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B Operating Instructions

Thank you for choosing a Xavax product.

Take your time and read the following instructions and
information completely. Please keep these instructions in a
safe place for future reference. If you sell the device, please
pass these operating instructions on to the new owner.

1. Explanation of warning symbols and notes
Warning

This symbol is used to indicate safety instructions or to
draw your attention to specific hazards and risks.

Note

This symbol is used to indicate additional information or
important notes.

2. Package contents
« 1 espresso maker

« 1sealingring

« 1 funnel

« 1instruction manual

3. Safety instructions

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

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

« Only use the espresso maker on suitable hobs: make sure
that the espresso maker is suitable for the type of hob you
want to use (e.g. gas, electric, induction hob).

« Fill the espresso maker correctly: be careful not to fill the
espresso maker beyond the maximum capacity to just
below the valve. Use warm water, but never boiling water.

« Assemble the espresso maker correctly: make sure that all
parts of the espresso maker are properly assembled before
placing it on the stove.

« Avoid overheating: do not leave the espresso maker on the
stove for too long after the espresso has been prepared
Overheating can cause damage or deformation of the
espresso maker.

« Take care when handling: always use an oven mitt or heat-
resistant glove to avoid burns.

« Inspect regularly: check the espresso maker regularly
for damage or wear and replace parts as necessary to
ensure safety.

Keep the espresso maker out of the reach of children and
ensure that children do not have access to hot water or
the hot appliance.

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

Warning

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

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

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

4.Tip

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

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

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

« Now place the funnel insert on the bottom part.

« Screw the upper part firmly onto the lower part. Make sure
that no coffee powder causes the thread to dislodge.

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




- After a few minutes you will hear gurgling/bubbling. The
lid should be closed at this point. The coffee now runs
through the riser tube into the top of the pot. Take the
pot off the hob as soon as there is a steady stream and
the coffee takes on a honey-like colour. The residual heat
will still push all the water up and you will avoid burning
the coffee.

Hold the lower part of the pot briefly under cold water.
This stops the extraction and makes your coffee even richer
and avoids a metallic taste.

Now you can pour your coffee into a small espresso cup.
Be careful when pouring - the pot might be a bit hot! (You
can also preheat your espresso cup with a little hot water
s0 that your coffee doesn't cool down too quickly.)

Note

If the hob is larger than the espresso maker, there is no
need to worry. The espresso maker can be used on a
ceramic hob without any problems, even though it only
covers about half the surface. This makes no difference
to the brewing of the coffee. Make sure that the handle
of the pot does not get too hot to prevent possible burns.
Position the espresso maker at the edge of the hotplate
and let the handle protrude outwards.

5. Cleaning and care

After use, allow the espresso maker to cool down before
cleaning it. Remove all residues to prevent the formation of
deposits. Make sure that the valve and the filter are free of
blockages.

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

« Rinse: to do this, disassemble the espresso maker into

its components after each use. Wash everything out with
clean water. Please do not use rinsing agent under any
circumstances, as the chemicals change the taste of the
coffee.

Then dry the individual parts, except for the top of the pot,
with a towel. Precious coffee oils collect in the top of the
pot and you should preserve them at all costs. Then let

all 3 parts dry completely separately to avoid unpleasant
odours.

When everything has dried, simply put the espresso maker
back together.

General cleaning is recommended every 2-3 weeks
(depending on use). This increases the life of the coffee
maker many times over. To do this, clean everything as
usual and this time also wipe the coffee oils from the top of
the pot. Also remove the sealing ring and metal filter and
clean them thoroughly. Let everything dry well. Only then
should you reassemble the espresso maker. Even though
the espresso maker has only been used a few times, it may
tarnish on the lower part due to heating too quickly, too
great a difference in temperature, etc. It is normal for the
espresso maker to develop these tarnish marks. You can
usually remove the blue, rainbow-coloured streaks quite
easily with a descaler or some vinegar. Here we recommend
the Xavax premium descaler for high-quality coffee machines.
The cleaning works very well and the streaks disappear.
Golden, grey and black discolourations due to overheating
are unfortunately more stubborn and may require lemon
concentrate and cleaning stone paste in addition to the
descaler solution. However, never use cleaning agents that
are too aggressive!

6. Warranty disclaimer

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




@M Bedienungsanleitung

Vielen Dank, dass Sie sich fiir ein Xavax Produkt entschieden
haben!

Nehmen Sie sich Zeit und lesen Sie die folgenden
Anweisungen und Hinweise zundchst ganz durch. Bewahren
Sie diese Bedienungsanleitung anschlieRend an einem
sicheren Ort auf, um bei Bedarf darin nachschlagen zu
kdnnen. Sollten Sie das Gerat verduBern, geben Sie diese
Bedienungsanleitung an den neuen Eigentiimer weiter.

1. Erklarung von Warnsymbolen und Hinweisen
Warnung

Wird verwendet, um Sicherheitshinweise zu kennzeichnen
oder um Aufmerksamkeit auf besondere Gefahren und
Risiken zu lenken.

Hinweis

Wird verwendet, um zusatzlich Informationen oder
wichtige Hinweise zu kennzeichnen.

N

. Packungsinhalt
1 Espressokocher
1 Dichtungsring
1 Trichter
1 Bedienungsanleitung

w

. Sicherheitshinweise
Das Produkt ist fiir den privaten, nichtgewerblichen
Haushaltsgebrauch vorgesehen.
Dieses Produkt ist nicht dafir bestimmt, durch Personen,
einschlieBlich Kinder, mit eingeschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangels
Erfahrung oder mangels Wissens benutzt zu werden, es sei
denn, sie werden durch eine fiir ihre Sicherheit zustandige
Person beaufsichtigt oder erhielten von ihr Anweisungen,
wie das Produkt zu benutzen ist.
Verwenden Sie den Espressokocher nur auf geeigneten
Herdplatten: Stellen Sie sicher, dass der Espressokocher
fir die Art von Herdplatte geeignet ist, die Sie verwenden
mochten (z. B. Gas-, Elektro-, Induktionsherd).
Fillen Sie den Espressokocher richtig: Achten Sie darauf,
den Espressokocher nicht iiber die maximale Fillmenge bis
kurz unter das Ventil hinaus zu befiillen. Verwenden Sie
warmes Wasser, aber niemals kochendes Wasser.
Montieren Sie den Espressokocher korrekt: Stellen Sie
sicher, dass alle Teile des Espressokochers ordnungsgemaf
montiert sind, bevor Sie ihn auf den Herd stellen.
Vermeiden Sie Uberhitzung: Lassen Sie den Espressokocher
nicht zu lange auf dem Herd stehen, nachdem der

Espresso zubereitet wurde. Uberhitzung kann zu
Beschadigungen oder Verformungen des Espressokochers
fiihren.

Vorsicht beim Umgang: Verwenden Sie immer einen
Topflappen oder einen hitzebestandigen Handschuh, um
Verbrennungen zu vermeiden.

RegelmaRige Inspektion: Uberpriifen Sie den
Espressokocher regelmaRig auf Beschadigungen oder
Verschleif und ersetzen Sie gegebenenfalls Teile, um die
Sicherheit zu gewahrleisten.

Bewahren Sie den Espressokocher auRerhalb der
Reichweite von Kindern auf und stellen Sie sicher, dass
Kinder keinen Zugang zu heiRem Wasser oder dem heifen
Gerat haben.

Lassen Sie das Produkt nicht fallen und setzen Sie es
keinen heftigen Erschiitterungen aus.

Warnung

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

Der Deckel des Kaffeebehélters darf wahrend

des Kochvorganges nicht gedffnet werden.
Verbrihungsgefahr durch austretenden Wasserdampf!
Der Wasserbehalter darf nur mit Wasser befiillt werden!
Niemals Milch, Zucker, andere Fliissigkeiten / Zutaten
einfiillen!

»

. Tipp
Als erstes sollten Sie ein wenig Wasser in einer separaten
Kanne oder dem Wasserkocher etwas erhitzen. Wenn Sie
die mit Kaffee gefilllte Kanne direkt auf die Herdplatte
setzen, erhitzt das Metall der Kanne zu stark und der
Kaffee kann bitter oder geschmacklos werden. Leider
kommt dabei auch oft ein metallischer Geschmack
zustande, denn die Kanne gibt bei zu groBer Hitze
Geschmacksstoffe ab.
Befiillen Sie die untere Kanne des Kochers mit bereits
vorgewdrmten - nicht kochendem - Wasser, aber nur bis
kurz unter das Ventil, sonst kann sich der Druck iber das
Ventil nicht ausgleichen.
Befiillen Sie den Trichter bis zum Rand mit frisch
gemahlenen Kaffeebohnen oder normalem Kaffeepulver.
(Wenn der Kaffee selbst gemahlen ist, bitte achten Sie
darauf, dass der Mahlgrad zwischen dem fiir feinen
Espresso und dem fiir French Press liegt und Sie am
besten eine Maschine mit Scheiben- oder Kegelmahlwerk
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verwenden). Das Kaffeepulver sollte bis zum Rand des
Trichters gleichmaRig verteilt sein und kann danach
glattgestrichen werden. Driicken Sie es leicht mit dem
Finger an! Verwenden Sie auf keinen Fall einen Espresso-
Tamper, denn ansonsten entsteht beim Kochen ein zu
starker Druck! (Falls der Kaffee zu stark wird, reduzieren
Sie das nachste Mal einfach die Kaffeepulvermenge
etwas.)

Setzen Sie nun den Trichtereinsatz auf das Unterteil.
Schrauben Sie das Oberteil fest auf das Unterteil. Passen
Sie auf, dass kein Kaffeepulver das Gewinde verkantet.
Stellen Sie die Kaffeekanne bei mittlerer Hitze auf die
Herdplatte. Bei zu hoher Hitze verbrennt der Kaffee und es
bleibt ein bitterer Nachgeschmack.

Nach ein paar Minuten horen Sie ein Gurgeln/Blubbern.
Der Deckel sollte hierbei geschlossen werden. Der Kaffee
lauft nun durch das Steigrohr in das Kannenoberteil.
Nehmen Sie die Kanne vom Herd, sobald sich ein standiger
Strahl ergibt und der Kaffee eine honigahnliche Farbe
annimmt. Die Resthitze wird noch das gesamte Wasser
nach oben driicken und man vermeidet, dass der Kaffee
verbrennt.

Halten Sie den unteren Teil der Kanne kurz unter kaltes
Wasser. Damit stoppen Sie die Extraktion und der Kaffee
wird noch gehaltvoller und ein metallischer Geschmack
wird vermieden.

Jetzt kdnnen Sie den Kaffee in eine kleine Espressotasse
gieRen. Seien Sie vorsichtig beim EingieRen — die Kanne
konnte heif sein! (Man kann die Espresso-Tasse mit etwas
heiBem Wasser vorwarmen, sodass der Kaffee nicht allzu
schnell auskiihlt.)

Hinweis

Sollte die Herdplatte groRer als der Espressokocher sein,
besteht kein Grund zur Besorgnis. Der Espressokocher
kann problemlos auf einem Cerankochfeld verwendet
werden, auch wenn er nur ungeféhr die Halfte der
Flache abdeckt. Fir das Kochen des Kaffees macht das
keinen Unterschied. Stellen Sie sicher, dass der Griff der
Kanne nicht zu heiff wird, um mégliche Verbrennungen
zu verhindern. Positionieren Sie den Espressokocher an
den Rand der Platte und lassen Sie den Griff nach auen
Giberstehen.

5. Reinigung und Pflege

Lassen Sie den Espressokocher nach Gebrauch abkiihlen,
bevor Sie ihn reinigen. Entfernen Sie alle Riickstande, um die
Bildung von Ablagerungen zu verhindern. Achten Sie darauf,

dass das Ventil und der Filter frei von Verstopfungen sind.

Es empfiehlt sich den Espressokocher per Hand zu reinigen,
denn viele Spiilmaschinenreiniger enthalten dtzende Mittel,
die das Material des Espressokochers angreifen konnten.
Spiilen: Zerlegen Sie den Espressokocher dafiir nach jeder
Anwendung in seine Bestandteile. Waschen Sie alles mit
klarem Wasser aus. Bitte verwenden Sie auf keinen Fall
Spilmittel, da die Chemikalien den Geschmack des Kaffees
verandern

Trocknen Sie anschlieBend die einzelnen Teile, auler

das Kannenoberteil, mit einem Handtuch ab. Im
Kannenoberteil sammeln sich kostbare Kaffeedle, die

man um jeden Preis bewahren sollten. Lassen Sie
anschlieBend alle 3 Teile separat vollkommen trocknen, um
unangenehme Geriiche zu vermeiden.

Wenn alles getrocknet ist, setzten Sie den Espressokocher
einfach wieder zusammen.

Alle 2-3 Wochen (je nach Nutzung) empfiehlt sich eine
Generalreinigung. Dies erhoht die Lebensdauer des
Kaffeebereiters um ein Vielfaches. Dafir reinigen Sie alles
wie gewohnt und wischen dieses Mal auch die Kaffeedle
aus dem Kannenoberteil. Entfernen Sie zusétzlich den
Dichtungsring und Metallfilter und reinigen diese griindlich.
Lassen Sie alles gut trocknen. Erst dann sollten Sie den
Espressokocher wieder zusammenbauen. Obwohl der
Espressokocher erst ein paar Mal benutzt wurde, kann es
sein, dass dieser aufgrund von zu schnellem Erhitzen, zu
groRen Temperaturunterschieden etc. am unteren Teil anlauft.
Das Anlaufen des Espressokochers ist normal. Die blauen,
regenbogenfarbenen Schlieren kdnnen normalerweise ganz
einfach mit einem Entkalker oder etwas Essig entfernen
werden. Hier empfehlen wir den Xavax Premium-Entkalker
fiir hochwertige Kaffeeautomaten. Die Reinigung funktioniert
sehr gut und die Schlieren verschwinden. Goldene, graue
und schwarze Verfarbungen aufgrund von Uberhitzungen
sind hartnackiger und benétigen neben der Entkalkerlosung
maoglicherweise zusatzlich auch noch Zitronenkonzentrat
und Putzsteinpaste. Verwenden Sie jedoch auf keinen Fall zu
aggressive Putzmittel!

6. Haftungsausschluss

Die Hama GmbH & Co KG tibernimmt keinerlei Haftung
oder Gewahrleistung fiir Schaden, die aus unsachgemafRer
Installation, Montage und unsachgemafem Gebrauch

des Produktes oder einer Nichtbeachtung der
Bedienungsanleitung und/oder der Sicherheitshinweise
resultieren.




@R Viode d'emploi

Nous vous remercions d'avoir choisi un produit Xavax !
Veuillez prendre le temps de lire 'ensemble des remarques et
consignes suivantes. Veuillez conserver ce mode d’emploi
portée de main afin de pouvoir le consulter en cas de besoin.
Transmettez-le au nouveau propriétaire avec I'appareil le

cas échéant.

1. Explication des symboles d'avertissement et des
remarques

Avertissement

Ce symbole est utilisé pour indiquer des consignes de
sécurité ou pour attirer votre attention sur des dangers et
risques particuliers.

Remarque

Ce symbole est utilisé pour indiquer des informations
supplémentaires ou des remarques importantes.

2. Contenu de I'emballage
« 1 cafetiere a expresso

« 1 joint d'étanchéité

« 1 entonnoir

1 mode d'emploi

3. Consignes de sécurité
« Ce produit est destiné & une utilisation domestique non
commerciale.
« Ce produit n'est pas destiné a étre utilisé par des
personnes (y compris des enfants) aux capacités physiques,
mentales ou motrices réduites ou dont |'expérience et le
savoir présentent des lacunes, a moins que ces personnes
ne soient surveillées par une personne compétente en
matiére de sécurité ou qu'elles aient requ des instructions
sur la maniére d'utiliser ce produit.
N'utilisez cette cafetiére a expresso que sur des plaques
de cuisson appropriées : assurez-vous que la cafetiére a
expresso est adaptée au type de plaque de cuisson que
vous souhaitez utiliser (par exemple, gaz, électricité,
induction).
Remplissez correctement la cafetiére a expresso : veillez
a ne pas remplir la cafetiere a expresso au-dela de la
quantité maximale, juste en dessous de la soupape.
Utilisez de |'eau chaude, mais jamais d'eau bouillante.
montez correctement la cafetiere & expresso : assurez-vous
que toutes les pieces de la cafetiére a expresso sont
correctement assemblées avant de la placer sur la plaque
de cuisson.

Evitez toute surchauffe : ne laissez pas la cafetiére &
expresso trop longtemps sur le feu aprés la préparation de
I"expresso. Une surchauffe peut endommager ou déformer
la cafetiére a expresso.

Attention lors de la manipulation : utilisez toujours une
manique ou un gant résistant a la chaleur pour éviter

les bralures.

Inspection réguliére : vérifiez régulierement que la cafetiere
a expresso n'est pas endommagée ou usée et remplacez
les pieces si nécessaire afin de garantir la sécurité.

Rangez la cafetiére a expresso hors de portée des enfants
et assurez-vous qu'ils n‘ont pas accés a I'eau chaude ou a
I"appareil chaud.

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

Avertissement

Attention ! La cafetiere a expresso devient chaude
pendant son fonctionnement. Risque de brdlure ! Evitez
tout contact avec la surface de I'appareil. Ne manipulez
|'appareil que par sa poignée !

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

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

»

. Conseil
Tout d'abord, faites chauffer un peu d'eau dans une
verseuse séparée ou dans la bouilloire. Si vous posez
la cafetiere remplie de café directement sur la plaque
de cuisson, le métal de la cafetiére est soumis a une
chaleur excessive et le café peut devenir amer ou
insipide. Malheureusement, il en résulte souvent un golt
métallique, car la cafetiére libére des substances gustatives
lorsqu'elle est trop chaude.
Remplissez la partie inférieure de la cafetiére avec de I'eau
déja préchauffée et non bouillante, mais seulement juste
en dessous de la soupape, sinon la pression ne pourra pas
s'équilibrer via cette derniére.
Remplissez I'entonnoir & ras bord avec des grains de
café fraichement moulus ou du café en poudre normal.
(Si le café est moulu par vos soins, veillez a ce que le
degré de mouture se situe entre celui d'un expresso fin
et celui d'une cafetiere a piston et utilisez de préférence
une machine avec un moulin a disque ou a cone). Le
café moulu doit étre réparti uniformément jusqu‘au bord




de I'entonnoir et peut ensuite étre lissé. Appuyez trés
légérement dessus avec le doigt ! N'utilisez en aucun cas
un tasseur a expresso, car la pression serait alors trop forte
lors de la cuisson ! (Si le café est trop corsé, la prochaine
fois, réduisez simplement un peu la quantité de café en
poudre)

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

Vissez fermement la partie supérieure sur la partie
inférieure. Veillez a ce qu'aucune poudre de café ne vienne
bloquer le filetage.

Posez maintenant la cafetiére sur la plaque de cuisson a
feu moyen. Si la chaleur est trop élevée, le café brile et il
en résulte un arriére-godit amer.

Aprés quelques minutes, vous entendrez un
gargouillement/gargouillis. Le couvercle doit étre fermé.

Le café s'écoule maintenant par le tube vertical dans la
partie supérieure de la cafetiére. Retirez la cafetiére du feu
dés qu'un jet constant se forme et que le café prend une
couleur semblable a celle du miel. La chaleur résiduelle va
continuer a repousser toute |'eau vers le haut et permet
d'éviter que le café ne briile.

Passez rapidement la partie inférieure de la cafetiére sous
I"eau froide. Cela stoppe ainsi I'extraction du café pour un
café encore plus riche sans godt métallique.

Vous pouvez maintenant verser votre café dans une petite
tasse a expresso. Faites attention en versant la boisson,

la cafetiére peut étre chaude ! (Il est aussi possible de
préchauffer la tasse a expresso avec un peu d'eau chaude
pour que le café ne refroidisse pas trop vite)

Remarque

Si la plaque de cuisson est plus grande que la cafetiere

a expresso, il n'y a pas lieu de s'inquiéter. La cafetiére a
expresso peut étre utilisée sans probléme sur une plaque
vitrocéramique, méme si elle ne couvre qu'environ la
moitié de la surface. Pour la préparation du café, cela ne
fait aucune différence. Assurez-vous que la poignée de la
cafetiere ne soit pas trop chaude afin d'éviter d'éventuelles
briilures. Positionnez la cafetiére a expresso sur le bord de
la plaque et laissez la poignée dépasser vers |'extérieur.

5. Nettoyage et entretien

Aprés utilisation, laissez la cafetiére a expresso refroidir
avant de la nettoyer. Eliminez tous les résidus pour éviter la
formation de dépdts. Veillez a ce que la soupape et le filtre
ne soient pas obstrués.

Il est recommandé de nettoyer la cafetiere a expresso a la
main, car de nombreux produits de nettoyage pour lave-
vaisselle contiennent des substances corrosives qui pourraient
endommager le matériau de votre cafetiere a expresso.
Lavage : Démontez la cafetiére & expresso apres chaque
utilisation. Rincez tous les éléments a I'eau claire
N'utilisez en aucun cas des produits de rincage, car les
produits chimiques altérent le godt du café.

Séchez ensuite les différentes parties avec une serviette,
sauf la partie supérieure de la cafetiére. Dans la partie
supérieure de la cafetiére s'accumulent de précieuses
huiles de café qui doivent étre préservées a tout prix.
Laissez ensuite sécher complétement les 3 parties
séparément afin d'éviter les mauvaises odeurs.

Une fois que tout est sec, il suffit de remonter la cafetiére
a expresso.

Toutes les 2 a 3 semaines (en fonction de I'utilisation), il est
recommandé de procéder a un nettoyage complet. La durée
de vie de la cafetiére sera ainsi prolongée. Pour cela, nettoyez
les éléments comme d'habitude et cette fois-ci, essuyez
aussi les huiles de café situées sur la partie supérieure de

la cafetiére. Retirez en outre le joint d'étanchéité et le filtre
métallique et nettoyez-les soigneusement. Laissez bien
sécher le tout. Vous devrez ensuite remonter la cafetiére a
expresso. Bien que la cafetiére a expresso n’ait été utilisée
que quelques fois, il est possible qu’elle se ternisse a la

base en raison d'un chauffage trop rapide, d'une différence
de température trop importante, etc. I est normal que la
cafetiére a expresso s'oxyde. Les stries bleues et aux couleurs
de I'arc-en-ciel peuvent étre éliminées facilement avec un
détartrant ou un peu de vinaigre. Nous vous recommandons
le détartrant Premium Xavax pour les machines a café de
qualité supérieure. Le nettoyage est efficace et les stries
disparaissent. Les décolorations dorées, grises et noires dues
a une surchauffe sont plus tenaces et peuvent nécessiter, en
plus de la solution détartrante, du concentré de citron et de
la pate a la pierre d'argile. Mais n'utilisez en aucun cas des
produits de nettoyage trop agressifs |

6. Exclusion de responsabilité

La société Hama GmbH & Co KG décline toute responsabilité
en cas de dommages provoqués par une installation, un
montage ou une utilisation non conformes du produit ou
encore provoqués par le non-respect des consignes du mode
d'emploi et/ou des consignes de sécurité.




@38 nstrucciones de uso

Gracias por adquirir un producto Xavax.

Lea primero las siguientes instrucciones e indicaciones.
Después, guarde estas instrucciones de manejo en un lugar
seguro para poder consultarlas cuando sea necesario. Si
vende el aparato, entregue estas instrucciones de manejo al
nuevo propietario

1. Explicacion de los simbolos de aviso y de las
indicaciones

Advertencia

Se utiliza para identificar indicaciones de sequridad o para
llamar la atencion sobre peligros y riesgos especiales.

Nota

Se utiliza para indicar informacién adicional o indicaciones
importantes.

2. Contenido del paquete
« 1 cafetera italiana

- 1 arandela de sellado

« 1 embudo

« 1 manual de instrucciones

3. Indicaciones de seguridad

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

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

« Utilice la cafetera Unicamente sobre placas de coccion
adecuadas: Aseglrese de que la cafetera es adecuada
para el tipo de placa que desea utilizar (por ejemplo, de
gas, eléctrica o de induccion).

« Llene la cafetera correctamente: Tenga cuidado de no
llenar la cafetera mas alla de la capacidad méaxima hasta
justo debajo de la valvula. Utilice agua templada, pero
nunca hirviendo.

« Monte la cafetera correctamente: Asegurese de que todas
las piezas de la cafetera estén bien montadas antes de
colocarla sobre el fuego.

« Evite el sobrecalentamiento: no deje la cafetera sobre
el fuego durante demasiado tiempo después de haber
preparado el café. El sobrecalentamiento puede provocar
dafios o deformaciones en la cafetera.

Tenga cuidado al manipularla: utilice siempre una
manopla de horno o un guante resistente al calor para
evitar quemaduras.

Inspeccion periédica: compruebe regularmente si la
cafetera esta dafiada o desgastada y sustituya las piezas
necesarias para garantizar la seguridad.

Mantenga la cafetera fuera del alcance de los nifios y
asegurese de que éstos no puedan tocar el agua o el
aparato caliente.

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

Advertencia

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

La tapa del recipiente de café no debe abrirse durante
el proceso de elaboracion. jPeligro de quemaduras
debido al vapor saliente!

El depdsito de agua sélo debe llenarse con agua. No
lo llene nunca con leche, azicar ni otros liquidos o
ingredientes.

4. Consejo

« Primero, caliente un poco de agua en una olla o tetera
aparte. Si pone la cafetera directamente sobre el fogon, se
sobrecalentara el metal de toda la cafetera y el café puede
volverse amargo o insipido. Desgraciadamente, esto suele
producir un sabor metalico, ya que el recipiente libera
sabor cuando esta demasiado caliente.

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

« Llene el embudo hasta el borde con café en grano recién
molido o café en polvo normal. (Si muele el café en
casa, asegurese de que la molienda se halla entre la del
espresso fino y la de la prensa francesa; lo mejor es utilizar
una maquina con molinillo de disco o de cono). El café
molido debe distribuirse uniformemente hasta el borde del
embudo y, a continuacion, puede aplanarse. Apriételo sélo
ligeramente con el dedo No utilice nunca un prensador
para café expreso, ya que de lo contrario la presion
sera demasiado alta durante la coccion (Si el café sabe
demasiado fuerte, reduzca un poco la cantidad de café
molido la préxima vez)

« Cologue ahora el embudo en la parte inferior.




- A continuacion, enrosque firmemente la parte superior a la
parte inferior. Aseglrese de que no queden restos de café
en polvo en a rosca.

Después, cologue la cafetera en el fogén a fuego medio.
Si el calor es demasiado alto, el café se quema y deja un
regusto amargo.

Al cabo de unos minutos, se escucharan gorgoteos/
burbujas. La tapa debe estar cerrada en este punto. El café
pasa ahora por el tubo ascendente hasta la parte superior
de la cafetera. Retirela del fuego en cuanto haya un flujo
constante y el café adquiera un color meloso. El calor
residual seqguird empujando toda el agua hacia arriba y
debe evitar que se queme el café.

Mantenga brevemente el depdsito de la cafetera bajo
agua fria. Esto detiene la extraccion y hace el café resulte
aln mas delicioso y se evitan sabores metalicos.

A continuacion, podra verter el café en una taza de

café espresso pequefia. Tenga cuidado al verterlo: jla
jarra puede estar adin un poco caliente! (También puede
precalentar su taza de espresso con un poco de agua
caliente para que el café no se enfrie demasiado rapido)

Nota

Si la placa de coccion es mas grande que la cafetera, no
hay por qué preocuparse. La cafetera puede utilizarse sin
problemas en una placa vitroceramica, aunque sélo cubra
la mitad de la superficie. Esto no influye en la coccion del
café. Asegurese de que el asa de la cafetera no se caliente
demasiado para evitar posibles quemaduras. Coloque

la cafetera en el borde de la placa y deje que el asa
sobresalga hacia fuera.

5. Limpieza y cuidado

Después de usarla, deje que la cafetera se enfrie antes de

limpiarla. Elimine todos los residuos para evitar la formacién

de depdsitos. Aseglrese de que la valvula y el filtro carecen
de obstrucciones.

Es aconsejable limpiar la cafetera a mano, ya que muchos

limpiadores para lavavajillas contienen agentes corrosivos

que podrian dafiar el material de la cafetera.

« Aclarado: para ello, desmonte la cafetera en sus
componentes después de cada uso. Lavelo todo con agua
limpia. No utilice detergentes en ningtin caso, ya que los
productos quimicos alteran el sabor del café.

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

Cuando todo se haya secado, basta con volver a montar
la cafetera

Se recomienda una limpieza general cada 2-3 semanas
(dependiendo del uso). Esto alarga la vida dtil de la cafetera.
Para ello, limpiela como de costumbre y esta vez limpie
también los aceites de café de la parte superior de la
cafetera. Ademés, retire la junta de estanqueidad y el filtro
metdlico y limpielos a fondo. Deje que todo se seque bien.
Solo entonces debe volver a montar la cafetera. Aunque la
cafetera sélo se haya utilizado unas pocas veces, es posible
que su parte inferior pierda brillo debido a un calentamiento
demasiado rapido, una diferencia de temperatura demasiado
grande, etc. Es normal que la cafetera se empafie. Por

lo general, los restos de color azul o arco iris se eliminan
facilmente con un desincrustante o vinagre. Recomendamos
el descalcificador premium Xavax para cafeteras de alta
calidad. Limpia a fondo y hace desaparecer las rayas.

Las decoloraciones doradas, grises y negras debidas al
sobrecalentamiento son més persistentes y pueden requerir
concentrado de limén y pasta de piedra limpiadora ademés
de la solucién desincrustante. Sin embargo, no utilice nunca
productos de limpieza demasiado agresivos

6. Exclusion de responsabilidad

La empresa Hama GmbH & Co KG no se responsabiliza ni
concede garantia alguna por los dafios que se deriven de
una instalacién, montaje 0 manejo incorrectos del producto
0 por la inobservancia de las instrucciones de uso o de las
indicaciones de seguridad




W Gebruiksaanwijzing

Hartelijk dank dat u voor een product van Xavax hebt
gekozen!

Neem de tijd om de volgende aanwijzingen en instructies
volledig door te lezen. Berg deze gebruiksaanwijzing
vervolgens op een goede plek op zodat u hem als naslagwerk
kunt gebruiken. Mocht u het apparaat verkopen, geeft u dan
ook deze gebruiksaanwijzing aan de nieuwe eigenaar.

1. Verklaring van waarschuwingssymbolen en
instructies

Waarschuwing

Wordt gebruikt om veiligheidsinstructies te markeren of om
op bijzondere gevaren en risico’s te attenderen.

Aanwijzing

Wordt gebruikt om extra informatie of belangrijke
aanwijzingen te markeren.

N

. Inhoud van de verpakking
1 espressomaker
1 dichtingsring
1 trechter
1 gebruiksaanwijzing

w

. Veiligheidsinstructies
Het product is bedoeld voor huishoudelijk, niet-
commercieel gebruik.
Dit product is niet daarvoor bestemd, door personen,
inclusief kinderen met beperkte fysieke, sensorische of
geestelijke capaciteiten of met gebrek aan ervaring of met
gebrek aan kennis te worden gebruikt, behoudens, als
zij door een voor hun verantwoordelijke persoon onder
toezicht staan of door deze verantwoordelijke persoon
werden geinstrueerd, hoe het product dient te worden
gebruikt.
Gebruik de espressomaker alleen op geschikte kookplaten:
Controleer of de espressomaker geschikt is voor het type
kookplaat dat u wilt gebruiken (bijv. gas, elektrisch,
inductiekookplaat).
Vul de espressomaker op de juiste manier: Zorg ervoor
dat u de espressomaker niet verder vult dan de maximale
capaciteit, tot net onder de klep. Gebruik warm water,
maar nooit kokend water.
Zet de espressomaker op de juiste manier in elkaar: Zorg
ervoor dat alle onderdelen van de espressomaker goed in
elkaar zitten voordat u hem op het fornuis plaatst.
Vermijd oververhitting: Laat de espressomaker niet te
lang op het fornuis staan nadat de espresso is bereid.

Oververhitting kan schade of vervorming van de
espressomaker veroorzaken.

Wees voorzichtig bij het hanteren: Gebruik altijd

een ovenwant of hittebestendige handschoen om
brandwonden te voorkomen.

Regelmatige inspectie: Controleer de espressomaker
regelmatig op schade of slijtage en vervang indien nodig
onderdelen om de veiligheid te garanderen.

Houd de espressomaker buiten het bereik van kinderen en
zorg ervoor dat kinderen geen toegang hebben tot heet
water of het hete apparaat.

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

Waarschuwing

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

bij de greep aan!

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

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

4.Tip

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

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

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

Schroef nu het bovenste deel stevig op het onderste deel.
Zorg ervoor dat er geen koffiepoeder in de schroefdraad
komt.

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

Na een paar minuten hoort u geborrel. Het deksel moet
nu gesloten zijn. De koffie loopt nu door de stijgbuis
naar de bovenkant van de kan. Neem de kan van het
fornuis zodra er een regelmatige stroom is en de koffie
een honingachtige kleur krijgt. De restwarmte zal al het
water nog omhoog duwen en u voorkomt zo dat de koffie
verbrandt.

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

Nu kunt u de koffie in een klein espressokopje gieten.
Wees voorzichtig bij het gieten - de kan is mogelijk heet!
(U kunt uw espressokopje ook voorverwarmen met een
beetje heet water, zodat de koffie niet te snel afkoelt.)

Aanwijzing

Maak u geen zorgen als de warmhoudplaat groter is
dan de espressomaker. De espressomaker kan zonder
problemen worden gebruikt op een keramische kookplaat,
ook al bedekt het maar ongeveer de helft van het
oppervlak. Dit maakt geen verschil bij het koken van de
koffie. Zorg ervoor dat het handvat van de kan niet te heet
wordt om mogelijke brandwonden te voorkomen. Plaats
de espressomaker aan de rand van de plaat en laat het
handvat naar buiten steken.

5. Reiniging en onderhoud

Laat de espressomaker na gebruik afkoelen voordat u

het schoonmaakt. Verwijder alle resten om aanslag te

voorkomen. Controleer of de klep en het filter vrij zijn van

verstoppingen.

Het is raadzaam de espressomaker met de hand te reinigen,

omdat veel vaatwasmiddelen bijtende stoffen bevatten die

het materiaal van de espressomaker kunnen aantasten.

« Afwassen: Demonteer de espressomaker na elk gebruik in
losse onderdelen. Was alles af met schoon water. Gebruik
in geen geval afwasmiddel, omdat de chemicalién de
smaak van de koffie veranderen.

Droog vervolgens de afzonderlijke delen, behalve de
bovenkant van de kan, met een theedoek af. Kostbare
koffieolién verzamelen zich in het bovenste gedeelte van
de kan en deze wilt u graag behouden. Laat vervolgens
alle 3 delen afzonderlijk drogen om onaangename geurtjes
te voorkomen.

Als alles is opgedroogd, zet u de espressomaker weer

in elkaar.

Een algemene reiniging wordt om de 2-3 weken aanbevolen
(afhankelijk van het gebruik). Dit verlengt de levensduur
van het koffiezetapparaat vele malen. Reinig daartoe

alles zoals gewoonlijk en veeg ditmaal ook de koffieolién
van de bovenkant van de kan. Verwijder bovendien de
afdichtingsring en het metalen filter en maak ze grondig
schoon. Laat alles goed drogen. Pas zet u de espressomaker
weer in elkaar. Hoewel de espressomaker maar een paar
keer is gebruikt, kan er aan de onderkant aanslag ontstaan
door te snel opwarmen, een te groot temperatuurverschil,
etc. Aanslag op de espressomaker is normaal. U kunt de
blauwe, regenboogkleurige strepen meestal vrij gemakkelijk
verwijderen met een ontkalker of een beetje azijn.

Hiervoor adviseren wij de Xavax premium-ontkalker voor
hoogwaardige koffieautomaten. De reiniging werkt heel
goed en de strepen verdwijnen. Gouden, grijze en zwarte
verkleuringen door oververhitting zijn hardnekkiger. U kunt
er naast de ontkalkingsoplossing ook citroenconcentraat en
poetssteen voor gebruiken. Gebruik echter nooit te agressieve
schoonmaakmiddelen!

6. Uitsluiting aansprakelijkheid

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

Grazie per avere acquistato un prodotto Xavax!

Prima di iniziare a utilizzare il prodotto, si prega di prendersi
il tempo necessario per leggere le istruzioni e le informazioni
descritte di sequito. Custodire quindi il presente libretto in
un luogo sicuro e consultarlo qualora si renda necessario.

In caso di cessione dell’apparecchio, consegnare anche il
presente libretto al nuovo proprietario.

1. Spiegazione dei simboli di avvertenza e delle
istruzioni

Awviso

Contraddistingue le istruzioni di sicurezza o richiama
I'attenzione su particolari rischi e pericoli.

Nota

Contraddistingue informazioni supplementari o indicazioni
importanti.

2. Contenuto della confezione
+ 1 moka

« 1guarnizione

« 1filtro a imbuto

« 1 manuale di istruzioni

3. Istruzioni di sicurezza

« Il prodotto € previsto per uso personale, non commerciale.

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

« Utilizzare la moka soltanto su fornelli adeguati: assicurarsi
che la moka sia adatta al tipo di fornello utilizzato (ad es.,
a gas, elettrico, a induzione).

« Riempire correttamente la moka: riempire la caldaia fino a
poco sotto la valvola, senza mai superarla. Utilizzare acqua
calda, ma in nessun caso bollente.

« Awvitare la moka in modo corretto: prima di disporre la
moka sul fornello, assicurarsi che la caldaia e il bricco
siano awvitati correttamente.

- Evitare il surriscaldamento: non lasciare la moka sul
fornello troppo a lungo dopo aver preparato il caffe.

Il surriscaldamento puo causare danni o deformazioni
della moka.

« Prudenza: maneggiare la moka utilizzando sempre una
presina o un guanto da forno per evitare ustioni.

« Controllo regolare: controllare regolarmente che la moka
non presenti danni o segni di usura e, se necessario,
sostituire le parti per garantire la sicurezza.

« Tenere la moka fuori dalla portata dei bambini e
assicurarsi inoltre che non abbiano accesso all'acqua calda
0 all'apparecchio caldo.

« Non far cadere il prodotto e non esporlo a urti.

Avviso

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

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

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

»

. Consiglio
Per prima cosa, scaldare dell’acqua in un pentolino o
bollitore a parte. Mettendo la moka direttamente sul
fornello, le parti metalliche si surriscaldano e il caffe puo
risultare amaro o privo di gusto. Purtroppo, cio comporta
spesso un retrogusto metallico in quanto a causa
dell'elevato calore la moka puo rilasciare sapori anomali.
Versare |'acqua calda - non bollente - nella caldaia
facendo attenzione che il livello non superi la valvola per
consentire il suo corretto funzionamento.
Riempire il filtro a imbuto fino all'orlo con del caffe in
chicchi appena macinato o con del normale caffé in
polvere (se il caffe viene macinato in casa, assicurarsi
che la macinatura sia compresa tra quella fina per
espresso e quella utilizzata con le caffetterie french press,
meglio se effettuata con un macinacaffeé a dischio a
cono). Distribuire la polvere del caffé in modo uniforme
fino al bordo del filtro a imbuto e spianarla. Premere
leggermente il caffé con le dital Non utilizzare in nessun
caso un pressino per non dare luogo alla formazione di
una pressione troppo elevata! (Se il caffé & troppo forte,
alla volta successiva ridurre semplicemente la quantita
di polvere.)
Disporre il filtro nella caldaia.
Awvitare il bricco alla caldaia. Assicurarsi che la polvere di
caffe non si depositi nella filettatura.
Mettere quindi la moka sul fornello a fuoco medio. Se
il calore & troppo elevato, il caffé si brucia lasciando un
retrogusto amaro.
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= Dopo alcuni minuti si sentira un gorgoglio. In questa fase
il coperchio deve essere chiuso. Il caffé passa nel bricco
attraverso il cosiddetto camino. Togliere la moka dal
fornello non appena il flusso & costante e il caffé assume
un colore simile al miele. Il calore residuo continua a
spingere |'acqua verso |'alto evitando che il caffé si bruci.
Mettere brevemente la caldaia sotto |'acqua fredda. In tal
modo si arresta |'erogazione ottenendo un caffé dal gusto
pieno ed evitando possibili sapori metallici.

Adesso, & possibile versare il caffe nella tazzina. Versare
con attenzione in quanto la moka potrebbe essere

molto calda! (Per evitare che il caffé si raffreddi troppo
rapidamente, preriscaldare la tazzina con dellacqua
calda.)

Nota

Se la superficie della piastra del fornello elettrico e

pili grande della base della moka, non ¢'é motivo di
preoccuparsi. La moka puo essere utilizzata senza problemi
su un fornello in vetro-ceramica, anche se copre solo circa
meta della superficie. Aifini della preparazione, non fa
alcuna differenza. Assicurarsi che il manico del bricco non
si scaldi troppo per evitare possibili ustioni. Mettere la
moka sul bordo della piastra con il manico rivolto verso
I'esterno.

5. Pulizia e cura

Dopo I'uso, lasciare raffreddare la moka prima di pulirla.
Rimuovere tutti i residui per evitare la formazione di depositi.
Assicurarsi che la valvola e il filtro non siano occlusi.
Consigliamo di pulire la moka a mano, poiché molti detersivi
per lavastoviglie contengono agenti abrasivi che possono
danneggiarne il materiale

Lavaggio: smontare la moka dopo ogni utilizzo. Lavare
tutte le parti con acqua pulita. Non usare in nessun caso
detersivi per piatti in quanto gli agenti chimici in essi
contenuti possono modificare il gusto del caffe.

Asciugare quindi con un canovaccio da cucina le singole
parti della caffettiera, fatta eccezione per il bricco. Nel
bricco si depositano pregiati olii del caffé, da conservare
assolutamente. Lasciare quindi asciugare completamente
le 3 parti per evitare la formazione di odori sgradevoli.
Quando le parti sono asciutte, rimontare la moka.

Si consiglia una pulizia generale ogni 2-3 settimane

(a seconda dell'uso). Cio consente di prolungare
sensibilmente il ciclo di vita della moka. A tal fine, pulire
tutto come di consueto, inclusi gli olii raccolti nel bricco.
Rimuovere inoltre la guarnizione e il filtro di metallo e pulirli
a fondo. Lasciare asciugare bene tutte le parti. Rimontare
quindi la moka. Anche dopo pochi utilizzi, puo accadere
che la caldaia subisca sbiadimenti a causa di riscaldamenti
troppo rapidi o di differenze di temperatura troppo elevate.
£ una reazione del tutto normale. Di regola, le striature blu o
arcobaleno possono essere rimosse in modo del tutto facile
con un prodotto anti-calcare o con dell'aceto. In questo
caso, consigliamo |'uso di anti-calcare Xavax Premium per
macchine da caffe di qualita. La pulizia funziona molto bene
e le striature scompaiono. Gli scolorimenti dorati, grigi o neri
dovuti a surriscaldamenti sono ostinati da rimuovere e, oltre
a una soluzione anticalcare, possono richiedere I'utilizzo

di un concentrato di limone e di una pasta leggermente
abrasiva. Non utilizzare in nessun caso prodotti troppo
aggressivi!

6. Esclusione di garanzia

Hama GmbH & Co KG declina ogni responsabilita per danni
dovuti al montaggio o all'utilizzo scorretto del prodotto,
nonché alla mancata osservanza delle istruzioni d'uso e/o
disicurezza.
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Instrukcja obstugi

Dziekujemy za zakup produktu firmy Xavax!

Prosimy poswiecic czas na przeczytanie niniejszej instrukcji

i podanych informacji w catosci. Instrukcje nalezy
przechowywac w bezpiecznym miejscu, aby moc z niej
korzysta¢ w przysztosci. W przypadku odsprzedazy urzadzenia
nalezy przekaza¢ nowemu wiascicielowi rowniez instrukcje
obstugi.

1. Objasnienie symboli i instrukcji ostrzegawczych
Ostrzezenie

Niniejszy symbol stosuje sie do wskazania zalecer
dotyczacych bezpieczenstwa lub w celu zwrécenia uwagi
na konkretne zagrozenia i niebezpieczerstwa.

Wskazowka

Niniejszy symbol wskazuje na dodatkowe informacje i
istotne uwagi.

2. Zawartos$c zestawu

« 1 kawiarka do espresso

« 1 pierécien uszczelniajacy
< 1lejek

« 1 instrukcja obstugi

3. Zasady bezpieczenistwa

« Produkt jest przeznaczony do prywatnego,
niekomercyjnego uzytku domowego.

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

« Kawiarke do espresso nalezy uzywac wylacznie na
odpowiednich plytach kuchenki: Nalezy upewnic sie, ze
kawiarka do espresso jest odpowiednia do rodzaju plyty
kuchenki, z ktorej chce sie skorzystac (np. plyta gazowa,
elektryczna, indukcyjna).

« Prawidfowo napetnic kawiarke do espresso: Nalezy
uwazac, aby nie napetnic kawiarki do espresso powyzej
maksymalnej pojemnosci, do wysokosci tuz ponize]
zaworu. Nalezy uzywac cieptej wody, ale nigdy wrzatku.

« Prawidfowo zmontowac kawiarke do espresso: Przed
umieszczeniem kawiarki na kuchence nalezy upewnic sie,
7e wszystkie jej czesci s prawidtowo zmontowane.

« Unikac przegrzania: Nie nalezy pozostawiac kawiarki

do espresso na kuchence zbyt dtugo po przygotowaniu
espresso. Przegrzanie moze spowodowac uszkodzenie lub
deformacje kawiarki do espresso.

« Zachowac ostrozno$¢ podczas obstugi: Aby unikna¢

oparzen, nalezy zawsze uzywac rekawicy kuchennej lub
rekawicy odpornej na ciepto.

« Regularna kontrola: Nalezy regularnie sprawdzac kawiarke

do espresso pod katem uszkodzen lub zuzycia i w razie
potrzeby wymienia¢ czesci, aby zapewnic bezpieczenstwo.

« Kawiarke do espresso nalezy przechowywac w miejscu

niedostepnym dla dzieci i dopilnowac, aby dzieci nie miaty
dostepu do goracej wody ani goracego urzadzenia.

« Nie upuszcza¢ produktu i nie narazac go na silne wstrzasy.

Ostrzezenie

« Uwaga! Kawiarka do espresso nagrzewa sie do
wysokiej temperatury podczas pracy. Niebezpieczeristwo
oparzenial Nie dotyka¢ powierzchni urzadzenia.
Urzadzenie chwyta¢ tylko za uchwyt!

Podczas parzenia nie wolno otwierac pokrywy
pojemnika na kawe. Niebezpieczeristwo oparzenia przez
wydostajaca sie pare!

Zbiornik wody moze by¢ napetniany tylko woda!

Nie napetnia¢ mlekiem, cukrem ani innymi ptynami/
dodatkami.

. Wskazowka
Najpierw w osobnym dzbanku lub czajniku nalezy rozgrzac
odrobine wody. W przypadku postawienia dzbanka z kawa
bezposrednio na plycie kuchenki, dojdzie do przegrzania
metalu dzbanka i kawa moze stac sie gorzka lub straci¢
smak. Niestety, czesto skutkuje to rowniez metalicznym
posmakiem, poniewaz dzbanek uwalnia aromaty, gdy jest
zbyt goracy.
Napetni¢ dolny dzbanek kawiarki juz podgrzana — nie
wrzaca — woda, ale tylko do wysokosci tuz ponizej zaworu,
w przeciwnym razie nie mozna wyréwnac cisnienia przez
zawor.
Napetnic lejek po brzegi $wiezo zmielonymi ziarnami
kawy lub zwyklg kawa mielona. (Jedli kawa jest mielona
samodzielnie, nalezy upewnic sie, Ze stopier zmielenia
miesci sie pomiedzy poziomem dla drobnego espresso a
poziomem dla French Press i najlepiej uzywac ekspresu
z miynkiem tarczowym lub stozkowym). Kawa mielona
powinna by¢ réwnomiernie rozprowadzona az do krawedzi
lejka, a nastepnie mozna ja wygtadzi¢. Dociskac bardzo
lekko palcem! Nie uzywac tampera do espresso, w




przeciwnym razie ciénienie podczas gotowania bedzie
zbyt wysokie! (Jesli kawa bedzie zbyt mocna, wystarczy
nastepnym razem nieco zmniejszy¢ ilos¢ zmielonej kawy.)
Nastepnie umiesci¢ wktadke lejka na dolnej czesci.
Przykreci¢ mocno goma czes¢ do dolnej. Sprawdzi¢, czy
kawa nie przekrzywia gwintu.

Umiesci¢ dzbanek na kawe na plycie kuchenki o $redniej
temperaturze. Jesli temperatura jest zbyt wysoka, kawa sie
przypali i pozostanie gorzki posmak.

Po kilku minutach bedzie mozna ustysze¢ bulgotanie
Pokrywka powinna by¢ zamknieta. Kawa przeptywa teraz
przez rurke pionowa do gorej czesci dzbanka. Zdjac
dzbanek z kuchenki, gdy pojawi sie staty strumien, a kawa
nabierze miodowego koloru. Ciepto resztkowe wypchnie
jeszcze catg wode do gory, a kawa sie nie przypali.

Dolng czes¢ dzbanka wiozy¢ na chwile pod zimng wode.
Zatrzyma to ekstrakcje i sprawia, Ze kawa bedzie jeszcze
bogatsza w smaku, bez metalicznego posmaku.

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

Wskazowka

Jesli ptyta kuchenki jest wigksza niz kawiarka do espresso,
nie ma powoddw do niepokoju. Kawiarki do espresso
mozna bez problemu uzywac na plycie ceramicznej, nawet
jesli zajmuje ona tylko okofo potowe jej powierzchni.

Nie ma to zadnego znaczenia dla parzenia kawy. Nalezy
upewnic sie, ze uchwyt dzbanka nie nagrzewa sie zbyt
mocno, aby zapobiec ewentualnym oparzeniom. Umies¢
kawiarke do espresso na krawedzi plyty i pozwoli¢, aby
uchwyt wystawat na zewnatrz.

5. Czyszczenie i pielegnacja

Po uzyciu kawiarke do espresso nalezy pozostawi¢ do

ostygniecia przed jej czyszczeniem. Usunac wszystkie

pozostatosci, aby zapobiec tworzeniu sie osadéw. Upewnic
sie, ze zawor i filtr nie s3 zablokowane.

Zalecane jest reczne czyszczenie kawiarki do espresso,

poniewaz wiele $rodkéw do czyszczenia w zmywarkach

zawiera $rodki zrace, ktére moga uszkodzi¢ materiat, z

ktérego wykonana jest kawiarka do espresso.

« Plukanie: W tym celu po kazdym uzyciu nalezy rozebra¢
kawiarke do espresso na czesci. Umyc¢ wszystko czysta
woda. Nie nalezy uzywac ptynu do mycia naczyn,
poniewaz substancje chemiczne zmieniaja smak kawy.

« Nastepnie za pomoca recznika wytrze¢ do sucha
poszczegolne czesci, z wyjatkiem gomej czesci dzbanka. W
gornej czesci dzbanka zbieraja sie cenne olejki kawowe i
nalezy je za wszelka cene zachowac. Nastepnie pozostawi¢
wszystkie 3 czesci do catkowitego wyschniecia osobno, aby
zapobiec powstaniu nieprzyjemnych zapachdw.

« Gdy wszystko wyschnie, po prostu ztozy¢ kawiarke do
espresso z powrotem.

Zalecane jest ogolne czyszczenie co 2-3 tygodnie (w
zaleznosci od uzytkowania). Wielokrotnie wydtuza to
2ywotnos¢ kawiarki do espresso. W tym celu wyczysci¢
wszystko jak zwykle i tym razem wytrze¢ réwniez olejki
kawowe z gérnej czesci dzbanka. Ponadto nalezy zdjac

i doktadnie wyczyéci¢ pierscien uszczelniajacy oraz
metalowy filtr. Niech wszystko doktadnie wyschnie. Dopiero
wtedy nalezy ponownie ztozy¢ kawiarke do espresso.

Nawet jesli kawiarka do espresso byla uzywana kilka

razy, moze mie¢ naloty na dolnej czesci z powodu zbyt
szybkiego nagrzewania, zbyt duzej réznicy temperatury itp.
Uruchamianie kawiarki do espresso przebiega normalnie.
Niebieskie, teczowe smugi mozna zwykle dos¢ fatwo usungc
za pomoca odkamieniacza lub odrobiny octu. Tutaj polecamy
odkamieniacz premium Xavax do wysokiej jakosci ekspresow
do kawy. Czyszczenie jest skuteczne, a smugi znikaja. Ztote,
szare i czame przebarwienia spowodowane przegrzaniem
53 bardziej uporczywe i oprdcz roztworu odkamieniacza
moga wymagac réwniez koncentratu cytrynowego i pasty
do czyszczenia kamienia. Nie wolno uzywac zbyt ostrych
srodkow czyszczacych!

d iadgial

6. Wylaczenie odp $ci z tytutu g ji
Hama GmbH & Co KG nie ponosi odpowiedzialnosci i

nie udziela zadnej gwarancji z tytutu szkéd wynikajacych

z niewtasciwego montazu, instalacji, niewtasciwego
uzytkowania urzadzenia ani z tytutu szkod wynikajacych z
postepowania niezgodnie z instrukcja obstugi i wskazowkami
bezpieczefistwa.
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@G Hasznalati Utmutatd

Kdszonjik, hogy Xavax terméket valasztott!

Szdnjon rd idét, és elsd teend6ként olvassa el végig az
alabbi utasitasokat és megjegyzéseket. A kés6bbiekben
tartsa biztonsagos helyen ezt az Gtmutatot, hogy sziikség
esetén barmikor hasznalhassa referenciaként. Ha eladja ezt
a terméket, vele egyiitt adja tovabb ezt az Gtmutatét is az (]
tulajdonosnak.

1. Figyelmeztetd jelzések és megjegyzések
magyarazata

Figyelmeztetés

A biztonsdgi utasftasok jelolésére hasznaljuk, illetve
hogy felhivjuk a figyelmet a kiilonleges veszélyekre és
kockdzatokra.

Megjegyzés

Akkor hasznaljuk, ha kiegészitd informaciokat kdzliink,
vagy fontos tudnivalokra hivjuk fel a figyelmet.

2. A csomag tartalma

« 1db kavéfozo

« 1db tomit6gy(ird

« 1db tolcsér

« 1db haszndlati Gtmutato

3. Biztonsagi utasitasok

« Atermék maganjelleg, nem Uzleti célu alkalmazasra
készillt.

« Ez atermék nem arra késziilt, hogy korlatozott fizikai,
érzékszervi vagy szellemi képesség, illetve hianyos
tapasztalattal vagy hianyos ismeretekkel rendelkezé
személyek hasznaljdk (gyermekeket is beleértve), kivéve,
ha a biztonsagukért felelds személy feligyelete alatt
allnak, vagy Utmutatast kaptak téle a termék hasznélatara
vonatkozéan.

« Az eszpresszofdzGt csak megfelel6 fozélapokon hasznalja:
Gy6zadjon meg arrdl, hogy az eszpressz6f6z megfelel a
hasznalni kivant fozélap tipusanak (pl. géz, elektromos,
indukcios)

« Helyesen toltse fel az eszpresszofézét: Ugyeljen arra, hogy
az eszpresszofozGt ne toltse a szelep alatti maximalis
toltési szint folé. Hasznaljon meleg vizet, de soha ne
forré vizet.

« Szerelje 0ssze megfelelGen az eszpresszof6zot: Mieldtt
a tlzhelyre helyezné, gy6zadjon meg arrdl, hogy az
eszpressz0f6z6 minden alkatrésze megfelelGen van
Osszeszerelve.

Figyelmeztetés

»

Keriilje a tdImelegedést: Ne hagyja az eszpressz6f6z6t
a tlizhelyen tdl sokaig az eszpresszo elkészitése utan.
A tilmelegedés az eszpressz6f6z6 karosodasat vagy
deformélodasat okozhatja.

Ovatos eljaras: Az égési sérillések elkeriilése érdekében
mindig hasznaljon edényfogét vagy hdalld kesztydit
Rendszeres ellendrzés: Rendszeresen ellendrizze az
eszpressz6f6z6t, hogy nem sériilt vagy kopott-e, és sziikség
esetén cserélje ki az alkatrészeket a biztonsag érdekében.
Tartsa az eszpressz6f6z6t gyermekektdl elzarva, és
biztosftsa, hogy a gyermekek ne férhessenek hozzd a forro
vizhez vagy a forrd késziilékhez.

Ne ejtse le a terméket és ne tegye ki er6s razkodasnak.

Vigyazat! Az eszpressz6f6z6 miikodés kozben
felforrdsodik. Ekkor égése sériilés veszélye all fenn! Ne
érintse meg a késziilék feliletét. Csak a fogantynal
fogva érintse meg a késziiléket!

A kavétartaly fedelét f6zés kozben nem szabad felnyitni.
Forrézasveszély a kilépé goz miatt!

A viztartalyt csak vizzel szabad feltdlteni! Soha

ne toltson bele tejet, cukrot, egyéb folyadékot /
hozzavalokat!

. Tipp

El6szor melegitsen egy kevés vizet egy kiilon edényben
vagy vizforraldban. Ha a kavéval téltott kancsot
kozvetlentil a f6z6lapra helyezi, akkor a kancsé fém
anyagat tllsagosan felmelegiti, és a kavé keserdvé vagy
iztelenné véalhat. Sajnos ez gyakran fémes izt eredményez,
mert a kancso hé hatasara izt bocsat ki.

Toltse fel a f6z6gép alsé edényét elémelegitett — nem
forrdshan v — vizzel, de csak kozvetlenil a szelep
alatti szintig, kilonben a szelep nyomasa nem tud
kiegyenlitddni

Toltse fel a tolcsért a széléig frissen 6rolt kavébabbal vagy
a szokasos kavéporral. (Ha maga a kavé 6rolt, gy6z6djon
meg réla, hogy az 6rlés foka a finom eszpresszé és a
French Press koz6tt van, és a legjobb, ha tarcsas vagy
kipos daraléval ellatott gépet hasznal). A kavéport
egyenletesen kell elosztani a tolcsér széléig, majd el

kell simitani. Nyomja meg finoman az ujjavall Soha

ne hasznaljon eszpressz6 tampert, kiilonben tul nagy
nyomas keletkezik a f6zés soran! (Ha a kévé tul erds
lesz, legkozelebb csak egy kicsit csokkentse a kavépor
mennyiségét.)
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Ezutdn helyezze a tolcsérbetétet az also részre.

Ezutan csavarozza ré a fels6 részt az also részre szorosan.
Gy6z6djon meg arrdl, hogy nem donti meg kavépor a
menetet.

Helyezze a kévéskannat a f6z6lapra kozepes héfokon. Ha a
hé til magas, a kavé megég, és keser( utdize lesz.
Néhany perc mulva egy bugyogd/bugyborékold hangot
fog hallani. A fedelet ekkor le kell zarni. A kavé ekkor a
felszallocsovon keresztiil a kancso felsé részébe folyik. Ha
folyamatos sugér keletkezik, és a kavé mézes szin(ivé valik,
tavolitsa el a kancsot a tiizhelyrdl. A maradék hd ekkor
felnyomja az dsszes vizet, igy megakadalyozza, hogy a
kévé odaégjen.

Tartsa a kancso alsé részét rovid ideig hideg viz ald. £z
megakadalyozza az extrahdldst, és a kavé még izletesebbé
valik, és nem lesz fémes ize.

Ezutan ontse a kavét eqy kis eszpresszo csészébe.
Ovatosan ontse ki —a kancso esetleg forrd lehet! (Az
eszpressz0 csészét forrd vizzel is elémelegitheti, igy a kavé
nem fog tdl gyorsan lehdilni.)

Ha a tiizhely teteje nagyobb, mint az eszpressz6f6z6, nem
kell aggddnia. Az eszpressz6f6z6 konnyen hasznalhato
keramia f6zlapon, még akkor is, ha csak a terilet felét
fedi le. A kavéfdzés soran ez nem jelent kilonbséget.
Ugyeljen arra, hogy a kanna fogantydja ne legyen til
forrd az esetleges égési sérilések elkeriilése érdekében.
Helyezze az eszpresszofozGt a tanyér szélére, és hagyja,
hogy a fogantyd kifelé nyuljon.

Megjegyzés

5. Tisztitas és apolas

Tisztitas el6tt hagyja lehilni az eszpresszofozét

hasznélat utén. Tavolitson el minden maradvanyt, hogy

megakadalyozza a lerakédésok kialakulasét. Ugyeljen arra,

hogy a szelep és a sz(ir6 ne legyenek eltomédve.

Javasoljuk, hogy kézzel tisztitsa meg az eszpressz6fézét,

mert a mosogatogéphez hasznalt tisztitészer olyan mard

anyagokat tartalmaz, amelyek megtdmadhatjak az

eszpressz0f6z6 anyagat

« Oblités: Minden hasznalat utan bontsa szét az
eszpressz6fozGt alkotorészeire. Mindent tiszta vizzel
mosson le. Semmilyen koriilmények kozott ne hasznljon
mosészert, mivel a vegyi anyagok megvaltoztatjak a
kavé izét.

Ezutdn kéztorldvel torolje meg az egyes részeket, kivéve
a kancso felsd részét. A kancso felsé részében értékes
kévéolajok halmozddnak fel, amelyeket minden &ron
meg kel tartani. Ezutan hagyja mindharom részt teljesen
megszaradni, hogy elkerilje a kellemetlen szagokat.
Amikor minden megszaradt, egyszer(ien tegye vissza az
eszpresszof6z6t.

2-3 hetente dltalanos tisztitas javasolt (a hasznalattol
fligg6en). Ez sokszorosara noveli a kavéfoze élettartamat.
Ehhez a szokdsos modon tisztitson meg mindent, és ez(ttal
torolje le a kavéolajokat a kancso tetejérdl. Ezenkivill tavolitsa
el a tomitégydr(it és a fémsz(ir6t, és alaposan tisztitsa meg
Gket. Hagyjon mindent j6I megszaradni. Csak ezutan szerelje
Ossze (jra az eszpressz6f6z6t. Habar az eszpresszoféz6t

csak néhanyszor hasznalta, el6fordulhat, hogy a tul gyors
melegités, a tll nagy hémérséklet-kilonbségek stb. miatt

az also részen elszinezddik. Az eszpressz6f6z6 beinditésa
normalis. A kék, szivarvanyszin(i csikok vizkdoldoval vagy
ecettel altalaban konnyen eltdvolithatk. Ehhez ajanljuk a
Xavax Premium vizkdoldot a kivalé mindséqi kavéfézokhoz.
A tisztitds nagyon jol mikodik, és a csikok eltlinnek. A
tilmelegedés miatti arany, sziirke és fekete elszinezGdések
makacsabbak, és a vizkémentesitd oldat mellett
citromkoncentratumot és polirkdvet is igényelhetnek. De soha
ne hasznaljon tdl agressziv tisztitoszereket!

6. Szavatossag kizarasa

A Hama GmbH & Co KG semmilyen feleldsséget vagy
szavatossagot nem vallal a termék szakszerditlen
telepitésébdl, szerelésébdl és szakszer(itlen hasznalatabdl,
vagy a hasznélati itmutatd és/vagy a biztonsagi utasitasok be
nem tartasabol eredd karokért.
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@B Vanual de utilizare

Va multumim ca ati ales un produs Xavax!

Acordati-va timp si cititi mai intdi integral urmatoarele
instructiuni si indicatii. Dupa aceea, pastrati acest manual
intr-un loc sigur, pentru referinte ulterioare. Dacd vindeti
dispozitivul, predati aceste instructiuni de utilizare noului
proprietar.

1. Explicatia simbolurilor de avertizare si a indicatiilor
Avertisment

Se foloseste pentru a marca informatii de siguranta sau
pentru a atrage atentia asupra pericolelor si riscurilor
speciale.

Indicatie

Se foloseste pentru a marca informatii suplimentare sau
indicatii importante.

2. Continutul pachetului

« 1 espressor

« 1inel de etansare

« 1 palnie

1 manual de instructiuni de utilizare

3. Instructiuni de siguranta

« Produsul este destinat uzului casnic privat, necomercial.

« Acest produs nu este destinat utilizarii de catre persoane,
inclusiv copii, cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau cu lipsa de experientd sau cunostinte, cu
exceptia cazului in care acestia sunt supravegheati sau au
primit instructiuni de la o persoana responsabild pentru
siguranta lor privind utilizarea produsului.

« Utilizati espressorul numai pe plite adecvate: Asigurati-va
ca espressorul este potrivit pentru tipul de plita pe care
doriti s o utilizati (de exemplu plita unui aragaz pe baza
de gaz, electric, cu inductie).

« Umpleti corect espressorul: Aveti grija sa nu umpleti
espressorul dincolo de capacitatea maxima, pana chiar sub
supapa. Folositi apa calda, insd niciodata apa clocotita.

« Asamblati corect espressorul: Asigurati-va ca toate piesele
espressorului sunt asamblate corect inainte de a-| aseza
pe aragaz.

- Evitati supraincalzirea: Nu lasati espressorul pe aragaz
prea mult timp dupa ce espresso-ul a fost pregatit
Supraincalzirea poate cauza deteriorarea sau deformarea
espressorului

« Aveti grija cand il manevrati: Utilizati intotdeauna o
manusa de cuptor sau 0 manusd rezistenta la caldurd
pentru a evita arsurile.

« Verificare regulata: Verificati in mod requlat espressorul
pentru deteriordri sau uzurd si daca este necesar, inlocuiti
piesele, pentru a garanta siguranta.

« Nu lasati espressorul la indemana copiilor si asigurati-va
cd acestia nu au acces la apa fierbinte sau la dispozitivul
fierbinte.

« Nu scapati produsul si nu il supuneti la socuri puternice.

Avertisment

Atentie! Espressorul se incalzeste in timpul functionarii.
Existd pericol de arsuril Evitati atingerea suprafetei
dispozitivului. Tineti dispozitivul doar de maner!
Capacul recipientului de cafea nu trebuie deschis in
timpul procesului de preparare. Pericol de oparire din
cauza scurgerii de abur!

Recipientul de apa poate fi umplut numai cu apa!

Nu-l umpleti niciodata cu lapte, zahar, alte lichide/
ingrediente!

»

. Sfat
Mai intai, ar trebui sa incalziti putina apa intr-o cana
sau ntr-un fierbator separat. Daca asezati cana plina
cu cafea direct pe plita aragazului, metalul canei se va
incalzi prea mult si cafeaua poate deveni amara sau fdra
qust. Din pacate, acest lucru duce adesea la un gust
metalic, intrucat atunci cand caldura este prea mare, cana
elibereaza substante care altereaza mirosul.
Umpleti cana inferioard a fierbatorului cu apa preincalzita
- nu clocotita - insa doar putin pana sub supapa, altfel
presiunea de la nivelul supapei nu se va putea echilibra.
Umpleti palnia pana la margine cu boabe de cafea
proaspat macinate sau pudrd de cafea obisnuitd. (Dacd
ati macinat singuri cafeaua, vd rugam sa va asigurati ca
nivelul de macinare este intre cel pentru espresso fin si cel
pentru presa frantuzeasca si cel mai bine este sd folositi o
masina cu rasnita cu disc sau conicd). Pulberea de cafea
trebuie distribuitd uniform pana la marginea palniei si
apoi poate fi nivelatd. Apasati-o usor cu degetul! Tn niciun
caz nu trebuie sd folositi un tamper pentru espresso, altfel
va fi prea multa presiune in timpul fierberiil (in cazul n
care cafeaua este prea tare, data viitoare reduceti putin
cantitatea de pulbere de cafea.)
Acum asezati insertia palniei pe partea inferioara
Tnsurubati strans partea superioara pe partea inferioara.
Asigurati-va cd pulberea de cafea nu blocheaza filetul.
Asezati cana cu cafea pe plita aragazului, la foc mediu. In
cazul In care cdldura este prea mare, cafeaua se va arde si
va ramane un gust amar.
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« Dupa cateva minute veti auzi un sunet ca de galgait/
bolborosit. Capacul trebuie sa fie inchis in aceasta etapa.
Cafeaua trece acum prin tubul ascendent in partea de
sus a canel. Luati cana de pe foc odata ce exista un

flux constant si cafeaua capatd o culoare asemandtoare
mierii. Caldura reziduala va fmpinge toatd apa in sus si va
impiedica arderea cafelei.

Tineti partea inferioard a canei pentru scurt timp sub apa
rece. Astfel veti opri extractia si cafeaua va deveni si mai
consistentd si se va evita aparitia unui gust metalic.

Acum puteti turna cafeaua intr-o ceasca mica de espresso.
Aveti grija cand turnati — cana poate fi fierbinte! (Puteti
preincalzi ceasca de espresso cu putind apa fierbinte,
astfel incdt cafeaua sa nu se rdceasca prea repede.)

Indicatie

Daca plita este mai mare decat espressorul, nu exista
motive de ingrijorare. Espressorul poate fi folosit cu
usurintd pe o plitd ceramica, chiar daca acopera doar
aproximativ jumatate din suprafatd. Acest lucru nu are
nicio importanta pentru prepararea cafelei. Pentru a
preveni posibile arsuri, asigurati-va ca manerul canei nu
se incalzeste prea mult. Asezati espressorul pe marginea
farfuriei si lasati manerul sd iasa in afara.

5. Curatare si ingrijire

Dupa utilizare, lasati espressorul sa se raceasca fnainte

de a-l curdta. Indepartati orice reziduu pentru a preveni
formarea depunerilor. Asigurati-va ca supapa si filtrul nu
sunt infundate.

Este indicat sd curdtati manual espressorul, deoarece multe
produse de curatat pentru masina de spalat vase contin
agenti caustici, care ar putea ataca materialul din care este
fabricat espressorul.

Clatire: In acest scop, dezasamblati espressorul in
componentele sale dupa fiecare utilizare. Spalati totul

cu apa curatd. Va rugam sa nu utilizati in niciun caz
detergent de vase, deoarece substantele chimice vor altera
qustul cafelei.

Uscati apoi cu un prosop partile individuale, cu exceptia
varfului canei. Uleiurile pretioase din cafea se aduna in
partea de sus a canei si trebuie pastrate cu orice pret.
Lasati apoi toate cele 3 parti sa se usuce complet separat,
pentru a evita mirosurile nepldcute.

Cand totul este uscat, pur si simplu asamblati la loc
espressorul.

Se recomanda o curdtare generala o data la fiecare 2-3
saptamani (in functie de utilizare). Acest lucru creste de
multe ori durata de viatd a aparatului de cafea. Tn acest
scop, curatati totul ca de obicei si de aceasta data stergeti

si uleiurile de cafea din partea de sus a vasului. in plus,
indepartati inelul de etansare si filtrul metalic si curatati-le
bine. Lasati totul sa se usuce bine. Abia atunci ar trebui sa
reasamblati espressorul. Chiar dacd espressorul a fost folosit
doar de cateva ori, este posibil ca partea inferioara a acestuia
sa se pateze din cauza incalzirii prea rapide, a unei diferente
prea mari de temperaturd etc. Umezirea espressorului este
normala. Dungile albastre, de culoarea curcubeului, pot fi de
obicei indepartate cu usurintd cu un detartrant sau folosind
otet. Aici vd recomandam detartrantul premium Xavax pentru
aparatele de cafea de Inaltd calitate. Curatarea functioneaza
foarte bine, iar dungile dispar. Decolorarile aurii, gri si negre
cauzate de supraincalzire sunt mai greu de indepartat si

pot necesita utilizarea de concentrat de ldmaie si a unei
solutii de piatra de curdtare pe 1dnga solutia detartrantd. Cu
toate acestea, nu utilizati in niciun caz agenti de curdtare
prea agresivi!

6. Declinarea responsabilitatii
Hama GmbH & Co KG nu Tsi asuma nicio raspundere sau nu
ofera nicio garantie pentru daune rezultate din instalarea,
asamblarea si utilizarea necorespunzatoare a produsului
sau nerespectarea instructiunilor de utilizare si/sau a
instructiunilor de siguranta.
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B Navod k pouziti

Dékujeme, Ze jste si vybrali vyrobek Xavax!

Najdéte si cas a prectéte si nejprve nasledujici pokyny a
upozornéni. Uchovejte tento navod k poufZiti v dosahu na
bezpecném misté, abyste do néj mohli v pfipadé potieby
nahlédnout. Pokud vyrobek prodate, pfedejte tento navod k
obsluze novému majiteli.

1.vy y

ych sy i a pokyni
Vystraha

PouZziva se k oznaceni bezpecnostnich upozornéni nebo
k upozornéni na zviastni nebezpedi a rizika.

Pouziva se k oznaceni dalsich informaci nebo duleZitych
pokynd.

Upozornéni

N

. Obsah baleni
1 kdvovar na espresso
1 tésnici krouzek
1 trychtyf
1 ndvod k obsluze

w

. Bezpecnostni pokyny
Vyrobek je urcen pro soukromé a nepriimyslové pouziti.
Tento produkt nesmi pouzivat osoby, vcetné déti, s
omezenymi fyzickymi, senzorickymi nebo dusevnimi
schopnostmi nebo osoby s nedostatecnym mnozstvim
zkusenosti nebo védomosti. Pouzivani je mozné toliko pod
dozorem osoby odpovédné za jejich bezpecnost, nebo
pokud tyto osoby obdrzely pokyny o poufiti vyrobku.
Kavovar na espresso pouzivejte pouze na vhodnych
plotynkach: Zajistéte, aby byl kavovar na espresso vhodny
pro typ plotynky, kterou chcete pouzivat (napf. plynovy,
elektricky, indukeni sporék).
Napliite kdvovar na espresso spravné: Davejte pozor,
abyste kavovar na espresso nenaplnili nad maximalni
Uroven az tésné pod ventil. Pouzijte teplou vodu, ale nikdy
vrouci vodu.
Sestavte kavovar na espresso spravné: Pred umisténim
kévovaru na espresso na sporak zajistéte, aby byly vsechny
jeho Casti spravné sestaveny.
Vyvarujte se prehfati: Po pripravé espressa nenechavejte
kévovar na espresso na sporaku pfilis dlouho. Prehfati
miize zpUsobit poskozeni nebo deformaci kévovaru na
espresso.
Pozor pfi manipulaci: Vzdy pouzivejte chiiapku nebo
Zaruvzdornou rukavici, abyste se nepopalili.

« Pravidelnd kontrola: Pravidelné kontrolujte, zda nenf
kévovar na espresso poskozeny nebo opotiebovany,
a v piipadé potreby vymérite dily, aby byla zajisténa
bezpecnost.

Uchovavejte kdvovar na espresso mimo dosah déti a
zajistéte, aby déti nemély pristup k horké vodé nebo
horkému pfistroji.

Zabrarite padu vyrobku a vyrobek nevystavuite silnym
otfesim.

Vystraha

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

Viko zasobniku na kévu se béhem procesu vareni nesmi
otevirat. Nebezpeci opareni unikajici parou!

Nadrz na vodu smi byt naplnéna pouze vodou! Nikdy ji
neplrite mlékem, cukrem, jinymi tekutinami / prisadami!

4.Tip

Nejprve byste méli ohfat trochu vody v samostatném hrnci
nebo konvici. Pokud postavite konvicku pfimo na varnou
desku, prehfeje se kov konvice a kava miize zhotknout
nebo ztratit chut. BohuZel to také ¢asto vede ke kovové
chuti, protoZe pokud je konvicka pfilis horkd, uvolfiuje
chut kovu.

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

Nalevku napliite aZ po okraj Cerstvé namletou zmkovou
kavou nebo béZnou mletou kavou. (Pokud si kdvu melete
sami, dbejte prosim na to, aby byl stupefi umleti mezi
Grovni pro jemné espresso a Urovni pro French Press, a
nejlepsi bude pouZit strojek s kotoucovym nebo kénickym
mlynkem). Kavovy prasek by mél byt rovnomérné rozmistén
az po okraj nalevky a poté ho Ize uhladit. Lehce ho
stisknéte prstem! Nikdy nepouZivejte tamper na espresso,
jinak bude tlak pfi vafeni pfilis vysoky! (Pokud je kava pfilis
silnd, pouZijte pfisté mensi mnozstvi mleté kavy.)

« Nyni nasadte trychtyfovou vlozku na spodni Cast.

« Horni Cast pevné priSroubujte ke spodni casti. Ujistéte se,
Ze mletd kdva nepresahuje zavit.

Konvicku na kdvu postavte na varnou desku a zapnéte
stfedné vysokou teplotu. Pokud je Zar pfilis vysoky, kava se
pripali a zanechd hofkou pachut.
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« Po nékolika minutach uslysite klokotani/bublani. Vicko

by pfitom mélo byt zaviené. Kava nyni protéka stoupaci
trubickou do horni ¢asti konvicky. Jakmile zacne proudit
staly proud a kdva ziska medovou barvu, sejméte konvicku
zvarné desky. Zbytkové teplo stejné vytlaci vsechnu vodu
nahoru a Ize se tak vyhnout pfipaleni kavy.

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

Nyni si miZete nalit kavu do malého 3alku na espresso. Pfi
nalévani budte opatrni — konvicka miize byt horka! (Salek
na espresso Ize predehrdt trochou horké vody, aby kava
piilis rychle nevychladla.)

Upozornéni .

Pokud je plotynka vétsi nez kavovar na espresso, neni
dtivod k obavam. Kavovar na espresso Ize snadno pouzit
na sklokeramické varné desce, i kdyz pokryva jen asi
polovinu plochy. Pokud jde o vareni kavy, nezalezi na tom.
Zajistéte, aby rukojet konvicky nebyla pfilis horka, abyste
predesli moznému popaleni. Umistéte kavovar na espresso
na okraj plotynky a nechte rukojet vycnivat ven.

5. Cisténi a péce

Po pouZiti nechte kavovar na espresso pred cisténim
vychladnout. Odstrarite veskeré zbytky, abyste zabranili tvorbé
usazenin. Dbejte na to, aby ventil a filtr nebyly ucpané.
Kévovar na espresso doporucujeme Cistit rucné, protoze
mnoho Cisticich prostiedki na mycky nadobi obsahuje Ziravé
latky, které by mohly narusit material kdvovaru na espresso.
Oplachnuti: Po kazdém pouZiti rozlozte kavovar na
espresso na jednotlivé soucasti. Vée vyplachnéte Cistou
vodou. Za Zadnych okolnosti nepouZivejte prostredky na
nadobi, protoze chemikalie zméni chut kavy.

Jednotlivé ¢asti, kromé horni ¢asti konvicky, pak osuste
utérkou. V horni ¢asti konvicky se shromazduji vzacné
kévové oleje, které byste méli za kazdou cenu uchovat.
Poté nechte viechny 3 Casti samovolné uschnout, abyste
predesli nepfijemnému zapachu.

Kdyz je vie ususené, jednoduse kavovar na espresso opét
sestavte.

Kazdé 2-3 tydny (dle pouzivani) se doporucuje celkové
vycisténi. Zivotnost kévovaru se tak mnohondsobné
prodluZuje. Ve vycistite jako obvykle, ale tentokrat také
omyjete kdvové oleje z horni ¢asti konvicky. Odstrarite také
tésnici krouzek a kovovy filtr a diikladné je vyCistéte. Vse
nechte diikladné vyschnout. Teprve poté byste méli kavovar
na espresso znovu sestavit. Pfestoze jste kdvovar na espresso
pouzili jen parkrat, miiZe se stat, Ze se jeho spodni Cast zatne
piilis rychle zahfivat, napfiklad pfilis velkjm rozdilem teplot
atd. Spusténi kdvovaru na espresso je normalni. Modré,
duhoveé zbarvené Smouhy Ize vétSinou snadno odstranit
odvapriovacem nebo trochou octa. Doporucujeme pouzit
prémiovy odstrafiovac vodniho kamene Xavax pro kvalitni
kavovary. Cigténi funguje velmi dobfe a Smouhy zmizi. Zlaté,
3edé a Cerné zabarveni zplsobené prehfatim je odolnéjsi

a mize vyzadovat kromé odvapriovaciho roztoku také
citronovy koncentrat a pastu na ¢isténi kamend. Nikdy viak
nepouzivejte piilis agresivnf istici prostredky!

6. Vylouceni zaruky

Spolecnost Hama GmbH & Co KG neprebird Zadnou
odpovédnost nebo zaruku za $kody vzniklé neodbornou
instalaci, montaZi a neodbornym pouzitim vyrobku nebo
nedodrZovanim navodu k pouziti a/nebo bezpecnostnich
pokynd.
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LW Navod na pouzitie

Dakujeme, Ze ste sa rozhodli pre vjrobok Xavax!

Vyhradte si ¢as na Gplné precitanie vietkych nasledujcich
pokynov a upozorneni. Uchovajte tento ndvod na obsluhu
pre pripadné buduce pouZzitie. Pokial zariadenie predate,
odovzdajte tento ndvod na obsluhu novému majitelovi.

1. Vysvetlenie vystraznych symbolov a upozorneni
Vystraha

Tento symbol oznacuje bezpecnostné upozornenia, ktoré
poukazuju na urcité rizika a nebezpecenstva.

Upozornenie

Tento symbol oznacuje dodatocné informacie alebo
dolezité poznamky.

N

. Obsah balenia
1 espresso kavovar
1 tesniaci krdzok
1 lievik
1 ndvod na obsluhu

w

. Bezpecnostné upozornenia
Vyrobok je urceny na sikromné, nekomercné domace
pouzivanie.
Tento vyrobok nesmu pouzivat deti, ani osoby s
obmedzenymi fyzickymi, senzorickymi alebo dusevnymi
schopnostami alebo osoby s nedostato¢nym mnozstvom
skiisenosti alebo vedomosti. Pouzivanie je mozné pod
dozorom osoby zodpovedne;j za ich bezpecnost, alebo ak
im tato osoba poskytla pokyny, ako tento vyrobok pouzivat.
Espresso kavovar pouzivajte len na vhodnych vamych
doskach: Uistite sa, ze espresso kavovar je vhodny pre typ
varne] dosky, ktort chcete pouzit (napr. plynova, elektrick,
induk¢na).
Spravne plnenie espresso kavovaru: Davajte pozor, aby
ste espresso kavovar nenaplnili nad maximalnu Groven
naplnenia tesne pod ventilom. Pouzivajte tepld vodu, ale
nikdy nie vriacu.
Sprévne namontujte espresso kavovar: Pred umiestnenim
na sporak sa uistite, Ze vSetky Casti espresso kavovaru st
spravne namontované.
Zabrante prehriatiu: Po priprave espressa nenechavajte
espresso kavovar na sporaku prilis dlho. Prehriatie moze
spasobit poskodenie alebo deformaciu espresso kavovaru.
Pozor pri manipulacii: Vzdy pouzivajte chiapku alebo
tepelne odolnt rukavicu, aby ste predisli popaleninam.

« Pravidelnd kontrola: Espresso kavovar pravidelne
kontrolujte, ¢i nie je poskodeny alebo opotrebovany, a v
pripade potreby vymeite diely, aby ste zaistili bezpecnost.

« Espresso kdvovar uchovavajte mimo dosahu deti a
zabezpecte, aby deti nemali pristup k horticej vode alebo
horticemu spotrebicu.

« Vyrobok chrérite pred padmi a nevystavujte ho silnym
otrasom.

Vystraha

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

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

Nadrz na vodu sa méze pnit iba vodou! Nikdy nepliite
mlieko, cukor, iné tekutiny/prisady!

4.Tip

Najprv by ste mali zohriat trochu vody v osobitne] kanvici
alebo varici na vodu. Ak umiestnite kanvicu naplnent
kavou priamo na spordk, prilis zahrejete kov dzbanu a
kava sa moze zhorkn(t alebo stratit chut. Casto sa pritom
vyskytuje aj kovova prichut, pretoZe kanvica vydava pri
prilis vysokej teplote chutové latky.

Napliite dolnti kanvicu varica predhriatou — nie vriacou —
vodou, ale len tesne pod ventil, inak sa nebude mact tlak
cez ventil vyrovnat.

Napliite lievik aZ po okraj Cerstvo namletymi kavovymi
zrnkami alebo beznou mletou kavou. (Ak je samotna kava
mletd, uistite sa, Ze stupefi mletia je medzi stupiom mletia
pre jemné espresso a stupiiom mletia pre french press

a najlepsie je poufit stroj s kottcovym alebo kuzelovym
mlyncekom). Kévovy prasok by mal byt rovnomerne
rozlozeny az po okraj lievika a potom ho mozno

vyhladit. Prstom len zlahka pritlacte! V Ziadnom pripade
nepouZivajte tamper na espresso, inak sa pocas varenia
vytvorf prilié velky tlak! (Ak je kava prilis silnd, nabudice
staci trochu zniZit mnoZstvo mletej kavy.)

Teraz umiestnite vlozku lievika na spodnu €ast.
Naskrutkujte hornd ¢ast pevne na spodnu cast. Uistite sa,
Ze Ziadna mleta kava nevzprieci zavit.

PoloZte kavovu kanvicu na varni dosku na strednom
stupni teploty. Pri prilis velke] teplote sa kava spali a
zostane horkd pachut.
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Po niekolkych mindtach budete pocut kloktavy/bublajuci
zvuk. Veko by pritom malo byt zatvorené. Kava teraz
prechddza stupacou rrkou do hornej casti kanvice. Ked
sa objavi staly prid a kdva ziska medovd farbu, zoberte
kanvicu zo sporaka. Zvyskové teplo vytlaci vietku vodu a vy
zabranite spaleniu kavy.

Spodnd Cast kanvice kratko podrzte pod studenou vodou.
Tym sa zastavi extrakcia a kdva bude este bohatsia a
zabrani sa kovovej chuti.

Teraz mozZete naliat kavu do malej $alky na espresso.

Pri nalievani budte opatrny — kanvica méze byt hordca!
(MdZete tiez predhriat Salku espressa s trochou hordcej
vody, takze kava nevychladne prilis rychlo.)

Upozornenie

Ak je varna doska vacsia ako espresso kavovar, nemusite
sa obavat. Espresso kavovar sa da [ahko pouzivat na
keramickej varnej doske, aj ked pokryva len asi polovicu
plochy. Pokial ide o pripravu kévy, nie je v tom Ziadny
rozdiel. Uistite sa, Ze rukovat nadoby nie je prilis hortca,
aby sa zabranilo moznému popaleniu. Umiestnite espresso
kavovar na okraj taniera a nechajte rukovat vycnievat
smerom von.

5. Cistenie a starostlivost

Pred cistenim nechajte espresso kavovar po pouZiti
vychladndt. Odstrarite vietky zvysky, aby ste zabranili tvorbe
usadenin. Uistite sa, Ze ventil a filter nie st upchaté.
Odporuca sa istit espresso rucne, pretoze mnohé Cistiace
prostriedky do umyvacky riadu obsahuju Zieravé latky, ktoré
by mohli narusit material espressa.

Oplachnutie: Po kazdom pouZiti espresso rozoberte. Vetko
umyte Cistou vodou. Za Ziadnych okolnosti nepouzivajte
Cistiaci prostriedok, pretoZe chemikélie zmenia chut kavy.
Potom osuste jednotlivé casti, okrem vrchnej casti kanvice,
utierkou. V hornej casti kanvice sa zbierajd vzacne kavové
oleje, ktoré by ste mali za kazdu cenu zachovat. Potom
nechajte vietky 3 Casti osobitne Gplne vyschndt, aby ste
predisli neprijemnym zapachom.

Ked vietko vyschne, jednoducho znovu zloZte espresso
kévovar.

Vseobecné Cistenie sa odporica kazdé 2-3 tyzdne (v zavislosti
od pouZitia). Tym sa mnohonéasobne pred|zuje Zivotnost
kévovaru. Pritom vycistite vietko ako obvykle a tentoraz

tieZ utrite kdvové oleje z hornej casti kanvice. Okrem toho
odstrarite tesniaci krizok a kovovy filter a dokladne ich
vycistite. Nechajte vietko dobre vyschnit. Az potom by

ste espresso kavovar mali znova zlozit. Hoci bol kavovar
pouzity len niekolkokrat, moze sa stat, Ze v spodnej Casti
zmodrie v dosledku prilis rychleho zahrievania, prilis velkych
teplotnych rozdielov atd. Spustenie espresso kavovaru je
normalne. Zvycajne mozete modré, duhovo sfarbené Smuhy
celkom jednoducho odstranit prostriedkom na odstrafiovanie
vodného kamena alebo trochou octu. Tu odporicame Xavax
Premium odstrafiovac vodného kamenia pre kvalitné kavovary.
Cistenie funguje velmi dobre a pruhy zmiznd. Nanestastie,
zlaté, sivé a cierne sfarbenia spdsobené prehriatim su
odolnejSie a okrem roztoku na odstranenie vodného kamena
si mdzu vyzadovat aj citronovy koncentrat a pemzovi pastu.
Nepouzivajte v3ak prilis agresivne Cistiace prostriedky!

6. Vylucenie zodpovednosti

Hama GmbH & Co KG nepreberd Ziadnu zodpovednost

a neposkytuje zaruky za Skody vyplyvajice z neodbornej
indtalacie, montaze alebo neodborného pouzivania vyrobku
alebo z nereSpektovania ndvodu na obsluhu a/alebo
bezpecnostnych upozorneni.
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@G Vanual de instrucoes

Muito obrigado por se ter decidido por um produto Xavax!
Antes de utilizar o produto, leia atentamente todas as
indicacdes e observacdes deste manual. Em seguida, guarde
as instrucdes de uso num local seguro, para as poder
consultar sempre que necessario. Se transferir o produto
para um novo proprietario, entregue também este manual
de instrucdes.

1. Explicacdo dos simbolos de aviso e das observagdes
Aviso

Este simbolo é utilizado para identificar informacdes de
seguranca ou para chamar a atencdo para perigos e riscos
especiais.

Nota

Este simbolo € utilizado para identificar informacdes
de seguranca adicionais ou para assinalar observades
importantes.

2. Contelido da embalagem
« 1 cafeteira

« 1 anel de vedacao

« 1 funil

« 1 manual de instrucoes

3. Indicacdes de seguranca

« 0 produto esta previsto para a utilizacdo privada e néo
comercial.

« Este produto nao se destina a ser utilizado por pessoas,
incl. criancas, com capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais diminuidas, ou que nao tenham a experiéncia
ou os conhecimentos suficientes para a sua utilizacdo,

a ndo ser que o facam sob a vigilancia de uma pessoa
responsavel pela sua seguranca ou que esta as tenha
instruido devidamente.

« Utilize a cafeteira apenas em placas elétricas adequadas:
certifique-se de que a cafeteira é adequada ao tipo de
placa elétrica que pretende utilizar (por exemplo, placa a
gés, elétrica, de induao).

« Encha corretamente a cafeteira: tenha cuidado para néo
encher a cafeteira para além da capacidade méaxima até
um pouco abaixo da valvula. Utilize 4gua morna, mas
nunca agua a ferver.

« Monte a cafeteira corretamente: certifique-se de que todas
as pecas da cafeteira estao corretamente montadas antes
de a levar ao fogao.

»

Aviso

Evite 0 sobreaquecimento: ndo deixe a cafeteira em cima
do fogdo durante muito tempo apés a preparacdo do
café. O sobreaquecimento pode danificar ou deformar

a cafeteira

Manuseie com cuidado: utilize sempre uma pega ou luva
resistente ao calor para evitar queimaduras.

Inspecdo regular: verifique reqularmente se a cafeteira
apresenta danos ou desgaste e, se necessario, substitua as
peqas para garantir a sequranca.

Mantenha a cafeteira fora do alcance das criancas e
certifique-se de que estas ndo tém acesso a dgua quente
ou a cafeteira quente.

Nunca deixe cair o produto, nem o submeta a chogues

fortes.

« Cuidado! A cafeteira fica quente durante o
funcionamento. Perigo de queimaduras! Evite tocar

na superficie do aparelho. Agarre no aparelho apenas
pela pegal

A tampa do recipiente para o café nao deve ser aberta
durante o processo de cozedura. Perigo de queimadura
devido a saida de vapor de 4gua!

O recipiente para a dgua so pode ser enchido com
agua! Nunca encher com leite, agtcar, outros liquidos/
ingredientes!

. Dica

Primeiro, aqueca um pouco de dgua num jarro ou chaleira
em separado. Se puser o jarro com café diretamente na
placa elétrica, ira sobreaquecer o metal de todo o jarro e
o café pode ficar amargo ou insipido. Infelizmente, isto
também resulta frequentemente num sabor metlico,
porque o jarro liberta sabor quando esta demasiado
quente.

Encha o jarro inferior da cafeteira com dgua previamente
aquecida - ndo fervida -, mas apenas um pouco abaixo
da vélvula, caso contrério, a pressdo ndo pode ser
compensada através da valvula.

Encha o funil até a borda com graos de café acabados de
moer ou café em pé normal. (Se o café for moido em casa,
certifique-se de que a moagem esta entre a do expresso
fino e a da prensa francesa, sendo melhor utilizar uma
maquina com um moedor de disco ou de cone). O café
em p6 deve ser distribuido uniformemente até a borda

do funil e depois pode ser alisado a superficie. Pressione
muito levemente com o dedo! Em circunstancia alguma,
utilize um calcador de café expresso, caso contrério,
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havera demasiada pressdo durante a cozedura! (Se o café
ficar demasiado forte, da proxima vez basta reduzir um
pouco a quantidade de café em pd.)

Agora, coloque o funil na parte inferior.

Enrosque firmemente a parte superior a parte inferior.
Certifique-se de que ndo existe café em pd na rosca.

Em sequida, coloque o jarro da cafeteira em lume brando
na placa elétrica. Se o lume estiver demasiado alto, o café
queima e fica com um gosto amargo.

Passados alguns minutos, ouvird um gorgolejar ou
borbulhar. Nesta ocasido, deve fechar-se a tampa. O café
corre agora pelo tubo ascendente para a parte superior
do jarro. Tire o jarro do fogao, logo que haja um jato
constante e o café adquira uma cor semelhante ao mel

0 calor residual continuarad a empurrar toda a dgua para
cima e evitard que o café fique queimado.

Sequre brevemente a parte inferior do jarro sob 4gua fria.
Isto interrompe o processo de extracdo e torna o seu café
ainda mais rico, evitando que adquira um sabor metalico.
Agora, pode deitar 0 seu café para uma chavena pequena
de café. Tenha cuidado ao verter o liquido, uma vez que o
jarro pode estar quente! (Também pode preaquecer a sua
chévena de café com um pouco de dgua quente, para que
0 seu café ndo arrefeca demasiado depressa.)

Nota

Se a placa elétrica for maior do que a cafeteira, ndo ha
motivo para preocupacdes. A cafeteira pode ser utilizada
sem problemas numa placa de vitroceramica, mesmo
cobrindo apenas cerca de metade da superficie. Nao faz
qualquer diferenca para a cozedura do café. Certifique-se
de que a pega do jarro ndo fica demasiado quente, para
evitar possiveis queimaduras. Posicione a cafeteira na
borda da placa, de forma que a pega sobressaia para fora.

5. Limpeza e conservacao

Apos a utilizacdo, deixe arrefecer a cafeteira antes de a
limpar. Remova todos os residuos, de modo a evitar a
formacdo de depdsitos. Certifique-se de que a valvula e o
filtro ndo se encontram obstruidos.

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

« Lavagem: desmonte, para tal, os componentes da cafeteira

ap6s cada utilizacdo. Lave tudo com dgua limpa. Nunca
utilize detergentes, pois os produtos quimicos alteram o
sabor do café.

Depois, seque as pecas individuais, exceto a parte superior
do jarro, com uma toalha de mdo. Os 6leos preciosos do
café sdo recolhidos na parte superior do jarro e devem

ser conservados a todo o custo. Depois, deixe secar
completamente as 3 pecas em separado, de forma a evitar
odores desagradaveis.

Quando tudo tiver secado, basta voltar a montar a
cafeteira.

Recomenda-se uma limpeza geral a cada 2-3 semanas
(consoante a utilizacdo). Isto aumenta muitas vezes a vida
(til da cafeteira. Para tal, limpe tudo como habitualmente e,
desta vez, limpe também os dleos do café na parte superior
do jarro. Além disso, remova o anel de vedacao e o filtro
metalico e limpe-os bem. Deixe tudo secar bem. S¢ depois

é que deve voltar a montar a cafeteira. Embora a cafeteira
tenha sido usada apenas algumas vezes, pode manchar a
parte inferior devido ao aquecimento demasiado rapido,

as diferencas de temperaturas demasiado grandes, etc. E
normal que a cafeteira v comecando a oxidar. As manchas
azuladas e de varias cores costumam sair facilmente com um
produto de descalcificacdo ou um pouco de vinagre. Para tal,
recomendamos o produto de descalcificacao Xavax premium
para maquinas de café de alta qualidade. A limpeza funciona
muito bem e as manchas desaparecem. As descoloracoes
douradas, cinzentas e pretas derivadas do sobreaguecimento
530 mais resistentes e podem requerer concentrado de limao
e pasta de limpeza de pedras, para além de uma solucao

de descalcificacdo. No entanto, nunca utilize produtos de
limpeza demasiado agressivos!

6. Exclusdo de responsabilidade

AHama GmbH & Co KG declina toda e qualquer
responsabilidade ou garantia por danos decorrentes da
instalacao, da montagem ou do manuseamento incorretos do
produto e/ou do incumprimento do manual de instrugdes e/
ou das indicacoes de seguranca.
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@R Bruksanvisning

Tack for att du valde en Xavax-produkt!

Ta dig tid och Ids forst igenom foljande instruktioner och
anmarkningar helt och hallet. Férvara sedan den har
bruksanvisningen pa en saker plats for att kunna titta i den
nar det behdvs. Om du gor dig av med apparaten ska du
|dmna bruksanvisningen till den nya dgaren.

1. Forklaring av varningssymboler och information
Varning

Anvands for att markera sakerhetsanvisningar eller for att
rikta uppmarksamheten mot speciella faror och risker.

Information

Anvénds for att markera ytterligare information eller viktig
information.

2. Forpackningens innehall
« 1 espressobryggare

« 1 tdtningsring

« 1 tratt

« 1 bruksanvisning

3. Sakerhetsinformation

« Produkten ar avsedd for privat, icke-kommersiellt
hushallsbruk.

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

« Anvand endast espressobryggaren pa lampliga kokplattor:
Kontrollera att espressobryggaren ar lamplig for den typ
av spisplatta som du vill anvanda (t.ex. gasspis, elspis,
induktionsspis).

« Fyll espressobryggaren korrekt: Var noga med att inte
fylla espressobryggaren over den maximala volymen till
strax under ventilen. Anvand varmt vatten, men aldrig
kokande vatten.

« Montera espressobryggaren korrekt: Kontrollera att alla
delar av espressobryggaren ar korrekt monterade innan du
placerar den pa spisen.

« Undvik overhettning: Lat inte espressobryggaren sta
pa spisen for lange efter att espresson har tillagats.
Overhettning kan leda till skador eller deformering av
espressobryggaren.

« Var forsiktig vid hanteringen: Anvand alltid en grytlapp

eller varmebestandig handske for att undvika brannskador.

« Regelbunden inspektion: Kontrollera regelbundet om
espressobryggaren ar skadad eller sliten och byt ut delar
vid behov for att garantera sakerheten.

Férvara espressobryggaren utom rackhall for barn och se
till att barn inte har tillgang till hett vatten eller den heta
apparaten.

Tappa inte produkten och utsétt den inte for kraftiga
vibrationer.

Varning

« Varning! Espressobryggaren blir varm under drift. Det
finns risk for risk for brannskadal Undvik att berdra
enhetens yta. Ta endast tag enheten i handtaget!
Kaffebehallarens lock far inte oppnas under
tillagningsprocessen. Risk for skallning pa grund av
utpysande angal

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

4. Tips

Varm forst lite vatten i en separat kastrull eller
vattenkokare. Om du staller kannan med kaffe direkt pa
kokplattan varms kannans metall upp for mycket och
kaffet kan bli bittert eller smakldst. Tyvarr resulterar detta
ofta i en metallsmak, eftersom kannan avger smakamnen
nar den ar for varm.

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

Fyll tratten upp till kanten med nymalda kaffebonor eller
vanligt kaffepulver. (Om du maler kaffet sjalv bor du se
till att malningsgraden ligger mellan den for fin espresso
och den for French Press och helst anvdnda en maskin
med skiv- eller konmalning). Kaffepulvret ska vara jamnt
fordelat anda upp till trattens kant och kan sedan jamnas
ut. Tryck endast mycket latt pa det med fingret! Anvand
aldrig en espressotamper, da trycket blir for hgt under
bryggningen! (Om kaffet blir for starkt kan du minska
mangden kaffepulver nagot nésta gang.)

Placera nu trattinsatsen pa bottendelen.

Skruva sedan fast den ovre delen pé& den nedre delen. Se
till att inget kaffepulver fastnar i gdngorna.

Satt kaffekannan pa kokplattan pa medelhog varme. Om
varmen dr for hag kommer kaffet att brannas och ldmna
en bitter eftersmak.

Efter ndgra minuter hors ett gurglande/bubblande ljud.
Locket ska vara stangt. Kaffet stiger nu genom stigréret in
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i kannans 6verdel. Ta av kannan fran spisen sa snart en
konstant strale bildas och kaffet far en honungsliknande
fdrg. Restvarmen kommer att pressa upp allt vattnet och
du undviker att branna kaffet.

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

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

Information

Om kokplattan &r storre an espressobryggaren behdver

du inte oroa dig. Espressobryggaren kan utan problem
anvandas pa en keramikhall, dven om den bara tacker
ungefar halva ytan. Det gér ingen skillnad nér du brygger
kaffet. Se till att kannans handtag inte blir fér varmt for att
undvika majliga brannskador. Placera espressobryggaren
vid kanten av plattan och |at handtaget sticka utat.

5. Rengoring och underhall

Lat espressobryggaren svalna efter anvandning innan

du rengdr den. Avldgsna alla rester for att forhindra att
avlagringar bildas. Kontrollera att ventilen och filtret inte dr
tillstoppade.

Det ar lampligt att rengdra espressobryggaren for hand,
eftersom manga diskmaskinsrengoringsmedel innehaller
fratande dmnen som kan angripa espressobryggarens
material.

Skolja: Ta isdr espressobryggaren efter varje anvandning.
Skolj alla delar allt med rent vatten. Anvand under

inga omstandigheter diskmedel, eftersom kemikalierna
forandrar kaffets smak.

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

Nar allt har torkat kan du helt enkelt sdtta ihop
espressobryggaren igen.

En allman rengdring rekommenderas var 2-3:e vecka
(beroende pa anvandning). Detta forlanger livslangden pa din
kaffebryggare manga ganger om. Rengdr allting som vanligt
och torka denna gangen aven bort kaffeoljorna fran kannans
overdel. Ta dessutom bort tatningsringen och metallfiltret
och rengdr dem noggrant. Lat allt torka ordentligt. Forst
dérefter ska du sétta ihop espressobryggaren igen. Aven

om espressomaskinen bara har anvants nagra fa ganger

kan det handa att den missfargas pa den nedre delen pa
grund av for snabb uppvarmning, for stor temperaturskillnad
osv. Missfargning av espressobryggaren ar normalt. Du

kan vanligtvis ta bort de bl3, regnbagsfargade randerna
ganska latt med en avkalkningsmedel eller lite attika.

Har rekommenderar vi Xavax Premium avkalkningsmedel

for kaffemaskiner av hog kvalitet. Rengdringen fungerar
mycket bra och randerna forsvinner. Gyllene, gra och svarta
missfargningar pa grund av Gverhettning ar mer envisa

och kan kréva citronkoncentrat och rengdringspasta utdver
avkalkningslosningen. Anvénd i varje fall aldrig for aggressiva
rengoringsmedel!

6. Garantifriskrivning

Hama GmbH & Co KG Gvertar ingen form av ansvar eller
garanti for skador som beror pa felaktig installation,
montering och felaktig produktanvandning eller pa att
bruksanvisningen och/eller sakerhetsinformationen inte foljs.
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GIE PykoBOACTBO N0 3KCMyaTaLmi

bnarofapum Bac 3a BbI6Op NPoAykTa Xavax!

ﬂEpE,El WCNONb30BaHWEM BHUMATE/bHO NpoyTUTe
CefyioLLne MHCTPYKLAKM 11 YKa3aHWA. XpaHuTe aHHoe
PYKOBOACTBO M0 3KCMIyaTaLun B HAAEXHOM MecTe, 4T0OLI
B CJly4ae HeOOXOAMMOCTI Y BaC BCeraa Obln AOCTYN K Hemy.
Mpyu npopaxe ycTpoicTea nepeaaTe PyKoBOACTBO HOBOMY
BafieNbLly.

1. NMosicHeHNA K NpeaynpexAaloLLMm 3HaKam
¥ yKasaHuam

Mpenynpexpenne

Mcnonb3yetca ang MapkMpoBKM yKasaHui no TexHuke
6e3onacHocTv un [ONA aKUEHTUPOBAHNA BHUMAHWA Ha
0C00bIX OMACHOCTAX U PUCKaX.

MNpumeyanne

Wcnonb3yeTca Ana MapkupoBKu AONOAHUTENbHON
UHGDOPMALMN MM BaXHbIX YKa3aHWA.

2. KomnneKT nocraBku

- 1 kodesapka AnA 3cnpecco

« 1 yNnoTHUTENbHOE KONbLIO

« 13arpy304Hasn emMKoCTb

« 1 PyKOBOACTBO N0 JKCAYATALMN

3.y no

« U3nenve npenHasHayeHo AnA oMaLlHero,
HEKOMMEpYECKOro NpUMEHEHNUS.

* 3anpeLLaeTca UCMoNb30BaHie AeTbM 1 MLAMN
€ OrpaHuyeHHbIMI DU3NYECKUMH, CEHCOPHBIMU 1
YMCTBEHHBIMY COCOBHOCTAMM, @ Takxe MLami ¢
HE[0CTaTOUHbIM OMbITOM 1 3HaHMAMY Ge3 npucmoTpa
OTBETCTBEHHBIX UL, Wk 63 1X COOTBETCTBYlOLLEr0
MHCTPYKTaXa 0 NopAAKe 3KCnnyataLyum.

« Wcnonb3yitTe KocheBapKy TOBKO Ha COOTBETCTBYIOLIAX
HarpeBaTenbHbIX 3neMeHTax: YbeauTech, 4to kodeapka
NOAXOLMT AUNA TUNa MAIUTBI, KOTOPYIO Bbl XOTUTE
ncnonb3yete (Hanpymep, rasoBoit, 3NeKTPUYECKON,
VHAYKUMOHHOIA).

« 3anonHsiiTe KocheBapKy NpaBubHO: byabTe OCTOPOXHbI U
He 3anonHAliTe kodeBapky BbiLle OTMETKM MaKCUMasbHO#
BMeCTUMOCTI . VCTioNb3yiiTe Tenuyio BOAY, a He KUMATOK.

« CobepwTe kodeBapky NpaBunIbHO: Mpex e Yem CTaBuTb
KodpeBapky Ha nwTy, ybenuTech, YTo BCe Yacti
KO(EBaPKN NPaBUNLHO COOPaHbI.

« U3beraiiTe neperpesa: He ocransiite kochesapky
Ha NauTe HaZonro Nocse NPUrTOBIEHNUA 3CNPECCo.
Meperpes MOXeT NPUBECTY K MOBPEXAEHMI0 W
necopmaumn kodesapku.

HOCTN

bynbTe 0CTOPOXHbI NpK 06paLLeHuu: Beeraa ncnons3yire
NpyXBaTKy UM TEPMOCTOIAKYIO NepyarTky, 4Tobbl n3bexats
OXOroB.
PerynapHoe TexHyeckoe 0bcnyxmBaHme: PerynapHo
npoBepATe koesapKky Ha Hanuyue NoBpexaeHuit un
13HOCA 1 NpY HeOOXOAMMOCTI 3aMeHAITe feTanu Ana
obecneyenna GesonacHocTy.
[lepxwTe KocbeBapKy B HELOCTYNHOM ANA feTelt MecTe u
ClenTe 3a TeM, YToBbI ETU He UMeny [OCTyNa K ropayeit
BO/E U ropaYeMy npeamery
W36eraitTe nafexna U3[enua v He noasepraiiTe ero
CWJIbHBIM Bm6pauww.
Mpepynpexnexne
OcropoxHo! Kochesapka Ans 3CMpecco Harpesaetca
B0 Bpema paborul. CyuiecTsyet puck oxoral He
npyuKacaitTech K MoBepxXHOCTM yCTpoiicTea. bepute
YCTPOVCTBO TOMLKO 3 Py4Ky!
He oTKpbIBaiATe KPbILLIKY KOHTeHepa Ang Kode
BO BPEMA NPUrOTOBNIEHNA HanuTka. CylijecTeyet
OMacHOCTb 0XOra BLIXOAALLM Napom!
Pe3epsyap ANA BOfibI MOXHO HaMONHATb TONIbKO BOAOW!
3anpelLeHo 3anvBaTb MOAOKO, 106aBAATL Caxap 1
[LIpyrine XunaKoCTu/uHrpeaueHTo!!

»

. Pekomengaunn
CHayana Harpeiite HEMHOrO BOfbl B OTAE/bHOM
KodpeitHmKe N Yaitkuke. Ecn Bbl cpasy noctasuTe
KkodpeBapky ¢ Kode Ha NANTKY, MeTann kodesapki
neperpeetca 1 Kote MOXeT 06pecTt ropbKuii BKYC Un
CTaTb 6e3BKyCHbIM. K coXaneruio, 370 4acto npusoaut
K NOABNEHMIO METaMYeCKOr0 MPUBKYCa, MOCKOMbKY
MpU CNLLKOM CUIIbHOM Harpese KodeBapka Bblaenser
BKYCOBblE BELLeCTBa.
HanonHuTe HIKHIOI0 eMKOCTb Ko(eBapKu NOZOrpeTot (He
KunALLe) BOA0i TONbKO 10 YKa3aHHOrO YpoBHSA, MHaye
[aBfieHue KnanaHa He BbIPOBHAETCH.
HanonHuTe 3arpy304Hyio eMKOCTb CBEXEMONOTbIMU
Ko(heiHbIMY 3epHaMI UM 06bIYHBIM MONOTBIM KOde [0
kpaes. (ECm kocbe nepeManbIBaeTCA CaMOCTOATENHO,
y6enuTecs, 4To ypoBeHb NOMONA HAXOUTCA MEXAY
yYpOBHEM NOMONa A1 TOHKOO 3CNPeCco 1 AnA (peHy-
Mpecca, 1 4To NIyyLle BCero UCnosb30BaTh MaLLHY C
LIMCKOBOI UM KOHUYeCKO koeMonKoit). KodelHblit
MOPOLLIOK O/KEH PaBHOMEPHO PacMpenenuTsCa [0 Kpas
3arpy304HOIN EMKOCTI, @ 3aTeM ero MOXHO PasriamuTb.
Mpocto cnerka npuaasuTe nanblem! Hukoraa He
1Cnonb3yiiTe KodeiHblil TemMnep Ana usbexanna
C/MLIKOM CUIIbHOTO aBAIeHs NPy NPUroTOBAEHMH
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Kkodbe! (Ecnv HanUToK NONYYUNCA CMLIKOM KPENKNM, Nput
CNeaytoLem npuroToBieHNI yMeHbLUUTE KONM4eCTBO
MonoToro kode.)

YCTaHoBYTe 3arpy304HYI0 eMKOCTb y OCHOBaHMA.

T1NOTHO NPUKPYTUTE BEPXHIOK YaCTb K HIXHE.
YbenuTecs, YT0 MONOTHIR KO(e He 3ab1BaAET BUKTOBYIO
pe3bby.

MocTasbTe KoheBapky Ha CPELHHit OroHb. Mpu CINLLIKOM
CUNLHOM Harpese ko(e NOAropaer i 0CTaeTca ropbKui
NpUBKYC.

Yepes HeckoNbKo MIHYT Bbl yCnbilnTe Bypnenne/
KineHve. Tpu 3TOM KpblLUKa [OSXHa ObiTb 3aKpbITa.
Kodbe nogHumaeTcs 8 BepxHoto YacTb kodeBapku no
cndpoHHON TpybKe. Kak TONbKO Hanop CTpys cTaHet
POBHOIA, a Kocbe NpUOBPETET MeoBbINt LBET, CHUMUTE
KodheBapky ¢ orHA. OCTaTO4HOe TemNO BLITONKHET BCHO
BOly HaBepx, a kode He ycneeT NOAropeTb.

HeMHOro nofiepxuTe HIKHIOW HacTb kodesapky Nog
XONOAHO/ BOLOM. ITO OCTAHOBWT 3KCTPAKLWMIO, Kocpe
npuobpeTeT HacbiLLeRHbIA BKYC 6e3 MeTanaunyeckoro
npuskyca.

MepeneiiTe kode B YalLIKy v HACNAXAANTECH BKYCHBIM
HanUTKOM. byfibTe 0CTOPOXHbI NPY HaNNBaHUM —
KodheBapka Bce eLue MoxeT ObiTb ropayeii! (Takxe MOXHO
npezBapuUTeNbHO NPOrpeTs YallKy B ropayell Boge, YTobbl
Kodhe He 0CTbIBaN CNLIKOM BbICTPO.)

Mpumeyanne

Ecnv HarpeBaTenbHbIii M1eMeHT GobLUe, Yem Koderapka,
noBoga AnA becnokoiicTea Her. Kodesapky and

3CMPECCo MOXHO N1erko UCMOMb30BaTh Ha Kepamuyeckom
MAUTE, AAXE eCAN OHA MOKPBIBAET TOSBKO MOOBUHY
MOBEPXHOCTU. Ha npoLiecc npurotosnerus koge 1o

He BamAeT. CriefwTe 3a TeM, 4TobbI py4ka Kodesapki

He Harpesanach CMLIKOM CUITBHO, YTOGbI U3bexaTh
BO3MOXHbIX 0XOr0B. Pacnonoxute Kogesapky Ha
HarpeBaTeNbHOM 3M1eMeHTe TaK, YTo6bl py4Ka BbiCTynana
Hapyxy.

5. Oumncrka n yxon

Mocne UCMoNb30BaHuA AaiiTe KoheBapKke OCTbITb, Mpexze
YeM YNCTUTb ee. YjanuTe Harap, 4To0bl NpeaoTBpaTuTL
06pa3oBaHiue Haknnu. YoeauTecs, 4To BeHTUNb 1 hunbTp

He 3aCOpeHbl.

PeKoMeHzyeTcs YnCTUTb KotheBapKy ANA 3CMPecco BpyuHYIo,
MOCKOMIbKY MHOTME YNCTALLME CPEACTBA ANA MOCYAOMOEYHbIX
MaLLUIMH COMepXaT eaKue BELLeCTBa, KOTOpble MOryT
noBpeauTb Matepuan Kodesapky.

Ouuctka: Mocne ncnonb3osaxua pasbepute kotbesapky
[nA 3cnpecco. MpomoitTe BCe 4acTi YNCTOI BOAON.
3anpemaer(s 1CN0/b30BaTh MbIIO ANA MbITbA NOCYLbI,
MOCKONbKY XMMUYeCkue BeLLlecTBa USMEHAT BKYC KO(pe.
MpoTpuTe BCe feTanu, KpoMe BepxHeit YacTut kodesapky,
nonoTexLieM. B BepxHeil YacTin kotheBapkin cKananBaioTca
LieHHble KodeltHble Macna, koTopble HeobXxoaumMo
CoXpaHuTh. [laitte BCeM 3 4aCTAM MOAHOCTbIO BbICOXHYTb,
4T00b! M36€XaTb HENPUATHOrO 3anaxa.

Korpia Bce 4acTut BbICOXHYT, NPOCTO cobepuTe Kochesapky.

O6LLYI0 04MCTKY PeKOMEHYeTCA NPOBOANTL KaXfble

2-3 Hepenu (B 3aBUCUMOCTI OT UHTEHCUBHOCTH
MCMIONb30BARNA). 3TO 3HAYUTENBHO YBENMYMBALT CPOK
cnyx6bl kodeapki. Mpin obiLeit oumncTke cobiofaitte
(TaHOapTHble pekoMeHAaLMK N0 04YUCTKe, U AONOSHUTENBHO
NpOMOiiTe BEPXHIOIO YaCTb OT KodbertHbIx Macen. CHuMuTe
YNNOTHUTENbHOE KOMbLO U MeTannnyeckuin hunsTp u
TLLIATENbHO O4NCTUTE UX. ,El.ame BCEM YaCTAM BbICOXHYTb.
Mocne BbICbIXaHWsA BCex yacTeit cobepuTe KoteBapky.
[laxe ecin Kodesapka MCONb30BANACH BCErO HECKONLKO
Pas, HUXHAA YacTb MOXET MOTYCKHETb U3-3a CIULLIKOM
ObICTPOrO Harpesa, CULHOTO Nepenaga Temnepatyp U T. .
Kodbesapka ana scnpecco pabotaet HopManbHo. CiHue 1
pafiyxHble pa3Bo/bl N1ETKO YAANUTb C NOMOLLbIO CPeACTBa
[ONA yAANeHua Hakunu unn HebONbLLIOro KoNnYecTsa yKcyca
PekomeHfiyeTca UCNoNb308aTh CPEACTBO ANA yaaneHua
Hakunu npemuymM-knacca Xavax )17 BbICOKOKa4€CTBEHHbBIX
Kkobeapok. CpeacTBo [elCTBYET 04eHb 3PGEKTUBHO,
Pa3BO/bl UCHE3AI0T. 30M10TUCTblE, CEPble 11 YepHble

NATHA, K COXaneHuto, Gonee croitkue. NA ux yaaneHus,
noMUMO CpeficTBa ANA yaaneHa Hakuny, pekomeHayerca
WCNONb30BATL KOHLEHTPAT IMMOHHOr0 COKa U YNCTALLYIOD
nacty. He ucnonb3yirte CIMLIKOM arpecciBHble YnCTALLMe
cpencrsal

6. cknioyeHne OTBETCTBEHHOCTH

Hama GmbH & Co KG He HeceT 0TBeTCTBEHHOCTY 33
NOBPEXEHNA, BO3HUKLLME B Pe3yNibTaTe HeHaexallled
YCTaHOBKM, MOHTaXa U HeHaZexalLero Ucnob3oBaHna
M30enus Uk HecobI0feHA TpebOBaHMIt PYKOBOACTBA MO
3KCMAyaTaluu WK ykasaHuii no TexHuke 6e3onacHocTy.
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EEIB PaGoTHa UHCTPYKLWS

bnarogapum Bu, ye cTe u36pany npoaykT Ha Xavax!
OtzeneTe Bpeme 1 NpoyeTe U3LANO CeBaLLUTe MHCTPYKLMM
1 yka3aHua. Cnefl ToBa 3anaseTe HACTOALLOTO PbKOBOACTBO
33 eKCNoaTaLya Ha CUTYpHO MACTO, 3a A MOXeTe Aa
npasuTe CNPaskin B Hero Npu Hyxaa. AKo nposaaere ypeaa,
npefaiTe TOBa PLKOBOACTBO 3@ eKCNnoaraLya Ha HOBUA
COBCTBEHNK.

1. 0GsAcHeHue Ha NpefynpeAnTeNH CUMBOAN 1
yKasaHus
Npenynpexaenne

I13non3sa ce, 3a ia 0603HayaBa ykasaHue 3a besonacHocr
WK 33 ia HAaCO4M BHUMAHUETO KbM KOHKPETHI 0MacHOCTH
11 PUCKOBE.

Ykazanue

V3non3sa ce, 3a 1a 0603Ha M AOMbAHUTENHA
UHOPMALINA NN BAXHI YKa3aHWA.

2. CoabpiKaHue Ha onakoBKaTa

« 1 6p. kacbeBapka 3a ecnpeco

« 16p. ynNbTHUTENEH NPbCTEH

« 106p. pyHua

« 1 6p. pbkoBOACTBO 3a ynoTpeba

3. YkazaHus 3a 6e3onacHocT

« [IpoMyKTBT € NpefiBIAeH 3a IN4HA, HecTonaHcka buToBa
ynotpeba.

« TpoMyKTBT He e npenHa3HayeH 3a ynotpeba ot uua,

BKJIOYUTESTHO fleLia, C OrpaHinyeHit (U3NYeCky, CeH30pHH

WNW YMCTBEHM CNOCOBHOCTY MW C HEOCTaTbYeH onuT

WNW HeZLOCTaTbYHM 3HAHWA, OCBEH aKo Te Ce HamMupat nop,

KOHTPONIa Ha N1Le, KOMMETEHTHO 3a TAXHaTa Ge3onacHocT

WNW Ca ONYYUIN OT Hero ykasaHua Kak TpabBa Aa ce

13101383 NPOYKTHT.

/3non3BaiiTe kadeBapkara 3a ecnpeco camo Bbpxy

NOXOAALM KOT/IOHM: YBepeTe ce, Ye KadeBapkaTa 3a

eCnpeco e NOAX0AALLA 3a BUAA KOT/IOHH, KOUTO ickaTe Aa

13n0138ate (Hanp. ra3oBi, eNeKTPUYECKM, MHAYKLMOHHY

KOT/IOHM).

HambnHeTe NpaBunHo kacesapkara 3a ecnpeco:

BHMMaBaliTe fia He HambaHKTe KacheBapKaTa 3a ecnpeco

OTBb/} MaKCMaJIHUA KanauuTeT, TOYHO Nog knanaHa

/13non3BaiiTe Tonna BOAa, HO HUKOra BpANa.

CrnobeTe npaBunHo KaceBapkaTa 3a ecnpeco: YsepeTte

Ce, Ye BCUYKY 4YacTi Ha kadpeBapkata 3a ecnpeco ca

NpaBUHO CTI00EHM, NPeay [a A NOCTaBuUTe BbPXY

roTBapckaTa neuka.

»

W36arsaiiTe nperpasaxe: He octasaiite kadesapkara 3a
€Cnpeco Ha KOT/IoHa TBbPAe Ab/Ir0 C1ef NPUrOTBAHETO Ha
ecnpecoto. MperpsiBaHeTo Moxe Aa foBefe A0 nospeaa
1nn fechopMaums Ha kadesapkata 3a ecnpeco.
bbaete BHMMaTenHy npu ynotpeba: Bunaru usnonssarre
roTBapcka pbkasuLa UK TepMOoyCTOMYIBa PbKaBuLa, 3a
[nia n3berete n3rapaxua.
PerjoBHa npoBepka: PefloBHO NpoBepaBaiiTe kadeapkaTa
33 NOBPeAM Uu U3HOCBaHe n 3aMeHsiTe YacTute, ako e
HeobXomuMo, 3a fia ocurypuTe He30nacHoCT.
CbxpaHsBaiiTe kaeapkara 3a ecnpeco Ha MACTO,
HeJOCTbIHO 3a Jela, U He flonyckaiTe felia Aa uMat
[10CTbA [0 TOpeLla Bojia Waw [0 ropeLLys ypen.
He nossonasafite Ha NpofiyKTa Aa Naja i He ro
13naraitTe Ha CUAHKM BUOpaLML.
Mpepynpexnexne
BHumanue! Kadeapkata 3a ecnpeco ce HaropelAsa
10 Bpeme Ha paboTa. CblLecTByBa 0NacHoCT ot
n3rapaHe! W136arsaiiTe 4ONMp 10 NOBBPXHOCTTa Ha
ypefia. Xallaiie ypeaa camo 3a pbxkaral
KanakwT Ha koHTeliHepa 3a kadbe He TpAGBa fa ce
0TBapA M0 BpeMe Ha NpoLieca Ha BapeHe. OnacHOCT oT
nonapsaHe NOpajiv 3nyckaxe Ha napa!
Pe3epsoapbT 3a BoAa MOXe Aa Ce Mb/HY Camo C Bofal
Hukora He HanuBaiite MAAKO, 3axap v Apyrit Te4HoCT/
CbCTaBKM!

. CoBer

[TbpBO 3arpeiiTe Mako BOAa B OTAEMHA KaHa N
YaitHIK. AKO NOCTaBUTE MbJHATa C Kace kaHa AUPEKTHO
BbPXY M/10Ta Ha roTBApCKaTa Meuka, Lie Haropeluute
MeTana Ha Lienua Cbj 1 kacpeTo Moxe Ja CTaHe ropyuBo
1w 6e3BKyCHO. 3a CbXaneHie, ToBa YecTo BOAN U A0
MeTasleH BKYC, Til KaTo Npu TBbPAE BIUCOKA TeMnepaTypa
kaHaTa 0cB060X/1aBa apoMaTHM BeLLeCTBa.

Hamb/iHeTe fonHaTa kaHa Ha kacheBapkara ¢ Beye
3arpaTa, HO He BPANa BOAA, CaMo 10 HUBO MasIKo Nof,
BEHTUNA, Thil KaTo B NPOTUBEH CNYYall HANIATAHETO He
MOXe [1a Ce U3paBHI Ype3 BeHTINa.

HanbnHeTe dyHuata o pvba ¢ NPACHO CMAAHO Kadbe nnn
C 06UKHOBEHO MAIAHO Kade. (AKo kadeTo e foMalLHO
CMAIIHO, MOJIA, yBEpeTe Ce, Ye CMUIIAHETO e MexX[y ToBa
3a (hMHO ecnpeco 1 ToBa 3a hpeHcKka npeca, v e Hail-
[106pe fja M3non138aTe MalLMHA C ANCKOBA AN KOHYCHA
MenHuua). Kacero Ha npax TpabBa fa ce pasnpesenn
paBHOMEPHO 10 pbba Ha (yHuATa U Cnief ToBa fia ce
w3rnapu. Cera ro NpuUTUCHeTe neko ¢ npbct! Hukora
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He 13n0/138ait Tamnep 3a kade, 3alL0To B NPOTUBEH
Cly4all HanAraHeTo No BpeMe Ha BapeHeTo Lue Obae
TBbP/AE BUCOKO! (AKO KatheTo CTaHe npekanexo CUHo,
CNeABallna NbT NPOCTO Hamasere Majiko KoNn4ecTBoTo
Ha CMAAHOTO Kadbe)

Cera nocTasete (hyHMeBMAHaTa NPUCTaBKa BbPXY 0NHaTa
yact.

Cneyl ToBa 3aBuiTe 31paBO roOpHaTa YacT KbM [j0NHaTa.
YBepere ce, e pe3bata He ce 610KMpa OT CMAAHO Kadbe.
Cera nocTaseTe Cbjja BbPXy KOT/IOHA Ha CpeaHa
Temneparypa. Ako TemnepaTypata e TBbpfe BUCOKa,
Kkadpeto M3rapa 1 0CTaBa ropynB NOCNEBKYC.

Criey HAKONKO MUHYTH Lite ce yye ObnbykaHe. Mo Bpeme
Ha NPUroTBAHETO KanakbT TpAOBa Aa e 3aTBopeH. Kadeto
npemiHaBa npe3 Bb3XoAALLaTa Tpbba B ropHaTa Yact

Ha kaHaTa. (BasieTe Cba OT KOT/IOHa, LLoM ce 06pasysa
NOCTOAHHA CTPYA 1 KadbeTo Npunobue MefeH LBAT.
OctaTbyHaTa TonIMHa BnoC1eACTBME Lie U3TNacka uanata
BOJIa Harope v Taka LLie 3berHeTe nperapaxe Ha kaceto.
3aApLXTe J0NHaTa YacT Ha CbAa 3@ KpaTko Noj, CTyfeHa
BOZa. ToOBa CMMpa ekCTpakuysTa 1 npasu kacdeto Bu owle
N0-apoMaTHO W NpeLloTBPaTABA METANIHWA BKYC.

Cera MoXe [ cuneTe KacheTo B Masika Yalua 3a

ecnpeco. Brumasaiite, korato Hanmsate — CbAbT

Moxe fia e ropely! (MoxeTe CbLLO Taka Aa 3aTonnuTe
NpesBapUTENIHO Yallata U 3a eCrpeco ¢ Masko ropeLua
BOJI3, 32 [1a He M3CTWHe KaceTo TBbpAe 6bp30.)

YkazaHue

AKO KOT/IOHBT € M0-TONAM OT katheBapkarta 3a ecrpeco,
HAMA HYX[a OT NpuTeCHeHve. KatheBapkara 3a ecnpeco
MOXe [a Ce 3non3sa 6e3 npobnem BbPXy kepamuyeH
/10T, BBNPEKM e NOKPUBA CAMO OKOJI0 N0JI0BUHATA

0T MOBBPXHOCTTA. TOBA HE 0Ka3Ba BNVAHME BbPXY
MPUTOTBAHETO Ha KacheTo. YBepeTe Ce, Ye ApbXKaTa Ha
CbJia He Ce HarpABa TBbPAE MHOTO, 3a a NPefoTBpaTUTe
€BeHTyaNHu u3rapaHwA. MoctaseTe kadesapkaTa 3a
ecnpeco Ha pba Ha n1o4aTa U 0CTaBeTe ApbXKaTa
U3013/1eHa V3BbH 04EPTAHNATA Ha KOT/IOHA.

5. MouncrBaHe u rpuxa

(Criep ynotpeba ocTaBeTe KadhesapkaTa 3a ecnpeco Aa
U3CTUHE, Npeay fa A nouucTuTe. OTCTpaHeTe BCYKM
0CTaTbLy, 3a fia NPefoTBpaTUTe 06pasyBaHeTo Ha
oTnaraHuA. YsepeTe ce, 4e KnanabT v QUATHPLT He Ca
3anyLueHm.

MpenopbyuTenHo e Aa NouncTBare kacheapkara 3a ecnpeco
Ha PbKa, Thil KaTO MHOTO OT NOYNCTBALLYUTE NpenapaTy 3a

CbLOMUANHU MALLWHW CbABPXAT KOPO3UBHW areHTu, Kouto
MOraT J1a NOBPEAAT MaTepuana Ha kadesapkaTa 3a ecnpeco.
M3mmBane: Cnep BCAKo U3non3saHe pasrnobasaiire
KkacheBapkaTa 3a eCnpeco Ha CbCTaBHUTE It YacTu.
W3muitTe BCUYKO € 4iCTa BOAA. B HUKAKBB Cyyait He
13noA3BaiTe Npenapaty 3a u3nnaksawe, Tbit Kato
XUMUKaUTe NPOMEHAT BKyCa Ha kadheTo.

Cnep, ToBa noAcyLLUeTe OTALAHUTE YaCTH, C U3KIKO4YEHNe Ha
TOPHATA YaCT Ha CbAa, C Kbpra. B ropHara 4acT Ha cbaa
ce cbOupar besueHHu kadeeHn Macna, KouTo TpAdBa Ja
3anasuTe Ha BCAKA LieHa. Cnlef T0Ba OCTaBeTe TpUTe YacTh
MOOTAESHO [la U3CbXHAT HaMbJIHO, 3a [ Ce NpefoTBpaTAT
HEMPUATHY MAPU3MU.

KoraTo BCUYKO M3CbXHE, NpocTo criobete 06paTHo
kachesapkara 3a ecnpeco.

lpenopbyBa Ce OCHOBHO NOYUCTBaHE Ha BCeki 2 — 3
ceaMMLM (8 3aBUCUMOCT OT ynoTpebarta). Toa yabaxasa
MHOrOKPATHO XVBOTa Ha kadeapkata. 3a LienTa noyucrete
BCUYKO, KaKTO 06MKHOBEHO, KaTo T3 MbT M3GbpLUETE 1
KkacheeHuTe Maca OT ropHaTa 4acT Ha Cba. OCBeH ToBa
CBasiete yNabTHUTENHWA NPBCTEH U METANHNA dJVlﬂpr nrun
noymcTeTe 0CHOBHO. OCTaBeTe BCUYKO fia M3ChXHe Aobpe
EnBa cnen Tosa TpAbBa Aa CrnobuTe 0THOBO KadeBapkaTta
3a ecrpeco. Bbrpeki Ye kathesapkara 3a ecnpeco e
V3M10/138aHa efBa HAKOMKO MbTW, AOMHATA 1 YacT MOXe a
noTbMHee nopaau TBbpae 6bp30 Harpasaxe, TBbpe ronaMa
pasnvka B Temnepatypata 1 T.H. HopmasHo e kacdesapkara
3a ecnpeco fia NoTbMHee. OBUKHOBEHO MOXeTe NecHo Aa
OTCTPAaHUTE CUHUTE WBWLIM C LIBAT Ha Abra C NOMOLLTA Ha
npenapar cpelLLly KOTAeH KaMbK Uau Masko ouer. B cnyyaa
npenopbyBame NpeMuyM Npenapara 3a MounCTBaHe Ha
KOT/IEH KaMbK 33 BUCOKOKA4€eCTBEHMU KBC’JEMBUJMHM Ha
Xavax. MouncTBaHeTo e ehekTUBHO 1t MBULWTE M34e3BaT.
Snam(mre, CMBUTE W YepHUTe OLIBETABAHUA, AbXalln

Ce Ha nperpABaHe, 3a CbXasleHue, ca no-ynopuTh 1 Moxe
[1a W3NCKBAT NIMMOHOB KOHLIEHTPAT 1 NOYUCTBALL KaMbK
nog, opmaTa Ha nacra B fOMb/HeHe KbM pasTBopa 3a
OTCTPaHABaHe Ha KOT/IeH kaMbK. B HUKakbB cyyait obaye
He 13non3BalTe TBbP/Ae arpeckBHIN MOYUCTBALLM NpenaparTy!

6. U3knio4BaHe Ha OTrOBOPHOCT

Hama GmbH & Co KG He noema 0TroBOpHOCT nK rapaHLys
3a NOBPeAY, KOWTO Ca Pe3yNTaT OT HenpaBuUIHa MHCTAnaLWA,
MOHTaX 1t ynoTpe6a Ha NPOZyKTa W OT HecnassaHe Ha
PbKOBOZCTBOTO 3a eKCN0ATaLVA WK Ha YKa3aHUATa 3a
6Ge3onacHocT.
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B 06nyieq xpriong

20G evxaplotoUpe Tou eMmAEgate €va Trpoidv Tng Xavax!
ApxIka, adlepwate Aiyo xpovo yia va SlaPAcete Tig Tapakdtw
odnyieq kat umodei€elc. 21 ouvéxela, GUAGETE To eyxelpidio
odnyiwv oe aodaré pepog yia perrovtiki xprion, av
Xpelaotei. Eav Swoete tn ouokeur o€ aAo dtopo, Ba Tipémel
va tapadwoete 1o eyxelpibio odnyiwv otov véo (GloktAt.

1. Ene§iynon npogtdonontkwv cupfoAwv kat
vnodei§ewv

NpogiSonoinan

Emonuaivel mpoetdorolnoels aopadeiag f eplota my
TIPOCOX1| aag O€ 181aitePOUC KIVBOVOUC Kal pioka.

Ynodei§n

Emonpaivel tpoobeteq TANPOGOPIES ) GNHAVTIKEG
uTtodeigelc.

N

. Meplexopevo cuokevasiag
1 Mnxavij eoripéoo
1 daktuAiog oteyavoroinang
1 xwvi
1 eyxelpidlo odnylwv

w

. Mpogidomnouoeig acpaeiag
To mpoiov TIpoPAETETAL yia IBIWTIK, N EMayyeAUATIK Kal
OIKIOKI Xpnon.
AuTO To TIpoi6v dev poopietal yia xpnon armo atopa,
OUHTEPAABAVOLEVIV TWV TSIV, HE TIEPIOPIOHEVES
OWHATIKEG, QIOONTNPIAKE F TIVEVPATIKEC KAVOTNTEC 1
ano Gropa Xwpig EMElpia Kat yvaarn), KTog av 1a Gtopa
autd emBAETovVTal armo kamolo ATopo UTELBUVO yia TV
aodaAed Toug 1 éxouv AdBel 0dNyieg yia T owatr ¥pron
TOU TIPOIOVTOC.
XPNOILOTIOIETE TN UNXQAVT) EOTIPEGO [OVO € KATAAANAES
€0tieq: BePawbeite ot n pnyavr eompéco eival kataAnAn
Y10 Tov TUTIO £0Tiag TToU BEAETE Va XpNoIOTOINOETE (TT.X.
€0Tia agpiou, NAEKTPIKT, EMaywyIKn €0Tia).
TEioTe OWOTA T Pnxavr €0TPECO: MPOTEETe va v
VEUIOETE T HNXavr EOTTPECO MAVW QMO T PEYIOTN
XWPNTKOTNTA PéXPL akpiBug katw aro tn Parpida.
Xpnotportotote (€ot0 vepo, aAAd Toté Ppacto vepo.
SuvappoAoyoTe owoTa T pnyavi) €0TpEco:
BeBalwbeite 0T 0Aa T Pépn TG UNXaVNC E0TIPEDD EXOLY
ouvappoAoynOei 0wota mpw Ty TomoBeTogTe otV otia.
AnodUyete TV untepBEppavon: Mnv adrvete T pnyavi
€0TIPEGO OTNV €0TIA yia TIOAU Wpa PETA TV TPOETOILasia
Tou eompéco. H unepBéppavon pmopei va mpokaAéoet
BAaBn f mapaudpdwan g Pnxavrig ompeao.

« Na €(oTe TPOCEKTIKOI KATA T0 XEIPIOUO: Xpnolpomoleite

navta yavee dodpvou f yave avbektikd otn Beppdtnta yia
va arogUyeTe Ta eykadpata.

« MeplodIkog EAeyX0q: EAEYXETE TAKTIKA TN nxav) E0TIPECD

yia {npieg 1) pBopég kat avikataotiote a e§aptApata,
edooov ypelaletal, yia va eyyunBeite v aodadeia.

+ QuAagte tn pnxavr €oTtP£00 pakpld amo maidid kat

Bepawbeite ot ta maudia dev £youv mpéopaon oe (oto
VEPO 1) TNV KAUT) GUOKEUT.

+ Mnv adrvete 10 Tpoidv va TEDTEL kal Py 10 ekBETeTe o€

»

10YUpoUg Kpadaaopoug.

Npogidonoinon

« Mpogoxi! H pnxavn eompéao (eotaivetat katd T
Aemoupyia. Ymapyel kivouvog eykadpatog! Mnv ayyidete
TNV EMPAVELD TG OUOKEUNC. AyyiCETE TN GUOKEUT HOvO
aro m Aapr!

To Kamakt Tou doxeiov kapé Sev TpEel va avoiyel katd
N SIAPKELD TG TIAPATKEUNG TOU KAapE. YITAPXEL Kivouvog
(epatiopatog Adyw Sladelyoviog atpol!

To Soxeio vepol empemeTal va yepi(el Hovo pie vepo!
Mnv To yepiCete Toté pe yaha, {axapn, GAa vypa/
ovotatika!

. ZupBouAn
Apxkd, (eatavete Aiyo vepd o€ éva Eexwplotd prpikt 1
oe évav Bpaotipa. Av TomoBeToeTe 10 Upiki YEPATo He
kadé anevbeiag oty eotia, Ba untepBeppavete 1o pétarho
0AOKANPOUL TOU UMPIKIOD Kal 0 KadEC priopei va yivel
TIKPAG ] Ayeuotoc. AUGTUXWG, QUTO GUKva Snuioupyel
pia petaMikn yebon, eneldn 1o pmpikt aneleuBepuivel
apwpata, otav eival moAd (eatd.
TepioTe 10 KATW PEPOG TG MNXavAC LE AdN
npoBeppacpévo — oxt Bpactd — vepd, aAld Hovo pexpL
Aiyo kdtw armo 1 PaABida, dladopetika dev Ba propéoet
va e§looppornBei n miieon péow g aABidac.
TepioTe 10 Xwvi PéxpL 10 Xeihog pe Ppeakoaheapiévoug
KOKKOUG Kade 1 kavovikr okovn kade. (EQv o kadeg elvar
aAeapiévog oto orit, PePaiwdeite ot o Babpog dreang
eival petag tou Pabpou areong yia A€o eampéao Kat
10U BaBpol dAeong yia yaAhir Tipéoa, kat elval kaAltepo
va ¥pnotporoleite pnxavi pe dioko f kwvikd HoAo). H
aKovn kadé Ba Tpmel va ival opolopopda Katavepnévn
EXPL TNV GKPN TOU XWVI0D Kal 0Tr) GUVEXELT MTTOpEL val
e€opahuvBel. Nigote 10 ehadpd e 1o daxtuAd oag! Moté
U XpNOIHOTOLE(TE TIaTNTrPL E0TIPEDO, Sladopetika n Tiieon
6Ba eival oA uPnAA kata ) dldpkela e mapaokevrc!
(Av 0 Kad£( yivel IOAD duvatdg, amhd pelwate Aiyo v
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TIOOOTNTA TOU KAdE O OKOVN TV EMOHEVN Gopa)

Twpa 1oMoBETAOTE 10 XWVi 0T0 KATW PEPOC.

21 ouvéyela, Bidwote otabepd To MAvw PEPOS OTO KATW
J€pog. BePatwbeite o1t dev umdpyel okovn kadé oto
omeipwpa.

ToroBetrote 10 pripiki oty €otia, o€ péTpla pwrid. Eav n
Beppokpaoia eival TOAD uPNAY, 0 KadEC kaiyetat Kat pevel
it TTKpr emiyevon

Meta and Aiya Aemtd Ba akoUoete éva youpyoupnto/
polokwya. To Kamakl MpEMeL va eival KAEI0TO o€ auto 1o
onpeio. O Kadeg TExEl Twpa Péow Tou owARva avipwong
aTnV KoPUPT TOU PTPIKIOU. ATIOCUPETE TO pMpiki Ao

NV €otia pOAIG undpget otabepr) por Kat o Kadég
arnoktAoel eva peAi xpwpa. H urtoAemopevn Beppotnta Ba
e€akoroudnoel va wbei 0Ao To vepd TPog Ta AW Kat pe
auTtov tov TpoTo Sev Ba kaei o kadeq.

Kpatrote 1o kdtw péPog Tou Hmpikiol yia Aiyo katw amo
Kp0O vePO. AUTO oTapata mmy ekxUAON Kal KAvel Tov kade
oag akopa o mololo, Xwpi¢ petarikr yebon

Twpa propeite va XUOETE TOV KAGE 00G OE €va HIKPO
dA{avt eompéao. Mpooe€te 61av T0 KAVETE AUTO — T0
umpiki prtopei va eivat kavtd! (Mrmopeite ermiong va
TtpoBeppdvete 1o GA{avi Tou eompéco oag pe Aiyo (eotd
VEPO, WOTE 0 KADEC 0 va PNV KPUWOEL TIOAD ypﬁyop

Ynode§n

Eav n 1o pdt eivar peyahutepo amo T pnxavi) eompeao,
dev xpeiadetat va avnouyeite. H pnyavij eomipéco pmopei
va xpnoiportoinei og kepapikég otie¢ xwpic mpopAnua,
aKOpa Kt av KAAUTTTEL TIEPITIOU {OVO T MIoT EMIpavel.
Auto Sev dnpioupyei kapia Sladopa aTnv Mapackeur U
Kkagé. BeBawOeite ot n Aapn tng kavarag dev (eotaivetat
TOAD yia va anodiyete mbava eykaopara. TomoBetrote
N HNXavr EOTTPECO GTNV (KPR TOU HaTiol Kal adrioTe T
Aapn va mpoe€éxel mpog ta £€w.

5. KaBapiopog kat ppovtisa

Meta ) xpron, adrote T UNxavr EOTIPEO Va KPULOEL
Tipv TV kabapioete. Apalpéote 6Aa ta unoAeippata yia va
anodUyete 1o oxnuatiopo emkabiocwy. BePaiwbeite ot n
BaABiba kat 1o piktpo Gev éxouv POUAWOEL

Tuviotdtal va kaBapiete ) unxavr €oTpéao pe To XEpL,
kaBw¢ ToAAA kabaptotika mAuvTnpiou TATwWY TEPIEKOUY
Sappwtikol¢ mapayovieg Tou Ba propovoav va
Tipokaréaouv PAABN 010 UAKO TG pnxaviig E0Tipédo.

« Z¢Byatya: MNa va 1o kavete autd, amoouvappooynate ta
e€aptrApaTa G PnxXavAg €ompéco petd amo kabe xprion.
ZemAOvete ta mavia e kaBapd vepd. Mnv xpnotporoleite
0O€ Kapi{a TEpIMWon anoppunavtika, kabwg ot XNUIKEG
ouaieq aAhadouv t yebon ou kade.

« 2T OUVEXELD, OTEYVWOTE Ta EMILEPOUC ECAPTANATA, EKTOC
Qartd 1o MAvw HEPOG TOU UTPIKIOD, peE pia TeTaéta. Ta
ToAUTIHa £Aca TOU KAE GUYKEVTPWVOVTAL OTNV KOpUGT
T0U HTTPIKIOD Kal TIPEMEL vat Ta dlatnprioete pe Kabe koaTog.
2T OuvéxEld, apioTe Kal Ta 3 PEPN VA OTEYVWOOLV
evTEAW( EEXWPLOTA, WOTE Va amopUyeTe SUOAPEDTES
OOEC.

« Otav oteyvwoouv OAa ta e€aptripata, ama
ouvappoAoynote §avd T pnxavr EoTpEco.

Juviotaral yevikog kabaplopog kabe 2-3 efdopadeg (avaroya
Je ) xprion). Autd au§avel moAarAaotaotikd tn dlapkela
(WA T Kaetépag. MNa va 1o kavete auto, kabapiote ta
navta w¢ ouviBwg kat autr TN Gopa KOUTOTE €riong

10 €Aala ToU Kadé amod 1o EMAVW PEPOG TOU UTPIKIOU.
EmmA¢ov, adaipéote Tov SaktuAio oteyavoroinang kat 1o
petaiko didtpo kat kaBapiote ta MoAD kaAa. Agrote 6Aa
10 e§aptipata va oteyvwoowy KaAd. Mévo tote Oa mpémel

va ouvappoAoyroete Eava ) pnyav) eompéco. Akopn kat av
1) Unxavi) eomipéao éxel xpnotporolnBei povo Aiyeg dpopéc,
umopei va apavpwbel oto katw pePog g Adyw ToAD Taxeiag
B¢ppavong, g oAl peyaAng dladopdg Beppokpaciag kAT
H ekkivnon T unxavig eoTpéoo eivat dpuotoroyikr. ZuviBuwg
UTopEiTe va adaIpeoeTe T UAe paPdWOEIC 0TO XpWwHa TOU
oupaviou To§ou MOAL e0koAa pie éva adaAatikd f pe Alyo
€061 E&W oag Tpoteivouie T0 kopudaio adparatikd Xavax yia
unxaveég kadg uPpnAng mototntac. O kabaplopog Aertoupyei
ToAD kaAd kat ot paBdwoel; eSadaviCovtar. Ot xpuoadeviol,
ykpiCol kat padpot amoypwiatiopoi o opeitovial oe
unepBeppavon eivat o emipovol Kat priopei va ypetaoviat
OUHTTUKVWEVO XUpO Aepoviol kat taata kabapiopou, ektog
anod 1o SidAupa apardtwong. Qotéoo, Unv Xpnolpomoleite
o¢ kapia mepimtwon oA «embetika» kabapiotikal

6. Antortoinan vBLVNG

H Hama GmbH & Co KG &ev avahapfavel kapia euBovn
€yyonon yia {nuiég ot omoieg mpokAfBnkav and eapaApévn
£yKaTaoTaon Kat cuvappoAdynan, anoé eoparyévn xprion tou
TIPOIOVTOC 1 Ao {n Trpnon Tou eyxelpIdiou odnylwv fy/kat
Twv Tipogborotoewy aodaleiag.
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Kullanma kilavuzu

Bir Xavax dirliniind tercih ettiginiz icin cok tesekkir ederiz!

Biraz zaman ayinp asagidaki talimat ve aciklamalari tamamen

okuyun. Gerektiginde tekrar basvurmak icin bu kullanim
kilavuzunu daha sonra giivenli bir yerde muhafaza edin.
Cihazi devretmeniz durumunda bu kullanim kilavuzunu da
Uriindin yeni sahibine teslim edin

1. Uyari sembollerinin ve uyarilarin aciklamasi
Uyan
Giivenlik aciklamalarini isaretlemek veya zel tehlikelere ve
risklere kars! dikkat cekmek icin kullanilir.
Aciklama

Ek olarak bilgileri veya 6nemli aciklamalari isaretlemek
icin kullanilir.

N

. Paket icerigi
1 Espresso makinesi
1 sizdirmazlik halkasi
1 huni
1 kullanim kilavuzu

w

. Giivenlik bilgileri

Bu dirtin, glivenliklerinden sorumlu bir kisi tarafindan
gozetim altinda olmadiklar ve driniin kullanimina iliskin
talimat almadiklari siirece, cocuklar da dahil olmak
tizere, fiziksel, duyusal veya zihinsel yetenekleri azalmis
veya deneyim ve bilgi eksikligi olan kisiler tarafindan
kullanilmak Gzere tasarlanmamistir.

Espresso makinesini yalnizca uygun ocaklarda kullanin:
Espresso makinesinin kullanmak istediginiz ocak tipine
(6rn. gazli, elektrikli, indiksiyonlu) uygun oldugundan
emin olun.

Espresso makinesini dogru sekilde doldurun: Espresso
makinesini vananin hemen altina kadar maksimum
kapasitenin izerinde doldurmamaya dikkat edin. Sicak su
kullanin ancak asla kaynar su kullanmayin.

Espresso makinesini dogru sekilde monte edin: Espresso
makinesini ocaga yerlestirmeden once tim parcalannin
diizglin sekilde monte edildiginden emin olun.
Asiriisidan kaginin: Espresso hazirlandiktan sonra
Espresso makinesini ocakta ok uzun stire birakmayin.
Asiri isinma, Espresso makinesinin hasar gormesine veya
deformasyonuna neden olabilir.

Kullanim sirasinda dikkatli olun: Yaniklari onlemek icin
daima firin eldiveni veya 1siya dayanikli eldiven kullanin.

Uriin, ticari olmayan 6zel ev kullanimi icin 6ngérilmistir.

« Diizenli muayene: Espresso makinesinde hasar veya

asinma olup olmadigini diizenli olarak kontrol edin ve
gerekirse givenligi saglamak icin parcalari degistirin.

« Espresso makinesini cocuklarin erisemeyecegi bir yerde

saklayin ve cocuklarin sicak suya veya sicak cihaza
erismediginden emin olun.

« Urlini distrmeyin ve sert darbelere maruz birakmayin.

»

Uyan

Dikkat! Espresso makinesi kullanim sirasinda isinir.
Yaralanma tehlikesi mevcuttur! Cihaz yizeyine
dokunmaktan kacinin. Cihaza sadece sapindan tutun!
Pisirme islemi sirasinda kahve haznesinin kapagi
acilmamalidir. Cikan su buhari nedeniyle haglanma
tehlikesi!

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

. ipucu

ilk olarak, ayn bir demlikte veya su Isiticisinda biraz

su isitmalisiniz. Kahve dolu demligi dogrudan ocagin
lizerine koyarsaniz, demlikteki metal asirt isinir ve kahve
aci veya tatsiz hale gelebilir. Demlik ok sicak oldugunda
tatlari serbest biraktigindan ne yazik ki metalik bir tada
neden olur.

Makinenin alt demligine 6nceden isitilmis -kaynar degil-
suyu valfin hemen altina kadar doldurun, aksi halde basing
valf Gizerinden araciliiyla dengelenemez.

Huniyi kenara kadar taze cekilmis kahve cekirdekleri
veya normal kahve tozu ile doldurun. (Kahveyi kendiniz
o6gitiyorsaniz, litfen 6giitme seviyesinin ince Espresso
ile French Press arasindaki seviyede oldugundan ve disk
veya konik 6gutiictiye sahip bir makine kullanmanin

en lyisi oldugundan emin olun). Kahve tozu huninin
kenarina kadar esit sekilde dagitiimali ve daha sonra
diizlestirilmelidir. Sadece parmaginizla hafifce bastirin!
Asla bir Espresso tokmag kullanmayin, aksi halde
pisirme sirasinda basing cok yiiksek olacaktir! (Kahve
cok sertlesirse, bir sonraki islemde kahve tozu miktarini
azaltin.)

Simdi huni girisini alt kisma yerlestirin.

Simdi dist parcayi alt parcaya sikica vidalayin. Kahve
tozunun digliye bulasmadigindan emin olun.

Kahve demligini orta 1sida ocagin iizerine yerlestirin. Isi cok
yiiksekse kahve yanar ve agizda aci bir tat birakr.
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Birkac dakika sonra bir guruldamarkopiirme sesi
duyacaksiniz. Bu islem sirasinda kapak kapali olmalidir.
Kahve simdi yikseltici borudan demligin st kismina

akar. Strekli bir akis oldugunda ve kahve bal rengine
dondiginde demligi ocaktan alin. Kalan isi yine de tim
suyu yukari itecek ve kahvenin yanmasini onleyeceksiniz.
Demligin altini kisaca soguk su altinda tutun. Bu,
ekstraksiyonu durduracak ve kahveniz daha da
zenginlesecek ve metalik bir tat 6nlenecektir.

Artik kahvenizi kiigiik bir Espresso fincanina koyabilirsiniz.
Dokerken dikkatli olun - demlik biraz sicak olabilir! (Ayrica
kahvenizin cok cabuk sogumamasl icin Espresso fincaninizi
biraz sicak suyla onceden isitabilirsiniz.)

Aciklama

Ocak Espresso makinesinden daha biyiikse
endiselenmenize gerek yok. Espresso makinesi, yiizeyin
yalnizca yarisini kaplasa bile seramik bir ocakta kolaylikla
kullanilabilir. Kahve demlemek s6z konusu oldugunda
hicbir fark yaratmaz. Olas! yaniklari 6nlemek icin

demlik sapinin cok 1sinmadigindan emin olun. Espresso
makinesini tezgahin kenarina yerlestirin ve sapinin disari
¢lkmasini saglayin.

5. Temizlik ve bakim

Kullandiktan sonra Espresso makinesini temizlemeden énce
sogumasini bekleyin. Kire¢ olusumunu onlemek icin tim
kalintilar giderin. Vana ve filtrenin tikali olmadigindan
emin olun.

Espresso makinesini elle temizlemenizi oneririz, ¢iinki
bircok bulasik makinesi temizleyicisi Espresso makinenizin
malzemesine zarar verebilecek asindirict maddeler icerir.
Yikama: Her kullanimdan sonra Espresso makinesini
bilesenlerine ayirin. Timini temiz suyla yikayin.
Kimyasallar kahvenin tadini degistireceginden litfen hicbir
durumda bulasik deterjani kullanmayin.

Ardindan, demligin Ustl hari¢ her parcay! bir havluyla
kurulayin. Degerli kahve yaglari, her ne pahasina olursa
olsun saklamaniz gereken demligin dst kisminda toplanir.
Ardindan, hos olmayan kokulari 6nlemek icin 3 parcanin
da tamamen ayri ayri kurumasini bekleyin.

Tumi kurudugunda Espresso makinesini tekrar birlestirin.

2-3 haftada bir (kullanima bagl olarak) genel temizlik
yapiimasl tavsiye edilir. Bu, kahve makinesinin émriini

artinr. Bunun icin her seyi her zamanki gibi temizleyin ve

bu kez demligin Ustiindeki kahve yaglarini da silin. Ayrica
sizdirmazlik halkasini ve metal filtreyi cikarin ve iyice
temizleyin. Timindin iyice kurumasini bekleyin. Ancak o
zaman Espresso makinesini yeniden monte etmelisiniz.
Espresso makinesi yalnizca birkag kez kullaniimis olmasina
ragmen, alt bolimde cok hizli 1sinma, cok byiik sicaklik farki
vb. nedeniyle kararma olabilir. Espresso makinesinin calismasi
normaldir. Mavi, gokkusag rengindeki cizgileri genellikle

bir kireg ¢oziicii veya biraz sirke ile kolayca cikarabilirsiniz.
Burada, yiiksek kaliteli kahve makineleri icin Xavax Premium
kireg ¢ozicliyi 6neriyoruz. Temizleme ok iyi sonug verir ve
cizgiler kaybolur. Ne yazik ki asiri isinmadan kaynaklanan
altin reng, gri ve siyah renk degisimleri daha inatcidir ve kireq
¢oziicti sollisyona ek olarak limon konsantresi ve temizleme
tasl macunu gerektirebilir. Ancak asla asindinicr temizlik
maddeleri kullanmayin!

6. Sorumluluktan muafiyet

Hama GmbH & Co KG, trliniin yanhs kurulumu, montaji ve
yanlis kullanimi ya da kullanim kilavuzunun ve/veya giivenlik
aciklamalarinin dikkate alinmamasi sonucu kaynaklanan
hasarlar icin hicbir sorumluluk veya garanti saglamay: kabul
etmez.
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WEDB Kayttoohje

Kiitos, etta valitsit Xavax-tuotteen.

Varaa aikaa ja lue seuraavat ohjeet ensin kokonaan lapi.
Sailyta sen jalkeen tdma kdyttoohje varmassa paikassa, jotta
voit tarvittaessa tarkistaa siita eri asioita. Jos luovut laitteesta,
anna tama kayttohje sen mukana uudelle omistajalle.

1. i kkien ja | usten selitykset
Varoitus

Kaytetaan turvallisuusohjeiden merkitsemiseen ja huomion
kiinnittdmiseen erityisiin vaaroihin ja riskeihin.

Huomautus

Kaytetaan lisatietojen tai tarkeiden ohjeiden
merkitsemiseen.

N

. Pakkauksen sisalto
1 espressokeitin
1 tiivisterengas
1 suppilo
1 kayttdohje

w

. Turvallisuusohjeet
Tuote on tarkoitettu yksityiseen, ei-kaupalliseen
kotikayttoon
Tuotetta ei ole tarkoitettu kdytettavaksi sellaisten
henkiloiden, mukaan lukien lasten, toimesta, joilla on
fyysisia, aistillisia tai henkisia rajoitteita tai puutteelliset
kokemukset tai puutteellisia tietoja, ellei heitd valvota
heidén turvallisuudestaan vastaavan henkilon toimesta tai
heitd neuvota tuotteen oikeassa kaytossa.
Kayta espressokeitinta vain sille soveltuvilla liesilevyilla:
varmista, etta espressokeitin soveltuu liesilevylle, jota
haluat kayttaa (esim. kaasu-, sahko- tai induktioliesi).
Tayta espressokeitin oikein: varmista, etta espressokeitinta
ei tayteta yli enimmaistayttomaaran, joka on hieman
venttiilin alapuolella. Kayta lamminta vetta, mutta &la
koskaan kiehuvaa vetta.
Kokoa espressokeitin oikein: varmista, etta kaikki
espressokeittimen osat on koottu oikein ennen kuin asetat
sen liedelle.
Valta ylikuumentamista: ald jata espressokeitint pitkaksi
aikaa liedelle seisomaan sen jalkeen, kun espresso on
keitetty valmiiksi. Ylikuumeneminen voi vaurioittaa tai
muuttaa espressokeittimen muotoa.
Noudata varovaisuutta kaytossa: kayta aina patalappua
tai kuumuutta kestavaa kasinetta valttadksesi palovammat.

« Saannéllinen tarkistaminen: tarkista espressokeitin
saannollisesti vaurioiden ja kulumien varalta seka vaihda
osat tarvittaessa turvallisuuden takaamiseksi.

« Sdilyta espressokeitintd lasten ulottumattomissa ja
varmista, etta lapset eivat padse kuuman veden tai
kuuman laitteen laheisyyteen.

- Al anna tuotteen pudota alak4 altista sita voimakkaalle
tarinalle.

Varoitus

= Varo! Espressokeitin kuumenee kayton aikana.
Palovamman vaara! Valta koskettamasta laitteen pintaa.
Koske vain laitteen kahvaan!

« Kahvisdilion kantta ei saa avata keittdmisen aikana.
Palovamman vaara nousevan vesihoyryn vuoksi!

« Vesisailion saa tayttad vain vedella! Ald koskaan tayta
sita maidolla, sokerilla tai muilla nesteilla/aineksilla!

4. Vinkki
Kuumenna ensiksi pieni maara vetta erillisessa kannussa
tai vedenkeittimessa. Jos kahvilla taytetty kannu asetetaan
suoraan liesilevylle, metallinen kannu kuumenee liikaa,
jolloin kahvi voi maistua kitkerdlta tai mauttomalta.
Valitettavasti maku voi olla myos usein metallinen, silld
kannusta ldhtee makua, jos se kuumenee liikaa.
« Tadyta keittimen alakannu esilammitetylld mutta ei
kiehuvalla vedelld hieman venttiilin alapuolelle asti,
muutoin paine ei pddse tasoittumaan venttiilin kautta.
Tayta suppilo reunaan asti juuri jauhetuilla kahvipavuilla
tai tavallisella kahvijauheella. (Jos kahvi on itse jauhettua,
varmista, ettd jauhatusaste on hienon espressojauheen ja
pressopannukahvijauheen valilla ja ettd kaytat mieluiten
levy- tai kartiojauhinkoneistoa). Kahvijauhe tulee tayttaa
suppilon reunaan asti ja tasoitettava sen jalkeen. Paina
sitd vain kevyesti sormellal Ala missadn tapauksessa
kayta espressotampperia, muutoin paine nousee liian
voimakkaaksi keitettdessal (Jos kahvista tulee liian
voimakasta, vahenna kahvijauheen maarad seuraavalla
kerralla.)
Aseta suppilo sitten alaosan paalle.
« Kierra yldosa tiukasti alaosan paalle. Varmista, ettd
kierteeseen ei jad kahvijauhetta.
« Aseta kahvikannu keskilammolla liesilevylle. Liian kuumana
kahvi palaa ja siihen jad kitkerd jalkimaku.
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« Muutaman minuutin kuluttua kuulet kurlaus-/
kuplimisaania. Kansi tulee pitdd suljettuna. Kahvi virtaa
nousuputkea pitkin kannun yldosaan. Ota kannu liedeltd,
kun kahvi virtaa tasaisesti ja muuttuu hunajanvariseksi.
Jadnndslampod painaa vield veden ylospdin, jolloin
valtetaan kahvin palaminen.

« Pidd kannun alaosaa lyhyesti kylmdn veden alla. Nain
uuttaminen paattyy, kahvista tulee entista tayteldisempaa
ja valtytadn metalliselta maulta.

= Nyt kahvi voidaan kaataa pieneen espressokuppiin.

Ole varovainen kaataessasi, silla kannu voi olla kuuma!
(Espressokuppi voidaan lammittdd myos kuumalla vedelld,
jolloin kahvi ei kylmene liian nopeasti.)

Huomautus

Kaytettava liesilevy saa olla huoletta espressokeitinta
leveampi. Espressokeitintd voidaan kdyttaa ongelmitta
keraamisella liesitasolla, vaikka keitin peittdisi vain puolet
levyn pinnasta. Se ei haittaa kahvin keittdmista. Varmista,
ettd kannun kahva ei kuumene liikaa mahdollisten
palovammojen estamiseksi. Aseta espressokeitin mieluiten
levyn reunalle niin, etta kahva on levyn ulkopuolella.

5. Puhdistus ja hoito

Anna espressokeittimen jaahtya kdyton jalkeen ennen

sen puhdistamista. Poista kaikki jaamat, jotta keittimeen
ei muodostu saostumia. Tarkista, ettd venttiilissa ja
suodattimessa ei ole tukkeumia.

Suositeltavaa on puhdistaa espressokeitin kasin, silld useat
astianpesukoneaineet sisaltdvat syovyttavia aineksia, jotka
voivat vaurioittaa espressokeitinta.

Huuhtelu: Pura espressokeitin osiin aina kayton jalkeen.
Pese kaikki osat pelkalla vedelld. Ald koskaan kayta

astianpesuainetta, silld kemikaalit muuttavat kahvin maun.

Kuivaa yksittaiset osat, kannun yldosaa lukuun ottamatta,
astiapyyhkeelld. Kannun yldosaan keraantynyt maukas
kahviéljy tulisi sailyttaa. Anna kaikkien 3 osan kuivua
kunnolla erillaan valttadksesi epamiellyttavat hajut.

Kun kaikki osat ovat kuivia, kokoa espressokeitin.

Perusteellinen puhdistus on suositeltavaa suorittaa 2—3
viikon valein (kaytosta riippuen). Se pidentdd huomattavasti
kahvinkeittimen kayttoikaa. Tama kasittaa tavanomaisen
puhdistuksen lisaksi kannun yldosan puhdistamisen
kahvidljysta. Poista myds tiivisterengas seké metallisuodatin
ja puhdista ne huolellisesti. Anna kaikkien osien kuivua
hyvin. Vasta sitten espressokeitin tulee koota jalleen. Vaikka
espressokeitinta on kaytetty vasta pari kertaa, sen alaosa voi
hapettua esim. liian nopean kuumenemisen tai liian suurten
lampétilaerojen vuoksi. Espressokeittimen hapettuminen on
normaali ilmio. Siniset, sateenkaarenvdriset juovat voidaan
yleensd poistaa helposti kalkinpoistoaineella tai etikalla.
Suosittelemme t&hén kahvinkeittimille tarkoitettua Xavax-
kalkinpoistoainetta. Puhdistus toimii hyvin ja juovat havidvat.
Ylikuumennuksesta johtuvat kullanvariset, harmaat tai mustat
varjaymat on vaikeampi puhdistaa ja ne taytyy kasitella
kalkinpoistoliuoksen lisaksi vield ehkd sitruunatiivisteelld

ja puhdistuskivelld. Ala kuitenkaan koskaan kdyté liian
voimakkaita puhdistusaineita!

6. Vastuuvapauslauseke

Hama GmbH & Co KG ei vastaa milladn tavalla vahingoista,
jotka johtuvat epdasianmukaisesta tuotteen asennuksesta
ja kaytosta tai kdyttoohjeen ja/tai turvallisuusohjeiden
noudattamatta jattamisestd.
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