beans @machiners

Handels GmbH

alles fur guten kaffee.

Q. .qualita itatia sri

Pad Maschine 4 Schritte zu

késtlichem Espresso:

HEBEL- ——— EIN/AUS

1. Hebel anheben !

2. Pad in Brihgruppe ™
einlegen (Punkt 3)

3. Hebel bis zum
Einrasten fest nach
unten drlicken Kaffee-Taste dricken

... und so lange laufen

lassen, bis die

gewunschte Menge
erreicht ist. Dann wieder

dricken (Maschine stoppt).

Brihgruppe
1. ESE Pad auspacken
2. In Brihgruppe einlegen
3. Kaffee zubereiten
(siehe Punkt 4)
4. Pad entnehmen
und entsorgen

_— Tropftasse
/“‘ . e .
Bitte regelméaBig
entleeren und saubern.

Tank taglich mit

frischem Wasser fillen:
1. Deckel abnehmen

2. Schlauch herausnehmen

3. Tank entnehmen

4, Beflllen

5. Tank wieder einsetzen

6. Schlauch einhédngen

7. Deckel aufsetzen
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alles fur guten kaffee.

Der am Wasserschlauch (im Wassertank) befestigte Wasserfilter —
sorgt dafir, dass das Wasser

e entkalkt

e und mit Magnesium angereichert wird.
Tauschen Sie diesen Filter halbjahrlich!

Falls das Wasser in lnrem Haushalt/Biro besonders kalkhaltig ist,
dann empfiehlt es sich zuséatzlich, die Maschine regelméBig zu Wasserfilter

entkalken.

¢ Am bekdmmlichsten ist Espresso schwarz, ohne Milch

> Eine gute Orientierung bieten die Italiener: Sie trinken ab mittags keinen
Cappuccino oder Caffé Latte mehr, sondern nur mehr Espresso schwarz!

» Und: Hande weg von Industrie-Réstungen (schnell gerdstet, mit Wasser
abgekuhlt, gebrochenes Bohnenbild, austretende Kaffee-Ole) = sie verursachen
Magenschmerzen!

e Geheimtipp fiur Liebhaber von verlangerten Kaffees: bereiten Sie statt einem sehr
langen Kaffee, einen Espresso zu und verlangern ihn mit HeiBwasser!
Warum? Je lénger Sie den Kaffee extrahieren, desto mehr ungewollte Gerb- &
Bitterstoffe spllen Sie aus der Bohne.

e So geht's:
Zuerst heiBes Wasser in Ihre Tasse laufen lassen. Danach das Pad in die Brihgruppe
legen, die Kaffeetaste driicken und die Kaffeemenge eines einfachen - maximal
doppelten - Espressos in die Tasse laufen lassen. Der Geschmack ist intensiver und
der Kaffee bekémmlicher. Probieren Sie’s aus — der Vergleich wird Sie Uberzeugen! ;)

Pro Portion:

Komponenten des perfekten Espresso
Nur frisch gemahlener
8 — 12g Kaffee. Kaffee enthalt alle Aromen.

Der Druck beim Anpressen 9 Bar Kafff‘f -
des Kaffeemehls sollte Pumpendruck. Qualitat MRtol:t-d
ca. 15kg betragen. ? guroce
Anpress- ‘d Nur
druck garantieren guten Geschmack
und beste Vertraglichkeit.

Durchlauf- Sauberes, frisches Leitungswasser!
mlinder Zeit Wasser- Optimaler PH-Wert: 7.0.

Tasse

feiner Mahlgrad

Temperatur

Maschinen

20 - 30 Sekunden A Tagliche Reinigung ist das
25 - 35 fertig Wasserdurchlaufzeit. pie Brijhtempertur sollte -Hygiene A&O des guten Kaffees!
extrahierte Fliissigkeit. 89 -95° C betragen.

Wir wiinschen viele schone Kaffeemomente!
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