konieczne do uzyskania odpowiedniego
naparu.

Najlepszym rozwigzaniem jest inwestycja w mtynek do kawy
KitchenAid™ Artisan™. Jezeli nie jest to mozliwe, nalezy
eksperymentowac z sitg ubijania. Nalezy ubijac stabiej — dla szybszych
napardéw i uzywajac wiekszej sity dla spowolnienia procesu.

Ztota pianka

Oznaka dobrego espresso jest “ztota pianka” (crema), gesta,

ztota pianka - emulsja aromatycznych olejkdw kawowych, ktéra
zawiera esencje smaku kawy. Dobra crema powinna by¢ zawiesista
i przylegac do $cianek filizanki, gdy ta jest przechylana. Crema
najlepszej jakosci, powinna utrzymac na swojej powierzchni cukier,
ktéry nie tonie przez okoto 30 sekund.

Rozwiazywanie problemow wystepujacych

podczas parzenia espresso

Jezeli espresso podczas parzenia...

...ma raczej cynamonowy kolor, zamiast by¢ ciemno brazowe:
+ nalezy upewnic¢ sie czy bojlery s3 odpowiednio nagrzane
- nalezy uzywac do mieszanki mniej kwasnego gatunku kawy

...jest biatawe z brazowymi smugami:

- zweryfikowa¢ nalezy technike ubijania—kawa zostata ubita
nierébwnomiernie lub pojawita sie przerwa miedzy kawa a $cianka
sitka kolby

...jest cienkie i szybko sptywa:

- zweryfikowac nalezy technike ubijania — ubicie moze nie by¢
wystarczajaco silne i kawa nie daje odpowiedniego oporu wodzie

+ nalezy doktadniej zmieli¢ kawe

- nalezy sprawdzi¢ swiezo$¢ kawy

...ledwo, ledwo wyptywa:
- zweryfikowac nalezy technike ubijania — ubicie moze by¢ zbyt silne
« nalezy grubiej mieli¢ kawe



GWARANCJA | SERWIS

Gwarancja Ekspresu do kawy espresso KitchenAid™ - do uzytku domowego

Okres gwarangji: Gwarancja KitchenAid Gwarancja KitchenAid NIE obejmuje:
obejmuje:

Europa, Bliski Wschod i Afryka: Czesci zamienne i koszty A. Napraw wyniklych z uzycia

Trzy lata petnej gwarancji od pracy konieczne ekspresudo kawy espresso innego

daty zakupu. do usuniecia defektow niz do przygotowywania zywnosci
fabrycznych lub w gospodarstwie domowym.
materiatowych. Serwis B. Wad powstatych na skutek przypadku,
musi by¢ wykonany przez nieprawidtowego uzycia, uzycia
autoryzowany punkt niezgodnego z przeznaczeniem,
serwisowy KitchenAid. instalacji i podtaczenia niezgodnego

z miejscowymi normami elektrycznymi.

KITCHENAID NIE PONOSI ZADNEJ ODPOWIEDZIALNOSCI ZA SZKODY WTORNE.

Wszelkie naprawy serwisowe powinny by¢ dokonywane przez Autoryzowany Punkt Serwisowy KitchenAid.
W celu uzyskania adresu najblizszego punktu serwisowego KitchenAid mozna skontaktowac sie ze sprzedawca sprzetu.

W Polsce serwis Swiadczy:
Autoryzowany Serwis KitchenAid
VIVAMIX

04-687 Warszawa

ul. Mréwcza 243 paw. |l

Tel: (22) 812 56 64

Fax: (22) 81290 50

E-mail: serwis@vivamix.pl.

www.KitchenAid.pl

© 2013. Wszelkie prawa zastrzezone.
Zastrzega sie mozliwos¢ wprowadzenia zmian bez uprzedzenia
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