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Barista Max+ Espresso Machine
with Intelligent Grind & Dosage
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BREVILLE’S SAFETY
PRECAUTIONS

SAFETY PRECAUTIONS FOR

YOUR BREVILLE ESPRESSO

MACHINE

* Read carefully and save all
the instructions provided
with an appliance.

* Do not remove the Group

Handle during the espresso

pour or water flow as the
unit is under pressure.
Removing the Group
Handle during either of
these operations can lead
to a scalding or injury.

* The Steam & Hot Water
Wand becomes very hot
during texturing milk and
water flow. This may cause
burns in case of contact,
therefore avoid any direct
contact with the wand.

* Always disconnect the plug

from the power outlet prior
to cleaning the espresso
machine or if there is any
problem during the coffee
making process.

* Do not place hands directly
under the steam, hot water
or espresso pour as this can
lead to a scalding or injury.

* The temperature of accessible

surfaces may be high when
the appliance is operating.
Even after use, the heating
element surface is subject to
residual heat after use.

* Do not use an appliance for
any purpose other than its
intended use. Injury could

occur from misuse.

Do not immerse the
appliance or power cord
and plug in water or any
other liquid. Wash the
following 10 parts in warm
water with a mild detergent;
milk jug, drip tray grill,

one cup and two cup filter
baskets, group handle/
portafilter, drip tray, tamper,
top burr, bean hopper and
water reservoir. Rinse and
dry each part thoroughly
before replacing. Wipe the
steam wand with a damp
cloth. See Care & Cleaning
section for full details.

This appliance is intended

to be used in household

and similar applications
such as: staff kitchen areas
in shops, offices and other
working environments; farm
houses; by clients in hotels,
motels and other residential
type environments; bed and
breakfast type environments.
This appliance can be used
by children aged 8 years
and above and persons with
reduced physical, sensory
or mental capabilities or lack
of experience if they have
been given supervision or
instruction concerning use
of the appliance in a safe
way and understand the
hazards involved. Cleaning
and maintenance shall

not be made by children
unless they are older than

8 and supervised. Keep the



appliance and its cord out of
reach of children aged less
than 8 years. Children shall
not play with the appliance.

* Always place the unit on a
flat, level surface.

* Do not operate without water
in reservoir. Fill reservoir with
only clean and cold water.
Observe the maximum filling
volume is 2.8 litres.

* Do not allow the Power Cord
to come into contact with
the hot parts of the espresso
machine, including the Cup
Warming Plate and the Steam
& Hot Water Wand.

* Do not operate this appliance
with a damaged cord or plug
or if the appliance has been
damaged in any manner. If
the supply cord is damaged
it must be replaced by the
manufacturer, its service
agent or similarly qualified
persons in order to avoid a
hazard.

* Appliances are not intended
to be operated by means of
an external timer or separate
remote control system.

Breville is very safety

conscious when designing

and manufacturing consumer
products, but it is essential
that the product user also
exercise care when using an
electrical appliance. Listed
below are precautions which
are essential for the safe use
of an electrical appliance:

* Always turn the power off
at the power outlet before

you insert or remove a plug.
Remove by grasping the plug
- do not pull on the cord.

e Turn the power off and
remove the plug when the
appliance is not in use and
before cleaning.

» Always use your appliance
from a power outlet of the
voltage (A.C. only) marked
on the appliance.

* Never leave an appliance
unattended while in use.

* Do not use an appliance for
any purpose other than its
intended use.

* Do not place an appliance
on or near a hot gas flame,
electric element or on a
heated oven.

* Do not place on top of any
other appliance.

* Do not let the power cord of
an appliance hang over the
edge of a table or bench top
or touch any hot surface.

* The coffee-maker shall not
be placed in a cabinet when
in use.

If you have any concerns

regarding the performance

and use of your appliance,
please visit the Breville

Website or contact Breville

Consumer Care - details are

on the back page. Ensure the

above safety precautions are
understood.

Do not use any accessory

not recommended by the

manufacturer as this may
result in injury or damage to
the appliance.



FEATURES OF YOUR BREVILLE BARISTA MAX +

A. Removable Bean Hopper

The removable 250g capacity Bean
Hopper features 30 easily adjustable Grind
Settings. Turn the Hopper from coarse to
fine to adjust the Grind Setting & maximise
the taste of your espresso.

B. Illluminated Grind Area

LED illumination starts when grinding
begins. The coffee grinds are illuminated
as they are delivered directly into the Filter
Basket. The light automatically fades when
grinding is complete.

C. Tap & Go™ Grinding Cradle

The unique Tap & Go™ Grinding Cradle
holds the Group Handle to provide
seamless one-touch on-demand grinding.
This helps you to control the amount of
coffee grinds straight into the Filter Basket.

D. Accessories Storage Home

Area behind the Drip Tray, for storing the
One & Two Cup Filter Baskets, Cleaning
Disc, Cleaning Brush & Cleaning Pin.

E. Removable Drip Tray, Grill & Grind
Bin
Includes a Water Level Indicator which
floats through the Stainless Steel Grill to
indicate when the tray is full of water &
requires emptying.
A removable Grind Bin for collecting
overflowed coffee grinds, separate from
the water, is located in the Drip Tray.
Simply remove the Grind Bin & discard
grinds as required.

F. Cord Storage

Conveniently stow excess cord by pushing
the cord inside the machine to keep Bench
top tidy.

G. Non-slip Feet
The non-slip silicone feet ensure that

the Barista Max remains stable on the
benchtop during use.

H. Warming Plate with Tamper Home
Preheats cups & glasses which helps to
retain the essential characteristics of true
espresso aroma & a rich, sweet taste.
Tamper home located on the top of the
Warming Plate for convenient access &
storage.

I. Removable 2.8L Water Reservoir

Push back the lid & fill with cold water, or
remove the Water Reservoir by opening

the Lid, lifting upwards using the Handle

located inside.

J. Group Head - 58mm Commercial
Size

The wider size allows more even

extraction of the tamped coffee grinds.

K. Group Handle/ Portafilter - 58mm
Commercial Size

The wider size ensures the coffee grinds
are more evenly spread, and easier to
tamp.

L. Steam & Hot Water Wand

Ball joint movement with silicone cover,
allows movement of the Steam Wand to
desired position without burning fingers.

M. Extra Tall Cup Height

Alarge 105mm space for extracting coffee
directly into tall mugs & glasses.



FEATURES OF YOUR BREVILLE BARISTA MAX +
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Easily removable by lifting the Burr
handles when cleaning. (For more
information, see pages 28-29)

LED Display

The LED display is the Intelligent Grind
& Dosage function.

Grind Counter

When the grinder is activated the grind
icon will display.

When the grinder is operating the

grind counter will count upwards in 0.1
increments.

Extraction Timer

When extracting Espresso the LED
display will show the timer and count in
1 sec intervals.

¢ Button & Light

Press button to turn on the machine.
The & LIGHT will illuminate & pulse to
indicate it is heating up. The O LIGHT
stays fully illuminated when ready. The
machine will automatically enter sleep
mode after 20 minutes, the ® LIGHT
will stop illuminating.

Espresso Extraction Buttons

»/m Button

Reference the LED Display for the
count down of the extraction for 1 cup
& 2 cup.

R.

Pours 1 shot of espresso then
automatically stops.

(p[» TWO CUP Button

Pours 2 shots of espresso then
automatically stops.

DIAL Features & Lights

DIAL Light
Fully illuminated when ready.
Flashes when DIAL needs to be

.' returned to the vertical position.

o-Steam Light
Fully illuminated when ready to steam.
Flashes when warming up to
steam temperature & when cooling
down (purging water) to espresso
temperature.

db STEAM
Use to heat & texture milk.
HOT WATER
Pours 200mL then automatically stops.
Use for long black coffee, hot drinks
such as tea, instant soups and to warm
cups prior to making espresso.

S. CLEAN Light

@~ Fully illuminated when a cleaning

cycle for the Group Head & Shower
Head is required. (For Cleaning Cycle
information, see page 25)



MORE DETAILS ABOUT YOUR BREVILLE BARISTA MAX +

Temp® 1Q Shot Control™

\
Optimum temperature ﬂ'
The Temp® 1Q Shot Control™ is an
exclusive technology developed by Breville
for your Barista Max+. This 3 way system
delivers the accurate & stable water
temperature that is needed for consistently
great tasting coffee.
*  Thermoblock Technology
The Thermoblock ensures fast heat
up, and precise water temperature for
the best espresso extraction & milk
steaming. Only the required amount
of water is heated for speed and
efficiency. The Thermoblock heats
water so that espresso extracts at 92°C
for the optimum extraction of oils from
the tamped coffee grinds. Temperatures
above or below will result in burnt/bitter
or weak tasting espresso.
e Advanced PID Controller
The PID monitors and controls the
Thermoblock to ensure water is always
delivered to tamped coffee grinds at the
precise temperature needed.
* Gentle Pre-infusion
Small amounts of water are gently
introduced onto the tamped coffee
grinds prior to the steady flow of
water, for a richer flavoured espresso.
(For different Pre-infusion profiles,

see page 23) P
(&) o

Café 58mm

Group Head & Handle

Extract the maximum amount of flavour
The Group Head and the Group Handle
are commercial sized, 58mm, just like local
café.

» The wider size ensures the coffee
grinds are more evenly spread in the
Filter Baskets. The coffee grinds are
easier to fill, tamp and remove after
use.

*  The 58mm Group Handle allows a more
even extraction of the tamped coffee
grinds, resulting in a true café tasting
coffee.

Tap&Go™ Intelligent

Grind & Dosage oY)

The Barista Max+ is designed to i

accurately measure the precise weight of

coffee grounds for 1 and 2 shot dosage.

In addition the Barista Max + provides

feedback for optimal extraction.

e Tap&Go™ Technology
The Tap&Go™ on-demand grinding
technology developed by Breville
delivers coffee grinds directly into the
Group Handle with one touch. Simply
push down on the Group Handle to
activate the Grinder.

* Conical Burr Grinder
The integrated Grinder offers all-in-one
grinding experience. The hardened
Stainless Steel Conical Burr achieves
consistent grind particle sizes, which
minimises heat transfer & reduces
friction due to its gentle & slow rotation.

e Bean Hopper
The 250g Hopper features anti-spill
gates which prevents coffee beans
from escaping onto the benchtop when
removing. The on-board Grinder offers
all-in-one grinding experience with
Grinder integrated in the Espresso

Machine.

Auto Shot & Customisable UD

Volumetric Control

Right quantity of espresso in your cup

* Auto Shot is the easiest way to create
a great espresso. Press the ONE or
TWO CUP BUTTONS to pour the right
amount.

« All Extraction Buttons can be

customised to deliver the shot volumes
preferred. For more information, see

pages 20-21.

Customisable B

Extraction Temperature ta:—

Temperature just like you want

» The Barista Max+ allows water
temperature to be changed from the
recommended 92°C (in 2°C increments)
to cater for personal preferences. (For
more information, see page 22)



BEFORE FIRST USE OF THE BREVILLE BARISTA MAX +

Step 1. Remove Packaging

- Ensure all packaging has been removed.

Important: Remove the red plug found at
the base of the Water Reservoir.

Step 2. Position Machine

- Ensure the machine is positioned onto a
dry, stable, flat & horizontal benchtop.

Step 3. Wash & Dry Parts

- Do not immerse appliance, power cord
and plug in water or any other liquid.
Wash the parts listed below in warm
water with a mild detergent:

Stainless Steel Milk Jug
Stainless Steel One Cup Filter Basket
Stainless Steel Two Cup Filter Basket
Hardened Stainless Steel Top Burr
Water Reservoir
Group Handle
Bean Hopper
Tamper

- Rinse & allow thorough air drying.

Step 4. Place Accessories

- Accessories Storage Home behind
the Drip Tray for the Cleaning Brush
& Cleaning Pin. On the left is storage
space for nesting the Cleaning Disc,
One & Two Cup Filter Baskets.

- Insert the Grind Bin in the space

provided on the left side of the Drip Tray.

- Place the Tamper in the detail
provided on the Warming Plate.

Step 5. Insert Parts into the Grinder

* Removable Top Burr

- Using the two handles insert the Top
Burr into the Grinder Collar.

- The arrows on the Top Burr should
align to arrows on the Grinder Collar.

- When correctly seated, the Top Burr
will be flush with the surface of the
Grinder Collar.

- Place handles down, one on each side.

* Removable Bean Hopper

- Align the Hopper Guide with the red
Grinder Interlock.

- Insert Bean Hopper into the Grinder Collar.

- Lightly pushing down, turn the Bean
Hopper in a clockwise direction to lock
the Hopper into place.

- This opens the Hopper Gates (to release
coffee beans onto the Burrs). At Grind
Setting 30, Hopper Gates are fully open.

3.HOPPER GATES OPEN

GRINDER
INTERLOCK

- Continue to turn the Bean Hopper in
a clockwise direction to set the Grind
Setting.

- As a starting point for espresso extraction
try Grind Setting 20. (Further Grind
Setting adjustment might be required, see
information on pages 14-15).

- Fill the Bean Hopper with freshly
roasted coffee beans.



BEFORE FIRST USE OF THE BREVILLE BARISTA MAX +

Step 6. Preparing to Prime Machine * Insert Group Handle
Important: This priming step must be - Insert the Two Cup Filter Basket in the
completed prior to first use. GFOUP Handle. _
¢ Fill Water Reservoir - Allgn the Group Handle with the
- Open the Lid and lift upwards using the 'INSERT' position located on the left of
Handle inside. the Group Head. .
- Fill with cold water from the tap. - Insert the Group Handle flat against
- Insert the Water Reservoir into position the Group Head, then turn the Group
& close the Lid. Handle right all the way to the centre

position.

1. ALIGN QZ.TURN

& INSERT

!
CEI\‘TRE

Note: Turning the Group Handle to the
centre position might be tight for the first

Note: Make sure that the Water Reservoir few uses.

is clean & free of any debris, as any fine Step 7. Prime Espresso Machine
particles can block the water flow. - Press the ([ BUTTON & water
Note: When the machine runs out of water should start flowing from the Group
it beeps 5 times and the lights flash. Head. .
« Power - Allow water to run through until it stops.
- Ensure that the Steam db & Hot Water - The machine will return to the READY
O DIAL is in the vertical position. state. ,
- Insert the Power Plug into a 230-240V Note: For the first few seconds the
AC power outlet & switch the power on. Pump will make a louder than usual
- Press the () BUTTON to turn on the noise as it begins pumping the water
machine. through. .
- The ® LIGHT will illuminate & pulse to - Position Steam Wand over the Drip
indicate the Thermoblock is heating up. Tray.
- When the ¢ , EXTRACTION -Tun DIALto O.
BUTTONS & DIAL LIGHTS are all - Allow water to run through for 20 sec.
fully illuminated, the machine is in the - Return DIAL to vertical position.
READY state for EXTRACTION & DIAL - The machine will return to the READY
features. state.

Breville - Now the Espresso Machine should be

0 o
AR thoroughly primed.
U U U ﬂ - Wash Group Handle & Filter Basket in
= o oo o warm water & dry before making your

first coffee.

- If water is not flowing from the Group
Head or Steam Wand, repeat Step 7.

- If water is still not running through,
contact Breville Customer Care. Details
are on the back page.




BREVILLE BARISTA MAX + COFFEE MAKING GUIDE

1. Check Water & Beans 2. Start Up

Breville

@ UQQ,

Press ON/OFF BUTTON, ON/OFF, EXTRACTION BUTTONS
LIGHT pulses = heating up. & DIAL LIGHTS all fully illuminated
= Espresso Machine ready to use.

Barista Tip: For best
espresso results, use filtered
water & freshly roasted
coffee beans.

3. Warm Cup - by Hot Water OR by Warming Plate
|
HOT
wateEr O RETURN @
0 ¢ ¢
S .
|
|
|
! SN+ 1oy
Place cup on benchtop and Quarter fill cup with hot water. Empty cup I Cup can be
position Steam Wand. Return DIAL to vertical position.  after 20-30 1 warmed on the
Turn DIAL to HOT WATER. sec. , top of the machine
, Whenitis ON.
4. Select Filter Baskets 5. Warm Group Head, Handle & Filter Basket

THERMOBLOCK
....... 58MM CAFE GROUP HEAD

o
Select either: Press (1 Hold Group Wipe Filter Basket
- One Cup Filter Basket. BUTTON. Handle under  with a dry cloth.
- Two Cup Filter Basket. Group Head while

water flows.

11



BREVILLE BARISTA MAX + COFFEE MAKING GUIDE

6. Fill Coffee Grinds

SLIDE IN
FROM ABOVE
Insert Group Group Handle
Handle into will sit flat,
Grinding Cradle. unsupported, in the
Grinding Cradle.

8. Wipe Excess Grinds

Push down Group
Handle to grind
into Filter Basket.

9. Insert Group Handle

7. Tamp

TAMP FORCE
10-15Kg

- One Cup = 13g coffee grinds.

- Two Cup = 19.5g coffee grinds.
Evenly tamp (press) grinds to level
indicated.

10. Position Cup

INTO
GRIND BIN

Wipe fallen grinds

Wipe away any
excess grinds to  on the Drip Tray

clear edges. into the Grind Bin.

11. Espresso Extraction

.
8

ONE CUP

Press either:
- [P BUTTON = 30mL shot.
- PP BUTTON = 60mL shot.

]
[}
O INSERT

2. TURN

1
CEN.TRE
1.ALIGN |
& INSERT
Keep Group Group Handle Position cup on

should be in the

Drip Tray, under
centre position.

Handle flat, align,
Group Handle.

insert & turn into
Group Head.

12. Remove Coffee Cake

"W 1. TURN
| |

2. REMOVE
Extraction Turn Group Remove spent
begins and will Handle and (used) coffee
automatically remove from cake from Group
stop. Group Head. Handle.



BREVILLE BARISTA MAX + COFFEE MAKING GUIDE

13. Prep Milk Jug 14. Before Texturing Milk

o Jodb

%

Fill Jug with cold Turn DIAL to
milk just below the ~ STEAM. STEAM

bottom of the spout. LIGHT flashes =
heating up.

4°C

il?

15. Position Steam Wand

B

FINGER
WIDTH

Insert Steam Wand Arm at 12
o'clock. Tip at 3 o'clock, finger
width from edge and just below the
surface of the milk.

17. Milk Texturing

As milk level rises, When desired

lower Jug to keep microfoam achieved,

immerse Steam
Wand half way.

Tip just below
surface.

%

o

PAUSE
o= db
. Barista Tip:
For best milk
G texturing results,
ensure steam
() has first heated
(> up (STEAM
LIGHT fully ON).
You will hear the
Some water STEAM LIGHT is Pump start.
may come out of ON = steam ready.
the Steam Wand. Pause steam by
returning DIAL.

0 .k”) ) Q
“) 0
D

'/

Turn DIAL back to  Texturing makes Check milk is
STEAM position ~ asmooth hissing  moving in a
to start texturing ~ noise. whirlpool action.
milk.
PAUSE
s0-e5oc. 0 —o—db
(d
)

Remove Jug from
Steam Wand.

Return DIAL to
vertical position.

Milk ready when
Milk Jug base is
too hot to touch
for 3 sec.

13



BREVILLE BARISTA MAX + COFFEE MAKING GUIDE

18. Purge & Clean Steam Wand

HOT
WATER

6t

Turn DIAL to HOT ~ Milky water will  Return DIAL Wipe Steam
WATER for 1-2 come out of to trl:e vertical Wand & Tip with a
sec. Steam Wand. position. damp cloth.

19. Milk Finishing Touches

s

2%

Barista Tip:

To keep optimum
Steam Wand
performance,
always purge &
clean the Steam
Wand after
texturing milk.

20. Thermoblock Auto Purge

0 . dl Keep N PLACE

Tap Jug to Swirl Jug to blend  Pour milk in one When cooling to espresso
release larger air milk and create a  steady motion. temperature, STEAM LIGHT flashes
bubbles. silky texture. and water purges into Drip Tray.

Keep Drip Tray in place.

21.Wash Parts  22. Drip Tray Clean Up

PLEASE EMPTY TRAY

—
g
“’u " ""
-BURRGRINDER + TEMP*1Q SHOTC { ﬂm
| N
r) L]
Wash parts with Check if Drip Remove Drip Tray ~ Empty coffee
warm water. Tray needs Grill and separate  grinds and wash
emptying. Grind Bin from Drip  Grind Bin in
Tray. warm water.

Empty water from
Drip Tray and
wash in warm
water.



TIPS FOR GRINDING & TAMPING

1. Coffee Beans

For optimum flavour & extraction:

- Buy freshly roasted coffee beans in small
2509 batches to reduce the storage time.

- Use within two weeks of opening.

- Store coffee beans in a dry, airtight
container. Place in a cool dark cupboard.

Important: Old coffee beans, no matter the

Grind Setting, will have a fast extraction

and will produce an under extracted tasting

espresso.

2. Grind Setting

You may need to vary the Grind Setting
when using different coffee beans and
depending on bean freshness. The range
of 30 Grind Settings allows for precision
adjustment, controlling the grind size

& ultimately the characteristics of the
resulting extraction.

It may take several incremental
adjustments before you reach your
optimum Grind Setting. Dial in Grind
Setting based on pour time & taste see
Espresso Extraction Guide.

Barista Tip:

After adjusting the Grind Setting it is
important to purge (for 1-2 sec) a small
amount of coffee grinds from the Grinder.
This removes the coffee grinds of the
previous Grind Setting; ensuring the next
espresso extraction is made entirely of
the coffee grinds from the new Grind
Setting. When extracting you should look
to an extraction time between 25-30s for
a double shot measuring a grind of 2.0. If
the extraction takes longer the grind is too
fine. If the extraction is shorter then the
grind is too coarse. It is recommended you
experiment.
- Smaller number settings deliver finer
coffee grinds & a slower extraction.
- Larger number settings deliver coarser
coffee grinds & a faster extraction.

The Grinder on your Barista Max+ is
designed to produce grounds for a wide
range of coffee types.

¢ Adjusting the grinder

When adjusting the Grind Setting if the
grind size is too coarse for Espresso the
display will read ‘Hi'.

If the grind size is too fine the display will
read ‘Lo’.

) @

ooy

You can still use the machine for grinding
coffee when the Hi/Lo setting is displayed
but this is a general guide for ‘normal’ bean
types.

The Barista Max+ has been designed to
feedback both grind & dosage as well

as extraction time. The 1.0 and 2.0 grind
measures are optimum settings, you

can grind to 1.2 or 2.2 for example and
experiment with your espresso depending
upon your taste preference. The grind
display counts in 0.1 increments.

If you find your extraction times vary for 1
or 2 shots see page 16 for the Espresso
Extraction Guide.

Please note that varieties of beans, the
grind size and the measure of shot all alter
the espresso, the Barista Max+ allows you
to perfect your espresso.

TURN TURN
CLOCKWISE ANTI-CLOCKWISE
FOR FOR
SLOWER FASTER
EXTRACTION EXTRACTION

2220 80

Al

www.Breville.co.uk



TIPS FOR GRINDING & TAMPING

3. Filter Baskets

* Single Wall Filter Baskets
These work with freshly ground coffee
grinds and are supplied with the Barista
Max.

One Cup Two Cup

Note: Pre-ground coffee grinds are too
coarse to use with Single Wall Filter
Baskets.
* Dual Wall Filter Baskets
These work best with pre-ground coffee
grinds, but can also be used for freshly
ground coffee grinds.

These are available for purchase from
Breville. Details are on the back page.

4. Grind Dosage & Tamp Force

For best results, the amount of coffee
grinds used should remain consistent.

The unit is pre-programmed so that for
every grind setting, when it reaches 1.0
approx 13g has been dispensed, and 2.0
19.5g. These are the perfect quantities for a
single (1.0) or double (2.0) shot. Even if the
grinder is adjusted the machine recalibrates
to give a consistent dose of grounds.

The Barista Max+ allows you to perfect
your espresso taste by adjusting the
grinding to allow less grounds: for example
you can grind less for a double shot (1.8)
or more (2.2), with the LED display once
you have the perfect espresso you can
ensure you get consistent dosage and
brewing results by always grinding to your
preferred dose.

Note: It is normal for the correct dose of
coffee grinds to appear overfilled in the
Filter Basket before tamping.

Tamp force is very difficult to gauge, the
consume could practise using some kitchen
scales to see what 10-15kg feels like.

Tamp Force
10-15kg

» Barista Max + Espresso brewing

optimisation examples

Grinding to 2.0 for a double espresso.

The extraction finishes dispensing in

15s. The water is flowing through the

grinds too easily, and the coffee will be
under extracted and light in colour.

* Reduce the grind size to a finer
setting, but keep dispensing to 2.0
and tamp with the same pressure.
When the coffee dispenses in 25-
30s the espresso will be perfectly
extracted.

2. Grinding to 2.0 for a double espresso.
The extraction finishes dispensing in
45s. The water is struggling to pass
through the grounds, and coffee drips
slowly from the portafilter. The coffee
will be over extracted and very dark in
colour
* Increase the grind size to a coarser

setting, but keep dispensing to 2.0
and tamp with the same pressure.
When the coffee dispenses in 25-

30s the espresso will be perfectly

extracted.

3. Brewing 2 coffees: Person A likes
a stronger coffee, Person B likes a
weaker coffee, both want a double
espresso
» Person A grinds to 2.2, Person B

grinds to 1.8. to vary the amount
of coffee put into the portafilter. All
other variables should be kept the
same.

—_



TIPS FOR PERFECT ESPRESSO EXTRACTION

The way the espresso pours will tell you
everything.

1. Extraction Time

The timer starts as soon as the extraction
process begins and allows the consumer

to be able to easily measure the extraction
time.

Extraction time is a good indicator of the
quality of the pour. The optimum time per
shot varies between types & freshness of
coffee beans. However, in general, the pour
time should be between 25-30 seconds for
both One & Two Cup shots.

2. Type of Extraction

¢ Optimum Extraction
A quality pour has a steady flow with
a consistency similar to that of warm
honey. The resulting crema is dark
golden. The sweetest flavours & oils
have been extracted creating a rich
tasting espresso.

¢ Under Extraction
The pour is fast & light in colour, the

4. Espresso Extraction Guide

resulting crema is thin with a creamy
light brown colour which quickly
dissipates. This occurs when too little of
the essential oils, flavours & colours from
the coffee grinds have been extracted.
This creates a sour tasting espresso.

* Over Extraction
There may be no pour, or it may be
slow & drip throughout the entire pour.
The resulting crema is very dark. This
occurs when too much of the essential
oils, flavours & colours from the coffee
grinds have been extracted. This
creates a bitter tasting espresso.

3. Look for Colour Change

The optimum shot contains 3 elements:
Heart: At the base - starts out dark brown.
Body: Blends with the heart - becomes a
rich caramel with reddish reflections.
Crema: The layer on top of the body -
dark golden.

Crema -
Body - N
Heart - YV

This guide will help to improve espresso extraction, to achieve great tasting coffee, every time.

OVER EXTRACTION
[

Extraction too slow
Pours for over 35 sec

Very dark brown
Crema-dark brown

Bitter, dry, grainy

Too fine
Use a coarser grind

Too many grinds
Use less grinds

UNDER EXTRACTION OPTIMUM EXTRACTION
PourtA Extraction too fast Steady-flow extraction
Pours for under 15 sec Pours for 25-30 sec
Pale brown Rich caramel
Colour Crema-light brown Crema-dark golden
Taste Sour, acidic, watery Rich, sweet, vibrant
. . Too coarse .
Grind Size* Use a finer grind Just right
Dosage Not enough grinds One Cup = approx 13g
9 Use more grinds Two Cup = approx 19.5g
Tam Not enough tamp force Just right-firm force
P Tamp firmer 10-15Kg of force

Too much tamp force
Tamp lighter

*  If using pre-ground coffee grinds, use Dual Wall Filter Baskets.

A Ensure coffee beans or pre-ground grinds are fresh.

A 0Old coffee beans no matter the Grind Setting will have a fast extraction and will produce an under extracted tasting espresso.



TIPS FOR MILK TEXTURING

Milk texturing is the steaming of milk.
Key Elements of Textured Milk

Milk that has been textured correctly has
a thick, rich microfoam with a silky sheen.
Texturing involves both heating and
aerating milk using steam. Vital elements
include positioning of the Steam Wand,
when to adjust the Milk Jug position and
reaching the correct temperature. Use the
below steps to help you create café-style
microfoam.

1. Fill Milk Jug

Add cold milk around 4°C into a chilled
clean Stainless Steel Jug.

Fill to the bottom of the spout.

Note: The volume of milk will increase or
'stretch’ during texturing, so don’t overfill
the Jug.

FINISHED
MAX

A larger capacity Milk Jug is available for
purchase from Breville. Details are on the
back page.

2. Steam Warm Up

Turn DIAL to db . For best milk texturing
results every time, allow steam to heat up.

Steam is ready when db LIGHT is fully ON.

You will also hear the Pump start. Pause
steam by returning DIAL to the vertical
position.

PAUSE
0 Jodb 0 —e=db

67 .

3. Position

Place the Steam Wand Arm in the Jug spout
at the 12 o'clock position, with the Steam
Wand Tip in the milk at the 3 o'clock position,
a finger width away from the edge of the
Jug. Keep Steam Wand Tip just under the
surface of the milk. Turn DIAL back to db
position to start texturing. A whirlpool action
should be created in the Jug.

4. Sound

How air is introduced to the milk
determines the consistency of the foam.

If large gulps of air are added to the

milk, the foam will have large bubbles.
Introducing air to the milk in a controlled,
gentle fashion indicated by a gentle hissing
sound, will ensure the milk has fine aerated
microfoam.

Barista Tip: Milk Texturing Sounds

* Gurgling - Tip not deep enough, raise Jug.
» Smooth Hissing - Just right for latte.

* Screeching - Tip too deep, lower Jug.

5. Keeping Steam Tip Position

As the steam heats & textures the milk,
the milk will stretch causing the level of
the milk in the Jug to rise. As this happens
follow the level of the milk by lowering the
Jug, keeping the Steam Wand Tip just

below the surface.

Note: Some adjustments to technique will
be required when using non-dairy milk.



TIPS FOR MILK TEXTURING

6. Amount of Foam

Create the amount of microfoam you
want. Cappuccinos traditionally have more
microfoam than flat whites.

(See Coffee Styles to Try, pages 18-19)

7. Immerse Tip

After creating the desired amount of foam,
immerse the Steam Wand half depth way
into the milk. This heats all the milk and
pulls in milk instead of air. This ensures the
milk & foam are blended together, making it
denser & smoother.

v\

8. Correct Temperature

An indication of reaching correct milk

temperature is when the Milk Jug base

can only be touched comfortably for

approximately 3 seconds.

Barista Tip: Milk Temperature

» Under - If not heated long enough, it will
be warm with little texture.

* Optimum - See below table.

» Over - If heated for too long it will start to
boil around 72°C and will have a burnt
taste with all texture lost.

Milk Temperature
Full & Skim 60-65°C
Almond 55-65°C
Soy 55-60°C
Coconut 65-70°C

Note: Above recommendations might
vary from one milk brand to another and
depending on your taste preference.

9. Purging the Steam Wand

When correct milk temperature has been
reached, turn the DIAL to the vertical
position and remove the Jug from the
Steam Wand. Place Milk Jug to one side.
Place the Steam Wand over the Drip
Tray. Turn the DIAL to the ) position for a
few seconds, then return the DIAL to the
vertical position. This will remove any milk
that has been sucked into the Steam Wand
Tip.
HOT
water O

RETURN (
% N
=
10. Wipe Steam Wand

Wipe the Steam Wand Arm & Tip with
a clean damp cloth to remove any milk
residue.

11. Tap & Swirl the Jug

Gently tapping the Jug on the benchtop
helps to release larger trapped air bubbles.
Swirling helps the milk & froth to combine
for an even consistency & a silky
appearance.

12. The Finishing Touches

Pour from the Milk Jug into your cup in one
steady motion.

www.breville.co.uk



COFFEE STYLES TO TRY
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Espresso (Short Black)

Espresso is a concentrated, full bodied coffee with a stable layer
of crema on top. An espresso is the foundation of all café coffee.
* Espresso glass (90mL)

» Single or double shot of espresso

Ristretto

Avristretto is an extremely short espresso, distinguished by its
intense flavour, aftertaste and its thin crema on top.

» Espresso cup (30mL)

« Half a single shot of espresso

Long Black (Americano)

A standard espresso with hot water added. The hot water is
added first so that the crema is maintained.

* Cup (190mL)

» Hot Water (to preference)

« Single or double shot of espresso

Con Panna

Con Panna, ltalian for ‘with cream’, made up of an espresso
topped with lightly whipped cream. It can also be dusted with
cinnamon or drinking chocolate.

* Cup (190mL)

« Single or double shot of espresso

« Lightly whipped cream - dusted cinnamon.

Macchiato

Macchiato, Italian for ‘to stain or mark’. Traditionally served as a
standard espresso with a dash of cold or textured milk & a small
dollop of textured foam into the middle of the crema.

» Espresso glass (90mL)

» Single or double shot of espresso

* Dash of cold or textured milk & small dollop of textured foam.



COFFEE STYLES TO TRY

Flat White

An espresso with textured milk & a thin layer of textured foam
milk on top. The wider cup will create the slim layer of foam, the
signature of the flat white.

* Wide cup (190mL)

« Single or double shot of espresso

* Textured milk & foam.

Latte

An espresso with textured milk & a finger width layer of textured
foam milk on top. The narrower cup will create the thicker layer
of foam.

* Glass or Cup (220mL)

« Single or double shot of espresso

* Textured milk & foam.

Cappuccino

An espresso with 75 steamed textured milk, topped with V5
creamy foam & a dusting of chocolate.

» Cup (190-240mL)

« Single or double shot of espresso

¥4 Textured milk, ¥4 textured foam - dusted with chocolate.

Mocha

Made in a similar way to a cappuccino but with the addition of
drinking chocolate. Simply stir the chocolate into the espresso
prior to adding the steamed textured milk & foam.

* Cup or tall glass (190-240mL)

« Single or double shot of espresso

* Drinking chocolate (to preference)

* ¥4 Textured milk, ¥4 textured foam.

Babyccino

Steamed textured milk with a layer of foamed milk.

It can also be dusted with chocolate.

» Small cup (90mL)

* No shot of espresso

* Textured milk & textured foam - dusted with chocolate.




CUSTOMISABLE - SHOT VOLUMES

The Barista Max features Auto Shot
Volumetric Control.

It extracts just the right amount of
espresso then automatically stops.

(P - Pours 1 shot of espresso
P[> - Pours 2 shots of espresso
»m - Pours up to =200mL
At any point during espresso extraction
you can stop the pour by pressing the
same button again.

You can adjust the default shot volumes to
suit how you like your coffee.
Note: Maximum allowed shot volumes:

P BUTTON 100mL
PP BUTTON 200mL
»m BUTTON 400mL

Preparing to Customise Shot Volume(s)

* Check Water Reservoir
- Ensure there is enough water in the
Reservoir.

¢ Check Power
Ensure that:
- The Power Plug is inserted into the
outlet & switched on.
- The DIAL is in the vertical position.
- The machine is on and in the READY

0 °
0 &
oo i

state.

Breville
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Customise - One Cup Shot Volume

- Insert One Cup Filter Basket into the
Group Handle.
- Fill with coffee grinds then tamp.

L

- Insert Group Handle into the Group
Head.

- Press & hold the (P BUTTON for 4
seconds.

- The (P LIGHT will flash to indicate it is
in custom mode.

PRESS & HOLD 4 SEC
o O

- Espresso will start to pour.

- When you reach your desired 1 shot
volume, press the (P BUTTON.
- The espresso pour will stop.

- The machine will beep & the (P LIGHT
will stop flashing.

- The new (P espresso shot volume has
been saved.

- The machine will return to the READY
state.



CUSTOMISABLE - SHOT VOLUMES

Customise - Two Cup Shot Volume

Insert Two Cup Filter Basket into the
Group Handle.
Fill with coffee grinds then tamp.

Customise - Manual Shot Volume

Insert your desired Filter Basket into
the Group Handle.
Fill with coffee grinds then tamp.

Insert Group Handle into the Group
Head.

Press & hold the 2 BUTTON for 4
seconds.

The [ LIGHT will flash to indicate it
is custom mode.

PRESS & HOLD 4 SEC
oo oo

Espresso will start to pour.

When you reach your desired 2 shots
volume, press the () BUTTON.
The espresso pour will stop.

The machine will beep & the [
LIGHT will stop flashing.

The new P[P espresso shot volume
has been saved.

The machine will return to the READY
state.

Restore - All Default Shot Volumes

Press & hold all 3 EXTRACTION
BUTTONS at the same time for 4
seconds.

PRESS & HOLD TOGETHER 4 SEC

J lo

>a W o

Insert Group Handle into the Group
Head.

Press & hold the »/m BUTTON for 4
seconds.

The »m LIGHT will flash to indicate it is
in custom mode.

PRESS & HOLD 4 SEC

d i

>m >m
Espresso will start to pour.
When you reach your desired shot
volume, press the »m BUTTON.
The espresso pour will stop.
The machine will beep & the »m LIGHT
will stop flashing.
The new »/m espresso volume has been
saved.
The machine will return to the READY
state.

The machine will beep and all 3
EXTRACTION BUTTON LIGHTS will
flash together.

)

>m O oo

The default espresso volumes have
been restored.

The machine will return to the READY
state.



CUSTOMISABLE - EXTRACTION TEMPERATURE

The Thermoblock heats water so that
espresso extracts at 92°C. For the best
tasting espresso, balancing bitterness and
acidity.

You can adjust the water temperature used
for espresso extraction, in 2°C increments
between 88°C - 96°C, to cater for different
types of roasted coffee beans and for
personal preference.
- Higher temperatures increase bitterness
and decrease acidity.
- Lower temperatures decrease bitterness
and increase acidity.
e Check Power
Ensure that:
- The Power Plug is inserted into the
outlet & switched on.
- The DIAL is in the vertical position.
- The machine is on and in the READY

state.

DU '

¢ Access Extraction Temperature
Custom Mode
- Simultaneously press & hold the ®
& (P BUTTONS for 4 seconds. The
machine will beep and the ® LIGHT
begins to flash.
Note: The O LIGHT will continue to flash
to indicate you are in a custom mode.

PRESS & HOLD TOGETHER 4 SEC

Important: If no buttons are pressed
within 1 minute of entering a custom mode,
the machine will exit and go back to the
READY state.

Adjusting Extraction Temperature
The combination of EXTRACTION
LIGHTS illuminated signals the
temperature selected. The default
setting is:

- 92°C = ONE CUP LIGHT illuminated.

00

>m =]
- To adjust extraction temperature press:
- MANUAL SHOT BUTTON = minus
button.
- TWO CUP BUTTON = plus button.

308

MANUAL SHOT

-94°C = ONE & TWO CUP LIGHTS
illuminated.

'y

>lm o

-96°C = TWO CUP LIGHT illuminated.

UUU

>m

-90°C = MANUAL SHOT & TWO CUP
LIGHTS illuminated.

'y

>m

-88°C = MANUAL SHOT LIGHT
illuminated.

'y

>m

Confirm Extractlon Temperature

- Press the ® BUTTON to save your
selection. The machine will beep &
exit the custom mode.

- The machine will return to the READY
state.



CUSTOMISABLE - EXTRACTION PRE-INFUSION PROFILE

You can select from three Pre-infusion
Profiles to cater for personal preferences.

- Gentle Pre-infusion: Small defined
amounts of water are introduced into
the tamped coffee grinds, gently adding
moisture to bloom the coffee grinds in
preparation for a steady water flow. For
a balanced tasting espresso.This is the
default profile setting.

- Distinct Pre-infusion: A single distinct
dose of water is released into the
tamped coffee grinds, followed by a brief
rest period, then a steady water flow. For
a more bright tasting espresso.

- Constant Pre-infusion: Delivers a
constant, steady water flow from start
to finish. For a more sharp tasting
espresso.

¢ Access Pre-infusion Custom Mode
- The machine is ON and in the READY

state.

- Simultaneously press & hold the O,
ONE & TWO CUP BUTTONS for 4
seconds. The machine will beep and
the O LIGHT begins to flash.

PRESS & HOLD TOGETHER 4 SEC

RESTORE ALL DEFAULT SETTINGS

» Selecting Pre-infusion Profiles
The EXTRACTION LIGHT illuminated
signals the Pre-infusion Profile selected.
The default setting is:
- Gentle = () BUTTON.
The [P LIGHT is illuminated.

14

- To select a Pre-infusion Profile press:
- Distinct = ([ BUTTON.
The @[ LIGHT will illuminate.

g0

>m O oo

- Constant =»m BUTTON.
The »m LIGHT will illuminate.

J [

>m O oo

¢ Confirm Pre-infusion Profile
- Press the ® BUTTON to save your
selection. The machine will beep & exit
the custom mode.
- The machine will return to the READY
state.

You can easily reset all settings to the
factory defaults.

Restore All Default Settings

- The machine is on and in the READY
state.

- Press & hold the ® & all 3 EXTRACTION
BUTTONS at the same time for 4
seconds.

PRESS & HOLD TOGETHER 4 SEC

L\

ul

- The machine will beep and the
EXTRACTION BUTTONS & DIAL
LIGHTS will all flash together three
times.

{}(88

- All default settings have been restored.
- The machine will return to the READY
state.

12020
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CARE & CLEANING - ESPRESSO MACHINE

The espresso making process involves
extracting oils out of coffee grinds. Deposits
of grinds & oils build up over time, affecting
the taste of the coffee & operation of the
Espresso Machine.

Purging water through the Group Head &
Steam Wand, before & after making each
coffee, is the easiest way to keep your
Espresso Machine clean.

(See Coffee Making Guide pages 10-13)

Cleaning Accessories & Removable
Parts

- Do not immerse the appliance, power and
plug in water or any other liquid.
- Clean parts in warm water with a mild
detergent, rinse & dry.
Note: Do not use alkaline cleaning agents,
abrasives or metal scourers, as these will
scratch the surfaces of parts.
Dishwasher Safe parts:
- Stainless Steel Milk Jug
- Stainless Steel Drip Tray Girill
- Stainless Steel One Cup Filter Basket
- Stainless Steel Two Cup Filter Basket
- Cleaning Disc

Dishwasher Safe TOP SHELF ONLY parts:
- Hardened Stainless Steel Top Burr
- Grind Bin
NON Dishwasher Safe parts:
- Water Reservoir
- Group Handle / Portafilter
- Bean Hopper
- Drip Tray
- Tamper
- Cleaning Pin
- Cleaning Brush
Cleaning Warming Plate & Exterior

*  When Required
Wipe over the machine with a soft
damp cloth with a mild detergent and
wipe dry.
CAUTION: To prevent damage to the
appliance do not use alkaline cleaning
agents, abrasives or metal scourers.

Cleaning Drip Tray & Grind Bin

*  When Required
Empty if the red Water Level Indicator
appears through the Stainless Steel
Girill, otherwise water will overflow.
Note: Over time it is normal for the
inside of the Drip Tray & Grind Bin to be
stained by the oils in the coffee grinds.

*  Weekly
Clean in warm water with a mild
detergent, rinse & dry.

Cleaning Group Handle & Filter Basket
* Every Time
Wash after each use by rinsing them
with warm water under the tap.
* Regular Intervals
In warm soapy water using a mild
detergent, rinse & dry.

Cleaning Shower & Group Head
e Every Time
Run water through before making an
espresso. (See Coffee Making Guide
pages 10)
*  Weekly
- Purge water through the Group head
by pressing the ONE CUP BUTTON.
- Allow water to run through until it stops.
- With the Cleaning Brush remove any
coffee grinds from around the Group
Head inside rim and Silicone Seal.
Wipe the Shower Head with a damp
cloth.

SHOWER
HEAD

SILICONE
SEAL

GROUP HEAD
INSIDE RIM
Cleaning Tablet

Espresso Machine Cleaning Tablets can be
purchased online.



CARE & CLEANING - ESPRESSO MACHINE

Cleaning Cycle

The CLEAN LIGHT will illuminate blue to
indicate a Cleaning Cycle is required.
The Cleaning Cycle takes approximately 7
minutes to complete.
¢ Preparing for Cleaning Cycle

- Ensure there is at least 1 Litre of water

in the Reservoir.
- Empty the Drip Tray & replace.

- The machine is on and in the READY

state.
N 0 o °
0

- Place the Two Cup Filter Basket & the
Cleaning Disc into the Group Handle.

- Place one Cleaning Tablet in the
middle of the Cleaning Disc in the
space provided.

2

- Insert Group Handle into the Group
Head.
e Start the Cleaning Cycle
- Simultaneously press & hold the ON/
OFF & MANUAL SHOT BUTTONS for
4 seconds. The machine will beep and
the Cleaning Cycle will start.

PRESS & HOLD TOGETHER 4 SEC

400

o

Breville
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ESPRESSO,
MACHINE

CLEANING c i
TABLETS

Note: The Cleaning Cycle can be exited
at any point by pressing the ON/OFF
BUTTON.

- The ON/OFF & CLEAN LIGHTS will
flash during the cleaning cycle.

- Water will purge into the Drip Tray and
small amounts of water will pour from
the Group Handle spouts.

¢ Cleaning Cycle Complete

- The machine will beep and the ON/
OFF & CLEAN LIGHTS will stop
flashing.

- The machine will return to the READY
state.

- Remove the Group Handle from the
Group Head. Check tablet has been
dissolved.

Note: If the tablet has not been dissolved,
insert the Group Handle back into the
Group Head, empty the Drip Tray &
replace. Repeat the ‘Start the Cleaning
Cycle’ section.

¢ Cleaning Cycle Clean Up

- Purge the Group Head by pressing the
ONE CUP BUTTON and water should
flow.

- Allow water to run through until it
stops.

- Wash the Drip Tray, Group Handle &
Cleaning Disc in warm water with a
mild detergent, rinse & dry.

Group Head Silicone Seal

A Silicone Seal is located in the Group
Head and creates a seal against the Filter
Basket when making an espresso.
Important: When not being used, we
recommend not to leave the Group Handle
inserted into the Group Head, as this will
reduce the life of the Silicone Seal.

Over time this Seal loses its elasticity and
may require replacement. The seal may
need replacing when watery espresso
leaks from around the Group Handle during
extraction, or if the Group Handle is loose
when fully turned to the centre position.
Note: Contact Breville should you think
that the Group Head Seal needs replacing.
Do not attempt to change the Silicone Seal
without first consulting Breville.



CARE & CLEANING - ESPRESSO MACHINE

Cleaning Steam Wand - In the morning rinse the Jug & Steam
e Every time Wand.Tip under running water.

- After texturing milk purge the Steam ensuring all traces of the cleaning
Wand by turning the DIAL to HOT tablet have been removed.
WATER for just 1-2 seconds. - Use the thicker 'Steam’ Cleaning Pin

- Wipe the Steam Wand with a damp cloth. to clean the Steam Wand Tip.

(See Coffee Making Guide page 13) - Ensure red O-ring is present &
¢ 2-3 Months undamaged. . .

- Soak the Steam Wand overnight in - Screw the Steam Wand Tip back into

the Milk Jug with warm water & one the Steam Wand Arm.

- Run Hot Water through the Steam
Wand for 40 seconds.

Cleaning Filter Baskets
e 2-3 Months
- Soak the Filter Basket(s) overnight in
the Milk Jug with warm water & one
Cleaning Tablet.

Cleaning Tablet.

- In the morning remove the Jug and
rinse ensuring that all traces of the
solution have been removed.

- Wipe Steam Wand with a damp cloth
ensuring that all traces of the cleaning
tablet have been removed.

- Run Hot Water through the Steam - In the morning rinse the Jug & Filter

e fc_;r 40 seconds. Basket(s) under running water
* Unblocking Steam Wand ensuring all traces of the cleaning

If the Steam Wand Tip becomes tablet have been removed.

clogged with T“'”‘ r¢'33|due: , . - Place a Filter Basket into Group

- Insert the thicker 'STEAM' Cleaning Handle (without coffee grinds) and
Pin up the Steam Wand Tip hole and insert into Group Head.
remove. - Press the ONE CUP BUTTON.

- Allow water to run through until it stops.
* Unblocking Dual Wall Filter Baskets
If the Dual Wall Filter Basket (not
supplied with the Barista Max) becomes
clogged with coffee grinds:
- Insert the thinner 'FILTER' Cleaning
Pin in the exit hole and remove.

- Run Hot Water through the Steam
Wand for 40 seconds. INSERT
* Steam Wand Remains Blocked: =
- Unscrew the Steam Wand Tip and w
soak overnight in the Milk Jug with \)’
warm water & one Breville Cleaning
Tablet, - Place Filter Basket into Group Handle
UNSCREW (without coffee grinds) and insert into
Group Head.
- Press the ONE CUP BUTTON.
- Allow water to run through until it stops.
- Repeat if needed.




CARE & CLEANING - GRINDER

Conical Burrs are used to grind coffee
beans to a suitable size for espresso
extraction. Deposits of grinds & oils build up
over time, affecting the taste of the espresso
& operation of the integrated Grinder.

Cleaning Grinding Cradle & Grind Outlet

*  Weekly
Remove any coffee grinds from the
Grinding Cradle & Grind Outlet with the
Cleaning Brush and wipe with a damp
cloth, wipe dry.

TAP & GO
GRINDER

GRINDER
OUTLET

Cleaning the Bean Hopper

* 2-3 Months
If the Grinder is used frequently
(everyday), the Bean Hopper needs to
be cleaned to ensure best performance.
CAUTION: To prevent damage to the
appliance do not use alkaline cleaning
agents, abrasives or metal scourers.
WARNING: Do not immerse the machine
in water.
¢ Preparing to Clean Bean Hopper
- Turn off the machine, switch off &
unplug at power outlet.
- Make note of the current Grind Setting
(to use as the starting point after
cleaning).
¢ Remove and Clean Bean Hopper
- Turn Bean Hopper fully anti-clockwise,
to close the Hopper Gates and unlock
the Bean Hopper.
- Remove the Bean Hopper from
the Grinder Collar and store any
remaining beans in an airtight
container to preserve their freshness.

2.REMOVE

AIRTIGHT
CONTAINER

- Wash the Bean Hopper in warm soapy
water, then rinse & dry. Let the Bean
Hopper stand to allow thorough air
drying before replacing.

¢ Replace Bean Hopper

- Ensure the Grinder Collar is clear of
coffee beans or grinds.

CLEAR OF
COFFEE BEANS
& GRINDS

Note: Coffee grinds caught under the Top
Burr may prevent the Bean Hopper from
seating correctly. If this happens grind off
excess coffee beans, see page 28.

- Ensure the Hopper Guide is aligned
with the vertical white lines on the
Hopper base.

- Align & insert the Bean Hopper into
the Grinder Collar and firmly pushing
down turn clockwise to lock into place
and open the Hopper Guide.

ALIGN HOPPER GUIDE

1. ALIGN & INSERT

HOPPER:
GUIDE

- Reset to the Grind Setting noted prior
to cleaning.
Note: After cleaning, the optimum Grind
Setting may have changed. To find the
optimum Grind Setting use the information
on pages 14-15.



CARE & CLEANING - GRINDER

Cleaning & Unblocking Grinder Burrs,

Collar, Grind Chamber and Outlet

* 1-2 Months
If the Grinder is used frequently
(everyday), the Burrs need to be cleaned
to ensure best performance of the

integrated Grinder. Regular cleaning helps

the Burrs achieve consistent grinding

results, which is especially important

when grinding coffee beans for espresso.
* Grind Off Excess Coffee Beans

- The machine is on and in the READY
state.

- Make note of the current Grind Setting
(to use as the starting point after
cleaning).

- Insert Two Cup Filter Basket into the
Group Handle.

- Insert Group Handle into Grinding

Cradle.

- Turn Bean Hopper fully anti-clockwise
to close the Hopper Gates and unlock
the Bean Hopper. The Bean Hopper
will pop up slightly.

- Place your hand on top of the Bean
Hopper and push down lightly. At
the same time push down the Group
Handle to activate the Grinder.
Continue grinding until no more coffee
grinds are emitted from the Grinder.

PUSH DOWN

Nty

AT THE SAME TIME

PUSH DOWN GROUP HANDLE

30

- Remove the Group Handle and
dispose of the waste grinds as these
will be too coarse for espresso coffee.

- Remove the Bean Hopper from
the Grinder Collar and store any
remaining coffee beans in an airtight
container to preserve their freshness.

AN
AIRTIGHT
CONTAINER

*  Preparing to Clean
- Turn off the machine, switch off &
unplug at power outlet.
CAUTION: Care should be taken when
cleaning Grinder Burrs as they are sharp.
* Cleaning Top Burr
- Fold the two handles up and lift the
Top Burr from the Grinder Collar.
- Wash the Top Burr in warm soapy
water with a mild detergent, rinse & dry.
Note: Spots & marks on the surface of the
Burrs are part of the hardening process (for
extra-long life). These marks do not affect
the performance of the Grinder or the taste
of the espresso.
e Cleaning & Unblocking Bottom Burr
and Grind Chamber
- Use the Cleaning Brush or a Vacuum
Cleaner to thoroughly clear the parts
and surfaces in the Grind Chamber of
fine coffee grinds. A damp cloth can
be used to wipe the inside of the Grind
Collar.
- Allow thorough air drying.




CARE & CLEANING - GRINDER

WARNING: Do not pour water or any other
liquid into the Grind Chamber.
¢ Cleaning & Unblocking Grind Outlet
- Feed the Cleaning Brush up into the
Grind Outlet from below, wiping &
brushing the inside surfaces.
- If the Grind Outlet is clear the bristles will
be visible inside the Grind Chamber.

TAP & 6O
GRINDER
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* Replace Top Burr

- Ensure the dot on the Top Cover
aligns with the dot on the Grinder
Collar.

- Using the two handles insert the Top
Burr into the Grinder Collar.

- The arrows on the Top Burr should
align to arrows on the Grinder Collar.

- When correctly seated, the Top Burr
will be flush with the surface of the
Grinder Collar.

TOP COVER

GRINDER
COLLAR

- Place handles down, one on each
side.

¢ Replace Bean Hopper

- Ensure the Hopper Guide is aligned
with the vertical white lines on the
Hopper base.

- Align & insert the Bean Hopper into
the Grinder Collar and firmly pushing
down turn clockwise to lock into place
and open the Hopper Guide.

- Reset to the Grinder Setting noted
prior to cleaning.

- Refill the Bean Hopper with coffee
beans.

Note: After cleaning, the optimum Grind
Setting may have changed. To find the
optimum Grind Setting use the information
on pages 14-15.
ALIGN HOPPER GUIDE

1. ALIGN & INSERT

HOPPER
GUIDE
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DESCALING CYCLE - ESPRESSO MACHINE

After continued use, your Espresso

Machine may develop a build-up of mineral

deposits and therefore require occasional
descaling.

We recommend descaling your Espresso
Machine every 4-6 months, although this
period will depend on the hardness of
water and frequency of use.

Descaling Solution

You have 2 options:

A. Espresso Machine Descaling Tablets.
or

B. White vinegar & warm water.

Descaling Cycle

The Descaling Cycle takes approximately
10 minutes to complete.

Important: If the Descaling Cycle is not
completed or stopped part way through
any of the Descaling Steps, then you will
need to start the Descaling Cycle again
from the beginning.

Preparing for Descaling Cycle

» Fill Water Reservoir with Solution

A. Fill Water Reservoir with 1 Litre of warm
water. Add one Descaling Tablet. Allow
tablet to fully dissolve.

or

B. In an empty Water Reservoir add 1%2
tablespoons of white vinegar. Fill Water
Reservoir with 1 Litre of warm water.
Allow solution to mix thoroughly.

- Insert the Water Reservoir into position.

¢ Place Containers
-Place a 1 Litre container under Group
Head and another 1 Litre container
under the Steam Wand.

¢ Check Power
Ensure that:
- The Power Plug is inserted into the
outlet & switched on.
- The DIAL is in the vertical position.
- The machine is on and in the READY

state.
o, 0 <&
0

¢ Access the Descaling Cycle
- Simultaneously press & hold the &
& [ BUTTONS for 4 seconds.
The machine will beep and a flashing
light combination between the » & db
LIGHTS begins.

°

Breville

g0

o

PRESS & HOLD TOGETHER 4 SEC




DESCALING CYCLE - ESPRESSO MACHINE

Note: The & LIGHT will continue to flash
until completion of the Descaling Cycle.
Important: If Descaling Step 1 is not
started within 1 minute of entering the
Descaling Cycle, the machine will exit
the Descaling Cycle and go back to the
READY state.

Important: The Descaling Cycle can

be exited at any point by pressing the ®
BUTTON.

Step 1. Start Descaling Cycle

- Turn the DIAL to the STEAM position.

- The STEAM LIGHT will now be fully
illuminated.

- The Pump will start and hot water will
run from the Group Head & Steam
Wand. Over a 2 minute period the
Pump will make different noises.

- When hot water has stopped being
released from the Group Head &
Steam Wand, this step is finished.

- To indicate the machine has finished
this step the machine will beep,
the STEAM LIGHT will stop being
illuminated and the DIAL LIGHT will
now start to flash.

- Turn the DIAL to the vertical position.

- The DIAL LIGHT will now be fully
illuminated.

- Move to Step 2.

Step 2. Preparing for Purge

Important: There is a maximum of 5

minutes allowed to complete this step

before the Descaling Cycle will exit.

- The Steam Wand & Group Head now
need to be purged clean with fresh
water to remove descaling solution.

* Rinse Water Reservoir

- Remove the Water Reservoir and
rinse thoroughly under running
water, ensuring that all traces of
the descaling solution have been
removed.

¢ Fill Water Reservoir

- Fill the Water Reservoir to the '1 Litre'
line with cold water from the tap and
insert into position.

* Empty Containers

- Empty water from the containers and
replace.
- Move to Step 3.

Step 3. Start Purge

- Turn the DIAL to the STEAM position.

- The STEAM LIGHT will now be fully
illuminated.

- The Pump will start and hot water will
run from the Group Head & Steam
Wand. Over a 2 minute period the
Pump will make different noises.

- When hot water has stopped being
released from the Group Head &
Steam Wand, the Descaling Cycle is
complete.

Descaling Cycle Complete

- To indicate the completion of the
Descaling Cycle the machine will beep
and the & LIGHT will stop flashing.

- The STEAM LIGHT will stop being
illuminated and the DIAL LIGHT will
now start to flash to prompt the return
of the DIAL to the vertical position.

- Turn the DIAL to the vertical position.

- The machine will return to the READY
state.

Descaling Cycle Clean Up

- Empty water from the containers and
clean, ensuring that all traces of the
descaling solution have been removed.



TROUBLESHOOTING GUIDE - ESPRESSO MACHINE

Problem

Group Handle
is tight to turn
in the Group
Head

Possible Cause

The Group Head Silicone
Seal is new and needs
bedding in.

What To Do

Keep using. This Seal will bed in
during the first few uses and become
easier to turn.

Too many coffee grinds used

Fill with less coffee grinds.

Group Handle

Group Handle is not attached

Ensure all three tabs of the Group

not been cleaned of loose
coffee grinds.

is loose correctly or has not been Handle are fully inserted into the
or comes tightened sulfficiently. Group Head and rotated to the centre
off during position. See Coffee Making Guide,
espresso page 11.
Sxtiaction No Filter Basket inserted in Ensure a Filter Basket is inserted into
the Group Handle. the Group Handle before using in the
Group Head.
Group Head Silicone Seal is | See Care & Cleaning, page 25.
damaged or worn. Contact Breville Customer Care.
Espresso Coffee grind is too fine. Change to a coarser Grind Setting.
squn’ts or Too many coffee grinds used. | Fill with less coffee grinds.
trickles down
the side of Coffee grinds tamped too Apply less force during tamping.
the Group hard.
Head during Top edge of Filter Basket has | Wipe around top edge of the Filter
extraction

Basket before inserting into Group
Head. See Coffee Making Guide,
page 11.

Group Head inside rim,
Silicon Seal or Shower Head
is dirty.

Clean the parts with the Cleaning
Brush and damp cloth. See Care &
Cleaning, page 25.

Group Head Silicone Seal is
damaged or worn.

See Care & Cleaning, page 25.
Contact Breville Customer Care.

Espresso is too
cold

Coffee beans being stored in
the fridge or freezer.

Store coffee beans in a dry, airtight
container. Place in a cool dark
cupboard.

Custom extraction
temperature being used.

Use the default 92°C extraction
temperature. See Customisable -
Extraction Temperature, page 23.

Cup or glass was cold prior
to espresso pour.

Pour hot water from the Steam
Wand into the cup before extracting
espresso. See Coffee Making Guide,
page 10.

Group Head or Handle not
warmed before use.

Hold the Group Handle under the
Group Head and press the ONE CUP
BUTTON. Allow water to run through.
See Coffee Making Guide, page 10.




TROUBLESHOOTING GUIDE - ESPRESSO MACHINE

Problem

No espresso
pours

Possible Cause

No water in the Water
Reservoir.

What To Do

Fill reservoir with water. Prime water
through the Group Head, press the
ONE CUP BUTTON. Allow water to
run through.

Coffee grind is too fine.

Change to a coarser Grind Setting.

Too many coffee grinds used.

Fill with less coffee grinds.

Coffee grinds tamped too hard.

Apply less force during tamping.

Custom shot volume being
used.

Reset to the default shot volumes.
See Customisable - Shot Volumes
Temperature, pages 20-21

The Filter Basket is blocked.

See Care & Cleaning, pages 25 to 27.

Group Head is dirty.

A Cleaning Cycle is required. See
Cleaning Cycle, page 26.

Group Head is blocked.

A Descaling Cycle is required. See
Descaling Cycle, pages 30-31.

does not have
any crema, or
crema is thin
(Under
Extracted)

Espresso Coffee grinds are too fine. Change to a coarser Grind Setting.

Sﬂgf outiin Too many coffee grinds used. | Fill with less coffee grinds.

(Over Coffee grinds tamped too hard. | Apply less force during tamping.

Extracted) Espresso Machine has scale | A Descaling Cycle is required. See
build up. Descaling Cycle, pages 31 to 32.

Espresso Coffee beans are old or dry. Use freshly roasted coffee beans. See

Tips for Grinding, page 14.

Coffee grinds too coarse.

Change to a finer Grind Setting.

Not enough coffee grinds used.

Fill with more coffee grinds.

Grinds not tamped
(compacted) enough.

Tamp more firmly. See Espresso
Extraction Guide section, page 15.

Espresso shot

Custom shot volumes being

Restore to default shot volumes or

tastes bitter

used.

volume too used. change your custom shot volume(s).
much or too See Customisable - Shot Volumes,
little page 21.

Espresso Type of coffee beans being Try different brands of coffee beans.

Custom extraction
temperature being used.

Use the default 92°C extraction
temperature. See Customisable -
Extraction Temperature, page 23.

Steam function has been
used just before extracting
espresso.

Allow time for water to purge the
Thermoblock and cool down before
extracting espresso. The STEAM
LIGHT should have finished flashing.




TROUBLESHOOTING GUIDE - ESPRESSO MACHINE

Problem

Spent (used)
coffee cake is
wet

Possible Cause

A little water will remain on
top of the used coffee cake.

What To Do

Rest Group Handle on the Drip
Tray for 5 sec to allow the water to
dissipate before disposing cake.

Too many coffee grinds used.

Fill with less coffee grinds.

Dual Wall Filter Baskets being
used.

Dual Wall Filter Baskets will keep the
coffee cake wetter than Single Wall
Filter Baskets.

Espresso Uneven tamping. Ensure coffee grinds are tamped

pours into cup evenly.

MR e Obstruction in the Group Check there is nothing obstructing the
Head or Handle. Group Head or Handle & clean.

Pump makes No water in the reservoir. Fill reservoir with water.

an unusual Let the machine return to the READY

noise state if it is cooling down after steam.

Prime water through the Group Head,
press the ONE CUP BUTTON. Allow
water to run through.

Water Reservoir is not
correctly positioned.

Insert the Water Reservoir into the
back of the unit.

Red Plug from the packaging
may still be inserted.

Remove the red packaging plug found
at the base of the Water Reservoir.

New Pre-infusion Profiles has
been selected.

Different Pre-infusion Profiles

make different noise at the start

of an espresso extraction. See
Customisable - Pre-infusion Profiles,
page 24.

Water around
Drip Tray area
or on benchtop

Water overflowing from Drip
Tray.

Empty if the red Water Level Indicator
appears through the Drip Tray
Stainless Steel Girill.

Drip Dray not present when
Thermoblock is auto purging.

Keep Drip Tray in place, when cooling
to espresso temperature. The STEAM
LIGHT flashes and water purges into
Drip Tray. See Coffee Making Guide,
page 13.




TROUBLESHOOTING GUIDE - ESPRESSO MACHINE

Problem

Milky coffee is
too cold

Possible Cause

Milk may not be heated
enough.

What To Do

Ensure that milk is heated properly
during texturing, but be sure not to
heat too much and boil the milk.
See Tip for Milk Texturing, pages
17-18.

No steam from

Steam Wand Tip is blocked.

See Care & Cleaning, page 27.

warm.

the St
Wzr%eam No water in the Water Fill reservoir with water. Run hot water
Reservoir. through the Steam Wand to ensure
water flows.
Espresso Machine has scale | A Descaling Cycle is required. See
build up. Descaling Cycle, pages 31-32.
Steam Wand Steam Wand Tip too deep. Lower Milk Jug. Ensure the Steam
making a Wand Tip is positioned correctly when
screeching texturing. See Tip for Milk Texturing,
noise pages 17-18.
Not enough Milk is not fresh. Ensure the milk being used is fresh.
foam when ; ) - . -
texturing Milk temperature is too Ensure you start texturing with milk

that is around 4°C.

Type of Milk Jug being used.

For best texturing results use a chilled
Stainless Steel Milk Jug.

Milk has been boiled.

Start again with fresh, chilled milk.
Heat till the Milk Jug can only be held
for approximately 3 second, 60-65°C.

The milk is making bubbles
rather than microfoam.

Ensure the Steam Wand Tip is
positioned correctly when texturing.
Tap the Jug on the benchtop when
finished to release trapped air
bubbles. See Tip for Milk Texturing,
pages 17-18.

Milk is not taking in enough
air.

Keep the Steam Wand Tip just under
the surface of the milk. This will

help introduce air into the milk to
create microfoam.




TROUBLESHOOTING GUIDE - GRINDER

Problem

Optimum Grind
Setting is
producing an
under extracted
espresso

Possible Cause

New Burrs are bedding in.
This is normal for the first
few uses.

Beans are losing freshness.

What To Do

Turn the Bean Hopper clockwise

in small increments to a finer Grind
Setting to keep an optimum espresso
extraction. Use the information on
pages 14-15 to help.

Not enough coffee grinds
used.

Fill with more coffee grinds.

Grinds not tamped
(compacted) enough.

Tamp more firmly. See Espresso
Extraction Guide section, page 15.

No coffee grinds
coming from the

No coffee beans in the
Bean Hopper.

Fill the Bean Hopper with freshly
roasted coffee beans.

when on a fine
Grind Setting

Grinder OLtlet Hopper Gates are closed or | Turn the Bean Hopper in a clockwise
not fully open. direction. At Grind Setting 30, Hopper
Gates are fully open. See Removable
Bean Hopper section, page 8.
The Grind Chamber or Grinder needs cleaning. See Care &
Outlet is blocked. Cleaning, pages 29-30.
Coffee grinds Grind Setting not correct. Adjust the Grind Settings by turning
are coarse the Bean Hopper. See Tips for

Grinding, & Extraction, pages 14-15.

Top Burr not seated
correctly. Coffee beans or
grinds are caught around &
under the Top Burr.

Top Burr needs cleaning.
See Care & Cleaning, pages 29-30.

Grinder display
shows Hi or Lo

The grinder is providing
feedback that you are
wanting to use a grind
size that is outside the
recommended average
range for Espresso.

Experiment with optimising your
brewing within the standard
recommended grind size range.

If your preference is for a very fine or
coarse grind, then it is perfectly OK to
use the grinder whilst it is displaying
Hi or Lo.




TROUBLESHOOTING GUIDE - GRINDER

Problem

Espresso is
under extracted
even with a fine
coffee grind

Possible Cause

Not enough coffee grinds
used.

What To Do

Fill with more coffee grinds.

Beans are too old.

Use freshly roasted beans. Old coffee

beans, no matter the Grind Setting, will
have a fast extraction and will produce
an under extracted tasting espresso.

Grind Setting
cannot be
adjusted

The Bean Hopper is not
seated correctly.

Remove the Bean Hopper & replace.
See Replace Bean Hopper section,
page 27.

Coffee beans or grinds are
caught around the Top Burr
or Grinder Collar.

Remove the Bean Hopper & Top Burr.
Use the Cleaning Brush or Vacuum
Cleaner as necessary to clear loose
coffee beans or grinds. See Replace
Bean Hopper section, page 28.

Bean Hopper
cannot be
locked into
position

Grinder Collar not aligned
to the Top Cover.

Ensure the dot on the Top Cover aligns
with the dot on the Grinder Collar. See
Replace Top Burr section, page 30.

Coffee beans or grinds are
caught in the Top Burr or
Grinder Collar.

Remove the Bean Hopper & Top Burr.
Use the Cleaning Brush or Vacuum
Cleaner as necessary to clear loose
coffee beans or grinds. See Replace
Bean Hopper section, page 28.

The Top Burr is not seated
correctly.

Make sure the Top Burr is correctly
aligned and that the two handles are
placed one on each side. See Replace
Top Burr section, page 30.

Top Burr does
not sit in the
Grinder Collar
correctly

Grinder Collar not aligned
to the Top Cover.

Ensure the dot on the Top Cover aligns
with the dot on the Grinder Collar. See
Replace Top Burr section, page 30.

Coffee beans or grinds are
caught around & under the
Top Burr

Remove the Top Burr and replace

the Bean Hopper. Hold the Bean
Hopper down with your hand, do not
turn. Insert the Group Handle into the
Grinding Cradle and push down to
activate the Grinder. The coffee grinds
will fall out the Grind Outlet.

The Top Burr is not seated
correctly.

Make sure the Top Burr is correctly
aligned and that the two handles are
placed one on each side. See Replace
Top Burr section, page 30.




ACCESSORIES AVAILABLE FOR PURCHASE

Contact Breville Customer care on:
0800 525 089

58mm Filter Baskets

Single Wall Dual Wall

One Cup Two Cup One Cup Two Cup
VCF130 VCF131 VCF128 VCF129

Visit Breville website to see full Espresso Machine range & accessories available.
www.breville.co.uk



REPLACEMENT PARTS

For additional or replacement parts, please
visit www.breville.co.uk or call us on
0161 621 6900.

TROUBLESHOOTING

For troubleshooting and FAQs visit:
www.breville.co.uk/faqgs

ELECTRICAL SAFETY

A\ This appliance must be earthed.

If the plug is not suitable for the socket
outlets in your home, it can be removed
and replaced by a plug of the correct type.

If the fuse in a moulded plug needs to be
changed, the fuse cover must be refitted.
The appliance must not be used without
the fuse cover fitted.

If the plug fuse requires replacement, a
fuse of the same rating as that fitted by
the manufacturer must be used. In order
to prevent a hazard do not fit a fuse of a
lower or higher rating.

If the terminals in the plug are not marked
or if you are unsure about the installation
of the plug please contact a qualified
electrician.

Plug should be ASTA approved to BS1363
Fuse should be ASTA approved to BS1362

Green/Yellow
(Earth) @

Ensure that the outer sheath of
the cable is firmly held by the cord grip

After sales service & replacement
parts

In the case the appliance does not
operate but is under warranty, return the
product to the place it was purchased for a
replacement. Please be aware that a valid
form of proof of purchase will be required.
For additional support, please contact our
Consumer Service Department at 0800 028
7154 or email: BrevilleEurope@newellco.com.

Waste Disposal

Waste electrical products should not be
disposed of with household waste. Please
recycle where facilities exist. E-mail us at
BrevilleEurope@newellco.com for further
recycling and WEEE information.



CONSIGNES DE SECURITE
DE BREVILLE

PRECAUTIONS A PRENDRE
AVEC VOTRE MACHINE A

aussi qu’aprés I'emploi,

la surface de I’élément
chauffant prend du temps a
se refroidir.

EXPRESSO BREVILLE

Lisez attentivement et
conservez toutes les
instructions fournies avec
I'appareil.

Ne retirez pas le porte-filtre
pendant que I’écoulement
du café ou de I'eau

car I’appareil est sous
pression. Retirer le porte-
filtre pendant I'une de ces
opérations peut entrainer
des brilures ou des
blessures.

Quand vous montez une
mousse de lait et lorsque
I’eau coule, la buse a
vapeur et a eau devient trés
chaude. Cela peut causer
des bralures, évitez donc
tout contact direct avec la
buse.

Débranchez toujours la
prise du secteur avant

de nettoyer la machine a
expresso ou si un probléme
survient pendant la
préparation du café.

Ne placez pas les mains
directement sous le flux
de vapeur, d’eau chaude
ou d’expresso, car vous
pourriez ainsi vous briler
ou vous blesser.

La température des
surfaces accessibles peut
étre élevée en cours de
fonctionnement. Notez

N’utilisez I’appareil pour
aucun autre usage que celui
auquel il est destiné. Une
blessure pourrait résulter
d’une mauvaise utilisation.
Ne plongez pas I’appareil ou
son cordon d’alimentation
et la prise dans I’eau ou
tout autre liquide. Lavez les
10 piéces suivantes a I'’eau
chaude et au détergent
doux : le pichet a lait, la
grille du ramasse-gouttes,
les filtres simple et double,
le porte-filtre, le ramasse-
gouttes, le tasseur, le
broyeur supérieur, la trémie
a grains et le réservoir
d’eau. Rincez et séchez
complétement chaque
piéce avant de la remettre
en place. Essuyez la buse
a vapeur avec un chiffon
humide. Voir la section
Entretien et nettoyage pour
plus de détails.

Cet appareil est destiné a
une utilisation domestique
et a d’autres utilisations
semblables, telles que

les cuisines du personnel
dans les magasins, les
bureaux et d’autres milieux
de travail ; les fermes ; les
cuisines destinées aux
clients dans les hotels, les
motels, les B&B et d’autres
lieux d’hébergement.



* Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants a partir de
8 ans, ainsi que par des
personnes aux capacités
physiques, sensorielles
ou intellectuelles réduites,
ou encore des personnes
n’ayant aucune expérience
du produit, a condition
que ces personnes soient
supervisées ou formées a
son utilisation sécuritaire
et qu’elles comprennent
les risques encourus. Les
opérations de nettoyage
et d’entretien ne doivent
pas étre effectuées par
des enfants, a moins qu’ils
n’aient plus de 8 ans et
soient surveillés par un
adulte. Tenez I’'appareil et
son cordon hors de portée
des enfants de moins de

8 ans. Tenir hors portée des
enfants.

Placez toujours I'appareil
sur une surface plane et
horizontale.

Ne faites pas fonctionner
le réservoir sans eau.
Remplissez uniquement

le réservoir avec de I’eau
propre et froide. Respectez
la limite de remplissage
maximal, qui est de

2,8 litres.

Veillez a ce que le cordon
d’alimentation n’entre pas
en contact avec les parties
chaudes de la machine a
expresso, notamment le
chauffe-tasse et la buse a
vapeur.

* N’utilisez pas I'appatreil si
son cordon d’alimentation
ou prise sont endommagés
ou s’il a été endommagé
de quelque maniére que
ce soit. Si le cordon
d’alimentation est
endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant,
son représentant agréé
ou toute autre personne
qualifiée afin d’éviter tout
danger.

* Les appareils ne sont pas
congus pour étre utilisés
avec un minuteur externe
ou un autre dispositif de
commande a distance.

Breville est trés soucieux

de la sécurité lors de

la conception et de la

fabrication de produits de

consommation, mais il est
essentiel que l'utilisateur

du produit fasse également

preuve de prudence lors de

I'utilisation d’un appareil

électrique. Vous trouverez

ci-dessous les précautions
essentielles pour une
utilisation en toute sécurité
d’un appareil électrique :

* Coupez toujours
I’alimentation de la prise
avant d’insérer ou de retirer
une prise. Saisissez la prise
pour la débrancher ; ne tirez
pas sur le cordon.

e Coupez I’'alimentation
et débranchez la prise
quand vous n’utilisez
pas I’appareil et avant de
nettoyer.



Connectez toujours votre
appareil a une prise de

la tension indiquée sur
I'appareil (c.a. seulement).
Ne laissez pas I'appareil
sans surveillance au cours
de son utilisation.

N’utilisez I’appareil pour
aucun autre usage que celui
auquel il est destiné.

Ne déposez pas I’appareil
sur un braleur ou un
élément électrique chaud
ou a proximité. Ne I'insérez
pas non plus dans un four
chaud.

Ne déposez sur aucun autre
appareil.

Ne laissez pas le cordon
d’alimentation d’un
appareil pendre dans le
vide, au bord d’une table
ou d’un plan de travail,

ou au contact de surfaces
chaudes.

La cafetiére ne doit pas étre
placée dans une armoire
lorsqu’elle est utilisée.

Si la performance et
I'utilisation de votre appareil
vous préoccupent, consultez
le site Internet de Breville ou
contactez le service client
de Breville, ces informations
figurent a la derniére page.
Assurez-vous de comprendre
les consignes de sécurité ci-
dessus.

N’utilisez aucun accessoire
non recommandé par le
fabricant car cela pourrait
entrainer des blessures ou
endommager I'appareil.



CARACTERISTIQUES DE VOTRE BREVILLE BARISTA MAX +

A. Trémie a grains amovible

La trémie a grains amovible avec une capacité de
250 g possede 30 réglages de broyage faciles a
ajuster. Tournez la trémie pour ajuster le réglage
d’'une mouture grossiére a fine et maximiser la
saveur de votre expresso.

B. Eclairage de la mouture

L'éclairage LED s’allume lorsque le broyage
commence. La mouture de café est éclairée
lorsque gu’elle tombe directement dans le porte-
filtre. L'éclairage s’éteint automatiquement lorsque
le broyage est terminé.

C. Etrier de broyage Tap & Go™

L'unique étrier de broyage Tap & Go™ maintient la
poignée du porte-filtre et permet d’activer le moulin
d’un seul mouvement. Vous pouvez ainsi contréler
la quantité de mouture de café qui est dispensée
dans le filtre.

D. Rangement des accessoires

Rangement pour les filtres simple et double et le
disque, la brosse et la tige de nettoyage derriére le
ramasse-gouttes.

E. Ramasse-gouttes, grille et bac a café
amovibles

Un indicateur du niveau de remplissage émerge a

travers la grille en inox lorsque le ramasse-gouttes

est plein d’eau et a besoin d’étre vidé.

Un bac a café amovible, qui sert a séparer la

mouture du liquide, est situé dans le ramasse-

gouttes. Vous n'avez qu’a extraire le bac a café

pour jeter les résidus au besoin.

F. Rangement du cordon

Ce rangement pratique permet de pousser
I'excédent de cordon a l'intérieur de la machine
pour ne pas encombrer la surface de travail.

G. Patins antidérapants

Les patins antidérapants en silicone assurent la
stabilité de la Barista Max sur la surface de travail
pendant I'utilisation.

H. Chauffe-tasse avec espace pour tasseur

Préchauffer les tasses et les verres aide a
préserver les caractéristiques essentielles d’un
vrai expresso : son arébme et une saveur riche et
sucrée.

Un espace pour tasseur est prévu dans le haut
du chauffe-tasse et fournit un rangement facile
d’acces.

I. Réservoir d’eau amovible de 2,8 L

Ouvrez le couvercle et remplissez d’eau froide ou
extrayez le réservoir d’eau en ouvrant le couvercle
et en le soulevant par la poignée située a l'intérieur.

J. Téte de groupe : format commercial de
58 mm

Le grand format permet de réaliser une extraction
uniforme de la mouture de café tassée.

K. Porte-filtre : format commercial de 58 mm

La grande taille garantit une répartition de la
mouture de café plus uniforme et plus facile a
tasser.

L. Buse a lait et a eau chaude

Le joint a rotule et le manchon en silicone vous
permettent de mettre la buse a vapeur dans la
position désirée sans vous brdler les doigts.

M. Hauteur importante pour grandes tasses

Un espace haut de 105 mm permet de verser le
café directement dans les tasses et les verres
hauts.
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Broyeur supérieur amovible

Levez simplement le broyeur par les poignées
pour le nettoyer. (Pour plus d’informations,
voir les pages 28-29)

Affichage LED

L’affichage LED est la fonction Intelligent
Grind & Dosage.

Compteur de mouture

Lorsque le moulin est activé, I'icone de
mouture s’affiche.

Lorsque le moulin fonctionne, le compteur de
mouture compte a la hausse par paliers de 0,1.
Minuterie d’extraction

Lors de I'extraction de I'expresso, I'affichage
LED affichera la minuterie et comptera par
intervalles de 1 seconde.

() Bouton et voyant lumineux

Appuyez sur le bouton pour allumer I'appareil.
Le VOYANT (b clignote pour indiquer que
I'appareil est en train de chauffer. Le VOYANT
(O reste allumé lorsque I'appareil est prét.
L'appareil passe automatiquement en mode de
veille au bout de 20 minutes, et le VOYANT ()
s’éteint.

Boutons d’infusion expresso

>/m Bouton

Reportez-vous a I'écran LED pour le compte
a rebours de I'extraction pour 1 tasse et

2 tasse.

o o ©-@-7

A

THERMOCOIL
58MM CAFE GROUP HEAD

Bouton UNE TASSE
Verse 1 tasse d’expresso puis s’arréte
automatiquement.

D] DJ Bouton DEUX TASSES

Verse 2 tasses d’expresso, puis s’arréte
automatiquement.

Caractéristiques et voyants de la MOLETTE

Voyant MOLETTE

Reste allumé lorsque I'appareil est prét.
Clignote lorsque la MOLETTE doit étre remise
en position verticale.

Témoin de vapeur

Reste allumé lorsque le jet de vapeur est prét
a utiliser.

Clignote lorsque la température monte en

vue de I'émission de vapeur et baisse a la
température de I'expresso (de I'eau étant alors
évacuée).

VAPEUR
Sert a chauffer le lait et a le monter en mousse.

O EAU CHAUDE

2

Verse 200 ml, puis s’arréte automatiquement.
Sert a préparer un café noir long, des boissons
chaudes comme le thé et des soupes
instantanées et permet de chauffer les tasses
avant d’y verser un expresso.

Voyant CLEAN

Reste allumé lorsqu’un cycle de nettoyage
de la téte de groupe et de la douchette est
nécessaire. (Pour plus d’informations sur le
cycle de nettoyage, voir la page 25)



DETAILS SUPPLEMENTAIRES SUR VOTRE BREVILLE BARISTA MAX +

Temp® 1Q Shot Control™

Température optimale
La technologie Temp® I1Q Shot Control™,
congue par Breville, est exclusive a votre
Barista Max+. Ce systéme a 3 voies fournit
une température de I'eau précise et stable,
indispensable pour un café toujours délicieux.
¢ Technologie du bloc thermique
Le bloc thermique assure un chauffage rapide
de I'eau a une température précise pour
optimiser I'extraction de I'expresso et chauffer
le lait. Seule la quantité d’eau requise est
chauffée pour plus de rapidité et d’efficacité.
Le bloc thermique chauffe 'eau pour une
extraction d’expresso a 92 °C et pour optimiser
I'extraction des huiles de la mouture de café
tassée. Les températures trop faibles ou trop
élevées vous donneront un expresso faible ou
bralé / amer.
¢ Régulateur PID avancé
Le régulateur surveille et contrdle le
Thermoblock pour s’assurer que I'eau est
toujours fournie aux moulins de café tassés a la
température précise nécessaire.
¢ Pré-extraction douce
De petites quantités d’eau sont déposées
délicatement sur la mouture tassée avant
d’émettre un flux régulier d’eau, pour enrichir la
saveur de I'expresso. (Pour les différents profils
de pré-extraction, voir page 23)

JOL__

La téte de groupe et le porte-filtre ont un format
commercial de 58 mm, comme dans votre
café local.

Téte de groupe et porte-filtre
professionnels de 58 mm
Extrayez le maximum de saveur

* Une poignée de cette taille est plus facile a
remplir uniformément dans le porte-filtre. La
mouture de café s’étale plus uniformément
dans le filtre, et elle est plus facile a tasser et
a éliminer aprés I'emploi.

*  Le porte-filtre de 58 mm permet de réaliser
une extraction uniforme de la mouture de café
tassée, ce qui vous procure la saveur d’'un café
préparé dans le commerce.

Mouture et dosage intelligents
Tap & Go™

La Barista Max+ est congue pour mesurer

avec précision le poids du marc de café pour

un dosage de 1 et 2 doses.

De plus, la Barista Max+ fournit des informations

pour une extraction optimale.

¢ Technologie Tap&Go™
Avec la technologie de broyage sur demande
Tap&Go™ congue par Breville, vous pouvez
dispenser de la mouture de café directement
dans le porte-filtre en un seul mouvement.
Appuyez simplement sur le porte-filtre pour
activer le moulin.

*  Moulin a broyeur conique
Le moulin intégré propose une expérience de
broyage tout-en-un. Le broyeur conique en
acier inoxydable trempé permet d’obtenir des
tailles de particules de broyage constantes, ce
qui minimise le transfert de chaleur et réduit la
friction grace a sa rotation douce et lente.

e Trémie a grains
La trémie de 250 g est munie de clapets anti-
déversement, qui empéchent les grains de café
de se répandre sur la surface de travail lorsque
vous détachez la trémie. Le moulin intégré a la
machine a expresso propose une expérience

de broyage tout-en-un.

Recevez la bonne quantité d’expresso dans votre

tasse

*  Avec le contréle automatique, la préparation
d’un expresso fantastique est un jeu d’enfant.
Appuyez sur les BOUTONS UNE TASSE ou
DEUX TASSES pour verser tout juste la bonne
quantité.

«  Tous les boutons d’extraction peuvent étre
personnalisés pour fournir les volumes de
tir désirés. Pour plus d’informations, voir les

pages 20-21. B

Température

d’extraction personnalisable

Fixez la température que vous désirez

* Lamachine a café Barista Max+ vous
permet de vous écarter de la température
recommandée de 92 °C (par paliers de 2 °C)
en fonction de vos préférences personnelles.
(Pour plus d’'informations, voir page 22)

Expresso automatique et
contréle automatique du volume
personnalisable



AVANT LA PREMIERE UTILISATION DE LA BREVILLE BARISTA MAX+

Etape 1. Retirez ’emballage

- Assurez-vous que tout 'emballage a été retiré.
Important : Enlevez le bouchon rouge qui se
trouve a la base du réservoir d'eau.

Etape 2. Mettez la machine en place

- Assurez-vous que la machine est placée sur une
surface séche, stable, plane et horizontale.

Etape 3. Nettoyez et séchez les piéces

- Ne plongez pas I'appareil, le cordon
d’alimentation et la prise dans de I'eau ou tout
autre liquide. Lavez les piéces ci-dessous avec
de 'eau chaude et un détergent doux :

Pichet a lait en inox
Filtre simple en inox
Filtre double en inox
Broyeur supérieur en inox durci
Réservoir d’eau
Porte-filtre
Trémie a grains
Tasseur
- Rincez et laissez sécher completement a l'air.

Etape 4. Placez les accessoires

- La brosse et la tige de nettoyage se rangent
derriére le ramasse-gouttes. Les filtres simple
et double et le disque de nettoyage s’imbriquent
ensemble et se placent dans I'espace prévu
a gauche.

- Insérez le bac a café dans I'espace prévu
a gauche du ramasse-gouttes.

- Déposez le tasseur a I'emplacement qui lui
est réservé sur le chauffe-tasse.
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Etape 5. Insérez les piéces dans le moulin

* Broyeur supérieur amovible
- En tenant les deux poignées, insérez le broyeur
supérieur dans la bague du moulin.
- Alignez les fleches du broyeur supérieur sur les
fleches de la bague du moulin.
- Lorsque le broyeur supérieur est correctement
monté, il affleure a la surface de la bague du

moulin.

BROYEUR
SUPERIEUR

BAGUE DU
MOULIN

- Abaissez les poignées de chaque cboté.

¢ Trémie a grains amovible

- Alignez le guide de la trémie sur le dispositif
d’interverrouillage rouge du moulin.

- Insérez la trémie a grains dans la bague du moulin.

- En pressant légérement vers le bas, tournez
la trémie a grains dans le sens horaire pour
verrouiller la trémie en place.

- Les clapets de la trémie s'ouvrent alors, et les
grains de café se déversent sur les broyeurs. Au
réglage 30 du moulin, les clapets de la trémie sont
complétement ouverts.

GUIDE DE
TREMIE

3. LES PORTES DE LA
TREMIE S’OUVRENT

DISPOSITIF
D’'INTERVER-
ROUILLAGE

- Continuez a tourner la trémie a grains dans le
sens horaire pour fixer le réglage de broyage.

- Pour votre premiere infusion expresso,
essayez le réglage de broyage 20. (Un réglage
supplémentaire du réglage de la mouture
peut étre nécessaire, voir les informations aux
pages 14-15).

- Remplissez la trémie de grains de café
fraichement moulus.



AVANT LA PREMIERE UTILISATION DE LA BREVILLE BARISTA MAX+

Etape 6. Préparatifs a ’'amorgage de I’appareil
Important : Cette étape de 'amorcage doit étre
effectuée avant la premiére utilisation.
* Remplissez le réservoir d’eau
- Ouvrez le couvercle et soulevez-le par la
poignée située a l'intérieur.
- Remplissez d’eau froide du robinet.
- Insérez le réservoir d’eau et fermez le
couvercle.

A noter : Assurez-vous que le réservoir d’eau est
propre et exempt de tous débris, car méme les
particules fines peuvent bloquer le flux d’eau.
A noter : lorsque la machine manque d’eau, elle
sonne cinq fois et le voyant se met a clignoter.
¢ Puissance
- Assurez-vous que la MOLETTE a vapeur 1)
et a eau chaude Q est en position verticale.
- Insérez la prise dans une prise murale de
230-240 V c.a., puis allumez le courant.
- Appuyez sur le BOUTON 0) pour allumer
'appareil.
- Le VOYANT O clignote pour indiquer que le
bloc thermique est en train de chauffer.
- Lorsque les BOUTONS () et D’EXTRACTION
et les VOYANTS DE LA MOLETTE sont tous

allumés et ne clignotent pas, I'appareil est
PRET pour TEXTRACTION et les fonctions de
la MOLETTE.

Breville

ga

o

0 o
0 o
oD pey

¢ Insérez le porte-filtre
- Insérez le filtre double dans le porte-filtre.
- Alignez la poignée sur la marque « INSERER »,
qui est située a gauche de la téte de groupe.
- Insérez le porte-filtre a plat contre la téte de
groupe, puis tournez le porte-filtre vers la
droite, jusqu’au centre.

t +
®INSERT | I I sou CarefRous Heao I

Sl 2 TOURNER

1. ALIGNER
ETINSERER

U
CEI\:TRE
]

A noter : Les premiéres fois que vous tournez le
porte-filtre au centre, vous pouvez rencontrer de la
résistance.
Etape 7. Amorcez la machine a expresso
- Appuyez sur le BOUTON (P[P, et de I'eau
devrait commencer a couler de la téte de
groupe.
- Laissez couler I'eau jusqu’a ce que le flux
s’arréte.
- L'appareil retourne a I'état PRET.
A noter : Pendant les premieres secondes, la
pompe fera davantage de bruit, car elle commence
a faire circuler I'eau.
- Placez la buse a vapeur au-dessus du
ramasse-gouttes.
- Mettez la MOLETTE sur 0.
- Laissez couler 'eau pendant 20 s.
- Remettez la MOLETTE en position verticale.
- L'appareil retourne a I'état PRET.
- La machine a expresso devrait maintenant étre
bien amorcée.
- Lavez le porte-filtre et le filtre a 'eau chaude et
séchez avant de préparer votre premier café.
- SiI'eau ne coule pas de la téte de groupe ou de
la buse a vapeur, répétez I'étape 7.
- SiI'eau ne coule toujours pas, contactez le
service client de Breville. Ces informations
figurent a la derniére page.

49



MODE D’EMPLOI DE LA BREVILLE BARISTA MAX+

1. Vérifiez qu’il y a de I'eau et 2. Démarrage
des grains

Breville s 0 4°

000 @

q R Appuyez sur le BOUTON DE Les BOUTONS DE MARCHE/ARRET et
Conseil de pro : Utiisez de MARCHE/ARRET, Le VOYANT DEXTRACTION et les VOYANTS DE LA
clignote = chauffage en cours. MOLETTE restent tous allumés = machine

a expresso préte a utiliser.

I'eau filtrée et des grains de café
fraichement moulus pour parfaire
la saveur de I'expresso.

3. Chauffez la tasse avec de I’eau chaude OU avec le chauffe-tasse
1
EAU
cHaupe O RETOUR @

0. :
% ~

R

Déposez la tasse sur le comptoir et Remplissez la tasse au quart d’eau Videz la tasse au La tasse peut étre

insérez-y la buse a vapeur. Mettezla  chaude. Remettez la MOLETTE en boutde 20 330s. | chauffée surle dessus

MOLETTE sur EAU CHAUDE. position verticale. de l'appareil lorsqu'il
est en marche.

4. Sélectionnez les filtres 5. Chauffez la téte de groupe, la poignée et le filtre

THERMOBLOCK
loncenr  58MM CAFE GROUP HEAD

60000

600

[ XXX X

O \‘
Sélectionnez soit : Appuyez sur le Laissez le porte-filre  Essuyez le filtre avec
- Filtre simple une tasse. BOUTON [ sous la téte de groupe  yn chiffon sec.
- Filtre double deux tasses. pendant que I'eau
coule.
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MODE D’EMPLOI DE LA BREVILLE BARISTA MAX+

6. Remplissez de mouture de café

GLISSER PAR
LE HAUT
Insérez le porte-

filtre dans I'étrier
de broyage.

Le porte-filtre sera
posé a plat, sans
support, dans I'étrier
de broyage.

8. Essuyez I'’excés de mouture

7. Tassage
FORCE DU
— TASSEUR
10-15 kg
- -

Bhhe

Appuyez sur la
poignée pour
dispenser de la
mouture dans le filtre.

- Une tasse = 13 g de mouture de café.

- Deux tasses = 19,5 g de mouture de café.
Tassez uniformément la mouture jusqu’au
niveau indiqué.

10. Mettez la tasse

9. Insérez le porte-filtre
en place

ET LE METTRE
DANS LE BAC
ACAFE

Essuyez tout
excédent de mouture
sur les bords.

Essuyez la mouture
tombée dans le
ramasse-gouttes vers
le bac récupérateur.

11. Extraction d’expresso

) |

UNE TASSE
Appuyez soit sur :
- [P Le BOUTON = tasse de 30 ml.
-[P[P le BOUTON = tasse de 60 ml.

oo
DEUX TASSES

] e

[}
O INSERT

»2. TOURNER

1. ALIGNER
ET INSERER

Tenez le porte-filtre a
I'horizontale, alignez-le,
puis insérez-le et tournez-
le dans la téte de groupe.

Mettez la tasse

en place sur le
ramasse-gouttes,
sous le porte-filtre.

Le porte-filtre doit
étre centré.

12. Eliminez le marc

N

. e .

)

h 1. TOURNER

¥/

2.ENLEVER

L'extraction Tournez le porte- Videz le marc du
commence et s'arréte filtre et retirez-le de  porte-filtre.
automatiquement. la téte de groupe.
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MODE D’EMPLOI DE LA BREVILLE BARISTA MAX+

13. Préparez le pichet 14. Avant de monter votre mousse de lait
a lait

PAUSE
e 0 SR o—db _
Conseil de pro :
* . Pour réussir votre
mousse de lait,

7 y 4 assurez-vous
d’abord que la
vapeur est chaude
(le VOYANT
VAPEUR doit
rester allumé).

Vous entendrez la
i i Mettez la MOLETTE sur  De I'eau peut sortir L€ VOYANT VAPEUR °
Remplissez le pichet u peu i estallumé = la vapeur  pompe démarrer.

de lait froid jusqu’en VAPEUR. L_e VOY'_QNT de la buse a vapeur. S préte. Interrompez
dessous du bec. VAPEUR clignote = I'émission de vapeur en
chauffage en cours. tournant la MOLETTE.
15. Insérez la buse a vapeur 16. Commencez a monter une mousse de lait
o Jodb ¢ 1
Insérez le bras de la buse a vapeur & Remettez la " Un chuintement Vérifiez que le lait
12 heures. Embout & 3 h, & un doigt du \'\/"%EEJ;igﬂrpOS't'O” accompagne la forme un tourbillon.
gzrg ii)t juste en dessous de la surface TR &) GERED montée en mousse.

une mousse de lait.

17. Montez une mousse de lait

% O\ PAUSE
60 - 65 °C o k“)

Quand le volume du lait ~ Lorsque la micromousse Le laitestprétquand oo yoo o Sortez la buse a
augmente, abaissezle  désirée est obtenue, la base du pichet a lait MOLETTE en vapeur du pichet.
pichet de fagon & immergez la buse & i Ui GlEWES [Py = cal

étre touchée pendant position verticale.

garder 'embout juste

vapeur a moitié.
sous la surface.

3s.
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MODE D’EMPLOI DE LA BREVILLE BARISTA MAX+

18. Videz et nettoyez la buse a vapeur

EAU
cHaube O RETOUR @
O ° ° Conseil de pro :

3 Pour maintenir
% une performance

optimale, videz et

nettoyez toujours
é ttoyez touj
8} la buse aprées avoir
monté du lait en
mousse.
Mettez la MOLETTE De I'eau laiteuse Remettez la Essuyez la buse a
sur EAU CHAUDE sortira de la buse MOLETTE en vapeur et son embout
pendant 1 ou 2s. a vapeur. position verticale. avec un chiffon
humide.
19. Derniéres touches pour un lait parfait 20. Purge automatique du bloc
thermique
0 . dl; GARDER EN PLACE
(] @ D
Tapez sur le pichet Remuez le pichet pour  Versez le lait en un L?rs du refroidissement a la tempérgture
pour éliminer les mélanger le lait et créer mouvement régulier. d ARIEEEE) le VOYANT VAPEUR clignote,
grosses bulles d’air. une texture soyeuse. et de I'eau est évacuée dans le ramasse-

gouttes. Gardez le ramasse-gouttes en place.

21. Nettoyez les pieces 22. Nettoyage du ramasse-gouttes

— \:’

) L]
Nettoyez les piéces Vérifiez si le Enlevez la grille et Videz la mouture de  Videz I'eau et lavez
a l'eau chaude. ramasse-gouttes a  séparez le bac a café café et lavez le bac a le ramasse-gouttes

besoin d’étre vidé.  du ramasse-gouttes. café a l'eau chaude.  a I'eau chaude.
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CONSEILS POUR BIEN MOUDRE ET TASSER

1. Grains de café

Pour une saveur et une extraction optimales :

- Achetez des grains de café fraichement torréfiés
en petits lots de 250g pour réduire le temps de
stockage.

Les utilisez dans les deux semaines suivant
'ouverture.

Rangez le café en grains dans un récipient sec et
hermétiquement clos. Placez dans une armoire
sombre et fraiche.

Important : Les vieux grains de café, quel que soit
le réglage de broyage, auront une extraction rapide
et produiront un expresso au go(t trop léger.

2. Réglage de broyage

Vous devrez peut-étre modifier le réglage de
broyage lorsque vous utilisez différents grains de
café et en fonction de la fraicheur des grains. La
gamme de 30 réglages de broyage permet un
réglage de précision, controlant la taille de mouture
et les caractéristiques de I'extraction obtenue.
Plusieurs ajustements peuvent étre nécessaires
avant d’atteindre votre réglage de broyage optimal.
Composez votre réglage de broyage en fonction
du temps de coulée et du goat désiré, voir le guide
d’extraction d’expresso.

Conseil de pro :

Apres avoir réglé le broyage, il est important de
purger (pendant 1 a 2 secondes) une petite quantité
de mouture de café du moulin. Cela supprime le
café du réglage de mouture précédent tout en
s’assurant que la prochaine extraction d’expresso
est entiérement faite avec la mouture de café du
nouveau réglage. Lors de I'extraction, vous devriez
observer un temps d’extraction compris entre 25
et 30 secondes pour une double tasse avec une
mouture de 2,0. Si I'extraction prend plus de temps,
la mouture est trop fine. Si I'extraction prend moins
de temps, la mouture est trop grossiére. Nous vous
recommandons de faire plusieurs tests.
- Les réglages plus petits offrent une mouture de
café plus fine et une extraction plus lente.
- Les réglages plus grands offrent une mouture de
café plus grossiére et une extraction plus rapide.

Le moulin de votre Barista Max+ est congu pour
produire du marc pour une large gamme de types
de café.

* Réglage du moulin

Lors du réglage du moulin, si la taille de broyage est
trop grossiére pour I'expresso, I'affichage indiquera
« Hi».

Si la taille de mouture est trop fine, I'affichage
indiquera « Lo ».

)
Lo

Vous pouvez toujours utiliser la machine pour
moudre du café lorsque le réglage Hi/ Lo est
affiché, il s’agit d’'un guide général pour les types
de grains « normaux ».

La Barista Max+ a été congue pour évaluer a la
fois le broyage et le dosage ainsi que le temps
d’extraction. Les mesures de mouture 1,0 et 2,0
sont des réglages optimaux, vous pouvez moudre
a 1,2 ou 2,2 par exemple et expérimenter avec
votre expresso en fonction de vos préférences
gustatives. L'affichage de mouture se compte par
paliers de 0,1.

Si vous trouvez que vos temps d’extraction varient
entre une ou deux doses, reportez-vous a la page
16 pour le guide d’extraction d’expresso.

Veuillez noter que les variétés de grains, la taille
de mouture et la quantité de café désirée modifient
I'expresso, la Barista Max+ vous permet de
perfectionner votre expresso.

TOURNER TOURNER
DANS LE SENS DANS LE SENS
HORAIRE POUR ANTI-HORAIRE POUR

UNE EXTRACTION UNE EXTRACTION
PLUS LENTE PLUS RAPIDE

|

www.Breville.co.uk



CONSEILS POUR BIEN MOUDRE ET TASSER

3. Types de filtre

¢ Filtres a fond simple
Ceux-ci fonctionnent avec du café fraichement
moulu et sont fournis avec la Barista Max.

Une tasse Deux tasses

A noter : Les moutures de café prémoulues sont
trop grossiéres pour étre utilisées avec des filtres a
fond simple.
¢  Filtres a double fond
Ceux-ci fonctionnent mieux avec les moutures
de café prémoulues, mais peuvent également
étre utilisés pour les moutures de café

fraichement moulues.

@y, (&
u
Deux tasses

Une tasse

lls peuvent étre achetés chez Breville.
Ces informations figurent a la derniére page.

4. Dosage de mouture et force de tassage

Pour de meilleurs résultats, la quantité de café
utilisée doit rester constante.

L'unité est préprogrammée pour que chaque
réglage de mouture atteignant 1,0, distribue 13 g, et
atteignant 2,0 distribue 19,5 g. Ce sont les quantités
parfaites pour un café simple (1.0) ou double (2.0).
Méme si le moulin est réglé, la machine se recalibre
pour donner une dose constante de mouture.

La Barista Max+ vous permet de parfaire le goGt
de votre expresso en ajustant le broyage et en
distribuant moins de mouture : par exemple, vous
pouvez moudre moins (1,8) ou plus (2,2) pour un
double café, et grace a I'écran LED, une fois que
vous avez I'expresso parfait, vous pouvez vous
assurez d’obtenir un dosage et des résultats de
brassage constants en broyant toujours votre dose
de café préférée.

A noter : Il est normal que la dose correcte de
mouture de café apparaisse trop remplie dans le
filtre avant le tassage.

La force de tassage est tres difficile a mesurer,

le consommateur peut s’entrainer a utiliser des
balances de cuisine pour voir a quoi ressemblent
10 a 15 kg.

Force du tasseur
10 - 15 kg

Une tasse Deux tasses

* Exemples d’optimisation du brassage
Barista Max + Expresso

1. Broyage a 2,0 pour un double expresso.
L’extraction dure 15 s. L'eau s’écoule trop
facilement a travers la mouture et le café sera
trop léger et de couleur claire.

» Réduisez la taille de mouture a un réglage
plus fin, mais continuez a distribuer a 2,0 et
tassez avec la méme pression. L'expresso
sera parfaitement extrait lorsque le café sera
distribué en 25 a 30 secondes.

2. Broyage a 2,0 pour un double expresso.
L’extraction dure 45 s. L'eau a du mal a
traverser la mouture et le café s’égoutte
lentement du porte-filtre. Le café sera trop fort
et de couleur tres foncée
* Augmentez la taille de mouture a un réglage

plus grossier, mais continuez a distribuer

a 2,0 et tassez avec la méme pression.
L'expresso sera parfaitement extrait lorsque
le café sera distribué en 25 a 30 secondes.

3. Faire 2 cafés : La personne A aime un café
plutét fort, la personne B aime un café plutét
doux, les deux veulent un double expresso
» La personne Aregle le moulin sur 2,2,

la personne B sur 1,8 pour faire varier la
quantité de café mise dans le porte-filtre.
Tous les autres réglages doivent rester les
mémes.



CONSEILS POUR EXTRAIRE UN EXPRESSO PARFAIT

La fagon dont I'expresso se déverse vous dira tout.
1. Temps d’extraction

Le minuteur démarre dés le début du processus
d’extraction et permet au consommateur de mesurer
facilement le temps d’extraction.

Le temps d’extraction est un bon indicateur de la
qualité du café. Le temps optimal par café varie
selon les types et la fraicheur des grains de café.
Cependant, en général, le temps d’extraction doit
étre compris entre 25 et 30 secondes pour un seul
café comme pour deux cafés.

2. Type d’extraction

e Extraction optimale
Un café de qualité a un débit constant avec
une consistance similaire a celle du miel chaud.
Sa créme est dorée foncée. Les saveurs et les
huiles les plus douces ont été extraites pour
créer un expresso au godt riche.

e Sous-extraction
Le café est de couleur claire et s’écoule
rapidement, la créme résultante est fine avec
une couleur brun clair crémeux qui se dissipe
rapidement. Cela se produit lorsque trop peu

4. Guide d’extraction d’expresso

d’huiles essentielles, de saveurs et de couleurs
du café ont été extraites. Cela crée un expresso
au godt acide.

e  Sur-extraction
Le café ne s’écoule pas, ou trés lentement. Sa
créme est trés foncée. Cela se produit lorsque
trop d’huiles essentielles, de saveurs et de
couleurs du café ont été extraites. Cela crée un
expresso au golt amer.

3. Soyez attentif au changement de couleur

3 éléments définissent un café parfait :
Le coeur : La couleur est marron foncée au fond
de la tasse.
Le corps : Se fond avec le cceur, prend une
couleur caramel riche aux reflets rougeatres.
La créme : C’est la couche supérieure du corps,
elle est dorée foncée.

Créme -
cops - N
Ceur -

Ce guide vous aidera a améliorer I'extraction de I'expresso et a obtenir un café savoureux a chaque fois.

SOUS-EXTRACTION
./
Extraction trop rapide
*A
Versez Verse en moins de 15 s
Brun clair
Couleur . A
Créme marron pale
Gout Aigre, acide, dilué
Taille de Trop grossier
broyage* Utilisez un broyage plus fin
Dosage Pas assez de café
g Utilisez plus de café
Tassage Pas assez de force
9 Tassez plus fortement

Si vous utilisez du café prémoulu, utilisez les filtres & double fond.
A Assurez-vous que vos grains ou votre café pré-moulu est frais.

EXTRACTION OPTIMALE

SUR-EXTRACTION
] [}

Extraction trop lente
Verse en plus de 35 s

Brun trés foncé
Créme marron foncé

Amer, sec, granuleux

Trop fin
Utilisez un broyage plus grossier

Trop de café
Utilisez moins de café

Trop de force
Tassez plus légerement

M Les vieux grains de café, quel que soit le réglage de broyage, auront une extraction rapide et produiront un expresso au godt trop léger.
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CONSEILS POUR MONTER UNE MOUSSE DE LAIT

Monter une mousse de lait se fait a la vapeur.
Les éléments-clés d’une mousse de lait réussie

Le lait qui a été correctement monté a une micro-
mousse épaisse et riche avec un éclat soyeux.
Monter une mousse de lait implique a la fois de
chauffer et d’aérer le lait grace a la vapeur. Les
éléments essentiels comprennent le positionnement
de la buse a vapeur, I'ajustement de la position du
pot a lait et la bonne température. Suivez les étapes
ci-dessous pour créer une mousse de lait digne
d’un vrai café.

1. Remplissez le pichet a lait

Versez du lait froid a environ 4 °C dans un pichet
en acier inoxydable propre et refroidi.
Remplissez jusqu’a la base du bec verseur.

A noter : Le volume de lait augmentera ou

« s’étirera » pendant la manipulation, alors ne
remplissez pas trop le pichet.

CAPACITE
MAXIMUM

—

Un pichet a lait plus grand est disponible a I'achat
aupres de Breville. Ces informations figurent a la
derniére page.

2. Chauffer la vapeur

Mettez la MOLETTE sur db . Pour de meilleurs
résultats, laissez bien la vapeur chauffer. La vapeur
est préte lorsque le VOYANT db est complétement
allumé. Vous entendrez également la pompe
démarrer. Arrétez la vapeur en ramenant la
MOLETTE en position verticale.

PAUSE

0o 0 —e=db
::E%:> ::::E>
¢
&>

3. Position

Placez le bras de la buse a vapeur sur le bec verseur
du pichet a la position 12 heures, avec 'embout de
la buse a vapeur dans le lait a la position 3 heures,

a une largeur de doigt du bord du pichet. Conservez
'embout de la buse a vapeur juste sous la surface
du lait. Remettez la MOLETTE en position db

pour commencer a monter une mousse de lait. Un
tourbillon devrait se former dans le pichet.

5
LARGEUR DU \

DOIGT P
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4. Son

La fagon dont I'air est introduit dans le lait détermine
la consistance de la mousse. Si beaucoup d’air
est ajouté au lait d’'un coup, la mousse formera de
grosses bulles. L'introduction d’air dans le lait d’'une
maniere contrdlée et douce indiquée par un léger
siflement garantira une mousse fin et aérée.
Conseil de pro : Sons des différentes textures
du lait
« Gargouillis - Le bout n’est pas plongé assez

profondément dans le lait, soulevez le pichet.
« Sifflement doux - Parfait pour un latte.
« Crissement - Le bout est plongé trop
profondément dans le lait, abaissez le pichet.
5. Maintenir la position du bout de la buse

a vapeur

Au fur et a mesure que la vapeur chauffe et fait
mousser le lait, ce dernier s’étire, ce qui augmente
le niveau du lait dans le pichet. Lorsque cela se
produit, suivez le niveau du lait en abaissant le
pichet, tout en gardant I'embout de la buse a vapeur
juste en dessous de la surface.

A noter : Certains ajustements techniques seront
nécessaires lors de I'utilisation de laits végétaux.



CONSEILS POUR MONTER UNE MOUSSE DE LAIT

6. Quantité de mousse

Créez la quantité de micromousse que vous
souhaitez. Les cappuccinos ont traditionnellement
plus de micromousse que les flat whites.

(Voir Styles de café a essayer, pages 18-19)

7. Plonger 'embout

Apres avoir créé la quantité de mousse désirée,
plongez la buse a vapeur a mi-hauteur dans le lait.
Cela chauffe tout le lait et distribue du lait au lieu
de I'air. Cela garantit que le lait et la mousse soient
mélangés ensemble, ce qui les rend plus denses et
plus lisses.

v\

8. Température correcte

La température du lait optimale est atteinte lorsque

la base du pichet a lait ne peut étre touchée sans se

brller que pendant environ 3 secondes.

Conseil de pro : Température du lait

+ Trop froid - S'il n’est pas chauffé assez
longtemps, il sera juste chaud avec peu de
mousse.

+ Optimal, voir le tableau ci-dessous.

« Trop chaud - S'il est chauffé trop longtemps, il
commencera a bouillir autour de 72 °C, aura un
goat de brilé et toute la mousse sera perdue.

Lait Température
Entier et écrémé 60 - 65 °C
Amande 55 -65 °C
Soja 55-60 °C
Coco 65-70°C

A noter : Les recommandations ci-dessus peuvent
varier d’'une marque de lait a I'autre et en fonction
de vos préférences gustatives.

9. Purger la buse a vapeur

Lorsque la température correcte du lait a été
atteinte, tournez la MOLETTE en position verticale
et retirez le pichet de la buse a vapeur. Placez le
pichet a lait sur le cété. Placez la buse vapeur sur le
ramasse-gouttes. Tournez la MOLETTE en position
O pendant quelques secondes, puis replacez la
MOLETTE en position verticale. Cela supprimera
tout lait aspiré dans la buse a vapeur.

EAU
cHaupe O RETOUR (@

.- :
% N
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10. Essuyez la buse a vapeur

Essuyez le bras et 'embout de la buse a vapeur
avec un chiffon propre et humide pour éliminer tout
résidu de lait.

11. Tapez et faites tourner le pichet

Tapez délicatement le pichet contre la surface
de travail aide a éliminer les grosses bulles d’air
résiduelles.

Le tourbillonnement aide le lait et la mousse a se
combiner pour une consistance uniforme et un

aspect soyeux.

Versez du pichet a lait dans votre tasse en un seul
mouvement régulier.

12. Les derniéres touches

www.breville.co.uk
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STYLES DE CAFE A ESSAYER
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Expresso (café court noir)

L'expresso est un café concentré et corsé avec une couche ferme de créme
sur le dessus. Un expresso est la base de tout café.

« Verre a expresso (90 ml)

* Une ou deux doses d’expresso

Ristretto

Un ristretto est un expresso extrémement court, qui se distingue par sa saveur
intense, son godt persistant et sa fine creme sur le dessus.

« Tasse a expresso (30 ml)

* Une demi-dose d’expresso

Café noir long (américain)

Un expresso standard avec de I'eau chaude en plus. L'eau chaude est versée
en premier pour que la créme reste présente.

* Tasse (190 ml)

« Eau chaude (selon vos préférences)

« Une ou deux doses d’expresso

Con Panna

Con Panna, italien pour « avec de la creme », composé d’un expresso garni
de créme légérement fouettée. Il peut également étre saupoudré de cannelle
ou de cacao.

* Tasse (190 ml)

« Une ou deux doses d’expresso

« Créme légérement fouettée, saupoudrée de cannelle.

Macchiato

Macchiato, italien pour « tacher ou marquer ». Traditionnellement servi comme
un expresso standard avec un trait de lait froid ou mousseux et une petite
cuillerée de mousse ferme au milieu de la creme.

« Verre a expresso (90 ml)

« Une ou deux doses d’expresso

» Un trait de lait froid ou texturé et une petite cuillerée de mousse ferme.



STYLES DE CAFE A ESSAYER

Flat White

Un expresso avec du lait en mousse et une fine couche de micromousse
de lait sur le dessus. La tasse plus large créera la fine couche de mousse,
signature du flat white.

* Tasse large (190 ml)

» Une ou deux doses d’expresso

» Mousse et micromousse de lait.

Latte

Un expresso avec du lait en mousse et une couche de micromousse de lait
sur le dessus. La tasse plus étroite créera une couche

de mousse plus épaisse.

* Tasse ou verre (220 ml)

» Une ou deux doses d’expresso

» Mousse et micromousse de lait.

Cappuccino

Un expresso avec % de lait a la vapeur, surmonté d's d'une mousse
crémeuse et saupoudré de chocolat.

* Tasse (190-240 ml)

» Une ou deux doses d’expresso

» ¥4 de micromousse, ¥s de mousse - saupoudré de chocolat.

Mocha

Fabriqué de la méme maniere qu’un cappuccino mais avec du chocolat
a boire en plus. Mélangez simplement le chocolat dans I'expresso avant
d’ajouter le lait et la mousse.

* Tasse ou grand verre (190-240 ml)

» Une ou deux doses d’expresso

» Chocolat a boire (selon vos préférences)

» ¥4 de mousse de lait, ¥4 de micromousse.

Babyccino

Lait travaillé a la vapeur avec une couche de mousse.

Il peut également étre saupoudré de chocolat.

* Petite tasse (90 ml)

» Une ou deux doses d’expresso

Y5 de micromousse, s de mousse, saupoudré de chocolat.




VOLUMES DISPENSES PERSONNALISABLES

La Barista Max dispose du contréle automatique
du volume.

Elle s’arréte automatiquement aprés avoir extrait
une quantité précise d’expresso.

D' - Verse 1 dose d’expresso
P[P - Verse 2 doses d’expresso
»/m - Verse jusqu’a =200 ml
Vous pouvez interrompre I'écoulement de
I'expresso quand bon vous semble en appuyant
encore une fois sur le méme bouton.

Vous pouvez ajuster le volume dispensé par défaut
selon vos préférences.
A noter : Volumes dispensés maximaux autorisés :

(P BOUTON 100 ml
O BOUTON 200 ml
»/m BOUTON 400 ml

Préparatifs a la personnalisation des volumes

dispensés

« Vérifiez le réservoir d’eau

- Assurez-vous qu'il y a assez d’eau dans le
réservoir.

e Vérifiez I’'alimentation
Assurez-vous de ce qui suit :
- La prise est insérée dans la prise murale, et
le courant est mis.
- La MOLETTE est en position verticale.
- L'appareil est allumé et PRET.
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Personnalisation du volume d’une tasse

- Insérez le filtre simple dans le porte-filtre.
Remplissez de mouture de café et tassez.

- Insérez le porte-filtre dans la téte de groupe.

- Maintenez enfoncé le BOUTON [ pendant
4 secondes.

- LeVOYANT(P clignote pour indiquer que le
mode de personnalisation est activé.

MAINTENIR ENFONCE 4 SEC

- Lexpresso commence a couler.

- Lorsque vous atteignez le volume que vous
désirez pour 1 tasse, appuyez sur le
BouToN (1.

- Lexpresso cesse de couler.

- Lappareil émet un signal sonore, et le
VOYANT [P cesse de clignoter.

- Le nouveau volume dispensé avec DJ a été
enregistré.

- Lappareil retourne a I'état PRET.



VOLUMES DISPENSES PERSONNALISABLES

Personnalisation du volume de deux tasses

- Insérez le double filtre dans le porte-filtre.
- Remplissez de mouture de café et tassez.

- Insérez le porte-filtre dans la téte de groupe.

- Maintenez enfoncé le BOUTON (P[P pendant
4 secondes.

- Le VOYANT [P [ clignote pour indiquer que
le mode de personnalisation est activé.

MAINTENIR ENFONCE 4 SEC
oo oo

- Lexpresso commence a couler.

- Lorsque vous atteignez le volume que
vous désirez pour 2 tasses, appuyez sur le
BOUTON (P ([

- Lexpresso cesse de couler.

- L'appareil émet un signal sonore, et le
VOYANT (P[P cesse de clignoter.

- Le nouveau volume dispensé avec (P[P a été
enregistré.

- Lappareil retourne a I'état PRET.

Restauration de tous les volumes dispensés
par défaut
- Maintenez enfoncés les 3 BOUTONS
D’EXTRACTION en méme temps pendant
4 secondes.
MAINTENIR ENFONCE 4 SEC
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Personnalisation du volume défini
manuellement

- Insérez le filtre désiré dans le porte-filtre.
- Remplissez de mouture de café et tassez.

- Insérez le porte-filtre dans la téte de groupe.

- Maintenez enfoncé le BOUTON »/® pendant
4 secondes.

- Le VOYANT > clignote pour indiquer que le
mode de personnalisation est activé.

MAINTENIR ENFONCE 4 SEC

L.
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- Lexpresso commence a couler.
Lorsque vous atteignez le volume que
vous désirez dispenser, appuyez sur le
BOUTON »/m.

- Lexpresso cesse de couler.

- Lappareil émet un signal sonore, et le
VOYANT > cesse de clignoter.
Le nouveau volume dispensé avec >/® a été
enregistreé.

- Lappareil retourne a I'état PRET.

- Lappareil émet un signal sonore, et les
3 VOYANTS DES BOUTONS D’EXTRACTION
clignotent ensemble.

{1
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- Les volume d’expresso dispensé par défaut ont
été restaurés.
- Lappareil retourne a I'état PRET.



TEMPERATURE D’EXTRACTION PERSONNALISABLE

Le bloc thermique chauffe I'eau a 92 °C pour
optimiser I'extraction d’expresso et ainsi obtenir
un équilibre entre 'amertume et I'acidité.

Vous pouvez ajuster la température d’eau de
I'extraction d’expresso, par paliers de 2 °C entre
88 et 96 °C, en fonction des différents types de
grains de café torréfiés et de vos préférences
personnelles.
- Les températures supérieures augmentent
'amertume et réduisent I'acidité.
- Les températures inférieures réduisent
'amertume et augmentent I'acidité.
¢ Vérifiez 'alimentation
Assurez-vous de ce qui suit :
- La prise est insérée dans la prise murale, et
le courant est mis.
- La MOLETTE est en position verticale.
- L'appareil est allumé et PRET.

°
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¢ Accédez au mode de personnalisation de la
température d’extraction
- Maintenez simultanément enfoncés les
BOUTONS ) et EP pendant 4 secondes.
L'appareil émet un signal sonore, et le
VOYANT () commence a clignoter.
A noter : Le VOYANT O continue de clignoter
pour indiquer que le mode de personnalisation est
activé.

MAINTENIR ENFONCE 4 SEC

Important : Si aucun bouton n’est enfoncé
dans la minute suivant I'activation du mode de
personnalisation, 'appareil retourne a I'état PRET.

Ajustez la température d’extraction

La température sélectionnée est indiquée par
les VOYANTS D’EXTRACTION qui s’allument.
Le réglage par défaut est le suivant :

-92 °C =le VOYANT UNE TASSE s’allume.

'y

>m
- Pour ajuster la temperature d infusion,
appuyez sur :
- le BOUTON MANUEL = bouton Moins.
- le BOUTON DEUX TASSES = bouton Plus.

308

MANUEL

- 94 °C = les VOYANTS UNE TASSE et DEUX
TASSES s’allument.

gag
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- 96 °C = le VOYANT DEUX TASSES s’allume.

ga80
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-90 °C = les VOYANTS MANUEL et DEUX
TASSES s’allument.

'y

>m
- 88 °C = le VOYANT MANUEL s’allume.

100
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Confirmez la température d’extraction

- Appuyez sur le BOUTON ( pour enregistrer
votre sélection. L'appareil émet un signal
sonore et quitte le mode de personnalisation.

- L'appareil retourne & I'état PRET.



TEMPERATURE D’EXTRACTION PERSONNALISABLE - PROFILS DE PRE-

EXTRACTION PERSONNALISABLES

Vous pouvez sélectionner entre trois profils de
pré-extraction en fonction de vos préférences
personnelles.

« Pré-extraction douce : De petites quantités
définies d’eau sont déposées sur la mouture
tassée afin de 'humidifier doucement avant
d’émettre un flux régulier d’eau. Ce réglage, qui

produit un expresso a la saveur équilibrée, est le

profil par défaut.

est dispensée sur la mouture de café tassée ;
elle est suivie par une courte période de repos,
puis un flux régulier d’eau. Pour un expresso
plus léger.
Pré-extraction constante : Un flux d’eau
régulier et constant est émis, du début a la fin.
Pour un expresso plus fort.
* Fonctionnement du mode de
personnalisation de la pré-extraction
- L'appareil est allumé et PRET.
- Maintenez simultanément enfoncés les

BOUTONS (O, UNE TASSE et DEUX TASSES

pendant 4 secondes. L'appareil émet un
signal sonore, et le VOYANT () commence
a clignoter.

MAINTENIR ENFONCE 4 SEC

Pré-extraction distincte : Une seule dose d’eau

¢ Sélectionnez les profils de pré-extraction

Le profil de pré-extraction sélectionné est indiqué

par le VOYANT D’EXTRACTION qui s’allume.
Le réglage par défaut est le suivant :
- Douce = (P.BOUTON

Le VOYANT (P s'allume.

0
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- Pour sélectionner un profil de pré-extraction,
appuyez sur :

- Distincte = BOUTON (P [. Le [
VOYANT s’allumera.

00

L] ] oo

- Constante = BOUTON»>/m
Le »/m VOYANT s’allume.

J 0

>m O oo
* Confirmez le profil de pré-extraction
- Appuyez sur le ) BOUTON pour enregistrer
votre sélection. L'appareil émet un signal
sonore et quitte le mode de personnalisation.
- L'appareil retourne & I'état PRET.

RESTAURATION DE TOUS LES REGLAGES PAR DEFAUT

Vous pouvez rétablir facilement tous les réglages
par défaut.
Restauration de tous les réglages par défaut
- Lappareil est allumé et PRET.
- Maintenez enfoncés le BOUTON ) et les
3 BOUTONS D’EXTRACTION en méme temps
pendant 4 secondes.

MAINTENIR ENFONCE 4 SEC

- L'appareil émet un signal sonore, et les
BOUTONS () et D’EXTRACTION ainsi que
les VOYANTS DE LA MOLETTE clignotent
ensemble trois fois.
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- Tous les réglages par défaut ont été restaurés.
- Lappareil retourne a I'état PRET.



ENTRETIEN ET NETTOYAGE DE LA MACHINE A EXPRESSO

La préparation de I'expresso consiste a extraire les
huiles de la mouture de café. Des moutures et des
huiles s’accumulent avec le temps, ce qui altére la
saveur du café et nuit au bon fonctionnement de la
machine a expresso.

La fagon la plus facile de garder votre machine
propre est de faire couler de I'eau par la téte

de groupe et la buse a vapeur avant et apres la
préparation de chaque café.

(Voir le guide de préparation du café pages 10-13)

Nettoyage des accessoires et des piéces
amovibles

- Ne plongez pas I'appareil, le cordon d’alimentation
et la prise dans de I'eau ou tout autre liquide.
- Nettoyez les pieces avec de I'eau chaude et un
détergent doux, rincer et sécher.
A noter : N'utilisez pas d’agents de nettoyage
alcalins, d’abrasifs ou de tampons a récurer
métalliques, car ceux-ci rayeront la surface des
pieces.
Piéces lavables au lave-vaisselle :
- Pichet a lait en inox
- Grille de ramasse-gouttes en inox
- Filtre simple en inox
- Filtre double en inox
- Disque de nettoyage

Piéces lavables au lave-vaisselle (PANIER
SUPERIEUR UNIQUEMENT) :
- Broyeur supérieur en inox durci
- Bac récupérateur de mouture
Piece NON lavables au lave-vaisselle :
- Réservoir d’eau
- Porte-filtre
- Trémie a grains
- Ramasse-gouttes
- Tasseur
- Tige de nettoyage
- Brosse de nettoyage
Nettoyage du chauffe-tasse et de I’extérieur

¢ Selon les besoins
Essuyez I'appareil avec un chiffon doux humide
et un détergent doux, puis séchez-le.
ATTENTION : Pour éviter dendommager I'appareil,
n’utilisez pas d’agents de nettoyage alcalins,
d’abrasifs ou de tampons a récurer métalliques.

Nettoyage du ramasse-gouttes et du bac a café

¢ Selon les besoins
Videz lorsque l'indicateur du niveau de
remplissage rouge apparait a travers la grille
en inox, sinon I'eau va déborder.
A noter : Il est normal qu’avec le temps,
l'intérieur du ramasse-gouttes et du bac a café
soit taché par les huiles de la mouture de café.
¢ Chaque semaine
Nettoyez avec de I'eau chaude et un détergent
doux, rincer et sécher.

Nettoyage du filtre et du porte-filtre

« A chaque utilisation
Nettoyez-les aprés chaque utilisation en les
ringant a 'eau chaude sous le robinet.

¢ Réguliéerement
Avec de I'eau chaude savonneuse et un
détergent doux, rincez et séchez.

Nettoyage de la douchette et de la téte de
groupe
« A chaque utilisation

Faites couler de I'eau avant de préparer un

expresso. (Voir le guide de préparation du café

page 10)

¢ Chaque semaine

- Purgez I'eau par la téte de groupe en
appuyant sur le BOUTON UNE TASSE.

- Laissez couler I'eau jusqu’a ce que le flux
sarréte.

- Avec la brosse de nettoyage, éliminez toute
mouture qui se trouve sur la face intérieure
de la bague et le joint en silicone de la téte de
groupe. Essuyez la douchette avec un chiffon
humide.

THERMOBLOCK
Loy

DOUCHETTE:

JOINTEN
SILICONE

BAGUE
INTERIEURE DE
LATETE DU

Pastille de nettoyage

Des pastilles de nettoyage pour machine a
expresso peuvent étre achetées en ligne.
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Cycle de nettoyage

Le VOYANT NETTOYER s’allume en bleu pour
indiquer qu’un cycle de nettoyage est requis.
Le cycle de nettoyage prend environ 7 minutes.
¢ Préparatifs au cycle de nettoyage
- Assurez-vous qu’il y a au moins 1 L d’eau
dans le réservoir.
- Videz le ramasse-gouttes et remettez-le en
place.

- L'appareil est allumé et PRET.

Breville o 2 u°
L] o oD
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- Placez le double filtre et le disque de
nettoyage dans le porte-filtre.

- Placez une pastille de nettoyage au centre du
disque de nettoyage dans I'espace fourni.

MACHINE A
EXPRESSO
PASTILLES DE
NETTOYAGE

- Insérez le porte-filtre dans la téte de groupe.
e Démarrez le cycle de nettoyage
- Maintenez simultanément enfoncés les
BOUTONS DE MARCHE/ARRET et MANUEL
pendant 4 secondes. L'appareil émet un signal
sonore, et le cycle de nettoyage démarre.

MAINTENIR ENFONCE 4 SEC

A noter : Vous pouvez quitter le cycle de nettoyage
n’importe quand en appuyant sur le BOUTON DE
MARCHE/ARRET.

- Les VOYANTS DE MARCHE/ARRET et
NETTOYER clignotent pendant le cycle de
nettoyage.

- De I'eau est purgée dans le ramasse-gouttes,
et de petites quantités sortent par les becs du
porte-filtre.

¢ Cycle de nettoyage terminé

- L'appareil émet un signal sonore, et
les VOYANTS DE MARCHE/ARRET et
NETTOYER cessent de clignoter.

- L'appareil retourne a I'état PRET.

- Retirez le porte-filtre de la téte de groupe.
Veérifiez si la pastille a été dissoute.

A noter : Si la pastille n’a pas été dissoute,
réinsérez la poignée dans la téte de groupe,
videz le ramasse-gouttes et remettez-le en place.
Répétez les étapes de la section « Démarrez le
cycle de nettoyage ».

«  Afaire aprés le cycle de nettoyage

- Purgez la téte de groupe en appuyant sur le
BOUTON UNE TASSE. De I'eau devrait alors
sortir.

- Laissez couler I'eau jusqu’a ce que le flux
s'arréte.

- Nettoyez le ramasse-gouttes, le porte-filtre et
le disque de nettoyage avec de I'eau chaude
et un détergent doux, rincez et séchez.

Joint d’étanchéité en silicone de la téte de
groupe

La téte de groupe contient un joint d’étanchéité en
silicone, contre lequel le filtre s’appuie lors de la
préparation d’un expresso.

Important : Lorsque vous n'utilisez pas I'appareil,
nous recommandons de ne pas laisser le porte-filtre
inséré dans la téte de groupe, car cela réduira la
durée de vie du joint en silicone.

Avec le temps, le joint perd de son élasticité et

peut avoir besoin d’étre remplacé. Si du liquide
s’échappe du tour du porte-filtre pendant 'infusion
ou que vous sentez du jeu apres avoir tourné le
porte-filtre jusqu’au centre, il est peut-étre temps de
remplacer le joint.

A noter : Contactez Breville si vous pensez que le
joint de la téte de groupe a besoin d’étre remplacé.
N’essayez pas d’effectuer un remplacement du joint
en silicone sans avoir d’abord consulté Breville.
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Nettoyage de la buse a vapeur

A chaque utilisation

- Aprés avoir monté une mousse de lait, purgez
la buse a vapeur en tournant la MOLETTE sur
EAU CHAUDE pendant 1 ou 2 s.

- Essuyez la buse a vapeur avec un chiffon humide.
(Voir le guide de préparation du café page 13)

Tous les 2 a 3 mois

- Mettez de I'eau chaude et une pastille de
nettoyage dans le pichet a lait, et laissez-y
tremper la buse a vapeur toute la nuit.

- Le lendemain matin, retirez du pichet et rincez
pour vous assurer que toutes les traces de
solution ont été éliminées.

- Essuyez la buse a vapeur avec un chiffon
humide pour vous assurer que toutes les
traces de pastille de nettoyage ont été
éliminées.

- Faites couler de I'eau chaude par la buse a
vapeur pendant 40 s.

Débouchage de la buse a vapeur

Si 'embout de la buse a vapeur est bouché par

des résidus de lait :

- Insérez la tige de nettoyage « VAPEUR », la
plus épaisse, dans le trou de I'embout de la
buse a vapeur pour le libérer.

- Faites couler de I'eau chaude par la buse a
vapeur pendant 40 s.

Si la buse a vapeur est toujours bouchée :

- Dévissez I'embout de la buse a vapeur, mettez
de I'eau chaude et une pastille de nettoyage
Breville dans le pichet a lait, et laissez-y
tremper 'embout toute la nuit.

\) DEVISSER

- Le lendemain matin, rincez le pichet et
'embout de la buse a vapeur a I'eau courante
pour vous assurer que toutes les traces de
pastille de nettoyage ont été éliminées.

- Utilisez la tige de nettoyage « Vapeur », la
plus épaisse, pour nettoyer 'embout de la
buse a vapeur.

- Assurez-vous que le joint rouge est la et qu’il
est en bon état.

- Revissez 'embout sur le bras de la buse a
vapeur.

- Faites couler de I'eau chaude par la buse a
vapeur pendant 40 s.

Nettoyage des filtres
* Tous les 2 a 3 mois
- Mettez de I'eau chaude et une pastille de

nettoyage dans le pichet a lait, et laissez-y
tremper le(s) filtre(s) toute la nuit.

- Le lendemain matin, rincez le pichet et le(s)
filtre(s) a I'eau courante pour vous assurer
que toutes les traces de pastille de nettoyage
ont été éliminées.

- Placez un filtre dans le porte-filtre (sans
mouture de café) et insérez dans la téte de
groupe.

- Appuyez sur le BOUTON UNE TASSE.

- Laissez couler I'eau jusqu’a ce que le flux
s'arréte.

¢ Débouchage des filtres a double fond

Si le filtre a double fond (non fourni avec la

machine a café Barista Max) est bouché par

des moutures de café :

- Insérez la tige de nettoyage « FILTRE », la
plus fine, dans I'orifice de sortie et libérez-le.

- Placez un filtre dans le porte-filtre (sans mouture
de café) et insérez dans la téte de groupe.

- Appuyez sur le BOUTON UNE TASSE.

- Laissez couler I'eau jusqu’a ce que le flux
s'arréte.

- Répétez au besoin.
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Les broyeurs coniques servent a produire une
moulure dont la taille des particules est favorable a
I'extraction d’expresso. Des moutures et des huiles
s’accumulent avec le temps, ce qui altere la saveur
de I'expresso et nuit au bon fonctionnement du
moulin intégré.

Nettoyage de I’étrier de broyage et de la sortie
de mouture

e Chaque semaine
Utilisez la brosse de nettoyage pour éliminer
toute mouture de I'étrier de broyage et de la
sortie de mouture, essuyez avec un chiffon
humide et séchez.

TAP & GO

GRIN

SORTIE DU
MOULIN —H

Nettoyage de la trémie a grains

+ Tousles 2 a3 mois
Si le moulin est utilisé régulierement (tous les
jours), la trémie a grains doit étre nettoyée pour
maintenir un rendement optimal.
ATTENTION : Pour éviter dendommager I'appareil,
n’utilisez pas d’agents de nettoyage alcalins,
d’abrasifs ou de tampons a récurer métalliques.
AVERTISSEMENT : Ne plongez pas I'appareil
dans l'eau.
¢ Préparatifs au nettoyage de la trémie
a grains
- Eteignez I'appareil, coupez le courant de la
prise secteur et débranchez le cordon.
- Prenez note du réglage de broyage actuel
(ce sera votre point de départ aprés le
nettoyage).
¢ Retirez et nettoyez la trémie a grains
- Tournez la trémie a grains dans le sens
antihoraire jusqu’au bout pour fermer les
clapets de la trémie et déverrouiller la trémie.
- Retirez la trémie a grains de la bague du
moulin et rangez tous grains restants dans un
récipient hermétiquement clos pour préserver
leur fraicheur.
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RECIPIENT
ETANCHE

- Nettoyez la trémie a grains dans de I'eau
chaude savonneuse. Rincez et séchez.
Laissez la trémie sécher complétement a I'air
avant de la remettre en place.

* Remettez la trémie a grains en place

- Assurez-vous que la bague du moulin est libre

de grains ou de mouture de café.

SANS GRAINS
DE CAFEET
MOUTURE

A noter : La mouture prise sous le broyeur
supérieur peut empécher de poser correctement la
trémie a grains. Dans ce cas, broyez I'excédent de
café en grains, voir page 28.

- Assurez-vous que le guide de la trémie
s’aligne sur les traits verticaux blancs sur la
base de la trémie.

- Alignez et insérez la trémie a grains dans la
bague du moulin. En pressant fermement vers
le bas, tournez la trémie dans le sens horaire
pour la verrouiller en place et ouvrir les clapets

de la trémie.
DE LA TREMIE 1. ALIGNER ET INSERER
_ I —
GUIDE DE
LA TREMIE

\Se————

- Remettez sur le réglage de broyage noté
avant le nettoyage.
A noter : Aprés le nettoyage, le réglage de broyage
optimal peut avoir changé. Suivez les instructions
des pages 14-15 pour retrouver le réglage de
broyage idéal.
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Nettoyage et débouchage des broyeurs, de la
bague, de la chambre de broyage et de la sortie

¢ Tous les 1 a2 mois
Si le moulin est utilisé régulierement (tous les
jours), les broyeurs doivent étre nettoyés pour
maintenir un rendement optimal du moulin
intégré. Un nettoyage régulier aide les broyeurs
a produire des résultats homogénes, ce qui est
particuliérement important lorsque votre mouture
est destinée a préparer un expresso.
¢ Broyez I’excédent de café en grains
- L'appareil est allumé et PRET.
- Prenez note du réglage de broyage actuel
(ce sera votre point de départ apres le
nettoyage).
- Insérez le double filtre dans le porte-filtre.
- Insérez le porte-filtre dans I'étrier de broyage.

- Tournez la trémie a grains dans le sens
antihoraire jusqu’au bout pour fermer les
clapets de la trémie et déverrouiller la trémie.
La trémie a grains se soulévera légérement.

- Mettez la main sur le haut de la trémie
a grains et appuyez légerement dessus.
Appuyez en méme temps sur le porte-filtre
pour activer le moulin. Continuez de broyer
jusqu’a ce qu’aucune mouture ne sorte du
moulin.

POUSSER LE PORTE-FILTRE
VERS LE BAS

- Retirez le porte-filtre et jetez cette mouture,
car elle trop grossiéere pour le café expresso.

- Retirez la trémie a grains de la bague du
moulin et rangez tous grains de café restants
dans un récipient hermétiquement clos pour
préserver leur fraicheur.

ENLEVER

RECIPIENT
ETANCHE

¢ Préparatifs au nettoyage
- Eteignez I'appareil, coupez le courant de la
prise secteur et débranchez le cordon.
ATTENTION : Soyez prudent quand vous nettoyez
les broyeurs, car les arétes sont tranchantes.
¢ Nettoyage du broyeur supérieur
- Saisissez les deux poignées pour soulever le
broyeur supérieur et I'extraire de la bague du
moulin.
- Nettoyez le broyeur supérieur avec de I'eau
chaude et un détergent doux, rincez et séchez.
A noter : Les taches et les marques a la surface
des broyeurs sont attribuables au processus
de durcissement (qui lui confére une durée de
vie supérieure). Elles ne compromettent pas la
performance du moulin ou la saveur de I'expresso.
* Nettoyage et débouchage du broyeur
inférieur et de la chambre de broyage
- Utilisez la brosse de nettoyage ou un
aspirateur pour éliminer toute mouture fine
des pieces et des surfaces de la chambre de
broyage. Un chiffon humide peut étre utilisé
pour essuyer l'intérieur de la bague du moulin.
- Laissez sécher complétement a I'air.
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AVERTISSEMENT : Ne versez pas d’eau ou
d’autre liquide dans la chambre de broyage.
* Nettoyage et débouchage de la sortie de
mouture
- Insérez la brosse de nettoyage dans la sortie
de mouture, par le bas, puis brossez et
essuyez les surfaces intérieures.
- Si la sortie de mouture est dégageée, les poils
sont visibles dans la chambre de broyage.

TAP &GO
GRINDER

* Remettez le broyeur supérieur en place

- Assurez-vous que la marque ronde du
couvercle supérieur s’aligne sur celle de la
bague du moulin.

- En tenant les deux poignées, insérez le
broyeur supérieur dans la bague du moulin.

- Alignez les fleches du broyeur supérieur sur
les fleches de la bague du moulin.

- Lorsque le broyeur supérieur est correctement
monté, il affleure a la surface de la bague du
moulin.

SUPERIEUR

- Abaissez les poignées de chaque coté.
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¢ Remettez la trémie a grains en place

- Assurez-vous que le guide de la trémie
s’aligne sur les traits verticaux blancs sur la
base de la trémie.

- Alignez et insérez la trémie a grains dans la
bague du moulin. En pressant fermement vers
le bas, tournez la trémie dans le sens horaire
pour la verrouiller en place et ouvrir les clapets
de la trémie.

- Remettez le réglage de broyage sur sa
position notée avant le nettoyage.

- Remplissez la trémie de grains de café.

A noter : Aprés le nettoyage, le réglage de broyage
optimal peut avoir changé. Suivez les instructions
des pages 14-15 pour retrouver le réglage de
broyage idéal.
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CYCLE DE DETARTRAGE DE MACHINE A EXPRESSO

Aprés une utilisation continue, votre machine

a expresso peut développer une accumulation

de dépots minéraux et nécessiter un détartrage
occasionnel.

Nous vous recommandons de détartrer votre
machine a expresso tous les 4 a 6 mois, bien que
cette période dépende de la dureté de I'eau et de la
fréquence d'utilisation.

Solution de détartrage

Il existe 2 options :

A. Pastilles de détartrage pour machine a expresso
ou

B. Vinaigre blanc et eau tiede.

Cycle de détartrage

Le cycle de détartrage prend environ 10 minutes.
Important : Si le cycle de détartrage n’est pas
terminé ou est arrété a mi-chemin de l'une des
étapes de détartrage, vous devrez recommencer le
cycle de détartrage depuis le début.

Préparation du cycle de détartrage

* Remplissez le réservoir d’eau avec la Solution

A. Remplissez le réservoir d’eau avec 1 litre d’eau
tiede. Ajoutez une pastille détartrante. Laissez
la pastille se dissoudre complétement.

ou

B. Dans un réservoir d’eau vide, ajoutez 1%
cuillére a soupe de vinaigre blanc. Remplissez
le réservoir d’eau avec 1 litre d’eau tiéde.
Laisser la solution se mélanger complétement.

- Insérez le réservoir d’eau.

¢ Placer les récipients
- Placez un récipient de 1 litre sous la téte de
groupe et un autre récipient de 1 litre sous la
buse a vapeur.

e Vérifiez I’'alimentation
Assurez-vous de ce qui suit :
- La prise est insérée dans la prise murale, et
le courant est mis.
- La MOLETTE est en position verticale.
- L'appareil est allumé et PRET.

om p00 @

¢ Accéder au cycle de détartrage
- Maintenez simultanément enfoncés les
BOUTONS & et ([ pendant 4 secondes.
La machine émettra un bip et les VOYANTS
Getdh clignoteront ensemble.

MAINTENIR ENFONCE 4 SEC
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CYCLE DE DETARTRAGE DE MACHINE A EXPRESSO

A noter : Le VOYANT ) continuera de clignoter
jusqu’a la fin du cycle de détartrage.

Important : Si I'étape 1 de détartrage ne démarre
pas dans la minute qui suit I'entrée dans le cycle
de détartrage, la machine quittera le cycle de
détartrage et retournera a I'état PRET.

Important : Vous pouvez quitter le cycle de
nettoyage n’importe quand en appuyant sur le
BOUTON (b

Etape 1. Démarrer le cycle de détartrage

- Tournez la MOLETTE en position VAPEUR.

- Le VOYANT VAPEUR est maintenant
completement allumé.

- La pompe démarrera et I'eau chaude coulera
de la téte de groupe et de la buse a vapeur.
Sur une période de 2 minutes, la pompe
émettra différents bruits.

- Lorsque I'eau chaude cesse de couleur de la
téte de groupe et de la buse a vapeur, cette
étape est terminée.

- Pour indiquer que la machine a terminé
cette étape, elle émettra un bip, le VOYANT
VAPEUR cessera de s’allumer et le VOYANT
de la MOLETTE commencera a clignoter.

- Remettez la MOLETTE en position verticale.

- Le VOYANT VAPEUR est maintenant
compléetement allumé.

- Passez al'étape 2.

Etape 2. Préparation a la purge

Important : 5 minutes maximum sont autorisées
pour terminer cette étape avant que le cycle de
détartrage ne prenne fin.

- Labuse a vapeur et la téte de groupe doivent
maintenant étre purgées avec de I'eau fraiche
pour éliminer la solution de détartrage.

* Rincer le réservoir d’eau

- Retirez le réservoir d’eau et rincez
abondamment a I'eau courante, en vous
assurant que toutes les traces de solution
détartrante ont été éliminées.

* Remplissez le réservoir d’eau

- Remplissez le réservoir d’eau jusqu’au
marqueur « 1 litre » avec de I'eau froide du
robinet et insérez-le en place.

¢ Vider les récipients

- Videz I'eau des récipients puis remettez-les
en place.
- Passez a I'étape 3.
Etape 3. Commencer la purge

- Tournez la MOLETTE en position VAPEUR

- Le VOYANT VAPEUR est maintenant
completement allumé.

- La pompe démarrera et I'eau chaude coulera
de la téte de groupe et de la buse a vapeur.
Sur une période de 2 minutes, la pompe
émettra différents bruits.

- Lorsque I'eau chaude ne s’écoule plus de la
téte de groupe et de la buse a vapeur, le cycle
de détartrage est terminé.

Cycle de détartrage terminé

- Pourindiquer la fin du cycle de détartrage,
la machine émettra un bip et le VOYANT O
cessera de clignoter.

- Le VOYANT VAPEUR s’éteindra et le VOYANT
de la MOLETTE commencera a clignoter
pour demander le retour de la MOLETTE en
position verticale.

- Remettez la MOLETTE en position verticale.

- Lappareil retourne a I'état PRET.

A faire aprés le cycle de détartrage
- Videz I'eau des récipients et nettoyez-les en

vous assurant que toutes les traces de solution
détartrante ont été éliminées.
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Probléme

Le porte-filtre
tourne difficilement
dans la téte de
groupe.

Cause possible

Le joint en silicone de la téte
de groupe est neuf et a besoin
d’étre rodé.

Solution

Continuez d'utiliser. Le joint s’adaptera
au cours des premiéres utilisations, et le
porte-filtre deviendra plus facile a tourner.

Trop de mouture utilisée.

Ne remplissez pas avec autant de mouture.

Le porte-filtre

a du jeu ou se
détache pendant
I'extraction
d’expresso.

Le porte-filtre n’est pas attaché
correctement ou n’est pas assez
serré.

Assurez-vous que les 3 onglets du porte-filtre
soient insérés a fond dans la téte de groupe
et que le porte-filtre est centré. Voir le guide
de préparation du café, page 11.

Aucun filtre n’est inséré dans le
porte-filtre.

Assurez-vous qu'il y a un porte-filtre dans
la poignée avant de I'utiliser dans la téte de
groupe.

Le joint en silicone de la téte de
groupe est usé ou endommagé.

Voir Entretien et nettoyage, pages 25.
Contactez le service client de Breville.

De I'expresso gicle
ou goutte sur le
coté de la téte de
groupe pendant
I'extraction.

La mouture de café est trop fine.

Choisissez un réglage qui donne une
mouture plus grossiére.

Trop de mouture utilisée.

Ne remplissez pas avec autant de mouture.

La mouture de café est trop
tassée.

Appliquez moins de force avec le tasseur.

La mouture résiduelle sur le bord
supérieur du filtre n’a pas été
nettoyée.

Essuyez le bord supérieur du filtre avant de
l'insérer dans la téte de groupe. Voir le guide
de préparation du café, page 11.

Lintérieur de la bague du porte-
filtre, le joint en silicone ou la
douchette est sale.

Nettoyez les pieces avec la brosse de
nettoyage et un chiffon humide. Voir Entretien
et nettoyage, pages 25.

Le joint en silicone de la téte de
groupe est usé ou endommageé.

Voir Entretien et nettoyage, pages 25.
Contactez le service client de Breville.

L'expresso est
trop froid

Les grains de café sont mis au
réfrigérateur ou au congélateur.

Rangez le café en grains dans un récipient
sec et hermétiquement clos. Placez dans une
armoire sombre et fraiche.

Une température d’extraction
personnalisée est utilisée.

Utilisez la température d’extraction par défaut
de 92 °C. Voir Température d’extraction
personnalisable, page 23.

L'expresso a été versé dans une
tasse ou un verre froid.

Avec la buse a vapeur, versez de I'eau
chaude dans la tasse avant 'extraction
d’expresso. Voir le guide de préparation du
café, page 10.

La téte ou le porte-filtre n’a pas été
chauffé avant I'utilisation.

Tenez le porte-filtre sous la téte de groupe
et appuyez sur le BOUTON UNE TASSE.
Laissez couler I'eau. Voir le guide de
préparation du café, page 10.




GUIDE DE DEPANNAGE DE LA MACHINE A EXPRESSO

Probléme

Aucun expresso

Cause possible

Il N’y a pas d’eau dans le réservoir.

Solution

Remplissez le réservoir d’eau. Faites couler

(sur-extraction)

Trop de mouture utilisée.

ne s'écoule. de I'eau par la téte de groupe en appuyant
sur le BOUTON UNE TASSE. Laissez
couler I'eau.
La mouture de café est trop fine. Choisissez un réglage qui donne une
mouture plus grossiere.
Trop de mouture utilisée. Ne remplissez pas avec autant de mouture.
La mouture de café est trop tassée. Appliquez moins de force avec le tasseur.
Un volume dispensé personnalisé Restaurez tous les volumes dispensés par
est utilisé. défaut. Voir la section Volumes dispensés
personnalisables, pages 20-21.
Le filtre est bloqué. Voir Entretien et nettoyage, pages 25 a 27.
La téte de groupe est sale. Un cycle de nettoyage est requis. Voir Cycle
de nettoyage, page 26.
La téte de groupe est bloquée. Un cycle de détartrage est requis. Voir Cycle
de détartrage, pages 30-31.
L'expresso La mouture de café est trop fine. Choisissez un réglage qui donne une
s’écoule en mouture plus grossiére.
gouttes

Ne remplissez pas avec autant de mouture.

La mouture de café est trop tassée.

Appliqguez moins de force avec le tasseur.

La machine a expresso est
entartrée.

Un cycle de détartrage est requis. Voir Cycle
de détartrage, pages 31 a 32.

L'expresso n’'a
pas de creme

ou la creme

est mince
(sous-extraction)

Les grains de café sont vieux ou
secs.

Utilisez des grains de café fraichement
torréfiés. Voir les conseils de broyage, page 14.

La mouture de café est trop
épaisse.

Choisissez un réglage qui donne une
mouture plus fine.

Quantité de mouture insuffisante.

Remplissez avec davantage de mouture.

La mouture n’est pas assez tassée
(compacte).

Tassez davantage. Voir la section Guide
d’extraction d’expresso, page 15.

Le volume
dispensé est trop
grand ou trop
petit.

Des volumes dispensés
personnalisés sont utilisés.

Restaurez les volumes dispensés par défaut
ou modifiez le(s) volume(s) personnalisé(s).
Voir la section Volumes dispensés
personnalisables, page 21.

L'expresso a un
goat amer.

Le type de café en grains utilisé.

Essayez différentes marques de café en grains.

Une température d’extraction
personnalisée est utilisée.

Utilisez la température d’extraction par défaut
de 92 °C. Voir Température d’extraction
personnalisable, page 23.

La fonction de vapeur a été utilisée
juste avant I'extraction d’expresso.

Laissez au bloc thermique le temps d’évacuer
de I'eau et de refroidir avant I'extraction
d’expresso. Le VOYANT VAPEUR doit avoir
fini de clignoter.




GUIDE DE DEPANNAGE DE LA MACHINE A EXPRESSO

Probléme

Le marc de café
est mouillé.

Cause possible

Il reste un peu d’eau a la surface
du marc.

Solution

Déposez le porte-filtre sur le ramasse-gouttes
pendant 5 s pour laisser I'eau s’évaporer
avant de jeter le marc.

Trop de mouture utilisée.

Ne remplissez pas avec autant de mouture.

Filtres a double fond utilisés.

Le marc reste plus humide dans les filtres a
double fond que dans les filtres a fond simple.

L’écoulement

de I'expresso
dans la tasse est
irrégulier.

Tassement inégal.

Assurez-vous que la mouture de café est
tassée uniformément.

La téte ou le porte-filtre est obstrué.

Assurez-vous que rien n'obstrue la téte ou le
porte-filtre.

La pompe émet
un son inhabituel.

Il N’y a pas d’eau dans le réservoir.

Remplissez le réservoir d’eau.

Attendez que I'appareil retourne a I'état PRET
s'il refroidit apres la fonction vapeur.

Faites couler de I'eau par la téte de groupe
en appuyant sur le BOUTON UNE TASSE.
Laissez couler I'eau.

Le réservoir d’eau n’est pas bien
mis en place.

Insérez le réservoir d’eau a l'arriére de
I'appareil.

Le bouchon rouge de I'emballage
est peut-étre encore la.

Enlevez le bouchon rouge de I'emballage,
qui se trouve a la base du réservoir d’eau.

Un nouveau profil de pré-extraction
a été sélectionné.

Les différents profils de pré-extraction
émettent différents sons au début de
I'extraction d’expresso. Voir la section Profils
de pré-extraction personnalisables, page 24.

Eau autour du
ramasse-gouttes
ou sur le comptoir.

Le ramasse-gouttes déborde.

Videz-le lorsque l'indicateur du niveau de
remplissage rouge apparait a travers la grille
en inox du ramasse-gouttes.

Ramasse-gouttes absent lors
de la purge automatique du bloc
thermique.

Gardez le ramasse-gouttes en place
pendant le refroidissement a la température
d’expresso. Le VOYANT VAPEUR clignote,
et de I'eau est évacuée dans le ramasse-
gouttes. Voir le guide de préparation du café,
page 13.




GUIDE DE DEPANNAGE DE LA MACHINE A EXPRESSO

Probléme

Le café au lait est
trop froid.

Cause possible

Le lait n’est peut-étre pas assez
chaud.

Solution

Assurez-vous de chauffer le lait correctement,
sans le bouillir, lors de la montée en mousse.
Voir Conseil pour la texture du lait,

pages 17-18.

La buse a vapeur
n’émet aucune
vapeur.

L’embout de la buse a vapeur est
bouché.

Voir Entretien et nettoyage, pages 27.

Il n'y a pas d’eau dans le
réservoir.

Remplissez le réservoir d’eau. Faites couler
de I'eau chaude par la buse a vapeur pour
vérifier qu’elle s’écoule.

La machine a expresso est
entartrée.

Un cycle de détartrage est requis. Voir Cycle
de détartrage, pages 31-32.

La buse a vapeur
émet un son
strident.

Embout de la buse a vapeur trop
profond.

Abaissez le pichet a lait. Assurez-vous que
'embout de la buse a vapeur est placé
correctement lors de la montée en mousse.
Voir Conseil pour la texture du lait,

pages 17-18.

La montée en
mousse ne
produit pas assez
d’écume.

Le lait n’est pas frais.

Assurez-vous que le lait utilisé est frais.

Le lait est trop chaud.

Assurez-vous que la température du lait a
monter en mousse est d’environ 4 °C.

Le type de pichet a lait utilisé.

Pour obtenir de meilleurs résultats, montez
votre mousse de lait avec un pichet en inox
sortant du réfrigérateur.

Le lait a bouilli.

Recommencez avec du lait frais sortant du
réfrigérateur.

Chauffez jusqu’a ce que vous ne puissiez
tenir le pichet a lait qu’environ 3 s (60-65 °C).

Le lait produit des bulles plutdt
que de la micromousse.

Assurez-vous que I'embout de la buse a
vapeur est placé correctement lors de la
montée en mousse. Tapez le pichet contre
la surface de travail pour éliminer les bulles
d’air résiduelles a la fin. Voir Conseil pour la
texture du lait, pages 17-18.

Le lait ne capte pas assez d’air.

Conservez 'embout de la buse a vapeur juste
sous la surface du lait. L’air s’introduira plus
facilement dans le lait pour former la
micromousse.




GUIDE DE DEPANNAGE - MOULIN

Probléme

Le réglage de
broyage optimal
est utilisé, mais
I'extraction est
insuffisante

Cause possible

Les broyeurs ne sont pas encore
rodés. C’est normal pour les
premieres utilisations.

Les grains ont perdu de la
fraicheur.

Solution

Tournez la trémie a grains dans le sens
horaire afin d’affiner le broyage par petits pas
et d’optimiser I'extraction d’expresso. Utilisez
les informations fournies pages 14-15.

Quantité de mouture insuffisante.

Remplissez avec davantage de mouture.

La mouture n’est pas assez
tassée (compacte).

Tassez davantage. Voir la section Guide
d’extraction d’expresso, page 15.

Aucune mouture ne
sort du moulin.

La trémie ne contient pas de
grains de café.

Remplissez la trémie de grains de café
fraichement torréfiés.

Les clapets de la trémie
sont fermés ou ne sont pas
entiérement ouverts.

Tournez la trémie a grains dans le sens

horaire. Au réglage 30 du moulin, les clapets
de la trémie sont complétement ouverts. Voir
la section Trémie a grains amovible, page 8.

La chambre de broyage ou la
sortie est bouchée.

Le moulin a besoin d’'étre nettoyé. Voir
Entretien et nettoyage, pages 29-30.

La mouture est
grossiére méme
si le réglage fixé
est fin

Le réglage de broyage est
incorrect.

Ajustez le réglage de broyage en tournant la
trémie a grains. Voir les conseils de broyage
et d’extraction pages 14-15.

Le broyeur supérieur n’est pas
monté correctement. Du café en
grains ou de la mouture sont pris
autour et en dessous du broyeur
supérieur.

Le broyeur supérieur a besoin d’étre nettoyé.
Voir Entretien et nettoyage, pages 29-30.

L'affichage du
broyeur indique
Hiou Lo

Le moulin indique que vous
souhaitez utiliser une taille

de mouture qui se situe en
dehors de la plage moyenne
recommandée pour I'expresso.

Essayez d’optimiser votre préparation dans

la plage de taille de mouture standard
recommandée.

Si vous préférez une mouture trés fine ou
grossiére, vous pouvez parfaitement utiliser le
moulin pendant qu'’il affiche Hi ou Lo.




GUIDE DE DEPANNAGE - MOULIN

Probléme

L’extraction est
insuffisante méme
si la mouture de
café est fine.

Cause possible

Quantité de mouture insuffisante.

Solution

Remplissez avec davantage de mouture.

Les grains sont trop vieux.

Utilisez des grains fraichement torréfiés. Les
vieux grains de café, quel que soit le réglage
de broyage, auront une extraction rapide et
produiront un expresso au godt trop léger.

Le réglage de
broyage ne peut
pas étre ajusté.

La trémie a grains n’est pas
montée correctement.

Retirez la trémie a grains et remettez-la en
place. Voir la section Remettre la trémie a
grains en place, page 27.

Du café en grains ou de la
mouture sont pris autour du
broyeur supérieur ou de la
bague du moulin.

Retirez la trémie a grains et le broyeur
supérieur. Utilisez la brosse de nettoyage ou
un aspirateur au besoin pour éliminer toute
mouture ou tous grains résiduels. Voir la
section Remettre la trémie a grains en place,
page 28.

La trémie a grains
ne se verrouille pas

La bague du moulin et le
couvercle supérieur ne sont
pas alignés.

Assurez-vous que la marque ronde du
couvercle supérieur s’aligne sur celle de la
bague du moulin. Voir la section Remettre le
broyeur supérieur en place, page 30.

Du café en grains ou de la
mouture sont pris dans le
broyeur supérieur ou la bague
du moulin.

Retirez la trémie a grains et le broyeur
supérieur. Utilisez la brosse de nettoyage ou
un aspirateur au besoin pour éliminer toute
mouture ou tous grains résiduels. Voir la
section Remettre la trémie a grains en place,
page 28.

Le broyeur supérieur n’est pas
monté correctement.

Assurez-vous que le broyeur supérieur est
bien aligné et que les deux poignées sont bien
de chaque co6té. Voir la section Remettre le
broyeur supérieur en place, page 30.

Le broyeur
supérieur ne
repose pas
correctement dans
la bague du moulin.

La bague du moulin et le
couvercle supérieur ne sont
pas alignés.

Assurez-vous que la marque ronde du
couvercle supérieur s’aligne sur celle de la
bague du moulin. Voir la section Remettre le
broyeur supérieur en place, page 30.

Du café en grains ou de la
mouture sont pris autour et en
dessous du broyeur supérieur

Retirez le broyeur supérieur et remettez la
trémie a grains en place. Maintenez la trémie
a grains avec votre main, sans la tourner.
Insérez le porte-filtre dans I'étrier de broyage
et appuyez dessus pour activer le moulin. De
la mouture sortira du moulin.

Le broyeur supérieur n’est pas
monté correctement.

Assurez-vous que le broyeur supérieur est
bien aligné et que les deux poignées sont bien
de chaque coté. Voir la section Remettre le
broyeur supérieur en place, page 30.




ACCESSOIRES DISPONIBLES A L’ACHAT

Contactez le service client de Breville au :
0800 525 089

Porte-filtre de 58 mm

Filtre simple Double filtre

Une tasse Deux tasses Une tasse Deux tasses
VCF130 VCF131 VCF128 VCF129

Consultez le site Web de Breville pour découvrir toute notre gamme de machines
a expresso, ainsi que les accessoires disponibles. www.breville.co.uk

PIECES DE RECHANGE Service aprés-vente et piéces de rechange
Pour des piéces supplémentaires ou de rechange, Si 'appareil ne fonctionne pas mais est sous
veuillez visiter www.breville.co.uk ou appelez- garantie, retournez le produit a I'endroit ou il a

nous au 0161 621 6900. été acheté pour un remplacement. Veuillez noter

gu’une preuve d’achat valide sera requise. Pour

DEPANNAGE A . ) )

obtenir de I'aide supplémentaire, veuillez contacter
Pour le dépannage et les FAQ, consultez le site : notre service clientele au 0800 028 7154 ou par e-mail
www.breville.co.uk/faqs a l'adresse : BrevilleEurope@newellco.com.

Elimination des déchets

Les déchets électriques ne doivent pas étre
éliminés avec les déchets ménagers. Veuillez
recycler la ou les installations existent. Envoyez-
nous un e-mail a I'adresse BrevilleEurope@
newellco.com pour plus d’'informations sur le
recyclage et les informations DEEE.



SRODKI OSTROZNOSCI,
DOTYCZACE URZADZEN
BREVILLE

SRODKI OSTROZNOSCI
DOTYCZACE EKSPRESU
CISNIENIOWEGO BREVILLE

Uwaznie przeczytaj

i zachowaj wszystkie
instrukcje dostarczone

z urzadzeniem.

Nie wyjmuj kolby podczas
robienia kawy lub
przelewania wody, poniewaz
urzadzenie znajduje sie
wtedy pod cisnieniem.
Wyjecie kolby w trakcie tych
dziatan moze skutkowac
poparzeniem wrzatkiem lub
innymi obrazeniami.

Dysza do spieniania

mleka i goragcej wody
mocno si¢ rozgrzewa
podczas spieniania mleka

i przelewania wody. Moze
to spowodowa¢ oparzenia
w przypadku dotkniecia,
dlatego tez nalezy unika¢
dotykania dyszy.

Zawsze odigczaj wtyczke
od gniazdka zasilania przed
czyszczeniem ekspresu
cisnieniowego lub w razie
wystapienia jakiegos
problemu podczas robienia
kawy.

Nie umieszczaj dioni
bezposrednio pod
strumieniem pary, goracej
wody lub kawy, poniewaz
moze to skutkowaé
poparzeniem wrzatkiem lub
innymi obrazeniami.
Dostepne powierzchnie

moga nagrzewac sie do
wysokich temperatury
podczas pracy urzadzenia.
Roéwniez po zakonczeniu
uzytkowania powierzchnia
elementu podgrzewacza
moze pozostawacé goraca
przez jakis czas.

Nie uzywaj urzadzenia do
celéw innych niz zgodne

Z jego przeznaczeniem.
Nieprawidtowe uzytkowanie
moze skutkowaé
obrazeniami ciata.

Nie zanurzaj urzadzenia,
przewodu zasilajgcego

ani wtyczki w wodzie ani
w zadnej innej cieczy.
Nastepujace 10 czesci
mozna my¢ w cieplej wodzie
z fagodnym detergentem:
dzbanek na mileko, kratka
tacy ociekowej, koszyczki
filtrow na jedna lub dwie
filizanki, kolba, taca
ociekowa, ubijak, mlynek
do kawy, pojemnik na ziarna
kawy i zbiornik na wode. Po
umyciu doktadnie optucz

i wysusz wszystkie czesci
przed umieszczeniem ich
z powrotem w urzadzeniu.
Przetrzyj dysze do
spieniania mleka wilgotnag
Sciereczka. Szczegoétowe
informacje na ten temat
mozna znalez¢ w czesci
dotyczacej konserwaciji

i czyszczenia.

Urzadzenie jest
przeznaczone do uzytku
domowego i podobnych
zastosowan w miejscach
takich jak: kuchnie dla



personelu w sklepach,
pomieszczenia

socjalne w biurach

i innych zaktadach

pracy, gospodarstwa
agroturystyczne, oraz
przez klientéw w hotelach,
motelach i innych
budynkach mieszkalnych,
a takze pensjonatach.
Urzadzenia moga uzywac
dzieci od 8. roku zycia,
osoby o ograniczonej
sprawnosci fizycznej,
czuciowej lub psychicznej
oraz osoby niemajace
odpowiedniego
doswiadczenia, pod
warunkiem ze korzystaja
z urzadzenia pod nadzorem
lub zostaly poinstruowane
odnosnie do bezpiecznego
uzywania urzadzenia

oraz maja swiadomos¢
ryzyka zwigzanego z jego
uzytkowaniem. Dzieci

nie powinny czysci¢ ani
konserwowacé urzadzenia,
chyba ze maja wiecej niz
8 lat i sq nadzorowane.
Przechowuj urzadzenie

i przewod w miejscu
niedostepnym dla dzieci
ponizej 8. roku zycia. Dzieci
nie powinny bawi¢ sie
urzgdzeniem.

Zawsze umieszczaj
urzadzenie na pfaskiej,
réwnej powierzchni.

Nie uruchamiaj urzadzenia
z pustym zbiornikiem na
wode. Zbiornik nalezy
napetnia¢ wytacznie
czysta i zimng woda. Nie

napetniaj zbiornika powyzej
maksymalnej dopuszczalnej
objetosci (2,8 litra).

* Nie dopuszczaj, aby
przewod zasilajacy zetknat
sie z gorgcymi czesciami
ekspresu cisnieniowego,
w tym z plyta do
podgrzewania filizanek oraz
dysza do spieniania mleka
i goracej wody.

* Urzadzenia nie wolno
uzywag, jesli wtyczka
lub przewéd zasilajacy
jest uszkodzony lub
jesli urzadzenie zostato
uszkodzone w jakikolwiek
sposob. W celu unikniecia
zagrozenia uszkodzony
przewdd zasilajacy
moze by¢ wymieniony
jedynie przez producenta,
autoryzowany serwis lub
wykwalifikowang osobe.

* Urzadzenie nie jest
przeznaczone do obstugi
z zastosowaniem
zewnetrznego wylacznika
czasowego lub oddzielnego
systemu zdalnego
sterowania.

Firma Breville przykiada

duza wage do kwestii

bezpieczenstwa na etapie
projektowania i wytwarzania
produktéw przeznaczonych
dla konsumentow,

nie zwalnia to jednak

uzytkownikéw urzadzen

elektrycznych z obowigzku
zachowania ostroznosci
podczas ich uzytkowania.

Ponizej wymieniono srodki

ostroznosci, ktére nalezy



stosowa¢ w celu zapewnienia
bezpieczenstwa podczas
uzytkowania urzadzen
elektrycznych
» Zawsze wylaczaj
zasilanie w gniazdku
przed podtaczeniem lub
odigczeniem wtyczki
przewodu zasilajacego.
Przewdd zasilajgcy nalezy
odigczaé od gniazdka
zasilania, chwytajac za
wtyczke, nie zas ciggnac za
przewaod.

* Gdy nie uzywasz
urzadzenia lub przed jego
czyszczeniem, wyltacz
zasilanie urzadzenia
i odiacz je od gniazdka
zasilania.

* Podtaczaj urzadzenie
wylacznie do gniazdka
zasilania (tylko
prad przemienny)

0 hapieciu podanym na
urzadzeniu.

* Nigdy nie pozostawiaj
dziatajacego urzadzenia bez
nadzoru.

* Nie uzywaj urzadzenia do
celéw innych niz zgodne
Z jego przeznaczeniem.

* Nie umieszczaj urzadzenia
na palniku gazowym,
plycie elektrycznej ani
w rozgrzanym piekarniku
badz w ich poblizu.

* Nie stawiaj urzadzenia na
zadnym innym urzadzeniu.

* Nie dopuszczaj, aby
przewod zasilajacy
urzadzenia zwisat
z krawedzi stotu lub blatu

badz stykat sie z goraca
powierzchnia.

* Ekspres do kawy nie moze
by¢é umieszczony w szafce
podczas uzytkowania.

Jesli masz jakiekolwiek

watpliwosci dotyczace

dziatania lub obstugi
urzadzenia, odwiedz strone
internetowa firmy Breville lub
skontaktuj sie z jej dzialem
obstugi klienta - informacje
kontaktowe znajdujg sie na
tylnej oktadce. Upewnij sie, ze
rozumiesz powyzsze srodki
ostroznosci.

Nie uzywaj zadnych

akcesoriow niezalecanych

przez producenta, poniewaz
moze to spowodowacé
obrazenia ciata lub
uszkodzenie urzadzenia.



CECHY | FUNKCJE EKSPRESU CISNIENIOWEGO BARISTA MAX+

A. Zdejmowany pojemnik na ziarna kawy

Zdejmowany pojemnik na ziarna kawy

o pojemnosci 250 g jest wyposazony w 30 tatwo
regulowanych ustawien mielenia kawy. Ustawienie
mielenia kawy mozna zmienia¢ od grubego do
bardzo drobnego w celu uzyskania espresso

o0 maksymalnie nasyconym smaku.

B. Podswietlany obszar mtynka

Po rozpoczeciu mielenia zostanie wtgczone
podswietlenie LED. Zmielone ziarna kawy sg
podséwietlane w miare ich podawania bezposrednio
do koszyczka filtra. Pod$wietlenie automatycznie
przygasnie po zakonczeniu mielenia.

C. Uchwyt mtynka Tap & Go™

W specjalnym uchwycie mtynka Tap & Go™ mozna
wygodnie umiesci¢ kolbe, aby bezproblemowo
napehic jg $wiezo zmielong kawg po nacisnieciu
jej rekojesci. W ten sposéb mozna kontrolowa¢
ilos¢ zmielonych ziaren kawy dozowang
bezposrednio do koszyczka filtra.

D. Podstawka do przechowywania akcesoriow

Obszar za tacg ociekowg jest przeznaczony do
przechowywania koszyczkéw filtréw na jedng lub
dwie filizanki oraz tarczy czyszczacej, pedzelka

i trzpienia do czyszczenia.

E. Zdejmowana taca ociekowa, kratka

i pojemnik na kawe
Wyposazona we wskaznik poziomu wody, ktory
wyptywa przez kratke ze stali nierdzewnej, aby
zasygnalizowag, ze taca jest petna wody i wymaga
opréznienia.
Wyjmowany pojemnik na zmielong kawe stuzgcy
do zbierania nadmiernej ilosci zmielonych ziaren
kawy, oddzielnie od wody, znajduje sie w tacy
ociekowej. Wystarczy go wyjgc¢ i oprézni¢ z kawy
w razie potrzeby.

F. Schowek na przewéd

Schowek umozliwia wygodne przechowywanie
nadmiaru przewodu zasilajgcego wewnatrz
ekspresu, aby zapewni¢ porzadek na blacie.

G. Antyposlizgowe stopki

Antyposlizgowe, silikonowe stopki zapewniajg
stabilno$¢ ekspresu cisnieniowego Barista Max na
blacie.

H. Plyta podgrzewacza z podstawka na ubijak

Stuzy do podgrzewania filizanek i szklanek w celu
umozliwienia zachowania charakterystycznych
dla prawdziwego espresso: aromatu i bogatego,
stodkiego smaku.

Podstawka na ubijak znajduje sie w gornej czesci
piyty podgrzewacza, zapewniajac tatwy dostep do
ubijaka i jego wygodne przechowywane.

I. Wyjmowany zbiornik na wode

o pojemnosci 2,8 |
Zsun pokrywe i napetnij zbiornik zimng wodg lub
wyjmij zbiornik, otwierajgc pokrywe i podnoszgc go
za uchwyt znajdujgcy sie wewnatrz.

J. Glowica — o srednicy 58 mm, uzywana przez
baristow

Wieksza $rednica gtowicy umozliwia bardziej

réwnomierng ekstrakcje kawy z ubitych zmielonych

ziaren.

K. Kolba - o srednicy 58 mm, uzywana przez
baristéw

Wigksza $rednica kolby umozliwia réwniez bardziej

réwnomierne roztozenie zmielonych ziaren kawy

i ich tatwiejsze ubicie.

L. Dysza do spieniania mleka i goracej wody

Dysza jest wyposazona w przegub kulowy

z silikonowg ostong, dzieki czemu mozesz
przesungc ja w zgdane potozenie bez ryzyka
poparzenia palcow.

M. Miejsce na wysoki kubek

Miejsce na wysoki kubek lub szklanke (105 mm),
umozliwiajgce ekstrakcje kawy bezposrednio do
takiego naczynia.
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N. Wyjmowane gorne ostrza

Mozna je fatwo zdjg¢ do czyszczenia za
specjalne uchwyty. (Wiecej informac;ji
zamieszczono na stronach 28-29).

0. Wyswietlacz LED

H

@

Wyswietlacz LED stanowi inteligentng funkcje
mielenia i dozowania.
Licznik mielenia

B

.o Ikona mielenia wyswietla sie po aktywacji

o miynka.
Podczas pracy mtynka licznik odlicza wzwyz
w przyrostach 0,1.
Timer ekstrakcji

"= Podczas ekstrakcji espresso na wyswietlaczu
LED pojawia sie timer odliczajacy czas
w 1-sekundowych odstepach.

P. ( Przycisk i kontrolka

Naciénij przycisk, aby wigczyé ekspres. Swiecaca

sie i migajgca KONTROLKA () informuije
o nagrzewaniu sie ekspresu. KONTROLKA
& $wiecaca statym swiattem sygnalizuje, ze
ekspres jest gotowy do pracy. Urzadzenie
automatycznie przejdzie w stan uspienia po
20 minutach, a KONTROLKA () zgasnie.

Q. Przyciski ekstrakcji espresso

>/ Przycisk

Na wyswietlaczu LED mozesz sprawdzi¢
odliczanie czasu ekstrakgji 1 2 filizanek
espresso.

THERMOCOIL
58MM CAFE GROUP HEAD

O Przycisk JEDNEJ FILIZANKI

Nalewa pojedyncze espresso, a nastgpnie
automatycznie sie zatrzymuje.

([ Przycisk DWOCH FILIZANEK

R.

Nalewa podwdjne espresso, a nastepnie
automatycznie sie zatrzymuje.
Funkcje i kontrolki POKRETLA

Kontrolka POKRETLA
Swieci sie statym $wiattem, gdy ekspres jest
gotowy do pracy. Miga, gdy POKRETLO nalezy

. z powrotem ustawi¢ w pozycji pionowe;.

A

S.
(0]

Kontrolka spieniania mleka

Swieci sie statym $wiattem, gdy dysza do
spieniania mleka jest gotowa do pracy.
Miga podczas nagrzewania do temperatury
spieniania mleka oraz podczas chtodzenia
(przeptukiwania wodg) do temperatury
odpowiedniej dla espresso.

SPIENIANIE

Stuzy do podgrzewania i spieniania mleka.
GORACA WODA

Nalewa 200 ml gorgcej wody, a nastepnie
automatycznie sie zatrzymuje.

Stuzy do robienia kawy typu lungo oraz
goracych napojow, takich jak herbata czy zupy
z proszku, oraz do podgrzewania filizanek
przed zrobieniem espresso.

Kontrolka CZYSZCZENIA

Swieci statym $wiattem, gdy nalezy
przeprowadzi¢ cykl czyszczenia gtowicy kolby
i spryskiwacza. (Informacje dotyczace cyklu
czyszczenia zamieszczono na stronie 25).
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MAX+ FIRMY BREVILLE

Funkcja Temp® IQ Shot Control™

\
Optymalna temperatura ﬂ’
Temp® 1Q Shot Control™ to wyjatkowa
technologia opracowana przez firme Breville
specjalnie z myslg o ekspresie cisnieniowym
Barista Max+. Ten 3-drozny uktad pozwala uzyskac¢
precyzyjng i stabilng temperature wody idealng do
ekstrakcji espresso o wspaniatym smaku.
¢ Technologia termobloku
Termoblok zapewnia szybkie nagrzewanie
oraz precyzyjng regulacje temperatury wody
w celu uzyskania optymalnej ekstrakgcji
oraz skutecznego spieniania mleka. Aby
przyspieszy¢ i zwiekszy¢ efektywnosé
ekstrakgiji, uktad podgrzewa tylko wymaganag
ilos¢ wody. Termoblok podgrzewa wode tak,
aby woda przeptywajgca przez zmielone ziarna
miata temperature 92°C w celu zapewnienia
optymalnej ekstrakcji olejkdw z ubitych ziaren
zmielonej kawy. Wyzsza lub nizsza temperatura
wody skutkuje gorzkim, spalonym posmakiem
lub zbyt stabym espresso.
e Zaawansowany regulator PID
Regulator PID monitoruje dziatanie termobloku
i steruje nim, aby zapewni¢, ze woda podawana
na ubite zmielone ziarna kawy miata zawsze
optymalng temperature.
* Funkcja tagodnej preinfuzji
Niewielka ilos¢ wody jest delikatnie podawana
na ubite zmielone ziarna kawy przed wtasciwym
strumieniem wody, aby uzyska¢ espresso
o bogatszym aromacie. (Rézne profile preinfuzji
przedstawiono na stronie 23). L
Gtowica i kolba uzywane
przez baristéw, o $rednicy 58 mm , -
Maksymalna ekstrakcja smaku

Gtowica i kolba majg standardowy rozmiar uzywany
przez baristéw, czyli 58 mm $rednicy - jak w Twojej
ulubionej kawiarni.

*  Wieksza $rednica kolby umozliwia réwniez
bardziej rownomierne roztozenie zmielonych
ziaren kawy w koszyczku filtra. Dzieki temu
kolbe mozna fatwiej napetic¢, ubi¢ w niej kawe
i oprozni¢ po uzyciu.

»  Kolba o wigkszej srednicy wynoszacej 58 mm
umozliwia bardziej rownomierng ekstrakcje
ubitych ziaren kawy, co pozwala uzyskac lepszy
smak espresso.

Inteligentna funkcja
mielenia i dozowania Tap & Go™

Ekspres ci$nieniowy Barista Max+ zostat

zaprogramowany, aby doktadnie odmierzac

precyzyjng ilo$¢ ziaren kawy do 1 lub 2 filizanek.

Co wiecej, Barista Max+ zapewnia informacje

umozliwiajgce optymalng ekstrakcje.

¢ Technologia Tap & Go™
Opracowana przez firme Breville technologia
Tap & Go™ umozliwia mielenie kawy na $wiezo
i dozowanie ich bezposrednio do kolby przez
nacisniecie jej rekojesci. Aby aktywowac miynek,
wystarczy lekko nacisng¢ rekojesc kolby.

¢ Miynek ze stozkowymi ostrzami
Wbudowany mtynek jest wyposazony
w kompleksowe funkcje mielenia kawy.
Stozkowe ostrza z utwardzanej stali
nierdzewnej umozliwiajg uzyskanie jednolitej
grubosci zmielonych ziaren, co minimalizuje
przenoszenie ciepta i zmniejsza tarcie
dzieki tagodnym i wolnym obrotom mtynka.

* Pojemnik na ziarna kawy
Pojemnik mieszczacy 250 g ziaren kawy jest
wyposazony w ochronne klapki zapobiegajace
rozsypywaniu ziaren kawy na blat podczas
ich przesypywania. Wbudowany mtynek
jest wyposazony w kompleksowe funkcje
umozliwiajgce bezproblemowe mielenie kawy
w ekspresie cisnieniowym.

Idealne espresso w Twojej filizance

*  Funkcja automatycznego regulowania objetosci
wody to najtatwiejszy przepis na wspaniate
espresso. Nacisnij PRZYCISK JEDNEJ
FILIZANKI lub DWOCH FILIZANEK, aby
dozowac odpowiednig ilo$¢ wody.

Automatyczne regulowanie

objetosci dozowanej wody

*  Funkcje wszystkich przyciskéw ekstrakciji
mozna dostosowac zgodnie z indywidualnymi
preferencjami. Wiecej informacji zamieszczono
na stronach 20-21.

Dostosowywanie ﬂ

temperatury ekstrakcji in;—

Temperatura taka jak lubisz

*  Ekspres cisnieniowy Barista Max+ umozliwia
zmiane temperatury wody z zalecanych
92°C (w przyrostach co 2°C) zgodnie

z indywidualnymi preferencjami. (Wiecej

informacji zamieszczono na stronie 22).
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Krok 1. Zdejmij opakowanie

- Upewnij sig, ze cate opakowanie zostato zdjete
z ekspresu.

Wazne: Usun czerwong zatyczke znajdujaca sig

w podstawie zbiornika wody.

Krok 2. Ustaw ekspres

- Upewnij sie, ze ekspres cisnieniowy stoi na
suchym, stabilnym, ptaskim i poziomym blacie.
Krok 3. Umyj i wysusz czesci ekspresu

- Nie zanurzaj urzadzenia, przewodu zasilajgcego
ani wtyczki w wodzie ani w zadnej innej cieczy.
Umyj czesci wymienione ponizej w cieptej
wodzie z fagodnym detergentem:

dzbanek na mleko, ze stali nierdzewnej;
koszyczek filtra na jedna filizanke, ze stali
nierdzewnej;
koszyczek filtra na dwie filizanki, ze stali
nierdzewnej;
gorne ostrza, z utwardzanej stali nierdzewnej;
zbiornik na wodeg;
kolba;
pojemnik na ziarna kawy;
ubijak.
- Wyptucz i pozostaw do catkowitego wyschnigcia.
Krok 4. Umies¢ akcesoria w ekspresie

- Uchwyt na akcesoria, takie jak pedzelek
i trzpien do czyszczenia, znajduje sie za taca
ociekowa. Po lewej stronie znajduje sie miejsce
na tarcze czyszczacy i koszyczki filtréow na
jedng i dwie filizanki.

- Umies¢ pojemnik na zmielong kawe
w odpowiednim miejscu po lewej stronie tacy
ociekowe;j.

- Umies¢ ubijak w uchwycie na ptycie
podgrzewacza.
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Krok 5. Umies¢ czesci w miynku

* Wyjmowane gorne ostrza
- Chwytajac gorne ostrza za uchwyty, zatéz je na
kotnierz mtynka.
- Strzatki na gérnych ostrzach powinny by¢
wyréwnane ze strzatkami na kotnierzu mtynka.
- Prawidtowo osadzone gorne ostrza bedag
wpasowane w powierzchnie kotnierza miynka.

- Zt6z uchwyty po obu stronach.

¢ Zdejmowany pojemnik na ziarna kawy

- Ustaw prowadnice pojemnika w jednej linii
z czerwong blokadg mtynka.

- Wsun pojemnik na ziarna kawy na kotnierz mtynka.

- Lekko naciskajgc, obré¢ pojemnik na
ziarna kawy w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara, aby zablokowa¢ pojemnik
w odpowiedniej pozyciji.

- Spowoduje to otworzenie klapek pojemnika
(w celu umozliwienia przesypywania ziaren kawy
na ostrza miynka). Po wybraniu ustawienia 30 na
mtynku klapki zostang catkowicie otworzone.

2. 0BROC

\Se—a

PROWADNICA
POJEMNIKA

3. KLAPKI POJEMNIKA
OTWARTE

BLOKADA
MLYNKA

- Kontynuuj obracanie pojemnika na ziarna kawy
w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek
zegara, aby wybra¢ zgdane ustawienie mtynka.

- Jako punkt wyjsciowy do ekstrakcji espresso
wyproébuj ustawienie 20. (Moze by¢ konieczna
dalsza regulacja ustawien miynka, patrz
informacje na stronach 14-15).

- Napetnij pojemnik na ziarna kawy $wiezo
palonymi ziarnami kawy.
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Krok 6. Przygotowanie ekspresu cisnieniowego
do zalewania
Wazne: przed pierwszym uzyciem nalezy
przeprowadzi¢ zalewanie ekspresu cisnieniowego.
¢ Napetnij zbiornik na wode
- Otworz pokrywe i podnies$ zbiornik przy uzyciu
uchwytu znajdujgcego sie wewnatrz.
- Napetnij zbiornik zimng woda z kranu.
- Umies¢ z powrotem zbiornik w urzadzeniu
i zamknij pokrywe.

Uwaga: zwr6¢ uwage, czy zbiornik na wode jest
czysty oraz czy nie znajdujg sie w nim zadne
zanieczyszczenia, poniewaz nawet drobne czastki
moga blokowac przeptyw wody.
Uwaga: Gdy w urzgdzeniu zabraknie wody,
rozlegnie sie 5 sygnatéw dzwiekowych, a kontrolki
zaczng migac.
* Wiacz zasilanie
- Upewnij sie, ze pokretto spieniania db goracej
wody é znajduje sie w pozycji pionowej.
- Podtgcz wtyczke do gniazdka zasilania
0 napigciu 230-240 V (AC) i wigcz zasilanie
urzadzenia.
- Nacignij PRZYCISK (O, aby wigczyé ekspres.
- Swiecaca sie i migajaca KONTROLKA (O
informuje o nagrzewaniu sie termobloku.
- Gdy KONTROLKA PRZYCISKU O,
KONTROLKI PRZYCISKOW EKSTRAKCJI
i KONTROLKI POKRETLA $wiecg sie statym
Swiattem, funkcje EKSTRAKCJI i POKRETLA

sg gotowe do uzycia.
0 o
o, &
oD

Breville

ga

o

* Wié6z kolbe

- Umies¢ koszyczek filtra na dwie filizanki
w Kkolbie.

- Ustaw kolbe w jednej linii z pozycja
,WSUWANIA” znajdujgca sie po lewej stronie
gtowicy.

- Wsun kolbe ptasko do gtowicy, a nastepnie
obro¢ jg do oporu w prawo, w potozenie
centralne.

.
1

1. WYROWNAJ » 2.0BROC

éRgDEK

A [

Uwaga: podczas obracania w potozenie centralne
kolba moze z poczatku stawia¢ opor.

Krok 7. Wstepne zalewanie ekspresu

- Nacisnij PRZYCISK [P [P. Z glowicy powinna
zacza¢ wyptywac woda.

- Zaczekaj, az woda przestanie ptyngc.

- Ekspres powrdci do stanu GOTOWOSCI.
Uwaga: przez pierwszych kilka sekund
pompowania wody pompa bedzie pracowata
gtosniej niz zwykle.

- Ustaw dysze do spieniania mleka nad tacg

ociekowa.

- Ustaw POKRETLO w pozyaji .

- Pozwél wodzie ptyng¢ przez 20 sekund.

- Ustaw POKRETLO z powrotem w pozycji
pionowe;j.

- Ekspres powrdci do stanu GOTOWOSCI.

- Ekspres cisnieniowy powinien by¢ teraz
prawidtowo zalany.

- Umyj kolbe i koszyczek filtra w cieptej wodzie
i wysusz je przed przystgpieniem do robienia
pierwszego espresso.

- Jesli z gtowicy lub dyszy do spieniania mleka
nie wyptywa woda, powtorz krok 7.

- Jesli woda w dalszym ciggu nie wyptywa,
skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta firmy
Breville. Dane kontaktowe podano na tylnej
okfadce.
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INSTRUKCJA ROBIENIA KAWY W EKSPRESIE CISNIENIOWYM BARISTA MAX+
FIRMY BREVILLE

1. Sprawdz ilos¢ wody 2. Przygotuj ekspres
i ziaren kawy

Breville

gme 100 @

o

. . i Nacinij PRZYCISK WLACZANIA/ PRZYCISK WLACZANIA/WYLACZANIA,
WSKa?OWka baristy: ab)_’ UZY_SkaC WYLACZANIA, KONTROLKA KONTROLKI PRZYCISKOW EKSTRAKCJI
jak najlepsze rezultaty, uzywaj tylko 50 e migac = trwa nagrzewanie. | KONTROLKI POKRETLA $wieca sie stalym
filtrowanej wody i $wiezo palonych $wiattem = ekspres cisnieniowy jest gotowy
ziaren kawy. do pracy.
3. Ogrzej filizanke goraca woda LUB przy uzyciu plyty podgrzewacza
1
GORACA , 1
wooa O POWROT (@ |
0. : I
<: Q !
S s
1
1
1
1
1
Ustaw filizanke na blacie i skieruj na Napetnij filizanke w jednej czwartej Opréznij I Filizanke mozna

nig dysze do spieniania mleka. goraca woda, filizanke po 20- 1 Podgrzewa¢ na plycie
Ustaw POKRETLO w pozyciji Ustaw POKRETLO z powrotem 30 sekundach. , Ppodgrzewacza, gdy
GORACEJ WODY. W pozyciji pionowej. \ ekspres jest wiaczony.
4. Wybierz koszyczek filtra 5. Nagrzej gtowice, kolbe i koszyczek filtra

THERMOBLOCK
[onsesr  58MM CAFE GROUP HEAD

[ X XN X
60000
[ W X )
O
Wybierz: Nacisnij Przytrzymaj kolbe Wytrzyj koszyczek
- koszyczek filtra na jedna filizanke lub PRZYCISK (0. pod gtowicg filtra sucha
- koszyczek filtra na dwie filizanki. i strumieniem wody. Sciereczka.
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INSTRUKCJA ROBIENIA KAWY W EKSPRESIE CISNIENIOWYM BARISTA MAX+
FIRMY BREVILLE

6. Napetnij kolbe zmielonymi ziarnami kawy 7. Ubijanie

_ SILA UBIJANIA
. 10-15 kg
>
Wsun kolbe do Kolba pozostanie Nacisnij rekojes¢ kolby, - Jedna filizanka = 13 g ziaren zmielonej kawy.
uchwytu mtynka. wsunieta ptasko do aby dozowac¢ zmielong - Dwie filizanki = 19,5 g ziaren zmielonej kawy.
gchmll(ytu_ miynka, .~ kawe do koszyczka Rownomiernie ubij (docisnij) zmielone ziarna
pgstrgyrln?;vig?\isac. 11e) filtra. kawy do wskazanego poziomu.
8. Wytrzyj nadmiar zmielonych ziaren 9. Wsun kolbe do gtowicy 10. Ustaw filizanke
kawy z kolby pod kolbag
]
.
® INSERT 2

) 2. 0BROC

DO POJEMNIKA 1_WYR('JW’NAJ

NA ZMIELONA I WSUN

KAWE
Wytrzyj nadmiar %sur’\ zmielone ziama  Trzymajac kolbe ptasko, Kolba powinna Ustaw filizanke na
ety ehziaren ngv\tlg'czngé?:ﬂ%(;fe?'e wsun ja do glowicy znalezé sie tacy ociekowej, pod
kawy z krawedzi do pojemnika na 1 0broc. el CRE
kolby. zmielong kawe. Srodkowe.
11. Ekstrakcja espresso 12. Wyrzu¢ zuzyta kawe

"W 1. 0BROC & :
I, ) N
UDERZ

) |

(i

. - 2. WYJMLJ
JEDNA FILIZANKA . DWIE FILIZANKI
Nacisnij: Rozpocznie sie Przekre¢ kolbe Wyrzu¢ zuzytg kawe
-PRzYCISK [ = 30 ml kawy. g';ﬁgg'ég,aéi'g”a i wyjmij ja z glowicy.  z kolby.
- PRzYCISK (P[P = 60 ml kawy. automatycznie po nalaniu

wybranej ilosci kawy.
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INSTRUKCJA ROBIENIA KAWY W EKSPRESIE CISNIENIOWYM BARISTA MAX+
FIRMY BREVILLE

13. Przygotuj
dzbanek na mleko

Napetnij dzbanek
zimnym mlekiem, tuz
pod poziomem dzidbka.

14. Przed spienianiem mleka

0o Jrdb

%

Ustaw POKRETLO

w pozycji SPIENIANIA.
KONTROLKA
SPIENIANIA zacznie
migac = trwa nagrzewanie.

15. Ustaw dysze do spieniania mleka

Wt6z dysze do spieniania mleka w pozyciji
pionowej (godzina 12). Koricowka

dyszy powinna by¢ w pozycji poziomej
(godzina 3), tuz pod powierzchnig mleka.

17. Spienianie mleka

My
60-65°C
(d
0077

Gdy poziom mleka sie
podniesie, ustaw dzbanek
nizej, aby koncéwka dyszy
znajdowata sie wcigz tuz
pod powierzchnig mleka.
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11D

Obré¢ POKRETLO

Z powrotem w pozycje i
SPIENIANIA, aby mleka z urzadzenia
rozpocza¢ spienianie
mleka.

WSTRZYMAJ
0 —e—db

KONTROLKA SPIENIANIA $wieci
Z dyszy do sie stalym éwiatiem = funkcja
spieniania mleka spieniania mieka jest gotowa do
moze wydostac sig ~ Pracy. Zatrzymaj nagrzewanie,
P s obracajac POKRETLO
niewielka il0$¢ Wody.  ,urotem w pozycie pionowa,

16. Rozpocznij spienianie mleka

0o $Fd

7

Podczas spieniania

dobiega réwnomierny,
syczacy dzwiek.

WSTRZYMAJ
0 —e=db

Je_éli chcesz uzyskac Mleko jest gotowe, gdy Ustaw POKRETLO
mllfrqmane, Zanurz podstawa dzbanka na mleko 2 powrotem
koricowke dyszy do rozgrzeje sie tak, ze bedzie P . X
s;;l'enlanla mleka do parzyta przy dotknieciu jej W pozycji pionowej.
potowy.

przez 3 sekundy.

Wskazéwka
baristy:

aby uzyskac jak
najlepsze rezultaty,
przed rozpoczeciem
spieniania mleka
upewnij sie, ze
woda zostata
podgrzana
(kontrolka
SPIENIANIA
bedzie sie $wieci¢
statym $wiattem).
Uslyszysz, jak
pompa zaczyna
prace.

Sprawdz, czy mleko
w dzbanku wiruje.

Wyjmij dysze do
spieniania mleka
z dzbanka.



INSTRUKCJA ROBIENIA KAWY W EKSPRESIE CISNIENIOWYM BARISTA MAX+

FIRMY BREVILLE

18. Przedmuchaj i wyczys$¢ dysze do spieniania mleka

GORACA
WODA

[

Ustaw POKRETLO
w pozycji GORACEJ

WODY na 1-2 sekundy.

3

POWROT

Z dyszy do

SIS Ustaw POKRETLO
spieniania do mleka "
bedzie wyplywac z_powrotgm W pozycji
niewielka ilo$¢ wody ~ Plonowej.

zabarwionej mlekiem.

19. Koncowe czynnosci procesu spieniania mleka

Stuknij dzbankiem

o blat, aby uwolni¢

wieksze pecherzyki
powietrza.

21. Umyj czesci
ekspresu

Umyj czesci ekspresu
w cieptej wodzie.

N

Zakre¢ dzbankiem, aby  Wlej mleko do kawy
wymiesza¢ mleko w statym strumieniem.
celu uzyskania

jedwabistej konsystencii.

22. Wyczysc tace ociekowa

IR

Pmsz EMPTY TRAY

GRIND BIN

BURR GRINDER -+ TEMP" 1Q SHOT (

Sprawdz, czy
taca ociekowa nie
wymaga opréznienia.

Zdejmij kratke z tacy
ociekowej i oddziel
pojemnik na zmielong

kawe od tacy ociekowe;j.

Wskazéwka baristy:
aby zapewni¢
optymalne
dziatanie dyszy do
spieniania mleka,
zawsze pamietaj

o przedmuchaniu

i wyczyszczeniu
dyszy po jej uzyciu.
Przetrzyj dysze do

spieniania mleka i jej

korncowke wilgotng

$ciereczka.

20. Automatyczne przeptukiwanie
uktadu termobloku

0o Jokdb

%

Podczas chtodzenia ekspresu do temperatury
robienia espresso KONTROLKA SPIENIANIA
bedzie miga¢, a do tacy ociekowej bedzie
sptywac¢ woda. Nie wyjmuj tacy ociekowej

z ekspresu.

ZOSTAW NA
MIEJSCU

Opro6znij pojemnik
na zmielong kawe
i umyj go w cieptej
wodzie.

Wylej wode z tacy
ociekowej i umyj ja
w cieptej wodzie.
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WSKAZOWKI POSWIECONE MIELENIU | UBIJANIU KAWY

1. Ziarna kawy

Aby uzyska¢ optymalny smak i ekstrakcje:

- Kupuj $wiezo prazone ziarna kawy w matych
ilosciach 250 g w celu ograniczenia czasu
przechowywania.

Zuzyj kawe w ciggu dwoch tygodni od otwarcia.
Przechowuj ziarna kawy w suchym, szczelnie
zamykanym pojemniku, ustawionym w chtodnej,
ciemnej szafce.

Wazne: stare ziarna kawy, niezaleznie od
wybranego ustawienia grubos$ci mielenia, majg
wyzsze tempo ekstrakgji, co skutkuje espresso

o stabym smaku (z powodu niedostatecznej
ekstrakcji).

2. Ustawienie grubosci mielenia

W przypadku uzywania ré6znych mieszanek kawy
i zaleznie od $wiezosci ziaren ustawienie grubosci
mielenia moze wymagac zmiany. 30 ustawien
mielenia umozliwia precyzyjng regulacje,

a takze kontrole grubosci mielenia oraz cech
charakteryzujgcych espresso.

Znalezienie optymalnego ustawienia mielenia moze
wymagac kilku stopniowych zmian. Patrz sekcja
poswigcona ekstrakcji espresso, aby sprawdzi¢
ustawienie grubosci mielenia na podstawie czasu
nalewania i smaku.

Wskazéwka baristy:

Po dostosowaniu ustawienia grubosci mielenia
wazne jest wydmuchanie (przez 1-2 sekundy)
matej iloéci zmielonej kawy z mtynka. Pozwoli to
usuna¢ kawe zmielong przy uzyciu poprzedniego
ustawienia i zapewnic, ze kolejna ekstrakcja
espresso bedzie wykonana w cato$ci z ziaren kawy
zmielonych na nowym ustawieniu. W przypadku
przygotowywania podwdjnego espresso czas
ekstrakcji powinien wynosi¢ 25-30 sekund,

a wartos¢ ustawienia grubosci mielenia 2.0.

Dtuzszy czas ekstrakcji oznacza, ze ziarna sg zbyt

drobno zmielone. Krotszy czas ekstrakcji oznacza,

ze ziarna sg zbyt grubo zmielone. Zalecamy
wyprébowanie réznych ustawien.

- Ustawienia z mniejsza liczbg pozwolg uzyskaé
drobniej zmielone ziarna kawy i wolniejsza
ekstrakcje.

- Ustawienia z wigkszg liczbg pozwolg uzyskaé
grubiej zmielone ziarna kawy i szybszg
ekstrakcje.

Mtynek ekspresu ci$nieniowego Barista Max+
zostat zaprojektowany tak, aby umozliwia¢ mielenie
réznych rodzajoéw ziaren kawy.

¢ Regulacja miynka

Jesli podczas regulacji ustawienia grubosci
mielenia kawy do przygotowania espresso ziarna
sg zbyt grubo mielone, na wyswietlaczu pojawi sig
komunikat ,Hi".

Jesli ziarna sg zbyt drobno mielone, na
wys$wietlaczu pojawi sie¢ komunikat ,Lo”.

Kiedy wyswietlane jest ustawienie Hi/Lo, nadal
mozesz korzysta¢ z ekspresu do mielenia kawy.
To jedynie ogdine wytyczne dla ,standardowych”
ziaren kawy.

Ekspres cisnieniowy Barista Max+ zostat
zaprojektowany, aby dostarczac¢ informacje

o mieleniu i dozowaniu, jak réwniez o czasie
ekstrakcji. Grubosci mielenia 1.0 2.0 to
ustawienia optymalne. Mozesz mieli¢ kawe,
korzystajac na przyktad z ustawien 1.2 lub 2.2,

i dostosowywac espresso do swoich preferencji
smakowych. Wyswietlacz mielenia odlicza wartosci
w przyrostach 0.1.

Jesli zauwazysz, ze czasy ekstrakcji réznig sie
w przypadku pojedynczego lub podwojnego
espresso, zapoznaj sie z sekcjg poswiecong
ekstrakcji espresso na stronie 16.

Nalezy pamietac, ze rodzaj ziaren kawy, grubo$c
mielenia i ilo$¢ kawy majg wptyw na smak espresso,
ale ekspres ci$nieniowy Barista Max+ umozliwi
przygotowanie doskonatego espresso.

OBROC ZGODNIE _ _ OBROC PRZECIWNIE

ZRUCHEM DO RUCHU
WSKAZOWEK WSKAZOWEK
ZEGARA ZEGARA

(WOLNIEJSZA (SZYBSZA
EKSTRAKCJA) EKSTRAKCJA)

n

www.Breville.co.uk



WSKAZOWKI POSWIECONE MIELENIU | UBIJANIU KAWY

3. Koszyczki filtrow

¢ Koszyczki filtrow z pojedynczymi sciankami,
na jedna lub dwie filizanki
Mozna ich uzywac do $wiezo zmielonych ziaren
kawy. Koszyczki sg dostarczane w zestawie
z ekspresem cisnieniowym Barista Max.

Dwie filizanki

Jedna filizanka

Uwaga: Gotowa mielona kawa jest zbyt grubo

mielona i nie nadaje sie do koszyczkow filtréw

z pojedynczymi $ciankami.

¢ Koszyczki filtréw z podwéjnymi filtrami, na
jedna lub dwie filizanki
Najlepiej nadajg sie do gotowej mielonej kawy,
ale mozna ich uzywacé réwniez do $wiezo

zmielonej kawy.
VS
Dwie filizanki

Jedna filizanka

Koszyczki te sg dostepne do zakupu od firmy
Breville. Dane kontaktowe podano na tylnej oktadce.

4. Dozowanie mielonej kawy i sita ubijania

W celu uzyskania najlepszych efektow ilos¢
zmielonych ziaren kawy nie powinna sie zmieniac.
Urzgdzenie jest wstepnie zaprogramowane tak,
aby niezaleznie od wybranego ustawienia grubosci
mielenia dozowac ok. 13 g kawy po osiggnieciu
wartosci 1.0 i 19,5 g dla wartosci 2.0. To idealne
ilosci dla pojedynczego (1.0) i podwdjnego (2.0)
espresso. Nawet w przypadku regulacji ustawien
mitynka urzagdzenie przeprowadzi ponowng
kalibracje, aby dozowaé¢ statg ilo$¢ zmielonej kawy.
Ekspres cisnieniowy Barista Max+ umozliwia
dostosowanie smaku espresso do wiasnego

gustu dzieki regulacji grubosci mielenia w celu
uzycia mniejszej ilosci zmielonej kawy: mozesz
przyktadowo mieli¢ mniej (1.8) lub wiecej (2.2)
ziaren do podwojnego espresso. Informacja na
wys$wietlaczu LED pozwoli kazdorazowo odmierzac
statg ilo$¢ ziaren, umozliwiajac parzenie idealnego
espresso dostosowanego do Twoich preferencji
smakowych.

Uwaga: moze sig wydawac, ze przed ubijaniem
wiasciwa ilo$¢ zmielonej kawy w koszyczku filtra jest
zbyt duza. Jest to normalna sytuacja.

Bardzo trudno zmierzy¢ site ubijania. Uzytkownik
moze sprawdzi¢, ile sity jest potrzebne do uzyskania
nacisku 10-15 kg, korzystajgc z wagi kuchenne;j.

Sita ubijania
10-15 kg

Jedna filizanka Dwie filizanki

¢ Przykitady optymalizacji parzenia espresso
za pomoc3 ekspresu cisnieniowego Barista
Max+

1. Mielenie do wartosci 2.0 na podwdjne
espresso. Ekstrakcja konczy sie w ciggu
15 sekund. Woda zbyt swobodnie przeptywa
przez zmielone ziarna kawy, co skutkuje zbyt
stabym espresso o jasnym kolorze.

* Zmniejsz grubo$¢ mielenia, aby uzyskaé
drobniej zmielong kawe, ale zachowaj
wartos¢ dozowania 2.0 i ubij zmielone
ziarna kawy z tg sama sitg nacisku. Kiedy
po 25-30 sekundach kawa bedzie zmielona,
ekstrakcja espresso bedzie idealna.

2. Mielenie do wartosci 2.0 na podwdjne espresso.
Ekstrakcja konczy sie w ciggu 45 sekund.
Przeptyw wody przez zmielone ziarna kawy
jest utrudniony, co skutkuje wolnym kapaniem
espresso z kolby. Ekstrakcja bedzie zbyt mocna,
a kolor kawy bardzo ciemny.

» Zwieksz grubos¢ mielenia, aby uzyskac
grubiej zmielong kawe, ale zachowaj
wartos¢ dozowania 2.0 i ubij zmielone
ziarna kawy z tg sama sitg nacisku. Kiedy
po 25-30 sekundach kawa bedzie zmielona,
ekstrakcja espresso bedzie idealna.

3. Parzenie 2 kaw: osoba A lubi mocniejszg
kawe, a osoba B woli stabsza, ale obie chca
podwadjne espresso.

* Osoba A mieli ziarna do wartosci 2.2,

a osoba B do 1.8, aby zroznicowac ilos¢
kawy wsypanej do kolby. Wszystkie pozostate
zmienne powinny pozostac takie same.



WSKAZOWKI POSWIECONE UZYSKANIU IDEALNEJ EKSTRAKCJI ESPRESSO

Sposoéb, w jaki espresso wydostaje sie z ekspresu,

powie wszystko.
1. Czas ekstrakcji

Odliczanie rozpoczyna sie od razu po rozpoczeciu
procesu ekstrakcji i umozliwia uzytkownikowi tatwe

odmierzenie czasu ekstrakgji.

Czas ekstrakcji to dobry wskaznik jakosci kawy.
Optymalny czas w przypadku kazdego espresso
rozni sie w zaleznosci od rodzaju i $wiezosci ziaren
kawy. Ogdlnie przyjmuje sie, ze czas nalewania
powinien miesci¢ sie w przedziale 25-30 sekund dla

pojedynczego, jak i podwdjnego espresso.
2. Rodzaj ekstrakcji
e Optymalna ekstrakcja

Wysokiej jakosci espresso wyptywa z ekspresu
cisnieniowego w sposéb rownomierny, a w
konsystencji przypomina ciepty miéd. Crema

takiego espresso ma ciemnoztoty kolor.

Ekstrakcja wydobyta najstodszy smak i olejki,

nadajac espresso bogaty smak.

* Niedostateczna ekstrakcja

Espresso wyptywa z ekspresu ci$nieniowego

szybko i ma jasny kolor, a w konsekwencji
warstwa cremy jest cienka, ma kremowy,

4. Ekstrakcja espresso

jasnobrazowy kolor i szybko znika. Dzieje sie
tak, gdy podczas ekstrakcji z ziaren kawy nie
udato sie wydoby¢ wystarczajgco duzo olejkéw
eterycznych, smaku i koloru. Skutkuje to
uzyskaniem kwasnego w smaku espresso.

* Zbyt mocna ekstrakcja
Ptyn moze nie wyptywac z ekspresu
ci$nieniowego lub wyptywa powoli i kapie
podczas catego procesu. Crema takiego
espresso ma bardzo ciemny kolor. Dzieje sie
tak, gdy podczas ekstrakcji z ziaren kawy udato
sie wydoby¢ zbyt duzo olejkéw eterycznych,
smaku i koloru. Skutkuje to uzyskaniem
kwasnego w gorzkiego espresso.

3. Obserwacja zmiany koloru

Optymalne espresso zawiera 3 elementy:
Serce: dolna warstwa o ciemnym brgzowym
kolorze.

Body: miesza sig z sercem, ma bogaty,
karmelowy kolor z czerwonawymi refleksami.
Crema: gérna warstwa body o ciemnoztotym
kolorze.

Crema -
Body -
Serce -

Ta sekcja pomoze Ci poprawi¢ ekstrakcje espresso w celu uzyskania kawy o wspaniatym smaku - za kazdym

razem.
NIEDOSTATECZNA EKSTRAKCJA | OPTYMALNA EKSTRAKCJA ZBYT MOCNA EKSTRAKCJA
(R
Nalewanie*r Zbyt szybka ekstrakcja Réwnomierna ekstrakcja Zbyt wolna ekstrakcja
Nalewanie trwa ponizej 15 sekund | Nalewanie trwa 25-30 sekund IRNEIENEQERGTEN LN Z2 R b
Jasnobrazowy Intensywny karmelowy Bardzo ciemny braz
Kolor ) .
Jasnobrazowa crema Ciemnoztota crema Ciemnobrazowa crema
Smak Cierpki, kwasny, wodnisty Bogaty, stodki, intensywny Gorzki, wytrawny, ostry
C?‘rubt?s::A Z?yt grube: . ldealne Zbyt drobnlel
mielenia Zmiel drobniej Zmiel grubiej
Dozowanie Niewystarczajaco duzo kawy Jedna filizanka = ok. 13 g Zbyt duzo kawy
Uzyj wigcej kawy Dwie filizanki = ok. 19,5 g Uzyj mniej kawy
Ubiianie Zbyt mata sita ubijania Idealna sita ubijania Zbyt duza sita ubijania
d Ubijaj mocniej Nacisk 10-15 kg Ubijaj Izej

* W przypadku gotowej mielonej kawy uzyj koszyczkow filtréw z podwojnymi $ciankami, na jedna lub dwie filizanki.

A Upewnij sig, ze ziarna kawy lub gotowa mielona kawa sg $wieze.

M Stare ziara kawy, niezaleznie od wybranego ustawienia grubosci mielenia, maja wyzsze tempo ekstrakeji, co skutkuje espresso o stabym smaku (z powodu niedosta-

tecznej ekstrakcji).

94



WSKAZOWKI POSWIECONE SPIENIANIU MLEKA

Spienianie mleka to dodawanie do niego pary.
Najwazniejsze cechy spienionego mleka

Prawidtowo spienione mleko tworzy gesta, bogatg
mikropianeg o jedwabistym potysku. Spienianie
wymaga podgrzewania i napowietrzania mleka za
pomocg pary. Najwazniejsze etapy spieniania mleka
obejmujg ustawienie dyszy do spieniania, wtasciwy
moment zmiany pozycji dzbanka na mleko oraz
osiggniecie odpowiedniej temperatury. Skorzystaj

z ponizszych krokéw w celu uzyskania mikropiany
podobnej do tej, ktéra tworzona jest w kawiarni.

1. Napetnij dzbanek na mleko

Wilej zimne mleko o temperaturze ok. 4°C do
schtodzonego dzbanka ze stali nierdzewne;.
Napetnij go do dolnej czesci dzidbka.

Uwaga: ze wzgledu na to, ze mleko zwiekszy swojg
objetos¢ podczas spieniania, dzbanka nie nalezy
przepetniac.

MAKS. PO
ZAKONCZENIU

Dzbanki o wigkszej pojemnosci sg dostepne do
zakupu od firmy Breville. Dane kontaktowe podano
na tylnej oktadce.

2. Goraca para

Ustaw POKRETLO w pozycji db, Aby za kazdym
razem uzyskiwac najlepsze efekty, poczekaj, az
para osiggnie wysoka temperature. Para jest
gotowa, gdy db KONTROLKA bedzie sie $wiecié
statym $wiattem. Ustyszysz rowniez, jak pompa
zaczyna prace. Zatrzymaj nagrzewanie, obracajgc
POKRETLO z powrotem w pozycje pionowa.

WSTRZYMAJ
o # [T o et

f ’
[
>

3. Pozycja

Umiesc¢ dysze do spieniania mleka w dziébku
dzbanka na godzinie 12 tak, aby koncéwka dyszy

zanurzona w mleku znajdowata sig na godzinie 3, na
szerokos¢ palca od krawedzi dzbanka. Pilnuj, aby
koncoéwka dyszy do spieniania mleka znajdowata

sie tuz pod powierzchnig mleka. Obr6¢ POKRETLO
z powrotem w pozycje db, aby rozpoczg¢ spienianie
mleka. Mleko w dzbanku powinno wirowac.

4. Dzwiegk

Sposoéb, w jaki powietrze zostanie wttoczone do

mleka, ma decydujgce znaczenie dla konsystenc;ji

piany. Jesli w mleku nagle znajdg sie duze ilosci

powietrza, piana bedzie mie¢ duze pecherzyki

powietrza. Kontrolowanemu, delikatnemu

wprowadzaniu powietrza do mleka towarzyszy

subtelny, syczacy dzwiek. Taki sposéb spienienia

mleka umozliwi wytworzenie lekkiej, delikatnej

mikropianki.

Wskazéwka baristy: DZzwieki towarzyszgce

spienianiu mleka

« Bulgotanie - koncéwka zanurzona niewystarczajaco
gteboko, ustaw dzbanek wyzej.

« Jednostajne syczenie - idealne do latte.

« Skrzeczenie - kofcéwka zanurzona zbyt gteboko,
ustaw dzbanek nizej.

5. Utrzymywanie pozycji koncowki dyszy do

spieniania mleka

Ze wzgledu na to, ze para nagrzewa i pieni mleko,

zwieksza sie jego objetos¢ i poziom w dzbanku.

Kiedy to zauwazysz, odpowiednio opuszczaj

dzbanek tak, aby koncéwka dyszy do spieniania

mleka znajdowata sie tuz pod powierzchnig mleka.

B

Uwaga: spienianie bezmlecznych substytutow
mleka wymaga drobnych zmian techniki spieniania.



WSKAZOWKI POSWIECONE SPIENIANIU MLEKA

6. llos¢ piany

Spien tyle mleka, ile chcesz. Cappuccino tradycyjnie
ma wigcej mikropiany niz flat white.

(Patrz sekcja Rodzaje kaw do wyprébowania,
strony 18-19).

7. Wskazéwka dotyczaca zanurzenia

Po wytworzeniu zgdanej iloci piany zanurz dysze
do spieniania mleka w mleku, do potowy gtebokosci.
Spowoduje to podgrzanie catego mleka i zasysanie
mleka zamiast powietrza. Dzieki temu mleko i piana
sie potgczg, nabierajac gestosci i gtadkosci.

W\

8. Prawidtowa temperatura

Wskazaniem, ze mleko osiggneto odpowiednig

temperature, jest fakt, ze podstawe dzbanka na

mleko mozna swobodnie dotkng¢ i przytrzymaé
tylko przez okoto 3 sekundy.

Wskazowka baristy: Temperatura mleka

» Zbyt niska - jesli mleko nie jest podgrzewane
wystarczajgco diugo, bedzie ciepte z matg iloscig
piany.

+ Optymalna - patrz ponizsza tabela.

+ Zbyt wysoka - jesli mleko jest podgrzewane
zbyt dtugo, w chwili osiggniecia temperatury
72°C zaczyna sig gotowac i nabierze smaku
spalenizny, tracac catg piane.

Mieko Temperatura
Petnottuste i odttuszczone | 60-65°C
Migdatowe 55-65°C
Sojowe 55-60°C
Kokosowe 65-70°C

Uwaga: powyzsze zalecenia mogg sie roznic¢
w zaleznos$ci od marki mleka oraz preferenciji
smakowych.

9. Przedmuchiwanie dyszy do spieniania mleka

Kiedy mleko osiggnie odpowiednig temperature,
ustaw POKRETLO w pozycji pionowej i wyjmij
dysze do spieniania mleka z dzbanka. Odtéz
dzbanek na mleko. Skieruj dysze do spieniania
mleka tak, aby jej koncéwka znajdowata sie nad
taca ociekowg. Ustaw POKRETLO w pozyc;ji
na kilka sekund, a nastepnie ustaw POKRETLO
z powrotem w pozycji pionowej. W ten sposob
oczyscisz dysze z mleka, ktére zostato zassane do
koncéwki dyszy do spieniania mleka.

POWROT Q

GORACA E
é <:

wooa O

10. Wytrzyj dysze do spieniania mleka
Wytrzyj dysze i koncéwke dyszy do spieniania
mleka czysta, wilgotng $ciereczkg, aby usunaé
pozostatosci mleka.

11. Stuknij i zakreé dzbankiem

Delikatnie stuknij dzbankiem o blat, aby uwolni¢
uwiezione w nim wigksze pecherzyki powietrza.
Zakrecenie dzbankiem powoduje potgczenie sie
mleka i piany, co skutkuje wytworzeniem jednolitej
konsystencji i nadaje jedwabisty wyglad.

12. Koncowe czynnosci

WIlej mleko z dzbanka do filizanki jednym statym
strumieniem.

www.breville.co.uk
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RODZAJE KAW DO WYPROBOWANIA
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Espresso

Espresso to skoncentrowana kawa o petnym smaku, z warstwg stabilnej
cremy na powierzchni. Espresso to podstawa wszystkich kaw podawanych
w kawiarniach.

« Filizanka do espresso (90 ml)

« Pojedyncze lub podwdjne espresso

Ristretto

Ristretto to bardzo mate espresso, ktére wyrdznia sie intensywnym smakiem,
posmakiem i cienkg warstwg cremy na powierzchni.

« Filizanka do espresso (30 ml)

« Potowa pojedynczego espresso

Kawa typu lungo (Americano)

Standardowe espresso z dodatkiem goracej wody. Gorgca woda dodawana
jest jako pierwsza, aby zachowac¢ warstwe cremy.

« Filizanka lub kubek (190 ml)

* Gorgca woda (wedle preferenciji)

« Pojedyncze lub podwdjne espresso

Con panna

Nazwa tej kawy w jezyku wioskim oznacza ,ze $mietankg”. Con panna
to espresso z dodatkiem lekko ubitej $mietany. Mozna przyprészyc¢ ja
cynamonem lub czekoladg pitna.

« Filizanka lub kubek (190 ml)

« Pojedyncze lub podwdjne espresso

« Lekko ubita $mietana - przyprészona cynamonem.

Macchiato

Macchiato to po wtosku ,poplami¢ lub zabrudzi¢”. Tradycyjnie kawa ta
podawana jest na bazie standardowego espresso z odrobing zimnego lub
spienionego mleka oraz matg porcjg piany na $rodku cremy.

« Filizanka do espresso (90 ml)

« Pojedyncze lub podwdjne espresso

« Odrobina zimnego lub spienionego mleka i mata porcja piany.



RODZAJE KAW DO WYPROBOWANIA

Flat white

To espresso ze spienionym mlekiem i cienkg warstwg piany na powierzchni.
Filizanka o wiekszej $rednicy pozwala utworzy¢ cienkg warstwe piany, ktéra
stanowi ceche charakterystyczng kawy flat white.

« Filizanka lub szklanka o wiekszej $rednicy (190 ml)

» Pojedyncze lub podwadjne espresso

* Spienione mleko i piana.

Latte

To espresso ze spienionym mlekiem i warstwa piany na grubo$¢ palca na
powierzchni. Filizanka o wezszej srednicy pozwoli utworzy¢ grubszg warstwe
piany.

« Filizanka lub szklanka o wigkszej $rednicy (220 ml)

* Pojedyncze lub podwdjne espresso

* Spienione mleko i piana.

Cappuccino

To espresso z dodatkiem %5 spienionego mleka i /3 kremowej piany,
przyprészone czekolada.

« Filizanka lub kubek (190-240 ml)

» Pojedyncze lub podwadjne espresso

« 4 spienionego mleka, 4 piany - przyprészone czekolada.

Mocha

Przygotowywane w podobny sposéb do cappuccino, ale z dodatkiem
czekolady pitnej. Dodaj czekolade do espresso przed dodaniem spienionego
mleka i piany.

« Filizanka, kubek lub wysoka szklanka (190-240 ml)

» Pojedyncze lub podwadjne espresso

» Czekolada pitna (wedle preferencii)

« V4 spienionego mleka, 4 piany.

Babyccino

Spienione mleko z warstwg piany.

Roéwniez mozna je przyprészy¢ czekolada.

* Mata filizanka (90 ml)

* Bez espresso

» Spienione mleko i piana - przyprészone czekolada.




REGULACJA OBJETOSCI DOZOWANEJ WODY

Ekspres cisnieniowy Barista Max jest wyposazony
w funkcje automatycznej regulacji objetosci
dozowanej wody.

Nalewa wybrang ilo$¢ espresso, a nastgpnie
automatycznie sie zatrzymuje.

(P - To ustawienie odpowiada pojedynczemu
espresso

P[P - To ustawienie odpowiada podwdjnemu
espresso

»>/m - To ustawienie odpowiada kawie
o maksymalnej objetosci =200 ml
Nalewanie mozna przerwa¢ na dowolnym etapie
ekstrakcji espresso, naciskajac ponownie ten sam
przycisk.

Mozesz dostosowaé domysing objeto$¢ dozowanej
wody do swoich indywidualnych upodoban.
Uwaga: maksymalna dopuszczalna objeto$¢
ustawiana przy uzyciu przyciskow:

100 mi
OO 200 ml
»/m 400 ml

Przygotowanie do dostosowania objetosci

dozowanej wody

¢ Sprawdz zbiornik na wode

- Upewnij sig, czy zbiornik na wode jest
napetniony w odpowiednim stopniu.

e Sprawdz zasilanie
Upewnij sie, ze:
- Wtyczka przewodu zasilajgcego jest
podtgczona do gniazdka, ktére jest wiaczone.
- POKRETLO jest w pozycji pionowe;.

- Ekspres jest wigczony i w stanie
0 )

GOTOWOSCI.
Breville
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Dostosowanie objetosci - pojedyncze espresso
- Umiesc¢ koszyczek filtra na jedna filizanke

w kolbie.
- Napetnij kolbe zmielonymi ziarnami kawy,

a nastepnie ubij je.

- Umiesc¢ kolbe w gtowicy.

- Nacis$nij i przytrzymaj PRZYCISK O przez
4 sekundy.

- KONTROLKA [ zacznie migag, sygnalizujac
wigczenie trybu dostosowywania objetosci.

NACISNIJ | PRZYTRZYMAJ PRZEZ 4 S

- Rozpocznie sie nalewanie espresso do
filizanki.

- Po nalaniu pojedynczego espresso o zgdanej
objetosci naciénij PRZYCISK (1.
- Nalewanie espresso zostanie zatrzymane.

- Ekspres wyemituje sygnat dzwiekowy,
a KONTROLKA [P przestanie migaé.

- Nowa objetos¢ espresso (P zostanie
zapisana.

- Ekspres powrdci do stanu GOTOWOSCI.



REGULACJA OBJETOSCI DOZOWANEJ WODY

Dostosowanie objetosci - podwdjne espresso

- Umiesc¢ koszyczek filtra na dwie filizanki
w kolbie.

- Napetnij kolbe zmielonymi ziarnami kawy,
a nastepnie ubij je.

- Umie$c¢ kolbe w gtowicy.

- Nacisnij i przytrzymaj PRZYCISK (P[P przez
4 sekundy.

- KONTROLKA (P[P zacznie migac,
sygnalizujgc wigczenie trybu dostosowywania
objetosci.

NACISNLJ | PRZYTRZYMAJ PRZEZ 4 S
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- Rozpocznie sie nalewanie espresso do filizanki.

- Po nalaniu podwdjnego espresso o zadanej
objetosci nacisnij PRZYCISK (P[P

- Nalewanie espresso zostanie zatrzymane.

- Ekspres wyemituje sygnat dzwigkowy,
a KONTROLKA (P[P przestanie migac.

- Nowa objeto$¢ espresso ([P zostanie
zapisana.

- Ekspres powréci do stanu GOTOWOSCI.

Przywracanie wszystkich domysinych objetosci
- Jednoczesnie nacisnij i przytrzymaj wszystkie
3 PRZYCISKI EKSTRAKCJI przez 4 sekundy.
NACISNLJ | PRZYTRZYMAJ RAZEM PRZEZ 4 S
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Dostosowanie objetosci - reczne ustawianie

objetosci

- Umies$¢ wybrany koszyczek filtra w kolbie.

- Napetnij kolbe zmielonymi ziarnami kawy,
a nastepnie ubij je.

- Umiesc¢ kolbe w gtowicy.

- Naci$nij i przytrzymaj PRZYCISK »/m przez
4 sekundy.

- KONTROLKA >/m zacznie migac, sygnalizujgc
wigczenie trybu dostosowywania objetosci.

NACISNLJ | PRZYTRZYMAJ PRZEZ 4 S
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- Rozpocznie sie nalewanie espresso do
filizanki.

- Po nalaniu kawy o zgdanej objetosci nacisnij
PRZYCISK »/m.,

- Nalewanie espresso zostanie zatrzymane.

- Ekspres wyemituje sygnat dZzwiekowy,
a KONTROLKA »/m przestanie migac.

- Nowa objeto$¢ espresso >/® zostanie zapisana.

- Ekspres powréci do stanu GOTOWOSCI.

- Ekspres wyemituje sygnat dzwiekowy
i wszystkie 3 KONTROLKI PRZYCISKOW
EKSTRAKCJI migng jednoczesnie.

L

L] O oo

- Domyslne objetosci dozowanej wody zostang
przywrdécone.
- Ekspres powréci do stanu GOTOWOSCI.



DOSTOSOWYWANIE TEMPERATURY EKSTRAKCJI

Termoblok podgrzewa wode do temperatury 92°C,
optymalnej temperatury ekstrakcji umozliwiajgcej
uzyskanie espresso o wspaniatym smaku

i zbalansowanej goryczce oraz kwasowosci.

Temperature ekstrakcji espresso mozna regulowaé
w zakresie 88-96°C, z przyrostami co 2°C, aby
uwzgledni¢ specyfike réznych rodzajéw palonych
ziaren kawy oraz indywidualne preferencje.
- Wyzsza temperatura zwigksza gorzki posmak
i zmniejsza kwasowos$¢ kawy.
- Nizsza temperatura zmniejsza gorzki posmak
i zwieksza kwasowos$¢ kawy.
e Sprawdz zasilanie
Upewnij sie, ze:
- Wtyczka przewodu zasilajgcego jest

podtgczona do gniazdka, ktére jest wtaczone.

- POKRETLO jest w pozycji pionowe;j.
- Ekspres jest wigczony i w stanie
GOTOWOSCI.

[l

¢ Przejdz do trybu dostosowywania
temperatury ekstrakcji
- Jednoczesnie nacisnij i przytrzymaj
PRZYCISK ) oraz DJ przez 4 sekundy.
Ekspres wyemituje sygnat dzwigkowy,
a KONTROLKA () zacznie migaé.
Uwaga: KONTROLKA () bedzie migaé
w dalszym ciggu, sygnalizujgc wigczenie trybu
dostosowywania temperatury.

NACISNIJ | PRZYTRZYMAJ RAZEM PRZEZ 4 S
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Wazne: jesli w ciggu 1 minuty od przejscia

w tryb dostosowywania temperatury nie zostanie
nacisniety zaden przycisk, nastgpi wyjscie z tego
trybu i ekspres powrdci do stanu GOTOWOSCI.

¢ Regulowanie temperatury ekstrakcji
Wybrana temperatura jest sygnalizowana
przez odpowiednig kombinacje KONTROLEK
PRZYCISKOW EKSTRAKCJI. Domysine
ustawienie:

- 92°C = podswietlona KONTROLKA JEDNEJ
FILIZANKI.

'y

>m
- Aby dostosowac temperature ekstrakgji,
nacisnij:
- PRZYCISK RECZNEJ OBJETOSCI =
przycisk ,minus”.
- PRZYCISK DWOCH FILIZANEK = przycisk

808

MANUALNE
ZAPARZANIE

- 94°C = podswietlona KONTROLKA JEDNEJ
FILIZANKI oraz DWOCH FILIZANEK.

'y

>u
- 96°C = podswietiona KONTROLKA DWOCH
FILIZANEK.
>

- 90°C = podswietliona KONTROLKA
RECZNEJ OBJETOSCI oraz
DWOCH FILIZANEK.

g08
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- 88°C = podswietlona KONTROLKA
RECZNEJ OBJETOSCI.

g08
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Potwierdz temperature ekstrakcji
- Naci$nij PRZYCISK (), aby zapamietac
wybrane ustawienie. Ekspres wyemituje
sygnat dzwigkowy i nastapi wyjscie z trybu
dostosowywania temperatury.
- Ekspres powrdci do stanu GOTOWOSCI.



DOSTOSOWYWANIE PROFILU PREINFUZJI PRZED EKSTRAKCJA

Mozna wybrac¢ jeden z trzech profili preinfuzji
w zaleznosci od indywidualnych preferenciji.

tagodna preinfuzja: Na ubite zmielone ziarna
kawy sg podawane odmierzone niewielkie ilosci
wody w celu delikatnego nawilzenia zmielonych
ziaren i przygotowania ich na staty strumien
wody. To ustawienie (domys$ine) pozwala
uzyskac espresso o zbalansowanym smaku.
Wyrazista preinfuzja: Na ubite zmielone
ziarna kawy jest podawana pojedyncza dawka
wody, a po chwili przerwy zmielone ziarna kawy
sg zalewane statym strumieniem wody. To
ustawienie pozwala uzyska¢ espresso o bardziej
wyrazistym smaku.

Stata preinfuzja: Na ubite zmielone ziarna
kawy jest podawany staty strumien wody,

od rozpoczecia do zakonczenia ekstrakcji.

To ustawienie pozwala uzyska¢ espresso

o ostrzejszym smaku.

Przejdz do trybu dostosowywania preinfuzji

- Ekspres jest wigczony i w stanie GOTOWOSCI.

- Jednoczesnie nacisnij i przytrzymaj PRZYCISK
), JEDNEJ FILIZANKI oraz DWOCH
FILIZANEK przez 4 sekundy. Ekspres
wyemituje sygnat dzwiekowy, a KONTROLKA
O zacznie migac.
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Wybierz profil preinfuzji

Podswietiona KONTROLKA EKSTRAKCJI

sygnalizuje wybrany profil preinfuzji.

Domyslne ustawienie:

- Lagodna preinfuzja = PRZYCISK (.
Zostanie podswietlona KONTROLKA D]

'
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- Aby wybra¢ profil preinfuzji, nacisnij:
- Wyrazista preinfuzja = PRZYCISK (P [
KONTROLKA (P[P zaswieci sie.

00
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- Stata preinfuzja = PRZYCISK »/m.
Zostanie podswietiona KONTROLKA »/m.
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Potwierdz profil preinfuzji

- Nacisnij PRZYCISK o, aby zapamietaé
wybrane ustawienie. Ekspres wyemituje
sygnat dzwiekowy i nastgpi wyjscie z trybu
dostosowywania temperatury.

- Ekspres powrdci do stanu GOTOWOSCI.

PRZYWRACANIE WSZYSTKICH USTAWIEN DOMYSLNYCH

Mozesz tatwo przywroci¢ wszystkie ustawienia
domysine (fabryczne).

Przywracanie wszystkich ustawien domysinych

Ekspres jest wigczony i w stanie GOTOWOSCI.
Jednoczesnie naci$nij PRZYCISK () oraz
wszystkie 3 PRZYCISKI EKSTRAKCJI i
przytrzymaj je przez 4 sekundy.
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- Ekspres wyemituje sygnat dzwigkowy,

a KONTROLKA (O, KONTROLKI PRZYCISKOW
EKSTRAKCJI oraz KONTROLKI POKRETLA
migna jednoczes$nie.
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- Wszystkie ustawienia domysine zostang

przywrocone.

- Ekspres powrdci do stanu GOTOWOSCI.



KONSERWACJA | CZYSZCZENIE EKSPRESU CISNIENIOWEGO

Proces robienia espresso wigze si¢ z ekstrakcjg
olejkdw ze zmielonych ziaren kawy. Z czasem na
czesciach ekspresu cisnieniowego powstaje osad
ze zmielonych ziaren kawy oraz olejkéw, co wpltywa
na smak kawy i dziatanie ekspresu.

Przedmuchiwanie wody przez gtowice i dysze do
spieniania mleka przed przystgpieniem do robienia
kawy oraz po jej zrobieniu jest najprostszym
sposobem na utrzymanie ekspresu cisnieniowego
w czystosci.

(Patrz instrukcja robienia kawy, strony 10-13).

Czyszczenie akcesoriow i wyjmowanych czesci

- Nie zanurzaj urzadzenia, zasilajgcego ani wtyczki
w wodzie ani w zadnej innej cieczy.
- Umyj czesci ekspresu w cieptej wodzie z tagodnym
detergentem, wyptucz je i wysusz.
Uwaga: nie uzywaj zasadowych $rodkéw
czyszczacych, srodkéw Sciernych ani metalowych
myjek, poniewaz mogg one porysowac
powierzchnie czesci.
Czesci z mozliwoscig mycia w zmywarce:
- dzbanek na mleko, ze stali nierdzewnej;
- kratka tacy ociekowej, ze stali nierdzewnej;
- koszyczek filtra na jedng filizanke, ze stali
nierdzewnej;
- koszyczek filtra na dwie filizanki, ze stali
nierdzewnej;
- tarcza czyszczaca.

Czesci z mozliwoscig mycia WYLACZNIE NA
GORNEJ POL.CE zmywarki:
- gorne ostrza, z utwardzanej stali nierdzewnej;
- pojemnik na zmielong kawe.
Czesci NIEPRZEZNACZONE do mycia
W zmywarce:
- zbiornik na wode;
- kolba;
- pojemnik na ziarna kawy;
- taca ociekowa;
- ubijak;
- trzpien do czyszczenia;
- pedzelek do czyszczenia.
Czyszczenie ptyty podgrzewacza i powierzchni
zewnetrznych
¢ W razie potrzeby
Przetrzyj ekspres cisnieniowy migkka, wilgotng
Sciereczka, a nastepnie wytrzyj go do sucha.

PRZESTROGA: aby unikng¢ uszkodzenia
urzadzenia, nie uzywaj zasadowych srodkéw

czyszczacych, srodkow sciernych ani metalowych
myjek.

Czyszczenie tacy ociekowej i pojemnika na

zmielong kawe

e W razie potrzeby
Opréznij tace ociekowg, gdy czerwony
wskaznik poziomu wody bedzie widoczny przez
kratke ze stali nierdzewnej; w przeciwnym
wypadku dojdzie do przelania si¢ wody.
Uwaga: z czasem wnetrze tacy ociekowej
i pojemnika na zmielong kawe zostanie trwale
zabarwione przez olejki ze zmielonych ziaren
kawy. Jest to catkowicie normalne.

¢ Raz w tygodniu
Umyj je w cieptej wodzie z tagodnym
detergentem, wyptucz i wysusz.

Czyszczenie kolby i koszyczka filtra

e Zakazdym razem
Umyj je po kazdym uzyciu, ptuczgc pod
strumieniem cieptej wody.

¢ Regularnie, co jakis czas
Umyj je cieptg wodg z dodatkiem tagodnego
detergentu, wyptucz i wysusz.

Czyszczenie spryskiwacza i glowicy

¢ Zakazdym razem

Przepu$¢ wode przez gtowice przed

przystgpieniem do robienia espresso.

(Patrz instrukcja robienia kawy, strona 10).

¢ Raz w tygodniu

- Przeptucz glowice woda, naciskajgc
PRZYCISK JEDNEJ FILIZANKI.

- Zaczekaj, az woda przestanie ptyna¢.

- Pedzelkiem do czyszczenia usuh zmielong
kawe z okolic wewnetrznego pierscienia
gtowicy i silikonowej uszczelki. Przetrzyj
gtowice spryskiwacza wilgotng $ciereczka.

GLOWICA
SPRYSKIWACZA

SILIKONOWA
USZCZELKA

PIERSCIEN
WEWNETRZNY
GLOWICY

Tabletki czyszczace
Tabletki do czyszczenia ekspreséw cisnieniowych
mozna kupi¢ w Internecie.
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Cykl czyszczenia

KONTROLKA CZYSZCZENIA zaswieci si¢
na niebiesko, sygnalizujgc koniecznosé
przeprowadzenia cyklu czyszczenia.
Cykl czyszczenia trwa okoto 7 minut.
*  Przygotowanie do cyklu czyszczenia
- Upewnij sig, czy w pojemniku na wode
znajduje sie co najmnie;j litr wody.
- Oproznij tace ociekowg i wtoz jg z powrotem.

[—~J

- Ekspres jest wigczony i w stanie
GOTOWOSCI.

Breville s .
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- Umiesc¢ koszyczek filtra na dwie filizanki
i tarcze czyszczaca w kolbie.

- Umies¢ jedng tabletke czyszczaca
W przeznaczonym na nig miejscu na $rodku
tarczy czyszczacej.

TABLETKI
CZYSZCZACE

ciénienoweco(@
- Umies¢ kolbe w gtowicy.
* Rozpocznij cykl czyszczenia
- Jednoczesnie nacisnij i przytrzymaj
PRZYCISK WEACZANIA/WYLACZANIA oraz
RECZNEJ OBJETOSCI przez 4 sekundy.
Ekspres wyemituje sygnat dzwigkowy
i rozpocznie cykl czyszczenia.
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Uwaga: cykl czyszczenia mozna przerwac
w dowolnym momencie, naciskajagc PRZYCISK
WLEACZANIA/WYLACZANIA.

- KONTROLKI WEACZANIA/WYLACZANIA oraz
CZYSZCZENIA beda migac¢ w trakcie cyklu
czyszczenia.

- Woda zostanie przedmuchana do tacy
ociekowej, a nastepnie z dysz w gtowicy bedg
skapywac niewielkie ilosci wody.

¢ Cykl czyszczenia zostanie zakonczony

- Ekspres wyemituje sygnat dzwiekowy,

a KONTROLKI WEACZANIA 1 WYELACZANIA
oraz CZYSZCZENIA przestang migac.

- Ekspres powrdci do stanu GOTOWOSCI.

- Wyjmij kolbe z glowicy. Sprawdz, czy tabletka
sie rozpuscita.

Uwaga: jesli tabletka sie nie rozpuscita, wsun kolbe

z powrotem do gtowicy, opréznij tace ociekowg

i wtdz jg z powrotem. Powtdrz czynno$ci opisane

w sekcji Rozpocznij cykl czyszczenia.

¢ Oczyszczanie ekspresu po cyklu
czyszczenia

- Przeczys$¢ gtowice, naciskajac PRZYCISK
JEDNEJ FILIZANKI, aby wigczy¢ przeptyw
wody.

- Zaczekaj, az woda przestanie ptyngc.

- Umyj tace ociekowa, kolbe i tarcze
czyszczacy W cieptej wodzie z tagodnym
detergentem, wyptucz i wysusz.

Silikonowa uszczelka gtowicy

W gtowicy znajduje sie silikonowa uszczelka
zapewniajgca szczelnos¢ koszyczka filtra podczas
ekstrakcji espresso.

Wazne: jesli ekspres cisnieniowy nie jest uzywany,
zaleca sig, aby nie zostawia¢ go z kolbg wsunigtg
w glowice, poniewaz spowoduje to skrécenie czasu
eksploatacji uszczelki.

Uszczelka traci z czasem swojg elastycznos¢

i moze wymagac¢ wymiany. Uszczelka moze
wymagac wymiany, jesli z kolby wycieka wodnista
kawa lub jesli kolba wydaje sie by¢ luzno osadzona
po obréceniu w pozycje centralng.

Uwaga: jesli uwazasz, ze uszczelka gtowicy
wymaga wymiany, skontaktuj sie z firmg Breville.
Nie prébuj samodzielnie wymieniac¢ silikonowej
uszczelki bez uprzedniej konsultacji z firma Breville.
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Czyszczenie dyszy do spieniania mleka

e Zakazdym razem

- Po spienieniu mleka przedmuchaj dysze,
obracajac POKRETLO w pozycje GORACEJ
WODY na 1-2 sekundy.

- Przetrzyj dysze do spieniania mleka wilgotng
$ciereczka. (Patrz instrukcja robienia kawy,
strona 13).

¢ Co 2-3 miesigce

- Namocz dysze do spieniania mleka przez noc
w dzbanku na mleko napetnionym cieptg wodg
z dodatkiem jednej tabletki czyszczacej.

M

- Nastepnego dnia rano wylej wode z dzbanka
i doktadnie go wyptucz, aby usung¢ wszelkie
pozostatosci tabletki czyszczgcej.

- Przetrzyj dysze do spieniania mleka wilgotng
Sciereczky, aby doktadnie usung¢ wszelkie
pozostatosci tabletki czyszczacej.

- Przeptucz dysze do spieniania mleka,
przepuszczajgc przez nig gorgcg wode przez
40 sekund.

¢ Odblokowywanie dyszy do spieniania mleka

Jesli dysza do spieniania mleka zatka sie

osadem z mleka:

- Wsun grubszy trzpien do czyszczenia dyszy
do spieniania mleka w koncéwke dyszy,

a nastepnie go wysun.

\

WSUN

- Przeptucz dysze do spieniania mleka,
przepuszczajgc przez nig gorgcg wode przez
40 sekund.

* Dysza do spieniania mleka jest wcigz
zablokowana:

- Odkre¢ koncowke dyszy dysze do spieniania
mleka i namocz jg przez noc w dzbanku na
mleko napetnionym ciepta wodg z dodatkiem
jednej tabletki czyszczace;j.

ODKREC

- Nastepnego dnia rano doktadnie wyptucz
dzbanek i koncéwke dyszy do spieniania
mleka pod biezgca woda, aby usungé
wszystkie pozostatosci tabletki czyszczace;j.

- Wyczys$¢ koncowke dyszy do spieniania mleka
grubszym trzpieniem do czyszczenia.

- Sprawdz, czy czerwona uszczelka
pierscieniowa (O-ring) znajduje sig¢ na swoim
miejscu i nie jest uszkodzona.

- Nakre¢ z powrotem kofncéwke na dysze do
spieniania mleka.

- Przeptucz dysze do spieniania mleka,
przepuszczajgc przez nig gorgca wode przez
40 sekund.

Czyszczenie koszyczkow filtrow

¢ Co 2-3 miesiace
- Namocz koszyczek (koszyczki) filtra przez noc
w dzbanku na mleko napetnionym ciepta wodg
z dodatkiem jednej tabletki czyszczacej.

- Nastepnego dnia rano doktadnie wyptucz
dzbanek i koszyczek (koszyczki) filtra
pod biezgca woda, aby usung¢ wszystkie
pozostatosci tabletki czyszczace;j.

- Umies$¢ koszyczek filtra w kolbie (bez
zmielonych ziaren kawy) i wsun kolbe do
gtowicy.

- Naciénij PRZYCISK JEDNEJ FILIZANKI.

- Zaczekaj, az woda przestanie ptyng¢.

¢ Odblokowywanie koszyczkow filtrow

z podwojnymi $ciankami

Jesli koszyczek filtra z podwojnymi $ciankami

(niedostarczanego w zestawie z ekspresem

cisnieniowym Barista Max) zatka sie

zmielonymi ziarnami kawy:

- Wsun cienszy trzpien do czyszczenia filtra
w otwor wylotowy, a nastepnie go wysun.

- Umies¢ koszyczek filtra w kolbie (bez
zmielonych ziaren kawy) i wsun kolbe do
gtowicy.

- Naciénij PRZYCISK JEDNEJ FILIZANKI.

- Zaczekaj, az woda przestanie ptyngc.

- Powtérz w razie potrzeby.
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Stozkowe ostrza umozliwiajg mielenie ziaren kawy
z gruboscig optymalng do ekstrakcji espresso.

Z czasem na czesciach miynka powstaje osad ze
zmielonych ziaren kawy oraz olejkéw, co wptywa na
smak espresso i dziatanie wbudowanego miynka.
Czyszczenie uchwytu i wylotu miynka

* Raz w tygodniu
Pedzelkiem do czyszczenia usun pozostatosci
zmielonych ziaren kawy z uchwytu i wylotu
miynka, a nastepnie przetrzyj je wilgotng
$ciereczky i wytrzyj do sucha.

TAP & GO
GRINDER

Czyszczenie pojemnika na ziarna kawy

¢ Co 2-3 miesigce
Jesli miynek jest uzywany czesto (codziennie),
nalezy regularnie czysci¢ pojemnik na ziarna
kawy, aby zapewni¢ optymalne dziatanie
miynka.
PRZESTROGA: aby unikngé uszkodzenia
urzadzenia, nie uzywaj zasadowych $rodkéw
czyszczacych, srodkéw $ciernych ani metalowych
myjek.
OSTRZEZENIE: nie zanurzaj ekspresu
cisnieniowego w wodzie.
*  Przygotowanie do czyszczenia pojemnika na
ziarna kawy

- Wylgcz ekspres, wytacz gniazdko i odtgcz od
niego przewdd zasilajacy.

- Zapisz biezace ustawienie grubosci mielenia
kawy (aby zastosowac je jako punkt wyjsciowy
po zakonczeniu czyszczenia).

e Zdejmij i wyczys¢ pojemnik na ziarna kawy

- Obré¢ pojemnik na ziarna kawy w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, aby
zamkng¢ klapki i odblokowa¢ pojemnik na
ziarna kawy.

- Zdejmij pojemnik na ziarna kawy z kotnierza
miynka i przesyp pozostate w nim ziarna do
szczelnie zamykanego pojemnika, aby nie
stracity Swiezosci.
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2. WYJMLJ

SZCZELNY
POJEMNIK

- Umyj pojemnik na ziarna kawy w cieptej
wodzie z ptynem, wyptucz i wysusz. Pozostaw
do wyschnigcia na powietrzu przed ponownym
umieszczeniem w ekspresie.

e Zaléz z powrotem pojemnik na ziarna kawy

- Sprawdz, czy w kotnierzu mtynka nie znajdujg

sie cate lub zmielone ziarna kawy.

oczystz
CALYCH |
ZMIELONYCH
ZIAREN KAWY

Uwaga: zmielone ziarna kawy pod gérnymi
ostrzami mogg uniemozliwi¢ prawidtowe osadzenie
pojemnika na ziarna kawy. W takim przypadku usun
nadmiar zmielonych ziaren kawy, patrz strona 28.

- Sprawdz, czy prowadnica pojemnika na ziarna
jest wyréwnana wzgledem biatych linii na
podstawie pojemnika.

- Wyréwnaj i nasadz pojemnik na ziarna kawy
na kotnierz mtynka, a nastgpnie nacisnij
go pewnym ruchem i przekre¢ w kierunku
zgodnym z ruchem wskazéwek zegara, aby
go osadzi¢ na miejscu i otworzy¢ klapki.

WYROWNAJ POJEMNIK NA

ZIARNA KAW 1. WYROWNAJ | WSUN

PROWADNICA

POJEMNIKA 2. 0BROC

e

- Przywrd¢ ustawienie grubosci mielenia sprzed
czyszczenia.
Uwaga: po czyszczeniu optymalne ustawienie
grubosci mielenia moze ulec zmianie. Uzyj
informacji w instrukcji na stronach 14-15, aby ustali¢
optymalne ustawienie grubosci mielenia.
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Czyszczenie i odblokowywanie ostrzy mtynka,
kotnierza, komory mtynka i wylotu

¢ Co 1-2 miesigce

Jesli mtynek jest uzywany czesto (codziennie),

nalezy regularnie czysci¢ ostrza, aby zapewni¢

optymalne dziatanie mtynka. Regularne
czyszczenie umozliwia zachowanie statej
jakosci i grubosci mielenia, co jest bardzo istotne
zwtaszcza w przypadku mielenia kawy na
espresso.

¢ Zmiel nadmiar ziaren kawy

- Ekspres jest wigczony i w stanie
GOTOWOSCI.

- Zapisz biezgce ustawienie grubosci mielenia
kawy (aby zastosowac je jako punkt wyjsciowy
po zakonczeniu czyszczenia).

- Umies$¢ koszyczek filtra na dwie filizanki
w kolbie.

- Wsun kolbe do uchwytu mtynka.

- Obré¢ pojemnik na ziarna kawy w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, aby
zamkng¢ klapki i odblokowa¢ pojemnik na
ziarna kawy. Pojemnik na ziarna kawy lekko
podskoczy.

- Pot6z dton na wierzchu pojemnika na ziarna
kawy i lekko go nacis$nij. Jednoczesnie nacis$nij
rekojesc¢ kolby, aby aktywowac mtynek.
Kontynuuj mielenie do momentu, w ktérym
z miynka przestang sie wysypywaé zmielone
ziarna kawy.

NACISNLJ

JEDNOCZESNIE

NACISNIJ REKOJESC KOLBY

- Wyjmij kolbe i wysyp z niej zmielone ziarna
kawy do $mieci, poniewaz sg zmielone
zbyt grubo, aby nadawaty sie do ekstrakcji
espresso.

- Zdejmij pojemnik na ziarna kawy z kotnierza
mtynka i przesyp pozostate w nim ziarna do
szczelnie zamykanego pojemnika, aby nie
stracity Swiezosci.

WYJIMIJ

SZCZELNY
POJEMNIK

¢ Przygotowania do czyszczenia
- Wytgcz ekspres, wytacz gniazdko i odtgcz od
niego przewod zasilajacy.
PRZESTROGA: nalezy zachowac ostroznos$¢
podczas czyszczenia ostrzy mtynka, poniewaz sg
ostre.
e Czyszczenie gornych ostrzy
- Rozt6z dwa uchwyty i przy ich uzyciu wyjmij
gorne ostrza z kotnierza mtynka.
- Umyj gérne ostrza w cieptej wodzie z tagodnym
detergentem, wyptucz i wysusz.
Uwaga: plamy i $lady na powierzchni ostrzy sg
skutkiem procesu utwardzania (zapewniajgcego
bardzo dtugi czas eksploataciji). Nie wptywajg one
na dziatanie mtynka ani smak espresso.
¢ Czyszczenie i odblokowywanie dolnych
ostrzy oraz komory mtynka
- Pedzelkiem do czyszczenia lub odkurzaczem
doktadnie oczy$¢ czesci i powierzchnie
komory mtynka z drobinek zmielonych ziaren
kawy. Mozna uzy¢ wilgotnej Sciereczki, aby
przetrze¢ wewnetrzng czes$¢ kotnierza mtynka.
- Pozostaw do catkowitego wyschniecia na
powietrzu.
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OSTRZEZENIE: nie wlewaj wody ani zadnej innej
cieczy do komory miynka.
e Czyszczenie i odblokowywanie wylotu
miynka
- Wsun pedzelek do czyszczenia w wylot
miynka od dotu, wycierajac jego wewnetrzne
powierzchnie.
- Jesli wylot miynka jest czysty, wiosie pedzelka
bedzie widoczne w komorze mtynka.

TAP & 60
GRINDER

e Zaléz z powrotem gorne ostrza

- Upewnij sie, ze kropka na gornej pokrywie
znajduje sie w jednej linii z kropkg na kotnierzu
miynka.

- Chwytajgc gorne ostrza za uchwyty, zatéz je
na kotnierz mtynka.

- Strzatki na gérnych ostrzach powinny by¢
wyréwnane ze strzatkami na kotnierzu mtynka.

- Prawidtowo osadzone gorne ostrza beda
wpasowane w powierzchnie kotnierza mtynka.

- Zt6z uchwyty po obu stronach.
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e Zaléz z powrotem pojemnik na ziarna kawy
- Sprawdz, czy prowadnica pojemnika na ziarna
jest wyréwnana wzgledem biatych linii na
podstawie pojemnika.

- Wyréwnaj i nasadz pojemnik na ziarna kawy

na kotnierz mtynka, a nastepnie nacisnij

go pewnym ruchem i przekre¢ w kierunku
zgodnym z ruchem wskazéwek zegara, aby
go osadzi¢ na miejscu i otworzy¢ klapki.

- Przywré¢ ustawienie grubosci mielenia sprzed

czyszczenia.

- Napehij pojemnik na ziarna ziarnami kawy.
Uwaga: po czyszczeniu optymalne ustawienie
grubosci mielenia moze ulec zmianie. Uzyj
informacji w instrukcji na stronach 14-15, aby ustali¢
optymalne ustawienie grubosci mielenia.

WYROWNAJ POJEMNIK NA
ZIARNA KAW

1. WYROWNAJ | WSUN

PROWADNICA
POJEMNIKA




CYKL ODKAMIENIANIA EKSPRESU

Po okresie ciggtego uzytkowania w ekspresie

cis$nieniowym mogg odktadac sie osady mineralne.

Z tego wzgledu wymagane jest jego okresowe

odkamienianie.

Zalecamy odkamienianie ekspresu co 4-6 miesiecy,

ale dlugos¢ tego okresu zalezy od twardosci wody

i czestotliwosci uzytkowania.

Srodek do odkamieniania

Sa 2 mozliwosci:

A. Tabletki do odkamieniania ekspresu
cisnieniowego.

lub

B. Bialy ocet i ciepta woda.

Cykl odkamieniania

Cykl odkamieniania trwa okoto 10 minut.

Wazne: W przypadku nieukonczenia lub
przerwania cyklu odkamieniania na dowolnym
etapie caty cykl odkamieniania nalezy powtorzy¢ od
poczatku.

Przygotowanie do cyklu odkamieniania

*  Napetnij zbiornik na wode roztworem

A. Napetnij zbiornik na wode 1 litrem cieptej
wody. Dodaj jedng tabletke do odkamieniania.
Poczekaj, az tabletka catkowicie sie rozpusci

lub

B. Do pustego zbiornika na wode dodaj 1'%
tyzeczki biatego octu. Napetnij zbiornik na
wode 1 litrem cieptej wody. Poczekaj, az
roztwor bedzie dobrze potgczony.

- Umies¢ z powrotem zbiornik w urzgdzeniu.

e Umies¢ pojemniki
-Umies¢ jeden litrowy pojemnik pod gtowica,
a drugi litrowy pojemnik pod dysza do
spieniania mleka.

e  Sprawdz zasilanie
Upewnij sie, ze:
- Wtyczka przewodu zasilajgcego jest
podigczona do gniazdka, ktore jest wigczone.
- POKRETLO jest w pozycji pionowe;j.
- Ekspres jest wigczony i w stanie

GOTOWOSCI.
0
o, &
9] oo

¢ Przejdz do cyklu odkamieniania
- Jednoczes$nie nacisnij i przytrzymaj
PRZYCISK () oraz ([P przez 4 sekundy.
Ekspres wyemituje sygnat dzwiekowy
i KONTROLKI () oraz db zaczng migac.

°
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CYKL ODKAMIENIANIA EKSPRESU

Uwaga: KONTROLKA () bedzie migaé az do
zakonczenia cyklu odkamieniania.

Wazne: Jesli pierwszy krok cyklu odkamieniania
nie zostanie wykonany w ciggu 1 minuty od
rozpoczecia cyklu odkamieniania, urzadzenie
zakonczy cykl odkamieniania i powréci do stanu
GOTOWOSCI.

Wazne: cykl odkamieniania mozna przerwac

w dowolnym momencie, naciskajac PRZYCISK ().

Krok 1. Rozpocznij cykl odkamieniania

- Ustaw POKRETLO w pozycji SPIENIANIA.

- KONTROLKA SPIENIANIA bedzie $wieci¢
statym Swiattem.

- Pompa rozpocznie prace i gorgca woda
zacznie wyptywac z gtowicy i dyszy do
spieniania mleka. Pompa bedzie wydawaé¢
rozne dzwigki przez 2 minuty.

- Ten krok dobiegnie konca, gdy gorgca woda
przestanie wyptywac z gtowicy i dyszy do
spieniania mleka.

- Ekspres wyemituje sygnat dzwigkowy,
KONTROLKA SPIENIANIA zgasnie,

a KONTROLKA POKRETLA zacznie migac,
wskazujgc, ze krok zostat zakonczony.

- Ustaw POKRETLO z powrotem w pozycji
pionowe;.

- KONTROLKA POKRETLA bedzie $wieci¢
statym Swiattem.

- Przejdz do Kroku 2.

Krok 2. Przygotowanie do ptukania

Wazne: Ukonczenie tego kroku moze zajg¢ do

5 minut, po czym cykl odkamieniania zostanie

zakonczony.

- Teraz nalezy przeptuka¢ dysze do spieniania
mleka i gtowice czystg wodg w celu usunigcia
roztworu do odkamieniania.

e Wyptucz zbiornik na wode

- Wyjmij zbiornik na wode i doktadnie
wyptucz go pod biezgcg wodg tak, aby
usuna¢ wszystkie pozostatosci roztworu do
odkamieniania.

* Napetnij zbiornik na wode

- Napeij zbiornik do poziomu ,1 litr”
zimng wodg z kranu i umies¢ z powrotem
w ekspresie.
¢ Oproéznij pojemniki
- Wylej wode z pojemnikéw i ponownie je
ustaw.
- Przejdz do Kroku 3.
Krok 3. Rozpocznij ptukanie

- Ustaw POKRETLO w pozycji SPIENIANIA.

- KONTROLKA SPIENIANIA bedzie $wieci¢
statym Swiattem.

- Pompa rozpocznie prace i gorgca woda
zacznie wyptywac z gtowicy i dyszy do
spieniania mleka. Pompa bedzie wydawac
rézne dzwieki przez 2 minuty.

- Cykl odkamieniania dobiegnie konca, gdy
gorgca woda przestanie wyptywac z gtowicy
i dyszy do spieniania mleka.

Cykl odkamieniania dobiegt konca

- Ekspres wyemituje sygnat dzwiekowy,
a KONTROLKA O przestanie migac,
wskazujgc, ze cykl odkamieniania dobiegt
konca.

- KONTROLKA SPIENIANIA zgasnie,
a KONTROLKA POKRETLA zacznie migac¢,
sygnalizujac, ze nalezy ustawi¢ POKRETLO
W pozycji pionowej.

- Ustaw POKRETLO z powrotem w pozycji
pionowe;j.

- Ekspres powrdci do stanu GOTOWOSCI.

Sprzatanie po cyklu odkamieniania

- Wylej wode z pojemnikéw i umyj je, aby
usung¢ wszelkie pozostatosci roztworu do
odkamieniania.
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Problem

Kolba obraca
sie zbyt opornie

Mozliwa przyczyna

Silikonowa uszczelka gtowicy jest
nowa i wymaga wyrobienia.

Co nalezy zrobi¢

Kontynuuj uzywanie kolby. Uszczelka wyrobi
sie podczas pierwszych kilku uzy¢ i obracanie

w gtowicy kolby stanie sie tatwiejsze.
Zbyt duza ilo$¢ zmielonych ziaren | Napetniaj kolbe mniejsza iloscig zmielonych
kawy ziaren kawy.
Kolba jest Kolba nie zostata wsunigta Upewnij sie, ze wszystkie trzy wypustki na
obluzowana prawidtowo lub odpowiednio kolbie zostaty catkowicie wsuniete w gtowice

lub wysuwa sie
podczas ekstrakcji
espresso

dokrecona.

i przekrecone w pozycje srodkowg. Patrz
instrukcja robienia kawy, strona 11.

Nie wiozono koszyczka filtra do
kolby.

Przed wsunieciem kolby do gtowicy sprawdz,
czy do kolby wiozono koszyczek filtra.

Silikonowa uszczelka gtowicy jest
uszkodzona lub zuzyta.

Patrz sekcja Konserwacja i czyszczenie,
strona 25.

Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta firmy
Breville.

Podczas ekstrakgcji
kawa tryska lub
Scieka z boku
gtowicy

Kawa jest zbyt drobno zmielona.

Zmien ustawienie mielenia kawy na grubsze.

Zbyt duza ilo$¢ zmielonych ziaren
kawy.

Napetniaj kolbe mniejszg iloscig zmielonych
ziaren kawy.

Ziarna zmielonej kawy sg zbyt
mocno ubite.

Stosuj mniejsza site podczas ubijania.

Nie oczyszczono goérnej krawedzi
koszyczka filtra ze zmielonych
ziaren kawy.

Wytrzyj gérna krawedz koszyczka filtra przed
wsunigciem kolby do gtowicy. Patrz instrukcja
robienia kawy, strona 11.

Wewnetrzny pierscien gtowicy,
silikonowa uszczelka lub gtowica
spryskiwacza sg brudne.

Wyczys$¢ te czesci pedzelkiem do czyszczenia
i wilgotng Sciereczka. Patrz sekcja
Konserwacja i czyszczenie, strona 25.

Silikonowa uszczelka gtowicy jest
uszkodzona lub zuzyta.

Patrz sekcja Konserwacja i czyszczenie,
strona 25.

Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta firmy
Breville.

Espresso jest za
zimne

Ziarna kawy sg przechowywane
w lodéwcee lub zamrazarce.

Przechowuj ziarna kawy w suchym, szczelnie
zamykanym pojemniku, ustawionym
w chtodnej, ciemnej szafce.

Jest uzywane niestandardowe

ustawienie temperatury ekstrakgcji.

Uzywaj domysinego ustawienia temperatury
ekstrakcji wynoszacego 92°C. Patrz sekcja
Dostosowywanie temperatury ekstrakgji,
strona 23.

Filizanka lub szklanka, do ktorej
nalano espresso, byta zimna.

Przed ekstrakcjg nalej do filizanki gorgcg wode
z dyszy do spieniania mleka. Patrz instrukcja
robienia kawy, strona 10.

Nie nagrzano gtowicy lub kolby
przed uzyciem.

Umie$c¢ kolbe pod gtowicg i nacisnij
PRZYCISK JEDNEJ FILIZANKI. Poczekaj, az
woda przestanie przeptywac przez kolbe. Patrz
instrukcja robienia kawy, strona 10.
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Problem

Z ekspresu nie
ptynie kawa

Mozliwa przyczyna

Brak wody w zbiorniku.

Co nalezy zrobi¢

Napetnij zbiornik woda. Zalej gtowice woda,
naciskajgc PRZYCISK JEDNEJ FILIZANKI.
Poczekaj, az woda przestanie przeptywac przez
kolbe.

Kawa jest zbyt drobno zmielona.

Zmien ustawienie mielenia kawy na grubsze.

Zbyt duza ilo$¢ zmielonych
ziaren kawy.

Napetniaj kolbe mniejszg iloscig zmielonych
ziaren kawy.

Ziarna zmielonej kawy sg zbyt
mocno ubite.

Stosuj mniejsza site podczas ubijania.

Jest uzywane niestandardowe
ustawienie objetosci dozowanej
wody.

Przywro¢ domysine ustawienia objetosci
dozowanej wody. Patrz sekcja Dostosowywanie
temperatury, strony 20-21.

Koszyczek filtra jest
zablokowany.

Patrz sekcja Konserwacja i czyszczenie,
strony 25-27.

Glowica jest brudna.

Nalezy przeprowadzi¢ cykl czyszczenia. Patrz
sekcja Cykl czyszczenia, strona 26.

Gtowica jest zablokowana.

Nalezy przeprowadzi¢ cykl odkamieniania. Patrz
sekcja Cykl odkamieniania, strony 30-31.

Kawa leje sie
kroplami
(zbyt mocna
ekstrakcja)

Kawa jest zbyt drobno zmielona.

Zmien ustawienie mielenia kawy na grubsze.

Zbyt duza ilo$¢ zmielonych
ziaren kawy.

Napetniaj kolbe mniejszg iloscig zmielonych
ziaren kawy.

Ziarna zmielonej kawy sg zbyt
mocno ubite.

Stosuj mniejszg site podczas ubijania.

W ekspresie odtozyt sie kamien.

Nalezy przeprowadzi¢ cykl odkamieniania. Patrz
sekcja Cykl odkamieniania, strony 31-32.

Na espresso
nie ma warstwy
cremy lub jest
ona zbyt cienka
(niedostateczna
ekstrakcja)

Ziarna s stare lub wyschniete.

Uzyj Swiezo palonych ziaren kawy. Patrz
wskazowki poswigcone mieleniu kawy, strona 14.

Kawa jest zbyt grubo zmielona.

Zmien ustawienie mielenia kawy na drobniejsze.

Zbyt mata ilo$¢ zmielonych ziaren
kawy.

Napetniaj kolbe wiekszg ilodcig zmielonych ziaren
kawy.

Zmielone ziarna sg zbyt stabo
ubite.

Ubij je mocniej. Patrz sekcja poswiecona
ekstrakcji espresso, strona 15.

Espresso ma
zbyt duzg
lub zbyt matg
objetos¢

Jest uzywane niestandardowe
ustawienie objetosci dozowanej
wody.

Przywro¢ domysine ustawienia dozowanej wody
lub zmien niestandardowe ustawienia. Patrz
sekcja Dostosowywanie objetosci dozowanej
wody, strona 21.

Espresso ma
gorzki posmak

Typ uzywanych ziaren kawy.

Sprébuj innych mieszanek i innych marek ziaren
kawy.

Jest uzywane niestandardowe
ustawienie temperatury
ekstrakciji.

Uzywaj domyslnego ustawienia temperatury
ekstrakcji wynoszacego 92°C. Patrz sekcja
Dostosowywanie temperatury ekstrakcji,
strona 23.

Tuz przed ekstrakcjg espresso
uzywano funkcji spieniania.

Zanim przystgpisz do ekstrakcji espresso
poczekaj, az termoblok zostanie przeptukany
wodg i ostygnie. KONTROLKA SPIENIANIA
powinna przesta¢ migac.




PORADNIK ROZWIAZYWANIA PROBLEMOW - EKSPRES CISNIENIOWY

Problem

Zuzyte zmielone
Ziarna kawy sg
mokre

Mozliwa przyczyna

Na wierzchu zuzytej kawy
utrzymuje sie niewielka ilos¢ wody.

Co nalezy zrobi¢

QOdtéz kolbe na 5 sekund na tace ociekows,
aby woda wyparowata z zuzytej kawy.

Zbyt duza ilo$¢ zmielonych ziaren
kawy.

Napetniaj kolbe mniejszg iloscig zmielonych
ziaren kawy.

Jest uzywany koszyczek filtra
z podwajnymi $ciankami.

Koszyczek filtra z podwdjnymi Sciankami
diuzej utrzymuje wilgo¢ w kawie

w poréwnaniu z koszyczkiem filtra

z pojedynczymi sciankami.

Espresso jest Zmielone ziarna kawy sg Upewnij sie, ze zmielone ziarna kawy sa
nalewane nieréwnomiernie ubite. réwnomiernie ubite.

d9 ﬁ!'zank' Cos$ utrudnia przeptyw wody przez | Sprawdz, czy nic nie utrudnia przeptywu
nlerov_vny.m gtowice lub kolbe. wody przez gtowice lub kolbe, i wyczysé je.
strumieniem

Pompa wydaje Brak wody w zbiorniku. Napetnij zbiornik woda.

dziwne dzwieki

Poczekaj, az ekspres wrdci do stanu
GOTOWOSCI, jesli stygnie po uzywaniu
funkgji spieniania mleka.

Zalej gtowice woda, naciskajgc PRZYCISK
JEDNEJ FILIZANKI. Poczekaj, az woda
przestanie przeptywac przez kolbe.

Zbiornik na wode nie zostat
prawidtowo wtozony.

Umies$¢ stabilnie zbiornik na wode w tylnej
czesci urzgdzenia.

Czerwona zatyczka transportowa
moze wcigz znajdowac sie
w podstawie zbiornika wody.

Usun czerwong zatyczke znajdujaca sie
w podstawie zbiornika wody.

Wybrano nowe profile preinfuzji.

Rézne profile preinfuzji moga wigzac sie

z wydawaniem przez ekspres réznych
dzwigkdw na poczatku ekstrakcji espresso.
Patrz sekcja Dostosowywanie profili
preinfuzji, strona 24.

Woda zbiera

sie wokét tacy
ociekowej lub na
blacie

Woda wyptywa z przepetnionej tacy
ociekowe;j.

Oproéznij tace ociekowa, jesli przez kratke ze
stali nierdzewnej wida¢ czerwony wskaznik
poziomu wody.

Brak zatozonej tacy ociekowe;j
w momencie automatycznego
przeptukiwania termobloku.

Pamietaj o zatozeniu tacy ociekowej, gdy
ekspres stygnie do temperatury ekstrakcji
espresso. KONTROLKA SPIENIANIA bedzie
miga¢, a do tacy ociekowej bedzie sptywac
woda. Patrz instrukcja robienia kawy,

strona 13.




PORADNIK ROZWIAZYWANIA PROBLEMOW — EKSPRES CISNIENIOWY

Problem

Kawa po dodaniu
mleka jest za zimna

Mozliwa przyczyna

Mleko moze by¢ niedostatecznie
podgrzane.

Co nalezy zrobi¢

Upewnij sig, ze mleko jest odpowiednio
podgrzewane podczas spieniania, pamietaj
jednak, aby nie podgrza¢ go zbyt mocno, do
temperatury wrzenia.

Patrz wskazéwka poswiecona spienianiu
mleka, strony 17-18.

spieniania mleka
dobiega skrzeczacy
dzwiek

mleka jest zbyt gteboko
zanurzona.

Z dyszy do Koncowka dyszy do spieniania Patrz sekcja Konserwacja i czyszczenie,

spieniania mleka mleka jest zablokowana. strona 27.

nie wydobywa sie | g4 wody w zbiorniku. Napetnij zbiornik woda. Przepus$¢ goraca

Raig wode przez dysze do spieniania mleka, aby
upewnic¢ sie, ze przeptyw wody odbywa sie
bez przeszkod.

W ekspresie odtozyt sie kamien. Nalezy przeprowadzi¢ cykl odkamieniania.

Patrz sekcja Cykl odkamieniania,
strony 31-32.

Z dyszy do Koncoéwka dyszy do spieniania Ustaw dzbanek na mleko nizej. Upewnij sie,

ze koncoéwka dyszy do spieniania mleka jest
prawidtowo ustawiona podczas spieniania
mleka. Patrz wskazéwka poswiecona
spienianiu mleka, strony 17-18.

Mleko nie

spienia sie

w wystarczajgcym
stopniu

Mieko jest nieswieze.

Upewnij sie, ze mleko jest $wieze.

Mileko jest za ciepte.

Upewnij sie, ze przed rozpoczeciem
spieniania mleko ma temperature okoto 4°C.

Typ uzywanego dzbanka na
mleko.

Aby uzyskaé najlepsze rezultaty, uzywaj
schtodzonego dzbanka ze stali nierdzewne;j.

Mleko sie zagotowato.

Uzyj $wiezego, schtodzonego mleka.
Podgrzewaj mleko tak dtugo, az dzbanek
bedzie mozna utrzymac¢ w rekach przez okoto
3 sekundy, do temperatury 60-65°C.

W mleku powstajg banki powietrza
zamiast mikropiany.

Upewnij sig, ze koncowka dyszy do
spieniania mleka jest prawidtowo ustawiona
podczas spieniania mleka. Stuknij dzbankiem
o blat po zakonczeniu spieniania mleka,

aby uwolni¢ uwiezione w nim pecherzyki
powietrza. Patrz wskazéwka poswiecona
spienianiu mleka, strony 17-18.

Mleko nie jest odpowiednio
napowietrzane.

Pilnuj, aby kofncoéwka dyszy do spieniania
mleka znajdowata sie tuz pod powierzchnig
mleka. Utatwi to napowietrzanie mleka

i tworzenie mikropiany.




PORADNIK ROZWIAZYWANIA PROBLEMOW - MLYNEK

Problem

Optymalne
ustawienie mielenia
skutkuje zbyt
stabym espresso
(niedostateczna
ekstrakcja)

Mozliwa przyczyna

Nowe ostrza muszg sie wyrobic.
Jest to normalna sytuacja na
poczatku uzytkowania.

Ziarna kawy tracag $wiezos¢.

Co nalezy zrobi¢

Obrd¢ pojemnik na ziarna kawy z niewielkimi
przyrostami w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara, aby zmieni¢ ustawienie
mielenia kawy na drobniejsze i zapewni¢
optymalng ekstrakcje espresso. Skorzystaj

z informacji podanych na stronach 14-15.

Zbyt mata ilo$¢ zmielonych ziaren
kawy.

Napetniaj kolbe wiekszg iloscig zmielonych
ziaren kawy.

Zmielone ziarna sg zbyt stabo
ubite.

Ubij je mocniej. Patrz sekcja poswiecona
ekstrakcji espresso, strona 15.

Z otworu mtynka
nie wysypuijg sie
zmielone ziarna
kawy

Brak kawy w pojemniku na ziarna
kawy.

Napetnij pojemnik na ziarna kawy $wiezo
palonymi ziarnami kawy.

Klapki pojemnika na ziarna kawy
sg zamkniete lub nie sg w petni
otwarte.

Obré¢ pojemnik na ziarna kawy w kierunku
zgodnym z ruchem wskazéwek zegara. Po
wybraniu ustawienia 30 na mtynku klapki
zostang catkowicie otworzone. Patrz sekcja
poswiecona zdejmowanemu pojemnikowi na
ziarna kawy, strona 8.

Komora lub otwér mtynka jest
zablokowany.

Mtynek wymaga czyszczenia. Patrz sekcja
Konserwacja i czyszczenie, strony 29-30.

Ziarna kawy sg
mielone zbyt grubo
przy ustawieniu
drobnego mielenia

Ustawienie mielenia jest
nieprawidtowe.

Dostosuj ustawienie mielenia, obracajac
pojemnik na ziarna kawy. Patrz wskazéwki
poswigcone mieleniu kawy i ekstrakcji,
strony 14-15.

Gorne ostrza nie sg osadzone
prawidtowo. Cate lub zmielone
ziarna kawy osadzajg sie wokot
gornych ostrzy i pod nimi.

Gérne ostrza wymagajg czyszczenia.
Patrz sekcja Konserwacja i czyszczenie,
strony 29-30.

Wyswietlacz
mtynka wskazuje
komunikat Hi lub Lo

Mtynek informuje, ze wybrane
ustawienie grubosci mielenia
wykracza poza zalecany $redni
zakres dla espresso.

Sprébuj zoptymalizowaé proces parzenia,
korzystajac z warto$ci mieszczgcych sie

w standardowym zalecanym zakresie
grubosci mielenia.

Jesli wolisz bardzo drobno lub grubo
zmielong kawe, mozesz nadal korzystaé

z mtynka, gdy wyswietlany jest komunikat Hi
lub Lo.




PORADNIK ROZWIAZYWANIA PROBLEMOW - MLYNEK

Problem

Espresso jest

zbyt stabe
(niedostateczna
ekstrakcja) nawet
przy ustawieniu
drobnego mielenia

Mozliwa przyczyna

Zbyt mata ilo$¢ zmielonych
ziaren kawy.

Co nalezy zrobi¢

Napetniaj kolbe wiekszg iloscig zmielonych
ziaren kawy.

Ziarna kawy s3 stare.

Uzyj $wiezo palonych ziaren. Stare ziarna kawy,
niezaleznie od wybranego ustawienia grubosci
mielenia, majg wyzsze tempo ekstrakcji, co
skutkuje espresso o stabym smaku (z powodu
niedostatecznej ekstrakcji).

Nie mozna
dostosowaé
ustawienia mielenia

Pojemnik na ziarna kawy jest
nieprawidtowo osadzony.

Zdejmij pojemnik na ziarna kawy i w6z
go z powrotem. Patrz sekcja poswiecona
zdejmowaniu pojemnika na ziarna kawy,
strona 27.

Cate lub zmielone ziarna kawy
osadzajg sie wokdt gérnych
ostrzy lub kotnierza mtynka

i pod nimi.

Zdejmij pojemnik na ziarna kawy i gérne ostrza.
Pedzelkiem do czyszczenia lub odkurzaczem
(w razie potrzeby) usun cate lub zmielone ziarna
kawy. Patrz sekcja poswigcona zdejmowaniu
pojemnika na ziarna kawy, strona 28.

Nie mozna
zablokowac
pojemnika na
ziarna kawy

w odpowiedniej
pozycji

Kotnierz mtynka nie jest
wyréwnany z gérng pokrywa.

Upewnij sig, ze kropka na gornej pokrywie
znajduje sie w jednej linii z kropka na kotnierzu
mtynka. Patrz sekcja po$wigcona wyjmowaniu
gornych ostrzy, strona 30.

Cate lub zmielone ziarna
kawy osadzajg sie w gornych
ostrzach lub na kotnierzu
mtynka.

Zdejmij pojemnik na ziarna kawy i goérne ostrza.
Pedzelkiem do czyszczenia lub odkurzaczem
(w razie potrzeby) usun cate lub zmielone ziarna
kawy. Patrz sekcja poswigcona zdejmowaniu
pojemnika na ziarna kawy, strona 28.

Gorne ostrza sg
nieprawidtowo osadzone.

Upewnij sig, ze gérne ostrza sg prawidtowo
wyréwnane i ze uchwyty znajduja sie po obu ich
stronach. Patrz sekcja poswiecona wyjmowaniu
gornych ostrzy, strona 30.

Gorne ostrza nie
sg prawidiowo
osadzone

w kotnierzu mtynka

Kotnierz mtynka nie jest
wyréwnany z gérng pokrywa.

Upewnij sig, ze kropka na gornej pokrywie
znajduje sie w jednej linii z kropka na kotnierzu
mtynka. Patrz sekcja poswigcona wyjmowaniu
gornych ostrzy, strona 30.

Cate lub zmielone ziarna kawy
osadzajg sie wokot gornych
ostrzy i pod nimi

Wyjmij gérne ostrza i ponownie wtoz pojemnik
na ziarna kawy. Lekko naci$nij pojemnik na
ziarna kawy jedna reka, nie obracajgc go. Wsun
kolbe w uchwyt mtynka i nacisnij jej rekojes¢,
aby aktywowa¢ mtynek. Zmielone ziarna kawy
zaczna sie wysypywac z otworu miynka.

Gorne ostrza sg
nieprawidtowo osadzone.

Upewnij sie, ze gorne ostrza sg prawidtowo
wyréwnane i ze uchwyty znajdujg sie po obu ich
stronach. Patrz sekcja po$wiecona wyjmowaniu
gornych ostrzy, strona 30.




AKCESORIA DOSTEPNE DO ZAKUPU

Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta firmy Breville:
0800 525 089

Koszyczki filtrow o $rednicy 58 mm

Pojedyncze s$cianki

Dwie filizanki
VCF131

Jedna filizanka
VCF130

Podwadjne $cianki

Dwie filizanki
VCF129

Jedna filizanka
VCF128

Petna oferte ekspresow cisnieniowych i akcesoriow mozna znalez¢
na stronie internetowej firmy Breville.
www.breville.co.uk

CZESCI ZAMIENNE

Informacje na temat cze$ci dodatkowych lub
zamiennych mozna znalez¢ na stronie internetowej
www.breville.co.uk lub pod numerem telefonu
0161 621 6900.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Informacje na temat rozwigzywania probleméw oraz
odpowiedzi na czgsto zadawane pytania mozna
znalez¢ pod adresem:

www.breville.co.uk/faqgs.

OBSLUGA POSPRZEDAZOWA | CZESCI
ZAMIENNE

W przypadku, gdy urzgdzenie nie dziata, ale jest
objete gwarancjg, nalezy zwréci¢ produkt do
miejsca zakupu w celu wymiany. Nalezy pamietac,
ze wymagany jest wazny dowod zakupu. Aby
uzyska¢ dodatkowg pomoc, prosimy o kontakt

z dziatem obstugi klienta: 0800 028 7154 lub e-mail:
BrevilleEurope@newellco.com.

UTYLIZACJA

Zuzytych artykutéw elektrycznych nie nalezy
wyrzucac¢ razem z odpadami domowymi. Nalezy
je, w miare mozliwosci, podda¢ recyklingowi.
Szczegotowe informacje na temat recyklingu lub
dyrektywy WEEE mozna uzyska¢ pod adresem
BrevilleEurope@newellco.com.



SICHERHEITSHINWEISE
VON BREVILLE

SICHERHEITSHINWEISE
FUR IHRE BREVILLE-
ESPRESSOMASCHINE

Lesen Sie sich alle
mitgelieferten Anleitungen
aufmerksam durch und
bewahren Sie sie auf.
Entfernen Sie den
Siebtrager nicht, wahrend
Espresso oder Wasser
ausgegeben wird, da die
Einheit dann unter Druck
steht. Sie konnen sich
verbriuhen oder verletzen,
wenn Sie den Siebtrager
wahrend eines solchen
Vorgangs entfernen.

Die Dampf- und
HeiBwasserlanze wird
sehr hei3, wahrend Milch
aufgeschaumt oder
Wasser ausgegeben wird.
Vermeiden Sie deshalb den
direkten Kontakt mit der
Lanze, da die Gefahr von
Verbrennungen besteht.
Ziehen Sie immer

den Stecker aus der
Steckdose, bevor Sie

die Espressomaschine
reinigen oder wenn es bei
der Kaffeezubereitung ein
Problem gibt.

Halten Sie die Hande
niemals direkt unter den
Dampf-, HeiBwasser- oder
Espresso-Auslass — Sie
konnten sich verbriihen
oder verletzen.

Die Temperatur der
Oberflachen des Gerats

kann bei Betrieb sehr
hoch sein. Auch nach

der Verwendung ist

die Oberflache des
Heizelements noch warm.
Verwenden Sie das

Gerat nur fur den
bestimmungsgemaRen
Zweck. Andernfalls kann es
zu Verletzungen kommen.
Tauchen Sie weder

die Maschine noch
Netzkabel oder Stecker

in Wasser oder andere
Flussigkeiten. Reinigen
Sie die folgenden 10 Teile
in warmem Wasser mit
etwas mildem Spilmittel:
Milchkannchen, Tassenrost,
Briihsiebe fir eine Tasse
und fir zwei Tassen,
Siebtrager, Abtropfschale,
Tamper, oberer Mahlkegel,
Bohnenbehalter und
Wassertank. Spiilen Sie
jedes Teil griindlich und
trocknen Sie es ab, bevor
Sie es wieder einsetzen
bzw. verwenden. Wischen
Sie die Dampflanze mit
einem feuchten Tuch ab.
Ausfuhrliche Informationen
finden Sie im Abschnitt zu
Reinigung und Pflege.
Dieses Gerat ist fiir den
Einsatz in Privathaushalten
und ahnlichen Bereichen
vorgesehen, zum Beispiel:
in Personalkiichen

von Geschaften,

Biiros und anderen
Arbeitsumgebungen;

in landwirtschaftlichen
Betrieben; in den Zimmern



von Hotels, Motels,
Pensionen und dhnlichen
Zimmervermietungen.
Dieses Gerét darf von
Kindern ab 8 Jahren
sowie von Personen mit
korperlichen, geistigen
oder sensorischen
Einschrankungen oder
fehlenden Kenntnissen
verwendet werden,

sofern sie beaufsichtigt
werden und im sicheren
Gebrauch des Geriates
geschult wurden und sich
der damit verbundenen
Gefahren bewusst sind.
Die Reinigung und Pflege
darf nicht von Kindern
durchgefiihrt werden, es
sei denn, sie sind alter

als 8 Jahre und werden
beaufsichtigt. Bewahren
Sie die Maschine und das
Netzkabel auBerhalb der
Reichweite von Kindern
unter 8 Jahren auf. Kinder
diirfen nicht mit dem Gerit
spielen.

Stellen Sie die Maschine
immer auf einer ebenen
Flache ab.

Schalten Sie die Maschine
nicht ein, wenn sich kein
Wasser im Tank befindet.
Fullen Sie den Tank nur mit
sauberem, kaltem Wasser.
Die maximale Fullmenge
des Tanks betragt 2,8 Liter.
Achten Sie darauf, dass
das Netzkabel nicht mit
den heiRen Oberflachen
der Espressomaschine

in Kontakt kommt.
Dazu gehoren auch
die Tassenwarmflache
und die Dampf- und
HeiBRwasserlanze.

* Verwenden Sie dieses Gerat
nicht, wenn das Netzkabel,
der Stecker oder das Gerat
selbst in irgendeiner Weise
beschadigt ist. Beschadigte
Stromkabel miissen
durch den Hersteller, den
Kundendienst oder andere
qualifizierte Personen
ersetzt werden, um
Gefahren auszuschlieRen.

e Das Gerat ist nicht flir
die Verwendung mit
einem externen Timer
oder einem separaten
Fernbedienungssystem
vorgesehen.

Die Sicherheit steht fiir

Breville bei Entwicklung

und Herstellung von

Verbraucherprodukten an

oberster Stelle. Jedoch

muss auch der Benutzer

des Produkts beim

Umgang mit elektrischen

Geraten sorgfaltig

vorgehen. Die folgenden

VorsichtsmaRBnahmen sind fiir

die sichere Verwendung eines

elektrischen Gerats unbedingt
zu beachten:

e Schalten Sie die Maschine
und nach Moglichkeit auch
die Steckdose immer aus,
bevor Sie den Netzstecker
anschlieBRen oder abziehen.
Ziehen Sie zum Trennen
des Netzsteckers aus der



Steckdose immer direkt am
Stecker, nicht am Kabel.
Schalten Sie die Maschine
aus und ziehen Sie den
Netzstecker aus der
Steckdose, wenn Sie sie
nicht verwenden und bevor
Sie sie reinigen.
Verwenden Sie das Gerat
nur mit einer Steckdose
(nur Wechselspannung), die
den Angaben auf dem Gerat
entspricht.

Lassen Sie das Gerit
wahrend der Verwendung
niemals unbeaufsichtigt.
Verwenden Sie das

Gerat nur fir den
bestimmungsgemaRen
Zweck.

Stellen Sie das Gerat nicht
auf eine Gasflamme, ein
elektrisches Element oder
einen geheizten Ofen und
auch nicht in deren Nahe.
Stellen Sie das Gerat nicht

auf einem anderen Gerat ab.

Lassen Sie das Netzkabel
des Gerats nicht tiber

die Tischkante oder den
Rand der Arbeitsflache
herunterhangen und achten
Sie darauf, dass es keine
heiRen Oberflachen beriihrt.
Die Kaffeemaschine darf
nicht in einen Schrank
gestellt werden, wenn sie in
Betrieb ist.

Wenn Sie Bedenken oder
Fragen zur Leistung oder zur
Verwendung lhres Gerats
haben, informieren Sie sich
auf der Breville-Website

oder wenden Sie sich an den
Kundenservice von Breville —
Kontaktinformationen

finden Sie auf der letzten
Seite. Es ist wichtig,

dass die obenstehenden
Sicherheitshinweise
verstanden und beachtet
werden.

Verwenden Sie keine
Zubehorteile, die nicht vom
Hersteller empfohlen werden,
da dies zu Verletzungen oder
Schaden am Gerat flihren
kann.



MERKMALE UND FUNKTIONEN IHRER BREVILLE BARISTA MAX+

A. Abnehmbarer Bohnenbehilter

Am abnehmbaren Kaffeebohnenbehalter
mit einem Fassungsvermdgen

von 250 g kdnnen Sie zwischen

30 Mahlgradeinstellungen wahlen. Drehen
Sie den Behalter von grob zu fein, um

den richtigen Mahlgrad fiir den optimalen
Geschmack lhres Espressos einzustellen.

B. Beleuchteter Mahlwerkausgang

Die Beleuchtung wird eingeschaltet, wenn
der Mahlvorgang beginnt. Das Kaffeemehl
wird beleuchtet, wahrend es direkt in

das Bruhsieb ausgegeben wird. Wenn
der Mahlvorgang beendet ist, erlischt die
Anzeige.

C. Tap&Go™-Siebtragerhalter

Der einzigartige Tap&Go™
Siebtragerhalter nimmt den Siebtrager
auf, sodass Sie mit nur einer Beruhrung
nach Bedarf die richtige Menge Kaffee
mahlen kénnen. So kdnnen Sie besser
kontrollieren, wie viel Kaffee direkt in das
Bruhsieb gemahlen wird.

D. Stauraum fiir Zubehor

Hinter der Abtropfschale ist Platz fiur die
Brihsiebe fur ein und zwei Tassen, die
Reinigungsscheibe, die Reinigungsbirste
und den Reinigungsstift.

E. Abnehmbare Abtropfschale,
Tassenrost und Auffangbehalter

Eine Wasserstandsanzeige kommt durch
den Edelstahl-Tassenrost nach oben,
wenn die Schale geleert werden muss.

In der Abtropfschale befindet sich ein
abnehmbarer separater Auffangbehalter
fur verschuttetes Kaffeemehl. Nehmen Sie
den Auffangbehélter einfach heraus und
leeren Sie ihn bei Bedarf.

F. Kabelstauraum

Wenn Sie nicht die gesamte Kabellange
brauchen, kdnnen Sie das Kabel in

der Maschine verstauen. So bleibt die
Arbeitsflache ordentlich.

G. Anti-Rutsch-FiiRe

Die Silikonflie sorgen dafiir, dass die
Barista Max wahrend des Betriebs nicht
auf der Arbeitsflache verrutscht.

H. Warmflache mit Tamper-
Aufbewahrung

In vorgewarmten Tassen und Glasern
bleiben das Aroma und der vollmundige
Geschmack eines echten Espressos am
besten erhalten.

Fur den Tamper gibt es oben auf

der Warmflache einen praktischen
Aufbewahrungsplatz.

I. Abnehmbarer Wassertank 2,8 |

Offnen Sie den Deckel und gieRen Sie
kaltes Wasser in den Tank. Um den Tank
abzunehmen, 6ffnen Sie den Deckel und
ziehen Sie den Tank mithilfe des Griffs im
Innern nach oben ab.

J. Briihkopf — Gastro-GrofRe 58 mm

Dank des groReren Durchmessers wird
das getampte Kaffeemehl gleichmaRiger
extrahiert.

K. Siebtrager — 58 mm Gastro-GroRe

Dank des groReren Durchmessers lasst
sich das Kaffeemehl leichter einflillen,
gleichmafiger verteilen und einfacher
tampen.

L. Dampf- und HeiBwasserlanze

Kugelgelenk mit Silikonabdeckung, damit
Sie die Lanze in die richtige Position
bewegen kénnen, ohne sich die Finger zu
verbrennen.

M. Platz fiir groRe Tassen

Eine H6he von 10,5 cm ermdglicht die
Extraktion des Kaffees direkt in hohe
Becher und Glaser.



MERKMALE UND FUNKTIONEN IHRER BREVILLE BARISTA MAX+
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N. Abnehmbarer oberer Mahlkegel ([ Taste EINE TASSE
Zum Reinigen kann der obere Gibt 1 Shot Espresso aus und stoppt
Mahlkegel leicht am Griff abgenommen dann automatisch.
werden. (Weitere Informationen finden (P[] Taste ZWEI TASSEN
Sie auf Seite 28 bis 29.) Gibt 2 Shots Espresso aus und stoppt
O. LED-Anzeige dann automatisch.
H | Die LED-Anzeige zeigt die intelligente R. Funktionen und Anzeigen des
=~ Mahl- und Dosierfunktion. DREHSCHALTERS
@ Mahlwerk-Zahler o DREHSCHALTER-Anzeige
ol Wenn das Mahlwerk aktiviert ist, wird . Leuchtet durchgehend, wenn die
* das Mahlen-Symbol angezeigt. Maschine bereit ist.
Wenn das Mahlwerk in Betrieb ist, z&hlt Blinkt, wenn der Drehschalter in die
der Mahlwerk-Zahler in 0,1-Schritten senkrechte Position zurlickgestellt
aufwarts. werden muss.

_» Timer fiir die Extraktion
Bei der Extraktion von Espresso zeigt
das LED-Display den Timer an und

Dampfanzeige
Leuchtet durchgehend, wenn Milch
aufgeschaumt werden kann.

z3hlt in 1-Sekunden-Schritten. ©F Biinkt beim Aufheizen auf
P. () Taste und Anzeige Aufs_phaumtgmperatur und beim
Driicken Sie die Taste, um die Abkuhlen (mittels Wasser) auf
Maschine einzuschalten. Die ANZEIGE Espressotemperatur.
® leuchtet und blinkt wéahrend der I, DAMPF
Aufheizphase. Wenn die ANZEIGE ng Erhitzen und Aufschaumen der
& durchgehend leuchtet, ist die Milch.
Maschine bereit. Das Gerat wechselt 0 HEISSWASSER
nach 20 Minuten automatisch in den G'E’t 20(3 mLVY:E!_SSgr aZUSbU”d.tStOPPt dann
; I arli automatisch. Fur die Zubereitung von
Ruhemodus, die ANZEIGE O erlischt. Café Americano, Heil3getranken wie Tee
Q. Tasten fiir die Espresso-Extraktion oder Instantsuppen und zum Vorwarmen
»/= Taste der Tassen fiir einen Espresso.
Siehe LEDTAnz?ige far den Countdown g Anzeige REINIGEN
der Extraktion fir 1 Tasse und 2 @~ Leuchtet durchgehend, wenn der Briihkopf
Tassen. und das Sieb gereinigt werden miissen.

(Informationen zum Reinigungsdurchlauf
finden Sie auf Seite 25.)



DETAILS ZU IHRER BREVILLE BARISTA MAX+

Temp® 1Q Shot Control™

\
Optimale Temperatur ﬂ'
Die Temp® 1Q Shot Control™ ist eine
exklusive, von Breville entwickelte
Technologie fiir Ihre Barista Max+.
Dieses 3-Wege-System liefert die
genaue und stabile Wassertemperatur,
die fir einen gleichbleibend grofartigen
Kaffeegeschmack erforderlich ist.
¢ Thermoblock-Technologie
Der Thermoblock sorgt furr schnelles
Aufheizen und eine exakte
Wassertemperatur fur die bestmdogliche
Espresso-Extraktion und perfekten
Milchschaum. Schnell und effizient wird
jeweils nur die bendtigte Wassermenge
erhitzt. Der Thermoblock heizt das
Wasser so auf, dass der Espresso mit
92 °C gebriiht wird. Dies ermdglicht die
optimale Extraktion der Kaffeedle aus dem
getampten Kaffeemehl. Bei hoheren oder
niedrigeren Temperaturen schmeckt der
Espresso verbrannt/bitter oder zu schwach.
¢ Fortschrittlicher PID-Controller
Der PID-Controller Uberwacht und
regelt den Thermoblock, damit
das Wasser immer genau mit der
erforderlichen Temperatur auf das
getampte Kaffeemehl trifft.
¢ Sanfte Preinfusion
Beim Vorbriihen wird das getampte
Kaffeemehl vor dem eigentlichen
Bruhvorgang leicht befeuchtet, um
ein volleres Aroma zu erreichen.
(FUr verschiedene Preinfusion-Profile,
siehe Seite 23)

58-mm-Gastro-GroRe
Briihkopf und Siebtrager

Maximales Aroma extrahieren

>

(&) mm

Der Briihkopf und der Siebtrager haben
einen Durchmesser von 58 mm, wie er
auch in der Gastronomie Ublich ist.

» Dank des grofteren Durchmessers lasst
sich das Kaffeemehl gleichmafiger
im Sieb verteilen. Das Kaffeemehl ist
leichter einzufillen, zu tampen und
nach Gebrauch zu entfernen.

» Der 58-mm-Siebtrager ermoglicht
eine gleichmaRigere Extraktion des
getampten Kaffeemehls — Ihr Espresso
schmeckt wie im Café.

Tap&Go™ Intelligent
Mahlen und Dosieren Q)

Die Barista Max+ wurde entwickelt, i
um das exakte Gewicht des Kaffeemehls
fur die Dosierung von 1 und 2 Shots zu
messen.
Zusatzlich bietet die Barista Max+
Feedback fiir die optimale Extraktion.
¢ Tap&Go™-Technologie
Mit der von Breville entwickelten
Tap&Go™-Mahltechnologie werden die
Kaffeebohnen direkt in den Siebtrager
gemahlen — mit nur einer Berlhrung.
Driicken Sie einfach den Siebtrager nach
unten, um das Mahlwerk zu aktivieren.
¢ Kegelmahlwerk
Das integrierte Mahlwerk liefert
optimales Kaffeemehl. Das
Kegelmahlwerk aus gehartetem
Edelstahl produziert Kaffeemehl
mit gleichmaRiger Kérnung. Die
sanfte Rotation verringert die
Hitzelbertragung und Reibung.
* Bohnenbehilter
Der Behalter fasst 250 g Kaffeebohnen
und verhindert mit einer Sperrvorrichtung,
dass Bohnen beim Abnehmen des
Behalters herausfallen. Durch die
Integration von Bohnenbehalter und
Mahlwerk bietet die Espresso-Maschine
ein All-in-one-Kaffee-Erlebnis.

Auto-Shot und anpassbare

Mengensteuerung

Immer die richtige Menge Espresso

in der Tasse

* Auto-Shot ist die einfachste Mdglichkeit,
einen groRartigen Espresso zuzubereiten.
Driicken Sie einfach die Taste EINE
TASSE oder ZWEI TASSEN, um die
richtige Menge auszugeben.

» Alle Extraktionstasten kénnen auf die
gewlinschte Menge eingestellt werden.
Weitere Informationen finden Sie auf

Seite 20 bis 21. ﬂ

Anpassbare iﬂ;‘-—

Extraktionstemperatur

Immer die richtige Temperatur

* Mit der Barista Max+ kénnen Sie die
empfohlene Wassertemperatur von 92 °C
(in 2°-Schritten) an lhren persénlichen
Geschmack anpassen. (Weitere
Informationen finden Sie auf Seite 22.)



VOR DER ERSTEN VERWENDUNG DER BREVILLE BARISTA MAX+

Schritt 1. Verpackung entfernen

- Vergewissern Sie sich, dass Sie das gesamte

Verpackungsmaterial entfernt haben.
Wichtig: Entfernen Sie den roten Stopsel
unten im Wassertank.

Schritt 2. Maschine aufstellen

- Die Maschine muss auf einer trockenen,
stabilen, flachen und geraden Flache
aufgestellt werden.

Schritt 3. Teile abwaschen und trocknen

- Tauchen Sie weder die Maschine noch

Netzkabel oder Stecker in Wasser oder

andere Flissigkeiten. Waschen Sie die

folgenden Teile in warmem Wasser mit
etwas mildem Spulmittel ab:
Milchkannchen aus Edelstahl
Briihsieb aus Edelstahl fir eine Tasse
Brihsieb aus Edelstahl fur zwei Tassen
Oberer Mahlkegel aus gehartetem
Edelstahl
Wassertank
Siebtrager
Bohnenbehalter
Tamper
- Spiilen Sie die Teile und lassen Sie sie
vollstandig an der Luft trocknen.
Schritt 4. Zubehor verstauen
- Stauraum fiir die Reinigungsburste und
den Reinigungsstift befindet sich hinter der
Abtropfschale. Auf der linken Seite kénnen
die Reinigungsscheibe sowie die Siebe fiir
eine und zwei Tassen verstaut werden.

- Setzen Sie den Auffangbehalter fir

Kaffeemehl in den dafiir vorgesehenen
Platz links in der Abtropfschale.

- Setzen Sie den Tamper in die Aussparung
auf der Warmflache.
Schritt 5. Teile in das Mahlwerk einsetzen
e Abnehmbarer oberer Mahlkegel

SPERRE DES
MAHLWERKS

- Setzen Sie den oberen Mahlkegel mithilfe
der zwei Griffe in den Mahlwerkkragen ein.

- Die Pfeile am oberen Mahlkegel und am
Mahlwerkkragen missen ausgerichtet sein.

- Wenn der obere Mahlkegel korrekt
eingesetzt wurde, schlief3t er biindig mit
dem Mahlwerkkragen ab.

O0BERER

MAHLKEGEL /;\
p

MAHLWERK-
KRAGEN

- Driicken Sie die Griffe nach unten, einen
auf jeder Seite.

¢« Abnehmbarer Bohnenbehalter

- Richten Sie die Fuhrung des Behalters an
der roten Sperre des Mahlwerks aus.

- Setzen Sie den Bohnenbehalter in den
Mahlwerkkragen ein.

- Driicken Sie den Bohnenbehalter
leicht nach unten, wahrend Sie ihn im
Uhrzeigersinn in die richtige Position
drehen.

- Dadurch 6ffnet sich die Sperrvorrichtung
des Behalters (damit die Bohnen
auf die Mahlkegel gelangen). Bei
der Mahlgradeinstellung 30 ist die
Sperrvorrichtung vollstandig geoffnet.

" J

3.SPERRVORRICHTUNG OFFEN

- Drehen Sie den Bohnenbehalter weiter
im Uhrzeigersinn, um den Mahlgrad
einzustellen.

- Probieren Sie es fir die Espresso-Extraktion
zunachst mit der Mahlgradeinstellung 20.
(Eventuell ist eine weitere Anpassung
der Mahleinstellung erforderlich, siehe
Informationen auf Seite 14 bis 15.)

- Fullen Sie den Bohnenbehalter mit frisch
gerosteten Kaffeebohnen.



VOR DER ERSTEN VERWENDUNG DER BREVILLE BARISTA MAX+

Schritt 6. Vor der Inbetriebnahme der
Maschine

Wichtig: Diese Vorbereitung muss vor der
ersten Verwendung durchgefuhrt werden.
* Wassertank fiillen
- Offnen Sie den Deckel und ziehen Sie
ihn mithilfe des Griffs im Innern nach
oben ab.
- Fullen Sie den Tank mit kaltem
Leitungswasser.
- Setzen Sie den Wassertank wieder ein
und schlieRen Sie den Deckel.

Hinweis: Achten Sie darauf, dass

der Wassertank sauber ist und keine
Fremdkorper enthalt; selbst feine Teilchen
konnen den Wasserdurchfluss blockieren.
Hinweis: Wenn das Geréat kein Wasser mehr
hat, piept es 5 Mal und die Anzeigen blinken.
¢ Einschalten

- Achten Sie darauf, dass sich der
DREHSCHALTER fir Dampf dl, und
HeiBwasser () in der senkrechten
Position befindet.

- Stecken Sie den Netzstecker in eine
Steckdose mit 230-240 V und schalten
Sie die Steckdose gdf. ein.

- Driicken Sie die Taste ®, um die
Maschine einzuschalten.

- Die ANZEIGE O leuchtet und blinkt
wahrend der Aufheizphase des
Thermoblocks.

- Wenn & und die ANZEIGEN der
EXTRAKTIONSTASTEN und des
DREHSCHALTERS durchgehend
leuchten, ist die Maschine fiir die
EXTRAKTION- und DREHSCHALTER-

Funktionen BEREIT.
0 o
o, @Il &

Breville

ga

o

» Siebtrager einsetzen

- Setzen Sie das Briihsieb fir zwei
Tassen in den Siebtrager ein.

- Richten Sie den Siebtrager an der
Position INSERT (Einsetzen) auf der
linken Seite des Briihkopfs aus.

- Setzen Sie den Siebtrager gerade
in den Briihkopf ein und drehen Sie
ihn dann ganz nach rechts bis in die
mittlere Position.

»Z.DREHEN ‘ . '

[}
MITTE
'

1. AUSRICHTEN
UND
EINSETZEN

Hinweis: Bei den ersten Malen lasst sich
der Siebtrager moglicherweise nur schwer
in die mittlere Position drehen.

Schritt 7. Espressomaschine vorbereiten

- Driicken Sie die TASTE (P und
Wasser lauft aus dem Briihkopf.

- Lassen Sie das Wasser durchlaufen,
bis nichts mehr kommt.

- Die Maschine kehrt in den Zustand
BEREIT zurtick.

Hinweis: In den ersten Sekunden ist

die Pumpe lauter als normal, wenn das

Wasser durchgepumpt wird.

- Positionieren Sie die Dampflanze Gber
der Abtropfschale.

- Stellen Sie den DREHSCHALTER auf 0.

- Lassen Sie das Wasser 20 s lang
durchlaufen.

- Stellen Sie den Drehschalter in die
senkrechte Position zuriick.

- Die Maschine kehrt in den Zustand
BEREIT zurtick.

- Jetzt ist die Espresso-Maschine
grundlich vorbereitet.

- Waschen Sie den Siebtrager und die
Brihsiebe in warmem Wasser ab und
lassen Sie die Teile trocknen, bevor Sie
den ersten Kaffee damit zubereiten.

- Falls kein Wasser aus dem Briuhkopf
oder aus der Dampflanze lauft,
wiederholen Sie Schritt 7.

- Wenn dann immer noch kein Wasser
durchlauft, wenden Sie sich an den
Kundenservice von Breville. Die
Kontaktinformationen finden Sie auf der
letzten Seite.



KAFFEEZUBEREITUNG MIT DER BREVILLE BARISTA MAX+

1. Wasser und Bohnen priifen 2. Vorbereitung

Breville

@ QUQ °

o

Barista-Tipp: Den besten EIN/AUS-Taste driicken, ANZEIGE EIN/AUS, TASTEN
Espresso erhalten Sie mit ANZEIGE blinkt = Aufheizen. EXTRAKTION und DREHSCHALTER-
gefiltertem Wasser und frisch ANZEIGEN leuchten durchgehend =
gerosteten Kaffeebohnen. Espresso-Maschine ist bereit.
3. Tasse vorwiarmen — mit heiBem Wasser ODER mit Warmflache
1
HEISS- . |
wasser O ZURUCK ( |
i
% N
[
1
I
1
U 1
Tasse auf Arbeitsflache stellen Tasse zu einem Viertel mit Leeren Sie die I Tasse kann oben
und Dampflanze positionieren. heiRem Wasser fiillen. e e , auf der Maschine
Drehschalter auf HEISSWASSER Drehschalter in senkrechte 20 bis 30 s. vorgewérmt
stellen. Position zuriickstellen. I werden, wenn diese
| eingeschaltet ist.
4. Briihsiebe auswahlen 5. Warmer Briihkopf, Siebtrager und Briihsieb
XXX X)
XXX X)
X )
o
Wahlen Sie entweder: Driicken Sie die Siebtrager unter Sieb mit trockenem
- Sieb fiir eine Tasse. TASTE (. Briihkopf halten, Tuch abwischen.
- Sieb fiir zwei Tassen. wahrend Wasser

durchlauft.
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KAFFEEZUBEREITUNG MIT DER BREVILLE BARISTA MAX+

6. Kaffeemehl einfiillen 7. Tampen

VERDICHTUNGS-

— KRAFT
. 10-15 kg

VON OBEN

EINSCHIEBEN
Siebtrager in den Siebtrager sitzt ohne  Siebtrager nach - Eine Tasse = 13 g Kaffeemehl.
Siebtragerhalter Festhalten gerade im unten driicken, um - Zwei Tassen = 19,5 g Kaffeemehl.
einsetzen. Siebtragerhalter. Bohnen in Sieb zu Kaffeemehl gleichmagig bis zur

mahlen. Markierung tampen (anpressen).

(] Beai 10. Tasse

8. Uberschiissiges 9. Siebtriger einsetzen abstellen

Kaffeemehl abwischen

i - -
@ INSERT 2 I |. ssssss ‘S8MM CAFE GROUP HEAD ' ‘
»2. DREHEN ' .

« kagrEEIE

KAFFEEMEHL 1. AUSRICHTEN

ABWISCHEN UND EINSETZEN
Siebtragerrand Heruntergefallenes Siebtrager gerade Siebtrager muss Tasse unter
abwischen, um Kaffeemehl in halten, ausrichten, sich in mittlerer Siebtrager auf
Kaffeemehl zu Auffangbehélter in Briihkopf einsetzen Position befinden. Tassenrost stellen.
entfernen. wischen. und drehen.
11. Espresso-Extraktion 12. Sieb leeren

: A
= =

I hm DREHEN

ODER .
1 = .
I \
, SCHLAGEN
f
= .

DJ D] 2.ENTFERNEN

EINE TASSE . ZWEITASSEN
Wahlen: Extraktion beginnt Siebtrager drehen  \/erprauchtes
- (P TASTE = 30-ml-Shot. und stoppt und aus Briihkop  Kaffeemehl aus
- [P ([P TASTE = 60-ml-Shot. automatisch. nehmen. Siebtrager entfernen.

127



KAFFEEZUBEREITUNG MIT DER BREVILLE BARISTA MAX+

13. Milchkannchen vorbereiten

4°C

D =

Drehschalter auf
DAMPF stellen.
ANZEIGE DAMPF
blinkt = Aufheizen.

Kénnchen bis kurz
vor dem Ansatz des
Ausgiellers mit kalter
Milch fillen.

15. Dampflanze positionieren

FINGER-
BREITE

Dampflanzenarm auf 12 Uhr
eintauchen. Spitze auf 3 Uhr, fingerbreit
vom Rand und knapp unter Oberflache
der Milch.

17. Aufschaumen

Wenn der gewlinschte

Beim Hochsteigen
der Milch Kénnchen feine Milchschaum
senken, um Spitze  entstanden ist,
knapp unter Dampflanze halb
Oberflache zu halten. eintauchen.

128

0o Jodb

14. Vor dem Aufschdaumen

UNTERBRECHEN
o-db
’

Etwas Wasser ANZEIGE DAMPF

kann aus der

Dampflanze laufen. DREHSCHALTER
zurlckstellen, um
Dampf zu unterbrechen.

16. Aufschdumvorgang beginnen

o Jodb

)

Drehschalter wieder ~ Beim Aufschaumen

auf DAMPF stellen,  zischtes.
um Aufschdumen zu
beginnen.
UNTERBRECHEN
60-65 °C o—dl

N :>

Milch ist fertig, wenn
Kannchenboden

zu heild ist, um

ihn langer als 3 s
anzufassen.

Drehschalter in

zurlickstellen.

leuchtet = Dampf bereit.

Barista-Tipp:
Den besten
Milchschaum
gibt es, wenn der
Dampf zuerst
aufgeheizt wurde
(ANZEIGE
DAMPF leuchtet
durchgehend).
Sie horen es,
wenn die Pumpe
startet.

3

Milch sollte sich
in einem Wirbel
bewegen.

LV

Kénnchen unter

senkrechte Position Dampflanze

wegziehen.



KAFFEEZUBEREITUNG MIT DER BREVILLE BARISTA MAX+

18. Dampflanze spiilen und reinigen

HEISS- N
wasser O ZURUCK @
R Barista-Tipp:
% \ Spiilen und reinigen
Sie die Dampflanze
® | nach jedem

® Aufschdumvorgang,
damit sie immer

optimal funktioniert.

Drehschalter Milchiges Drehschalter in Dampflanze und

fur 1-2 s auf Wasser tritt aus senkrechte Position die Spitze mit

HEISSWASSER Dampflanze aus. zurlickstellen. einem feuchten

stellen. Tuch abwischen.

19. Milchschaum perfektionieren 20. Thermoblock spiilen

0 . 5 NICHT ENTFERNEN

22

Zum Losen groferer  Kannchen Milch zlgig und Beim Abkihlen auf Espressotemperatur
Luftblasen Kannchen  schwenken, gleichmaRig blinkt die ANZEIGE DAMPF und Wasser
auf Arbeitsflache um gleichmaRige eingiel3en. lauft in Abtropfschale. Abtropfschale nicht
klopfen. Textur zu erhalten. entfernen.

21. Teile abwaschen 22. Abtropfschale reinigen

— \:’

) L)
Teile mit warmem Uberpriifen, ob Abtropfschale Auffangbehalter fir ~ Abtropfschale leeren
Wasser abwaschen. Abtropfschale entfernen und Kaffeemehl leeren  und in warmem
geleert werden Auffangbehalter und in warmem Wasser abwaschen.
muss. herausnehmen. Wasser abwaschen.
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TIPPS ZUM MAHLEN UND TAMPEN

1. Kaffeebohnen

Fir optimalen Geschmack und Extraktion:

- Kaufen Sie frisch gerostete
Kaffeebohnen in kleinen 250-g-Chargen,
um die Lagerzeit zu verkirzen.

- Innerhalb von zwei Wochen nach dem
Offnen verwenden.

- Lagern Sie Kaffeebohnen in einem
trockenen, luftdichten Behalter.
Bewahren Sie diesen in einem kihlen,
dunklen Schrank auf.

Wichtig: Alte Kaffeebohnen haben

unabhangig von der Mahlgradeinstellung

eine schnelle Extraktion und

erzeugen einen zu schwach extrahiert

schmeckenden Espresso.

2. Mahigradeinstellungen

Bei Verwendung unterschiedlicher
Kaffeebohnen und je nach Frische

der Bohnen missen Sie eventuell die
Mahlgradeinstellung variieren. Der
Bereich von 30 Mahlgradeinstellungen
ermoglicht eine prazise Einstellung, die
die MahlgradgréRRe und letztendlich die
Eigenschaften der resultierenden Extraktion
steuert.

Es kann mehrere schrittweise
Einstellungen erfordern, bis Sie die
optimale Mahlgradeinstellung erreichen.
Wahlen Sie die Mahlgradeinstellung je
nach Auslaufzeit und Geschmack, siehe
Anleitung zur Espressoextraktion.
Barista-Tipp:

Nach dem Einstellen der Mahleinstellung
ist es wichtig, eine kleine Menge an
Kaffeemehl aus dem Mahlwerk zu
spulen (fur 1-2 Sekunden). Dadurch
wird das Kaffeemehl der vorherigen
Mahlgradeinstellung entfernt und
sichergestellt, dass die nachste Espresso-
Extraktion ausschlieRlich aus dem
Kaffeemehl der neuen Mahleinstellung
erfolgt. Beim Extrahieren sollten Sie eine
Extraktionszeit zwischen 25 und 30 s fur
einen doppelten Shot mit einem Mahlgrad
von 2,0 anstreben. Wenn die Extraktion
langer dauert, ist der Mahligrad zu fein.
Wenn die Extraktion klirzer ist, ist der
Mabhlgrad zu grob. Es wird empfohlen, zu
experimentieren.

- Kleinere Zahleneinstellungen liefern
feineres Kaffeemehl und eine
langsamere Extraktion.

- GroRere Zahleneinstellungen liefern
gréberes Kaffeemehl und eine schnellere
Extraktion.

Das Mahlwerk Ihrer Barista Max+ ist fir die

Herstellung von Mahlgut fiir eine Vielzahl

von Kaffeesorten ausgelegt.

* Anpassung des Mahlwerks

Wenn die Mahlgradeinstellung zu grob

flr Espresso ist, erscheint im Display die

Anzeige Hi".

Wenn die Mahlgradeinstellung zu fein ist,
wird im Display ,Lo“ angezeigt.

! .

L O

Sie kdnnen die Maschine trotzdem zum
Mahlen von Kaffee verwenden, wenn die
Hi/Lo-Einstellung angezeigt wird, aber dies
ist ein allgemeiner Hinweis fur ,normale*
Bohnensorten.
Der Barista Max+ wurde entwickelt, um
sowohl Rickmeldung zu Mahlgrad als
auch zu Dosierung zu geben. Die Mahlgrade
1,0 und 2,0 sind optimale Einstellungen.
Sie konnen z. B. auf 1,2 oder 2,2 mahlen
und je nach Geschmacksvorliebe mit
Ihrem Espresso experimentieren. Die
Mahlgradanzeige zahlt in 0,1-Schritten.
Wenn Sie feststellen, dass lhre
Extraktionszeiten fiir 1 oder 2 Shorts
variieren, finden Sie auf Seite 16 eine
Anleitung zur Espresso-Extraktion.
Bitte beachten Sie, dass Bohnensorten,
Mahlgrad und Shot-GroRRe den Espresso
verandern. Mit dem Barista Max+ kénnen
Sie lhren Espresso perfektionieren.
Il GEGEN DEN
UHRZEIGER§INN
DREHEN FUR

SCHNELLERE
EXTRAKTION

IM UHRZEIGERSINN
DREHEN FUR
LANGSAMERE
EXTRAKTION

www.breville.co.uk



TIPPS ZUM MAHLEN UND TAMPEN

3. Bruhsiebe

¢ Einwandige Briihsiebe
Diese arbeiten mit frisch gemahlenem
Kaffeemehl und werden mit dem
Barista Max geliefert.

Zwei Tassen

Eine Tasse

Hinweis: Vorgemahlenes Kaffeemehl
ist zu grob fir die Verwendung mit
einwandigen Brihsieben.
¢ Doppelwandige Briihsiebe
Diese funktionieren am besten mit
vorgemahlenem Kaffeemehl, kénnen
aber auch fur frisch gemahlenes
Kaffeemehl verwendet werden.

=

Zwei Tassen

Eine Tasse

Sie sind bei Breville kauflich erwerbbar. Die

Kontaktinformationen finden Sie auf der

letzten Seite.

4. Mahlgut-Dosierung und
Verdichtungskraft

Um beste Ergebnisse zu erzielen, sollte

die Menge des verwendeten Kaffeemehls

konstant bleiben.

Das Gerat ist so vorprogrammiert,

dass bei jeder Mahlgradeinstellung bei

Erreichen von 1,0 ca. 13 g und bei 2,0

19,5 g ausgegeben werden. Dies sind die

perfekten Mengen fir einen einfachen (1,0)

oder doppelten (2,0) Shot. Selbst wenn das

Mahlwerk verstellt wird, kalibriert sich die

Maschine neu, um eine gleichbleibende

Dosis an Mahlgut zu liefern.

Mit der Barista Max+ kdnnen Sie Ihren

Espressogeschmack perfektionieren, indem

Sie den Mahlgrad anpassen: Sie kdnnen

z. B. fur einen doppelten Shot weniger

(1,8) oder mehr (2,2) mahlen. Mit der

LED-Anzeige konnen Sie, sobald Sie den

perfekten Espresso haben, sicherstellen,

dass Sie konsistente Dosierungs- und

Bruhergebnisse erhalten, indem Sie immer

Ihre bevorzugte Dosis mahlen.

Hinweis: Es ist normal, dass die richtige
Menge an Kaffeemehl im Brihsieb vor dem
Tampen Uberflllt erscheint.

Die Verdichtungskraft ist sehr schwer zu
messen. Der Verbraucher kdnnte mit einer
Klchenwaage Uiben, um zu sehen, wie sich
10-15 kg anflhlen.

— -~ Verdichtungskraft
10-15 kg
R CEE S A

Eine Tasse Zwei Tassen

e Barista Max+ Espresso-
Brithoptimierung — Beispiele

1. Mahlen auf 2,0 firr einen doppelten
Espresso. Die Extraktion beendet die
Abgabe in 15 s. Das Wasser flief3t zu leicht
durch das Mahlgut. Der Kaffee wird zu
wenig extrahiert und hat eine helle Farbe.
« Verringern Sie den Mahlgrad auf eine

feinere Einstellung, aber halten Sie die
Dosierung auf 2,0 und tampen Sie mit
dem gleichen Druck. Wenn der Kaffee
in 25-30 s ausgegeben wird, ist der
Espresso perfekt extrahiert.

2. Mahlen auf 2,0 fiir einen doppelten
Espresso. Die Extraktion beendet die
Abgabe in 45 s. Das Wasser hat Muhe,
sich durch das Kaffeemehl zu bewegen,
und der Kaffee tropft langsam aus dem
Siebtrager. Der Kaffee wird Uberextrahiert
und hat eine sehr dunkle Farbe
» Erhdhen Sie den Mahlgrad auf eine

grébere Einstellung, aber halten Sie
die Dosierung auf 2,0 und tampen Sie
mit dem gleichen Druck. Wenn der
Kaffee in 25—-30 s ausgegeben wird,
ist der Espresso perfekt extrahiert.

3. Bruhen von 2 Kaffees: Person A mag
einen starkeren Kaffee, Person B mag
einen schwacheren Kaffee. Beide
wollen einen doppelten Espresso
* Person A mahlt auf 2,2, Person B

mahlt auf 1,8, um die Kaffeemenge im
Siebtrager zu variieren. Alle anderen
Variablen sollten beibehalten werden.



TIPPS FUR DIE PERFEKTE ESPRESSO-EXTRAKTION

Die Art, wie der Espresso fliel3t, verrat lhnen
alles.
1. Extraktionszeit
Der Timer startet, sobald der
Extraktionsprozess beginnt, und ermoglichtes
dem Verbraucher, die Extraktionszeit einfach
Zu messen.
Die Extraktionszeit ist ein guter Indikator fiir
die Qualitét des ausgegebenen Espressos.
Die optimale Zeit pro Shot variiert je nach Art
und Frische der Kaffeebohnen. Im Allgemeinen
sollte die AusgieRzeit jedoch zwischen 25 und
30 Sekunden fir Shots sowohl fur eine als auch
fir zwei Tassen liegen.
2 Art der Extraktion
Optimale Extraktion
Ein Qualitatsguss hat einen gleichmaRigen
Fluss mit einer Konsistenz, die der von
warmem Honig ahnelt. Die entstehende
Crema ist dunkelgolden. Die slilsesten
Aromen und Ole wurden extrahiert, wodurch
ein reich schmeckender Espresso entsteht.
e Zu schwache Extraktion
Der Guss ist schnell und leicht, die
entstehende Crema ist diinn mit einer
cremigen hellbraunen Farbe, die sich
schnell auflst. Dies geschieht, wenn zu

4. Anleitung zur Espresso-Extraktion

wenig der &therischen Ole, Aromen und
Farbstoffe aus dem Kaffeemehl extrahiert
wurden. Dadurch entsteht ein sauer
schmeckender Espresso.

Zu starke Extraktion

Es kann sein, dass es keinen Ausguss
gibt, oder er kann langsam sein und
wahrend des gesamten Ausgusses
tropfen. Die entstehende Crema ist sehr
dunkel. Dies geschieht, wenn zu viele der
atherischen Ole, Aromen und Farbstoffe
aus dem Kaffeemehl extrahiert wurden.
Dadurch entsteht ein bitter schmeckender
Espresso.

3. Achten Sie auf eine Farbveranderung
Der optimale Shot enthalt 3 Elemente:

Herz: An der Basis — beginnt dunkelbraun.
Korper: Mischt sich mit dem Herz — wird
zu intensivem Karamell mit rétlichen
Spiegelungen.

Crema: Die Schicht auf der Oberseite des
Kérpers — dunkelgold.

Crema -
Korper -
HeZ - o

Diese Anleitung hilft hnen, die Espresso-Extraktion zu verbessern, um jedes Mal einen

groRartig schmeckenden Kaffee zu erhalten.

ZU SCHWACHE EXTRAKTION OPTIMALE EXTRAKTION ZU STARKI‘E EXT‘RAKTION
Ausgabe*? Extraktion zu schnell Konstante Extraktion Extraktion zu langsam
9 In unter 15 Sek. ausgegeben WESEISEIGETEGEREENI  In mehr als 35 Sek. ausgegeben
Farbe Blassbraun Reichhaltiger Karamell Sehr dunkelbraun
Crema - hellbraun Crema - dunkelgolden Crema - dunkelbraun
Geschmack Sauer, saurehaltig, wassrig Reichhaltig, stiB, lebendig Bitter, trocken, kornig
Zu grob o Zu fein
AA
Mahlgrad Feineren Mahlgrad verwenden Genaurichtig Groberen Mahigrad verwenden
Dosierun Zu wenig Mahlgut Eine Tasse = ca. 13 g Zu viel Mahlgut
9 Mehr Mahlgut verwenden zwei Tassen = ca. 19,5 g Weniger Mahlgut verwenden
Tampen Nicht genug Verdichtungskraft Genau richtige, feste Kraft Zu viel Verdichtungskraft
P Fester tampen 10 bis 15 kg Kraft Leichter tampen

Wenn Sie vorgemahlenes Kaffeemehl verwenden, verwenden Sie doppelwandige Briihsiebe.
A Stellen Sie sicher, dass die Kaffeebohnen oder das vorgemahlene Mahlgut frisch sind.

A

Espresso.
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Alte Kaffeebohnen haben unabhéngig von der Mahlgradeinstellung eine schnelle Extraktion und erzeugen einen zu schwach extrahiert schmeckenden



TIPPS ZUM AUFSCHAUMEN VON MILCH

Milchaufschdumen ist das Dampfen von Milch.
Hauptelemente von aufgeschaumter Milch
Richtig aufgeschaumte Milch hat einen
dicken, reichhaltigen Mikroschaum

mit einem seidigen Glanz. Bei der
Aufschaumung wird die Milch mit Hilfe

von Dampf sowohl erhitzt als auch
aufgeschaumt. Wichtige Elemente sind
die Positionierung des Dampfstabs, die
Einstellung der Milchkannenposition und
das Erreichen der richtigen Temperatur.
Verwenden Sie die folgenden Schritte, um
Mikroschaum wie im Café zu erzeugen.

1. Milchkdnnchen befiillen

Geben Sie kalte Milch von etwa 4 °C in
eine gekuhlte, saubere Edelstahlkanne.
Fillen Sie bis unterhalb des Auslaufs.
Hinweis: Das Volumen der Milch wird sich
wahrend des Aufschaumens vergréRern
oder ,ausdehnen®. Daher sollten Sie die
Kanne nicht zu voll fillen.

BEENDET
MAX

Ein Milchkdnnchen mit grofierem
Fassungsvermdgen kann bei Breville
erworben werden. Die Kontaktinformationen
finden Sie auf der letzten Seite.
2. Dampf aufwdrmen
Stellen Sie den DREHSCHALTER auf db.
Um jedes Mal die besten Ergebnisse bei
der Milchaufschaumung zu erzielen, lassen
Sie den Dampf aufheizen. Dampf ist bereit,
wenn die ANZEIGE db vollstéandig leuchtet.
Sie horen auch, wenn die Pumpe startet.
Unterbrechen Sie den Dampf, indem Sie
den DREHSCHALTER in die vertikale
Position zurlckstellen.

UNTERBRECHEN

0o kb 0 —e=db
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3. Positionieren

Setzen Sie die Dampflanze in der 12-Uhr-
Position in den Kannenauslauf, die Spitze
der Dampflanze in die 3-Uhr-Position in die
Milch, einen Finger breit vom Kannenrand
entfernt. Halten Sie die Spitze der
Dampflanze knapp unter der Oberflache der
Milch. Stellen Sie den DREHSCHALTER
wieder auf DAMPF dbL, um mit dem
Aufschaumen zu beginnen. In der Kanne soll
eine Strudelwirkung erzeugt werden.

[/

4. Gerdausche
Die Art und Weise, wie Luft in die Milch
eingebracht wird, bestimmt die Konsistenz
des Schaums. Wenn der Milch grof3e
Mengen Luft zugefiigt werden, weist
der Schaum grof3e Blasen auf. Durch
kontrolliertes, sanftes Einblasen von Luft
in die Milch, das durch ein leises Zischen
angezeigt wird, wird die Milch mit feinem,
bellftetem Mikroschaum versehen.
Barista-Tipp: Gerausche beim
Aufschaumen von Milch
* Gluckern — Spitze nicht tief genug, Kanne
anheben.
* sanftes Zischen — genau richtig fur Latte.
* Quietschen — Spitze zu tief, Krug absenken.
5. Halten der Dampfspitzenposition
Wenn der Dampf die Milch erwarmt und
strukturiert, dehnt sich die Milch aus,
wodurch der Fullstand der Milch in der
Kanne steigt. Verfolgen Sie dabei den
Fullstand der Milch, indem Sie die Kanne
absenken und die Dampfstabspitze knapp
unter der Oberflache halten.

B

Hinweis: Bei der Verwendung von Milch-
Alternativen sind einige Anpassungen der
Technik erforderlich.



TIPPS ZUM AUFSCHAUMEN VON MILCH

6. Menge des Schaums

Erzeugen Sie die gewunschte Menge

an Mikroschaum. Cappuccinos haben
traditionell mehr Mikroschaum als Kaffee
mit unaufgeschaumter Milch.

(Siehe Kaffeestile zum Ausprobieren, Seite
18 bis 19.)

7. Spitze eintauchen

Nachdem Sie die gewtinschte Menge an
Schaum erzeugt haben, tauchen Sie die
Dampflanze bis zur Halfte in die Milch ein.
Dadurch wird die gesamte Milch erhitzt
und Milch statt Luft angesaugt. Dies stellt
sicher, dass die Milch und der Schaum
miteinander vermengt werden, wodurch sie
dichter und glatter werden.

v\

8. Korrekte Temperatur

Ein Hinweis auf das Erreichen der

richtigen Milchtemperatur ist, wenn sich

der Milchkannenboden nur noch ca.

3 Sekunden lang problemlos beriihren lasst.
Barlsta-Tnpp Milchtemperatur

zu niedrig — wenn sie nicht lange genug
erhitzt wird, ist sie warm mit wenig Schaum
optimal — siehe Tabelle unten

zu hoch — wenn sie zu lange erhitzt wird,
beginnt sie bei ca. 72 °C zu kochen

und hat einen verbrannten Geschmack,
wobei jeglicher Schaum verloren geht.

Milch Temperatur
Voll- und Magermilch | 60-65 °C
Mandelmilch 55-65 °C
Sojamilch 55-60 °C
Kokosnussmilch 65-70 °C

Hinweis: Die oben genannten
Empfehlungen kénnen von einer
Milchmarke zur anderen und je nach
Geschmackspraferenz variieren.

9. Spiilen der Dampflanze

Wenn die richtige Milchtemperatur erreicht
ist, drehen Sie den DREHSCHALTER in
die vertikale Position und nehmen Sie die
Kanne von der Dampflanze. Stellen Sie
das Milchkénnchen beiseite. Bewegen
Sie die Dampflanze Uber die Tropfschale.
Drehen Sie den DREHSCHALTER fir
ein paar Sekunden in die Position )

und bringen Sie den DREHSCHALTER
dann wieder in die vertikale Position.
Dadurch wird die Milch entfernt, die in die
Dampfdiise gesaugt wurde.

HEISS- ..
WASSER ZURUCK @
~
=
10. Dampflanze abwischen

Wischen Sie den Arm und die Spitze der
Dampflanze mit einem sauberen, feuchten
Tuch ab, um Milchreste zu entfernen.

11. Klopfen und Schwenken der Kanne
Klopfen Sie das Kannchen nach dem
Aufschaumen der Milch vorsichtig auf die
Arbeitsflache, damit groRRere Luftblasen
aufsteigen und platzen.

Das Schwenken hilft der Milch und dem
Schaum, sich zu verbinden, um eine
gleichmafige Konsistenz und ein seidiges
Aussehen zu erhalten.

12. Der letzte Schliff

Giel3en Sie den Inhalt des Milchk&nnchens
in einer gleichmafRigen Bewegung in die
Tasse.

www.breville.co.uk



KAFFEE-STILE ZUM AUSPROBIEREN
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Espresso

Espresso ist ein konzentrierter, vollmundiger Kaffee mit einer
stabilen Cremaschicht obenauf. Ein Espresso ist die Grundlage
fur jeden Kaffee wie im Café.

* Espressoglas (90 ml)

« einfacher oder doppelter Espresso-Shot

Ristretto

Ein Ristretto ist ein extrem kleiner Espresso, der sich durch sein
intensives Aroma, seinen Nachgeschmack und seine diinne
Crema auf der Oberflache auszeichnet.

* Espressotasse (30 ml)

* ein halber Espresso-Shot

Americano

Ein Standard-Espresso mit Zusatz von heilsem Wasser. Das
heilRe Wasser wird zuerst hinzugefugt, damit die Crema erhalten
bleibt.

* Tasse (190 ml)

* heilles Wasser (nach Wunsch)

« einfacher oder doppelter Espresso-Shot

Con Panna

Con Panna, italienisch fir ,mit Sahne"“, besteht aus einem
Espresso gekront mit leicht geschlagener Sahne. Er kann auch
mit Zimt oder Trinkschokolade bestaubt werden.

* Tasse (190 ml)

« einfacher oder doppelter Espresso-Shot

* leicht geschlagene Sahne mit Zimt bestaubt

Macchiato

Macchiato, italienisch fiir ,beflecken oder markieren®. Traditionell

serviert als Standard-Espresso mit einem Schuss kalter oder

aufgeschaumter Milch und einem kleinen Klecks Milchschaum in

die Mitte der Crema.

* Espressoglas (90 ml)

« einfacher oder doppelter Espresso-Shot

* Schuss kalte oder aufgeschaumte Milch und kleiner Klecks
Milchschaum



KAFFEE-STILE ZUM AUSPROBIEREN

Kaffee mit unaufgeschaumter Milch

Ein Espresso mit aufgeschaumter Milch und einer diinnen
Schicht Milchschaum obenauf. Die breitere Tasse erzeugt die
diinne Schaumschicht, die das Markenzeichen des Kaffees mit
unaufgeschaumter Milch ist.

* Breite Tasse (190 ml)

« einfacher oder doppelter Espresso-Shot

+ aufgeschaumte Milch und Schaum

Latte

Ein Espresso mit aufgeschaumter Milch und einer fingerbreiten
Schicht Milchschaum obenauf. Die schmalere Tasse erzeugt die
dickere Schicht

des Schaums.

* Glas oder Tasse (220 ml)

« einfacher oder doppelter Espresso-Shot

« aufgeschaumte Milch und Schaum

Cappuccino

Ein Espresso mit %; gedampfter, aufgeschaumter Milch, gekront

mit % cremigem Schaum und einem Hauch von Schokolade.

* Tasse (190-240 ml)

« einfacher oder doppelter Espresso-Shot

« ¥4 strukturierte Milch, ¥ strukturierter Schaum — mit Schokolade
bestaubt

Mokka

Ahnlich zubereitet wie ein Cappuccino, aber mit dem Zusatz
von Trinkschokolade. Rihren Sie einfach die Schokolade in den
Espresso, bevor Sie die gedampfte, aufgeschaumte Milch und
den Schaum hinzufligen.

* Tasse oder hohes Glas (190-240 ml)

« einfacher oder doppelter Shot Espresso

* Trinkschokolade (nach Vorliebe)

* ¥4 strukturierte Milch, %5 strukturierter Schaum.

Babyccino

Gedampfte, strukturierte Milch mit einer Schicht aus

aufgeschaumter Milch.

Er kann auch mit Schokolade bestaubt werden.

* kleine Tasse (90 ml)

* kein Espresso-Shot

« aufgeschaumte Milch und texturierter Schaum — mit Schokolade
bestaubt.



ANPASSBAR - SHOT-MENGEN

Die Barista Max ist mit einer Auto-Shot-
Mengensteuerung ausgestattet.

Es wird die richtige Menge Espresso
extrahiert, danach wird der Vorgang
automatisch gestoppt.

(P - bereitet 1-Shot-Espresso zu
[ - bereitet 2-Shot-Espresso zu
»m - bereitet bis zu 200 ml zu

Sie kénnen die Espresso-Extraktion
jederzeit stoppen, indem Sie erneut auf
dieselbe Taste drucken.

Sie kénnen die Standardmengen an lhren
personlichen Geschmack anpassen.
Hinweis: Maximal zulassige Shot-Menge:

(P TASTE 100 ml
O TASTE 200 ml
»m TASTE 400 ml

Shot-Mengenanpassung vorbereiten

* Wassertank priifen
- Stellen Sie sicher, dass sich genligend
Wasser im Tank befindet.

o
Max. o
280
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¢ Stromversorgung priifen

Stellen Sie Folgendes sicher:

- Der Stecker ist an eine eingeschaltete
Steckdose angeschlossen.

- Der DREHSCHALTER befindet sich
in der senkrechten Position.

- Das Gerat ist eingeschaltet und
befindet sich im Zustand BEREIT.

Breville s 0 W°
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Einstellen — Shot-Menge fiir 1 Tasse

- Setzen Sie das Brihsieb fiir eine Tasse
in den Siebtrager ein.

- Flllen Sie den Behalter mit Kaffeemehl
und tampen Sie dann.

- Setzen Sie den Siebtrager in den
Brihkopf ein.

- Halten Sie die TASTE (J 4 Sekunden
lang gedrtickt.

- Die ANZEIGE [ blinkt, um
anzuzeigen, dass es sich um den
Anpassungsmodus handelt.

4 SEK. DRUCKEN UND HALTEN

- Der Espresso beginnt zu flieRen.

- Wenn die gewlinschte Menge fiir
1 Shot in der Tasse ist, driicken Sie die
TASTE (.

- Es wird kein Espresso mehr
ausgegeben.

- Das Gerét piept und die ANZEIGE [
hort auf zu blinken.

- Die neue (I Espresso-Shot-Menge
wurde gespeichert.

- Die Maschine kehrt in den Zustand
BEREIT zurlick.



ANPASSBAR - SHOT-MENGEN

Einstellen — Shot-Menge fiir 2 Tassen

- Setzen Sie das Briihsieb fiir zwei Tassen
in den Siebtrager ein.

- Fdllen Sie den Behalter mit Kaffeemehl
und tampen Sie dann.

s
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- Setzen Sie den Siebtrager in den
Briihkopf ein.

- Halten Sie die TASTE (P[4 Sekunden
lang gedriickt.

- Die ANZEIGE [ blinkt, um
anzuzeigen, dass es sich um den
Anpassungsmodus handelt.

4 SEK. DRUCKEN UND HALTEN

oo oo

- Der Espresso beginnt zu flieRen.
- Wenn die gewlinschte Menge flr 2 Shot

erreicht ist, driicken Sie die TASTE (P ([.

- Eswird kein Espresso mehr ausgegeben.

- Das Gerat piept und die ANZEIGE (P
hort auf zu blinken.

- Die neue (P[P Espresso-Shot-Menge
wurde gespeichert.

- Die Maschine kehrt in den Zustand
BEREIT zuruck.

Wiederherstellen — Alle Standard-Shot-

Mengen

- Halten Sie alle 3
EXTRAKTIONSTASTEN gleichzeitig
fir 4 Sekunden gedruickt.

4 SEK. GLEICHZEITIG DRUCKEN UND HALTEN

J lo
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Einstellen — manuelle Shot-Menge

Setzen Sie das gewiinschte Briihsieb in
den Siebtrager ein.

Flllen Sie den Behalter mit Kaffeemehl
und tampen Sie dann.

Setzen Sie den Siebtrager in den
Briihkopf ein.

Halten Sie die TASTE »/m 4 Sekunden
lang gedriickt.

Die ANZEIGE »/m blinkt, um anzuzeigen,
dass es sich um den Anpassungsmodus
handelt.

4 SEK. DRUCKEN UND HALTEN

d i
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Der Espresso beginnt zu flieRen.

Wenn Sie die gewiinschte Shot-Menge
erreicht haben, driicken Sie die TASTE »/m.
Es wird kein Espresso mehr ausgegeben.
Das Gerat piept und die ANZEIGE »/m hort
auf zu blinken.

Die neue »/m Espresso-Shot-Menge
wurde gespeichert.

Die Maschine kehrt in den Zustand
BEREIT zurlck.

Das Gerat gibt einen Signalton
ab und alle 3 ANZEIGEN fir die
EXTRAKTIONSTASTEN blinken
gemeinsam.

021
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Die Standard-Espresso-Shot-Mengen
wurden wiederhergestellt.

Die Maschine kehrt in den Zustand
BEREIT zurtick.



ANPASSBAR - EXTRAKTIONSTEMPERATUR

Der Thermoblock erhitzt das Wasser so,
dass der Espresso bei 92 °C extrahiert
wird. FUr den bestschmeckenden Espresso,
der Bitterkeit und Saure ausgleicht.

Sie kdnnen die Wassertemperatur
fur die Espresso-Extraktion jedoch in
2-°C-Schritten zwischen 88 °C und 96 °C
an unterschiedliche Réstungen und lhren
personlichen Geschmack anpassen.
- Héhere Temperaturen verstarken
Bitterkeit und verringern Saure.
- Niedrigere Temperaturen verringern
Bitterkeit und verstarken Saure.
e Stromversorgung priifen
Stellen Sie Folgendes sicher:
- Der Stecker ist an eine eingeschaltete
Steckdose angeschlossen.
- Der DREHSCHALTER befindet sich
in der senkrechten Position.
- Das Gerat ist eingeschaltet und
befindet sich im Zustand BEREIT

Breville
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e Zugriff auf Extraktlonstemperatur -
Anpassungsmodus
- Halten Sie die TASTEN O und (P
4 Sekunden lang gedrickt. Das Geréat
piept und die ANZEIGE & beginnt zu
blinken.
Hinweis: Die ANZEIGE O blinkt weiterhin,
um anzuzeigen, dass Sie sich in einem
Anpassungsmodus befinden.

4 SEK. GLEICHZEITIG DRUCKEN UND HALTEN

Wichtig: Wenn sich die Maschine im

Anpassungsmodus befindet und nicht

innerhalb von 1 Minute eine Taste gedriickt

wird, wechselt sie zurtick in den Modus

BEREIT.

¢ Einstellen der Extraktionstemperatur
Die Kombination der leuchtenden
EXTRAKTIONS-ANZEIGEN signalisiert
die gewahlte Temperatur. Die
Standardeinstellung ist:

- 92 °C = ANZEIGE EINE TASSE
leuchtet.

'y

>m

- Um die Extraktlonstemperatur
einzustellen, driicken Sie:

- TASTE MANUELLER SHOT =
Minustaste.

- TASTE ZWEI TASSEN = Plustaste.
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manUELLER sHoT O

-94 °C = ANZEIGEN EINE UND ZWEI
TASSEN leuchten.

ga0

>

- 96 °C = ANZEIGE ZWEI TASSEN

U o 0

>m

-90 °C = ANZEIGEN MANUELLER
SHOT und ZWEI TASSEN leuchten.

g0

>m
- 88 °C = ANZEIGE MANUELLER SHOT

leuchtet.

>m o

Bestitigen Sie die

Extraktionstemperatur

- Driicken Sie die TASTE &, um
lhre Auswahl zu speichern. Die
Maschine piept und beendet den
Anpassungsmodus.

- Die Maschine kehrt in den Zustand
BEREIT zurtck.



ANPASSBAR - EXTRAKTIONS-PREINFUSION-PROFIL

Sie kénnen aus drei Preinfusion-Profilen ¢ Auswahlen von Preinfusion-Profilen
wahlen, um persoénlichen Vorlieben gerecht Das Aufleuchten der ANZEIGE
zu werden. EXTRAKTION signalisiert das gewahlte

Preinfusion-Profil.

- Sanfte Preinfusion: Kleine, definierte Die Standardeinstellung ist:

Wassermengen werden in das getampte -
Kaffeemahlgut eingeleitet, wodurch das - Sanft = TASTE (.
Kaffeemahlgut sanft zum Aufbliihen Die ANZEIGE [Jt leuchtet.
gebracht wird. Fur einen ausgewogenen
Espresso. Dies ist das Standardprofil. U U

- Ausgepragte Preinfusion: Eine einzelne

etwas groere Menge Wasser wird auf das >m O, OO
getampte Kaffeemehl gegeben, danach
folgt eine kurze Ruhepause, dann der - Um ein Preinfusion-Profil zu wahlen,
durchgehende Wasserdurchlauf. Fiir einen driicken Sie:
séurebetonteren Espresso. - Ausgeprégt = TASTE (P (3. Die
- Konstante Preinfusion: Von Anfang ANZEIGE [ leuchtet auf.
bis Ende lauft das Wasser konstant und
gleichmaRig auf das Kaffeemehl. Fir einen
starker schmeckenden Espresso.

Zugriff auf den Anpassungsmodus

g . >l O oo
Preinfusion
- Das Gerat ist EINGESCHALTET und - Kpnstant = TASTE »/u.
befindet sich im Zustand BEREIT. Die ANZEIGE »/= leuchtet auf.
- Halten Sie gleichzeitig die Tasten , EINE
TASSE und ZWEI TASSEN 4 Sekunden
lang gedriickt. Das Gerat piept und die
" - '
ANZEIGE O beginnt ?u blinken. >m o oD
4 SEK. GLEICHZEITIG DRUCKEN UND HALTEN . Preinfusion_ProfiI best'atigen
U D U - Driicken Sie die TASTE O, um
e A B Ihre Auswahl zu speichern. Die

Maschine piept und beendet den

Anpassungsmodus.
- Die Maschine kehrt in den Zustand

BEREIT zurtck.
ALLE STANDARDEINSTELLUNGEN WIEDERHERSTELLEN
Sie kénnen alle Einstellungen einfach auf - Die Maschine piept und O, die
die Werkseinstellungen zuriicksetzen. EXTRAKTIONSTASTEN und die
Alle Standardeinstellungen ANZEIGEN DES DREHSCHALTERS
wiederherstellen blinken drei Mal.

- Das Gerét ist eingeschaltet und befindet
sich im Zustand BEREIT.

- Halten Sie ® und alle 3
EXTRAKTIONSTASTEN gleichzeitig
4 Sekunden lang gedriickt.

4 SEK. GLEICHZEITIG DRUCKEN UND HALTEN

- Alle Standardeinstellungen wurden

D U U wiederhergestellt.
) - Die Maschine kehrt in den Zustand
" W BC BEREIT zurick.




REINIGUNG UND PFLEGE - ESPRESSOMASCHINE

Bei der Zubereitung von Espresso werden
Ole aus dem Kaffeemehl extrahiert. Mit
der Zeit kénnen sich Ablagerungen aus
Kaffeemehl und Olen bilden, die den
Geschmack des Kaffees und den Betrieb
der Espressomaschine beeintrachtigen.

Am einfachsten halten Sie die Maschine
sauber, wenn Sie vor und nach jeder
Kaffeezubereitung den Brihkopf und die
Dampflanze mit Wasser durchsplilen.
(Siehe Anleitung zur Kaffeezubereitung.
Seite 10 bis 13.)

Zubehor und abnehmbare Teile reinigen

- Tauchen Sie weder die Maschine noch
Netzkabel oder Stecker in Wasser oder
andere Flussigkeiten.

- Reinigen Sie die Teile in warmem Wasser
mit einem milden Reinigungsmittel,
spulen Sie sie ab und trocknen Sie sie.

Hinweis: Verwenden Sie keine

alkalischen Reiniger, Scheuermittel oder

Topfschwamme, da diese die Oberflachen

der Teile zerkratzen.
Spulmaschinengeeignete Teile:

- Milchkannchen aus Edelstahl

- Tassenrost aus Edelstahl

- Briihsieb aus Edelstahl flir eine Tasse
- Briihsieb aus Edelstahl flir zwei Tassen
- Reinigungsscheibe

NUR FUR DEN OBEREN KORB der
Spllmaschine geeignete Teile:
- Oberer Mahlkegel aus gehartetem
Edelstahl
- Auffangbehalter
NICHT spulmaschinenfeste Teile:
- Wassertank
- Siebtrager
- Bohnenbehalter
- Abtropfschale
- Tamper
- Reinigungsstift
- Reinigungsbdrste
Reinigung Warmhalteplatte und AuRenseite
* Bei Bedarf
Wischen Sie die AuRRenseiten der
Maschine mit einem weichen, feuchten
Tuch mit mildem Spulmittel ab und
wischen Sie sie danach trocken.
VORSICHT: Reinigen Sie das Aul3ere der
Maschine nicht mit alkalischen Reinigern,
Scheuermittel oder Topfschwadmmen, um
Schaden zu vermeiden.

Abtropfschale und Auffangbehélter reinigen

* Bei Bedarf
Leeren Sie die Abtropfschale
spatestens, wenn die rote
Wasserstandsanzeige durch den
Tassenrost nach oben steigt.
Andernfalls |auft Wasser Uber.
Hinweis: Es ist normal, dass das
Innere der Abtropfschale und des
Auffangbehalters mit der Zeit durch die
Kaffeedle fleckig wird.

*  Waochentlich
Reinigen Sie die Teile in warmem
Wasser mit einem milden
Reinigungsmittel, spllen Sie sie ab und
trocknen Sie sie.

Siebtrager und Siebe reinigen

* Jedes Mal
Spulen Sie die Teile nach jeder
Verwendung unter flieRendem warmen
Wasser ab.

¢ RegelmaRige Intervalle
Reinigen Sie die Teile in warmem
Wasser mit mildem Spulmittel, spilen
Sie sie ab und trocknen Sie sie.

Sieb und Briihkopf reinigen
¢ Jedes Mal

Lassen Sie Wasser durchlaufen, bevor

Sie einen Espresso zubereiten. (Siehe

Anleitung zur Kaffeezubereitung Seite 10.)

¢  Wochentlich

- Spllen Sie den Brihkopf mit Wasser,
indem Sie die Taste EINE TASSE
driicken.

- Lassen Sie das Wasser durchlaufen,
bis nichts mehr kommt.

- Entfernen Sie mit der Reinigungsbirste
Kaffeemehl vom inneren Rand des
Bruhkopfs und von der Silikondichtung.
Wischen Sie das Duschsieb mit einem
feuchten Tuch ab.

SIEB

SILIKON-
DICHTUNG__\

INNERER RAND
DES BRUHKOPFS

Reinigungstablette
Reinigungstabletten fur
Espressomaschinen sind online erhaltlich.



REINIGUNG UND PFLEGE —- ESPRESSOMASCHINE

Reinigungsdurchlauf
Die ANZEIGE REINIGEN leuchtet blau, wenn
ein Reinigungsdurchlauf erforderlich ist.
Ein Reinigungsdurchlauf dauert etwa
7 Minuten.
e Vorbereiten des Reinigungsdurchlaufs
- Stellen Sie sicher, dass sich mindestens
1 Liter Wasser im Tank befindet.
- Leeren Sie die Abtropfschale und
setzen Sie sie wieder ein.

- Das Geréat ist eingeschaltet und
befindet sich im Zustand BEREIT.

Breville I
oo :. ﬂll

> (=]

- Setzen Sie das Brihsieb fir zwei
Tassen und die Reinigungsscheibe in
den Siebtrager ein.

- Legen Sie eine Reinigungstablette in
den dafiir vorgesehenen Platz in der
Mitte der Reinigungsscheibe.

ESPRESSO- @
MASCHINE

TheLerren (A
- Setzen Sie den Siebtrager in den
Brihkopf ein.
o Starten Sie den Reinigungsdurchlauf
- Halten Sie gleichzeitig die Tasten
EIN/AUS und MANUELLER
SHOT 4 Sekunden lang gedruckt.
Die Maschine piept und der
Reinigungsdurchlauf beginnt.

4 SEK. GLEICHZEITIG DRUCKEN UND HALTEN
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Hinweis: Sie kénnen den
Reinigungsdurchlauf jederzeit abbrechen,
indem Sie die Taste EIN/AUS drtcken.

- Wéahrend des Reinigungsdurchlaufs
blinken die Anzeigen EIN/AUS und
REINIGEN.

- Wasser lauft in die Abtropfschale und
eine kleine Menge Wasser kommt aus
den Offnungen des Siebtragers.

* Reinigungsdurchlauf abgeschlossen

- Die Maschine piept und die ANZEIGEN
EIN/AUS und REINIGEN héren auf zu
blinken.

- Die Maschine kehrt in den Zustand
BEREIT zurtick.

- Nehmen Sie den Siebtrager aus dem
Briihkopf. Vergewissern Sie sich, dass
sich die Tablette aufgeldst hat.

Hinweis: Wenn sich die Tablette nicht
aufgeldst hat, setzen Sie den Siebtrager
wieder in den Briihkopf ein, leeren Sie die
Abtropfschale und setzen Sie sie wieder
ein. Wiederholen Sie die Schritte unter
»Reinigungsdurchlauf starten®.

e Nach dem Reinigungsdurchlauf

- Spulen Sie den Briihkopf, indem Sie die
Taste EINE TASSE driicken; Wasser
sollte durchlaufen.

- Lassen Sie das Wasser durchlaufen, bis
nichts mehr kommt.

- Waschen Sie Abtropfschale, Siebtrager
und Reinigungsscheibe in warmem
Wasser mit etwas Spulmittel ab. Spilen
und trocknen Sie die Teile.

Silikondichtung des Briihkopfs

Im Brihkopf befindet sich eine
Silikondichtung, die das Briihsieb bei der
Espressozubereitung abdichtet.

Wichtig: Wenn Sie die Maschine nicht
verwenden, wird empfohlen, den Siebtrager
nicht im Brihkopf zu lassen, da dies die
Lebensdauer der Dichtung verkirzt.

Mit der Zeit verliert die Dichtung ihre
Elastizitdt und muss ggf. ersetzt werden.
Dies merken Sie daran, dass wahrend

der Extraktion um den Siebtrager herum
wassriger Espresso austritt oder dass der
Siebtrager lose sitzt, wenn er in die mittlere
Position gedreht wurde.

Hinweis: Wenden Sie sich an Breville,
wenn der Dichtungsring am Brihkopf Ihrer
Meinung nach ausgetauscht werden sollte.
Versuchen Sie nicht, die Silikondichtung
zu ersetzen, ohne zuvor Breville zu
kontaktieren.



REINIGUNG UND PFLEGE - ESPRESSOMASCHINE

Dampflanze reinigen
¢ Jedes Mal

- Reinigen Sie die Dampflanze nach dem
Aufschaumen der Milch, indem Sie den
Drehschalter fiir 1 bis 2 Sekunden auf
HEISSWASSER stellen.

- Wischen Sie die Dampflanze mit einem
feuchten Tuch ab. (Siehe Anleitung zur
Kaffeezubereitung Seite 13.)

¢ Alle 2 bis 3 Monate

- Legen Sie die Dampflanze in das
Milchkannchen, geben Sie warmes Wasser
und eine Reinigungstablette dazu und
lassen Sie sie Uiber Nacht einwirken.

- Spulen Sie die Teile am nachsten Morgen
griindlich ab, um alle Riickstande der
Reinigungstablette zu entfernen.

- Wischen Sie die Dampflanze griindlich
mit einem feuchten Tuch ab.

- Lassen Sie 40 Sekunden lang heilles
Wasser durch die Dampflanze laufen.

¢ Verstopfte Dampflanze reinigen

Wenn die Spitze der Dampflanze mit

Milchriickstanden verstopft ist:

- Flhren Sie den dickeren Reinigungsstift
(STEAM) in die Offnung der
Dampflanzenspitze ein und ziehen Sie
ihn wieder heraus.

W

EINSETZEN

- Lassen Sie 40 Sekunden lang heilles
Wasser durch die Dampflanze laufen.

¢ Wenn die Dampflanze immer noch
verstopft ist:

- Schrauben Sie die Spitze der Dampflanze
ab, legen Sie sie in das Milchkannchen,
geben Sie warmes Wasser und eine
Reinigungstablette dazu und lassen Sie sie
Uber Nacht einwirken.

\) ABSCHRAUBEN '

- Spulen Sie Kannchen und Spitze am
nachsten Morgen unter fliekendem
Wasser grundlich ab und vergewissern
Sie sich, dass alle Riickstande der
Reinigungstablette entfernt wurden.

- Reinigen Sie die Spitze mit dem
dickeren Reinigungsstift (STEAM).

- Achten Sie darauf, dass der rote O-Ring
an seinem Platz und unbeschadigt ist.

- Schrauben Sie die Spitze wieder an den
Dampflanzenarm.

- Lassen Sie 40 Sekunden lang heilles
Wasser durch die Dampflanze laufen.

Briihsiebe reinigen
* Alle 2 bis 3 Monate

- Legen Sie das/die Briihsieb/e in das
Milchkannchen, geben Sie warmes Wasser
und eine Reinigungstablette dazu und
lassen Sie es/sie Uber Nacht einwirken.

- Spuilen Sie Kannchen und Siebe am
nachsten Morgen unter flieRendem
Wasser grundlich ab und vergewissern
Sie sich, dass alle Ruckstande der
Reinigungstablette entfernt wurden.

- Setzen Sie ein Briuhsieb (ohne Kaffee)
in den Siebtrager ein und diesen in den
Bruhkopf.

- Driicken Sie die TASTE EINE TASSE.

- Lassen Sie das Wasser durchlaufen, bis
nichts mehr kommt.

¢ Verstopfte doppelwandige Briihsiebe
reinigen

Wenn das doppelwandige Bruhsieb

(nicht im Lieferumfang der Barista Max

enthalten) mit Kaffeemehl verstopft ist:

- Fuhren Sie den dunneren
Reinigungsstift (FILTER) in den Auslass
ein und ziehen Sie ihn wieder heraus.

EINSETZEN

- Setzen Sie das Brihsieb (ohne Kaffee)
in den Siebtrager ein und diesen
wiederum in den Briihkopf.

- Driicken Sie die TASTE EINE TASSE.

- Lassen Sie das Wasser durchlaufen, bis
nichts mehr kommt.

- Wiederholen Sie dies bei Bedarf.



REINIGUNG UND PFLEGE - MAHLWERK

Die Kaffeebohnen werden mit Mahlkegeln
auf die richtige KorngréRe fur die Espresso-
Extraktion gemahlen. Mit der Zeit kénnen
sich Ablagerungen aus Kaffeemehl und Olen
bilden, die den Geschmack des Espressos
und den Betrieb des integrierten Mahlwerks
beeintrachtigen.
Siebtragerhalter und Mahlwerkausgang
reinigen
e Wochentlich
Entfernen Sie evtl. vorhandenes
Kaffeemehl mit der Reinigungsbtirste vom
Siebtragerhalter und vom Mahlwerkausgang,
wischen Sie beides mit einem feuchten Tuch
ab und trocken Sie sie dann.

TAP & 60
GRINDER

MAHLWER-
KAUSGANG -

Bohnenbehilter reinigen
* Alle 2 bis 3 Monate

Wenn das Mahlwerk haufig (taglich) in

Gebrauch ist, muss der Bohnenbehélter

regelmaRig gereinigt werden, damit die

optimale Leistung gewahrleistet ist.
VORSICHT: Reinigen Sie das Aullere der
Maschine nicht mit alkalischen Reinigern,
Scheuermittel oder Topfschwammen, um
Schéden zu vermeiden.
WARNUNG: Tauchen Sie die Maschine nicht
in Wasser.
e Vorbereiten der Reinigung des

Bohnenbehilters

- Schalten Sie die Maschine und ggf.
die Steckdose aus und ziehen Sie den
Stecker aus der Steckdose.

- Notieren Sie sich die aktuelle
Mahlgradeinstellung (damit Sie diese
nach der Reinigung wieder einstellen
koénnen).

e Bohnenbehilter abnehmen und
reinigen

- Drehen Sie den Bohnenbehalter
gegen den Uhrzeigersinn, um die
Sperrvorrichtung zu schlielen und den
Behalter zu l6sen.

- Entfernen Sie den Bohnenbehalter
vom Mahlwerk und bewahren Sie die
restlichen Bohnen in einem luftdichten

Behalter auf, damit sie frisch bleiben.
2.ENTFERNEN

LUFTDICHTER
BEHALTER

- Waschen Sie den Bohnenbehalter in
warmem Wasser mit etwas Spulmittel
ab, sptilen Sie ihn ab und trocknen Sie
ihn. Lassen Sie den Bohnenbehalter an
der Luft vollstédndig trocknen, bevor Sie
ihn wieder einsetzen.

¢« Bohnenbehalter wieder einsetzen

- Vergewissern Sie sich, dass der
Mahlwerkkragen frei von Kaffeebohnen
und -mehl ist.

FREIVON
KAFFEEBOHNEN
UND -MEHL

Hinweis: Wenn sich Kaffeemehl unter
dem oberen Mahlkegel befindet, kann der
Bohnenbehalter nicht richtig eingesetzt
werden. Mahlen Sie ggf. im Mahlwerk
verbliebene Bohnen, siehe Seite 28.

- Achten Sie darauf, dass die Fiihrung des
Behalters an den senkrechten weilden
Linien an der Behalterbasis ausgerichtet ist.

- Richten Sie den Bohnenbehalter
aus und setzen Sie ihn fest in den
Mahlwerkkragen ein. Driicken Sie ihn
dann nach unten und drehen Sie ihn im
Uhrzeigersinn, bis er einrastet und sich
die Sperrvorrichtung 6ffnet.

FUHRUNG DES BEHALTERS AUSRICHTEN 1. AUSRICHTEN UND EINSETZEN

FUHRUNG
DES
BEHALTERS

- Stellen Sie die Mahlgradeinstellung ein,
die Sie sich vor der Reinigung notiert
haben.

Hinweis: Nach der Reinigung ist die bisherige
Mahlgradeinstellung evtl. nicht mehr optimal.
Lesen Sie die Informationen auf Seite 14 bis
15, um die beste Einstellung zu finden.



REINIGUNG UND PFLEGE - MAHLWERK

Mahlkegel, Mahlwerkkragen, Mahlkammer
und Auslass reinigen und Verstopfungen
entfernen

e Alle 1 bis 2 Monate

Wenn das Mahlwerk haufig (taglich) in

Gebrauch ist, mussen die Mahlkegel

regelmalig gereinigt werden, damit die

optimale Leistung des integrierten Mahlwerks
gewahrleistet ist. Die regelmafige Reinigung
tragt dazu bei, dass die Mahlkegel
einheitliches Mahlgut produzieren, was
besonders beim Mahlen von Kaffeebohnen
flr Espresso wichtig ist.

e Verbliebene Kaffeebohnen mahlen

- Das Gerat ist eingeschaltet und befindet
sich im Zustand BEREIT.

- Notieren Sie sich die aktuelle
Mahlgradeinstellung (damit Sie diese
nach der Reinigung wieder einstellen
kénnen).

- Setzen Sie das Bruhsieb fur zwei Tassen
in den Siebtrager ein.

- Setzen Sie den Siebtrager in den
Siebtragerhalter ein.

- Drehen Sie den Bohnenbehalter
gegen den Uhrzeigersinn, um die
Sperrvorrichtung zu schlieRen und den
Behalter zu I6sen. Der Bohnenbehalter
springt leicht nach oben.

- Legen Sie lhre Hand oben auf den
Bohnenbehalter und driicken Sie ihn leicht
nach unten. Driicken Sie gleichzeitig den
Siebtrager nach unten, um das Mahlwerk
zu aktivieren. Fahren Sie mit dem Mahlen
fort, bis kein Kaffeepulver mehr aus dem
Mahlwerk austritt.

SIEBTRAGER NACH UNTEN DRUCKEN

- Nehmen Sie den Siebtrager heraus und
entsorgen Sie das Mahlgut, da dieses zu
grob flr Espresso ist.

- Entfernen Sie den Bohnenbehalter
vom Mahlwerk und bewahren Sie die
restlichen Kaffeebohnen in einem
luftdichten Behalter auf, damit sie frisch
bleiben.

ENTFERNEN

S0
LUFTDICHTER
BEHALTER

* Reinigung vorbereiten

- Schalten Sie die Maschine und ggf.
die Steckdose aus und ziehen Sie den
Stecker aus der Steckdose.

VORSICHT: Die Mahlkegel sind scharfkantig.
Gehen Sie bei der Reinigung vorsichtig damit
um.

¢ Oberen Mahlkegel reinigen

- Klappen Sie die beiden Griffe nach oben
und heben Sie den oberen Mahlkegel
aus dem Mahlwerkkragen.

- Reinigen Sie den oberen Mahlkegel in
warmem Wasser mit mildem Spilmittel,
spllen Sie ihn ab und trocknen Sie ihn.

Hinweis: Flecke und Verfarbungen auf der
Oberflache der Mahlkegel stammen von der
Hartung des Materials (zur Verlangerung
der Lebensdauer). Sie wirken sich nicht auf
die Leistung des Mahlwerks oder auf den
Geschmack des Espressos aus.
¢ Unteren Mahlkegel und Mahlkammer
reinigen und Verstopfungen entfernen

- Entfernen Sie feines Kaffeemehl mit
der Reinigungsburste oder mit einem
Staubsauger vom Mahlwerkzeug und
aus der Mahlkammer. Das Innere des
Mahlwerkkragens konnen Sie mit einem
feuchten Tuch abwischen.

- Lassen Sie alles vollstandig an der Luft
trocknen.

145



REINIGUNG UND PFLEGE - MAHLWERK

WARNUNG: GieRRen Sie auf keinen Fall * Bohnenbehalter wieder einsetzen
Wasser oder andere Flissigkeiten in die - Achten Sie darauf, dass die Fiihrung
Mahlkammer. des Behalters an den senkrechten
* Mahlwerksausgang reinigen und weilRen Linien an der Behalterbasis
Verstopfungen entfernen ausgerichtet ist.
- Fihren Sie die Reinigungsblrste - Richten Sie den Bohnenbehalter
von unten in den Mahlwerksausgang aus und setzen Sie ihn fest in den
ein und wischen und bursten Sie die Mahlwerkkragen ein. Dricken Sie ihn
Innenflachen ab. dann nach unten und drehen Sie ihn
- Wenn der Mahlwerkausgang nicht im Uhrzeigersinn, bis er einrastet und
verstopft ist, kdnnen Sie die Borsten der sich die Sperrvorrichtung 6ffnet.
Burste in der Mahlwerkkammer sehen. - Stellen Sie die Mahlwerkseinstellung

ein, die Sie sich vor der Reinigung
notiert haben.

- Flllen Sie den Bohnenbehalter wieder
mit Kaffeebohnen.

Hinweis: Nach der Reinigung ist die
bisherige Mahlgradeinstellung evitl. nicht
mehr optimal. Lesen Sie die Informationen
auf Seite 14 bis 15, um die beste

* Oberen Mahlkegel einsetzen Einstellung zu finden.

- Der Punkt auf der oberen FUHRUNG DES BEHALTERS AUSRICHTEN 1. AUSRICHTEN UND EINSETZEN
Abdeckung muss am Punkt auf dem
Mahlwerkkragen ausgerichtet sein.

- Setzen Sie den oberen Mahlkegel FUHRUNG
mithilfe der zwei Griffe in den DES
Mahlwerkkragen ein. e

- Die Pfeile am oberen Mahlkegel
und am Mahlwerkkragen missen
ausgerichtet sein.

- Wenn der obere Mahlkegel korrekt
eingesetzt wurde, schlief3t er biindig
mit dem Mahlwerkkragen ab.

OBERE
ABDECKUNG
4 4

MAHLWERK-

L~
KRAGEN .-)
L

- Driicken Sie die Griffe nach unten,
einen auf jeder Seite.




ENTKALKUNGSDURCHLAUF —- ESPRESSOMASCHINE

Nach fortgesetztem Gebrauch kann lhre
Espressomaschine Mineralablagerungen
entwickeln und muss daher gelegentlich
entkalkt werden.

Wir empfehlen, lhre Espressomaschine
alle 4 bis 6 Monate zu entkalken, wobei
dieser Zeitraum von der Wasserharte und
der Haufigkeit der Benutzung abhangt.

Entkalkungslésung

Sie haben 2 Optionen:

A. Espressomaschinen-
Entkalkungstabletten.

Oder:

B. WeilRer Essig und warmes Wasser.

Entkalkungsdurchlauf

Der Entkalkungsdurchlauf dauert etwa

10 Minuten.

Wichtig: Wenn der Entkalkungsdurchlauf
nicht beendet oder auf halbem Weg
durch einen der Entkalkungsschritte
gestoppt wird, missen Sie den
Entkalkungsdurchlauf erneut von vorne
beginnen.

Vorbereiten des Entkalkungsdurchlaufs

* Fullen Sie den Wassertank mit der
Lésung

A. Fillen Sie den Wassertank mit 1 Liter
warmem Wasser. Geben Sie eine
Entkalkungstablette hinzu. Lassen Sie
die Tablette vollstandig auflésen.

Oder:

B. Geben Sie in einen leeren Wassertank
1Y Essloffel weilRen Essig. Flllen Sie
den Wassertank mit 1 Liter warmem
Wasser. Lassen Sie die Losung sich
grundlich vermischen.

¢ Behadlter einsetzen
-Stellen Sie einen 1-Liter-Behalter
unter den Brihkopf und einen
weiteren 1-Liter-Behalter unter die
Dampflanze.

e Stromversorgung priifen
Stellen Sie Folgendes sicher:
- Der Stecker ist an eine eingeschaltete
Steckdose angeschlossen.
- Der DREHSCHALTER befindet sich
in der senkrechten Position.
- Das Gerét ist eingeschaltet und
befindet sich im Zustand BEREIT.
e Zugriff auf den

Breville °
Entkalkungsdurchlauf

>m =]

- Halten Sie die TASTEN O und '
4 Sekunden lang gedriickt. Die
Maschine gibt einen Signalton ab und
eine blinkende Kombination zwischen
den ANZEIGEN & und db beginnt.

4 SEK. GLEICHZEITIG DRUCKEN UND HALTEN




ENTKALKUNGSDURCHLAUF — ESPRESSOMASCHINE

Hinweis: Die ANZEIGE O blinkt weiter, bis
der Entkalkungsdurchlauf abgeschlossen
ist.

Wichtig: Wenn der Entkalkungsschritt

1 nicht innerhalb von 1 Minute nach
Beginn des Entkalkungsdurchlaufs
gestartet wird, verlasst die Maschine den
Entkalkungsdurchlauf und kehrt in den
Zustand BEREIT zurtck.

Wichtig: Der Entkalkungsdurchlauf kann
an jeder Stelle durch Driicken der TASTE
& abgebrochen werden.

Schritt 1. Entkalkungsdurchlauf starten

- Drehen Sie den DREHSCHALTER auf
die Position DAMPF.

- Die DAMPF-ANZEIGE leuchtet nun
vollstandig auf.

- Die Pumpe wird gestartet und heilRes
Wasser lauft aus dem Briihkopf und
der Dampflanze. Uber einen Zeitraum
von 2 Minuten macht die Pumpe
verschiedene Gerausche.

- Wenn kein heilles Wasser mehr aus
dem Brihkopf und der Dampflanze
austritt, ist dieser Schritt beendet.

- Um anzuzeigen, dass die Maschine
diesen Schritt beendet hat, ertont
ein Signalton, die DAMPF-ANZEIGE
hort auf zu leuchten und die
DREHSCHALTER-ANZEIGE beginnt
nun zu blinken.

- Drehen Sie den DREHSCHALTER in
die vertikale Position.

- Die DREHSCHALTER-ANZEIGE
leuchtet nun vollstandig auf.

- Gehen Sie zu Schritt 2.

Schritt 2. Vorbereiten der Reinigung

Wichtig: Es sind maximal 5 Minuten fur
diesen Schritt vorgesehen, bevor der
Entkalkungsdurchlauf beendet wird.
- Das Dampfrohr und der Brihkopf
mussen nun mit frischem
Wasser gesplt werden, um die
Entkalkungslésung zu entfernen.

e Wassertank spiilen

- Entfernen Sie den Wassertank
und spilen Sie ihn griindlich
unter flieRendem Wasser ab, um

sicherzustellen, dass alle Spuren der
Entkalkungslosung entfernt wurden.

* Wassertank fiillen

- Flllen Sie den Wassertank bis zur
,1-Liter“-Linie mit kaltem Wasser aus
dem Wasserhahn und setzen Sie ihn
ein.

¢ Behilter leeren

- Leeren Sie das Wasser aus den
Behaltern und ersetzen Sie es.
- Gehen Sie zu Schritt 3.

Schritt 3. Spulen starten

- Drehen Sie den DREHSCHALTER auf
die Position DAMPF.

- Die DAMPF-ANZEIGE leuchtet nun
vollstandig auf.

- Die Pumpe wird gestartet und heiRes
Wasser lauft aus dem Briihkopf und
der Dampflanze. Uber einen Zeitraum
von 2 Minuten macht die Pumpe
verschiedene Gerausche.

- Wenn kein heifes Wasser mehr aus
dem Brihkopf und der Dampflanze
austritt, ist der Entkalkungsdurchlauf
abgeschlossen.

Entkalkungsdurchlauf abgeschlossen

- Umdas Ende des
Entkalkungsdurchlaufs anzuzeigen,
piept die Maschine und die ANZEIGE
& hért auf zu blinken.

- Die DAMPF-ANZEIGE hort auf zu
leuchten und die DREHSCHALTER-
ANZEIGE beginnt nun zu blinken, um
die Riickkehr des DREHSCHALTERS
in die vertikale Position anzuzeigen.

- Drehen Sie den DREHSCHALTER in
die vertikale Position.

- Die Maschine kehrt in den Zustand
BEREIT zurtck.

Nach dem Entkalkungsdurchlauf

- Leeren Sie das Wasser aus den
Behaltern und reinigen Sie sie, um
sicherzustellen, dass alle Spuren der
Entkalkungslésung entfernt wurden.



FEHLERBEHEBUNG - ESPRESSOMASCHINE

Problem Mégliche Ursache Empfohlene MaRnahme
Siebtrager Die Silikondichtung des Verwenden Sie die Maschine einfach
|asst sich Briihkopfs ist noch neu und weiter. Wenn Sie ein paar Mal Espresso
nur schwer muss sich erst anpassen. zubereitet haben, ist der Siebtrager
im Briihkopf leichter zu bewegen.
drehen Zu viel Kaffeemehl im Sieb. Fullen Sie weniger Kaffeemehl in das Sieb.
Siebtrager Siebtrager wurde nicht Achten Sie darauf, dass alle drei
sitzt lose oder | richtig eingesetzt oder nicht Laschen des Siebtragers vollstandig in
16st sich bei ausreichend fest angezogen. den Bruhkopf eingesetzt wurden und
der Espresso- der Siebtrager in die mittlere Position
Extraktion gedreht wurde. Siehe Anleitung zur
Kaffeezubereitung, Seite 11.
Kein Brihsieb im Siebtrager. Achten Sie darauf, dass sich ein Bruhsieb
im Siebtrager befindet, bevor Sie ihn mit
dem Briihkopf verwenden.
Silikondichtung des Siehe Pflege und Reinigung, Seite 25.
Brihkopfs ist beschadigt oder | Wenden Sie sich an den Kundenservice
verschlissen. von Breville.
Espresso Der Kaffee wurde zu fein Wechseln Sie zu einer gréberen
spritzt oder gemahlen. Mahlgradeinstellung.
tropfelt

wahrend der
Extraktion an
der Seite des
Briihkopfs
herunter

Zu viel Kaffeemehl im Sieb.

Fillen Sie weniger Kaffeemehl in das Sieb.

Kaffeemehl wurde zu fest
getampt.

Tampen Sie mit weniger Druck.

Am oberen Rand des Siebs

befindet sich loses Kaffeemehl.

Wischen Sie den oberen Rand des Siebs
ab, bevor Sie den Siebtrager in den
Brihkopf einsetzen. Siehe Anleitung zur
Kaffeezubereitung, Seite 11.

Innerer Rand des Briihkopfs,
Silikondichtung oder
Duschsieb ist verschmutzt.

Reinigen Sie die Teile mit der
Reinigungsburste und einem feuchten Tuch.
Siehe Pflege und Reinigung, Seite 25.

Silikondichtung des
Briihkopfs ist beschadigt oder
verschlissen.

Siehe Pflege und Reinigung, Seite 25.
Wenden Sie sich an den Kundenservice
von Breville.

Espresso ist
zu kalt

Kaffeebohnen wurden im
Kihlschrank oder Gefrierfach
aufbewahrt.

Fullen Sie Kaffeebohnen in einen trockenen,
luftdichten Behalter. Bewahren Sie diesen in
einem kuhlen, dunklen Schrank auf.

Es wurde eine angepasste
Extraktionstemperatur
verwendet.

Verwenden Sie die Standard-
Extraktionstemperatur von 92 °C. Siehe
Anpassbar — Extraktionstemperatur, Seite 23.

Tasse oder Glas war vor dem
Einschenken des Espressos
kalt.

Fillen Sie die Tasse mit heillem Wasser
aus der Dampflanze, bevor Sie Espresso
extrahieren. Siehe Anleitung zur
Kaffeezubereitung, Seite 10.

Briihkopf oder Siebtrager
wurde vor Gebrauch nicht
vorgewarmt.

Halten Sie den Siebtrager unter den Briihkopf
und driicken Sie die Taste EINE TASSE.
Lassen Sie Wasser durchlaufen. Siehe
Anleitung zur Kaffeezubereitung, Seite 10.




FEHLERBEHEBUNG - ESPRESSOMASCHINE

Problem

Es wird kein
Espresso
ausgegeben

Mégliche Ursache

Kein Wasser im Wassertank.

Empfohlene MaBnahme

Fullen Sie den Tank mit Wasser. Spiilen
Sie den Briihkopf mit Wasser und
driicken Sie die TASTE EINE TASSE.
Lassen Sie Wasser durchlaufen.

Der Kaffee wurde zu fein
gemahlen.

Wechseln Sie zu einer gréberen
Mahlgradeinstellung.

Zu viel Kaffeemehl im Sieb.

Fillen Sie weniger Kaffeemehl in das
Sieb.

Kaffeemehl wurde zu fest
getampt.

Tampen Sie mit weniger Druck.

Es wurde eine angepasste
Shot-Menge verwendet.

Setzen Sie auf die Standard-Shot-
Menge zuriick. Siehe Anpassbar — Shot-
Mengen/Temperatur, Seite 20 bis 21.

Das Briihsieb ist verstopft.

Siehe Pflege und Reinigung, Seite 25
bis 27.

Brihkopf ist verschmutzt.

Ein Reinigungsdurchlauf ist erforderlich.
Siehe Reinigungsdurchlauf, Seite 26.

Briihkopf ist verstopft.

Ein Entkalkungsdurchlauf ist
erforderlich. Siehe Entkalkungsdurchlauf,
Seite 30 bis 31.

Espresso flief3t
tropfenweise
aus (zu starke
Extraktion)

Das Kaffeemehl ist zu fein.

Wechseln Sie zu einer groberen
Mahlgradeinstellung.

Zu viel Kaffeemehl im Sieb.

Fullen Sie weniger Kaffeemehl in das Sieb.

Kaffeemehl wurde zu fest
getampt.

Tampen Sie mit weniger Druck.

Espressomaschine ist verkalkt.

Ein Entkalkungsdurchlauf ist
erforderlich. Siehe Entkalkungsdurchlauf,
Seite 31 bis 32.

Espresso hat
keine Crema,
oder die Crema
ist diinn

(zu schwach

Kaffeebohnen sind alt oder
trocken.

Verwenden Sie frisch gerostete
Kaffeebohnen. Siehe Tipps zum Mahlen.

Kaffeemehl ist zu grob.

Wechseln Sie zu einer feineren
Mahlgradeinstellung.

extrahiert) Zu wenig Kaffeemehl verwendet. | Fiillen Sie weniger Kaffeemehl ein.
Kaffeemehl nicht ausreichend Verwenden Sie den Tamper mit mehr
getampt (verdichtet). Druck. Siehe Abschnitt Espresso-
Extraktionsanleitung, Seite 15.
Shot-Menge Benutzerdefinierte Stellen Sie die Standardeinstellung fir die

fur Espresso
zu grofd oder zu
klein

Shotvolumen werden
verwendet.

Shot-Menge wieder her oder andern Sie
Ihre eingestellte Shot-Menge(n). Siehe
Anpassbar — Shot-Mengen, Seite 21.

Espresso
schmeckt bitter

Ungeeignete Kaffeemarke.

Probieren Sie verschiedene
Kaffeemischungen und -réstungen aus.




FEHLERBEHEBUNG — ESPRESSOMASCHINE

Problem

Espresso
schmeckt bitter

Mégliche Ursache

Es wurde eine angepasste
Extraktionstemperatur
verwendet.

Empfohlene MaBnahme

Verwenden Sie die Standard-
Extraktionstemperatur von 92 °C. Siehe
Anpassbar — Extraktionstemperatur, Seite 23.

Direkt vor der Espresso-
Extraktion wurde die
Dampffunktion verwendet.

Warten Sie, bis der Thermoblock mittels
Wasser abgekuhlt ist, bevor Sie Espresso
extrahieren. Die DAMPF-ANZEIGE sollte
nicht mehr blinken.

Kaffee im Sieb
(Puck) ist nach
der Zubereitung
nass

Es bleibt eine kleine Menge
Wasser oben auf dem Puck.

Legen Sie den Siebtrager 5 Sekunden
auf der Abtropfschale ab, damit sich
das Wasser verteilt, bevor Sie den Puck
entsorgen.

Zu viel Kaffeemehl im Sieb.

Flllen Sie weniger Kaffeemehl in das
Sieb.

Es wurde ein
doppelwandiges Bruhsieb
verwendet.

In doppelwandigen Sieben bleibt der
Kaffee nasser als in einwandigen Sieben.

Espresso lauft
ungleichmafig

UngleichmaRiges Tampen.

Achten Sie darauf, das Kaffeemehl
gleichmafig mit dem Tamper zu

in die Tasse verdichten.
Briihkopf oder Siebtrager Entfernen Sie ggf. Verstopfungen im
ist blockiert. Briihkopf oder Siebtrager und reinigen
Sie die Teile.
Die Pumpe Kein Wasser im Tank. Fullen Sie den Tank mit Wasser.
macht ein Warten Sie, bis die Maschine nach
ungewohnliches Verwendung der Dampffunktion wieder im
Gerausch Zustand BEREIT ist.
Spulen Sie den Bruhkopf mit Wasser und
driicken Sie die TASTE EINE TASSE.
Lassen Sie Wasser durchlaufen.
Wassertank ist nicht richtig Setzen Sie den Wassertank an der
eingesetzt. Rickseite des Gerats ein.
Roter Stopsel der Entfernen Sie den roten Stopsel unten im
Verpackung wurde nicht Wassertank.
entfernt.
Anderes Preinfusion-Profil Unterschiedliche Preinfusion-Profile
wurde ausgewahlt. machen zu Beginn der Espresso-
Extraktion unterschiedliche Geradusche.
Siehe Anpassbar — Extraktions-
Preinfusion-Profil, Seite 24.
Wasser Wasser lauft aus der Leeren Sie die Abtropfschale, wenn die
neben der Abtropfschale Uber. rote Wasserstandsanzeige durch den
Abtropfschale Tassenrost nach oben steigt.
oderaufder | A opfschale bei d L Sie die Abtropfschale i
Arbeitsflache ropfschale bei der assen Sie die Abtropfschale eingesetzt,

automatischen Spllung
des Thermoblocks nicht
eingesetzt.

wenn die Maschine auf Espressotemperatur
abkuhlt. Die DAMPF-ANZEIGE blinkt und
Wasser lauft in die Abtropfschale. Siehe
Anleitung zur Kaffeezubereitung, Seite 13.




FEHLERBEHEBUNG - ESPRESSOMASCHINE

Problem

Milchkaffee ist
zu kalt

Mégliche Ursache

Milch wurde nicht
ausreichend erhitzt.

Empfohlene MaBnahme

Achten Sie darauf, die Milch beim
Aufschdumen ausreichend zu erhitzen,
aber passen Sie auf, dass sie nicht zu
heil wird.

Siehe Tipp flr das Aufschaumen von
Milch, Seite 17 bis 18.

Kein Dampf aus
der Dampflanze

Spitze der Dampflanze
ist verstopft.

Siehe Pflege und Reinigung, Seite 27.

Kein Wasser im
Wassertank.

Flllen Sie den Tank mit Wasser. Lassen
Sie heildes Wasser durch die Dampflanze
laufen, um den Durchlauf zu prifen.

Espressomaschine ist
verkalkt.

Ein Entkalkungsdurchlauf ist erforderlich.
Siehe Entkalkungsdurchlauf, Seite 31 bis
32.

Dampflanze Spitze der Dampflanze Halten Sie das Milchkannchen tiefer.

macht ein zu weit eingetaucht. Achten Sie beim Milchaufschaumen

kreischendes auf die richtige Position der Spitze

Gerausch der Dampflanze. Siehe Tipp fir das
Aufschdaumen von Milch, Seite 17 bis 18.

Nicht genug Milch ist nicht mehr Verwenden Sie frische Milch.

Schaum beim frisch.

Aufschaumen

Milch war zu warm.

Wenn Sie mit dem Aufschaumen
beginnen, sollte die Milch kalt sein (ca.
4 °C).

Ungeeignetes
Milchkannchen.

Den besten Milchschaum bereiten Sie in
einem gekuhlten Edelstahlkdnnchen zu.

Die Milch wurde gekocht.

Verwenden Sie frische, gekihlte Milch.
Erhitzen Sie die Milch, bis Sie

das Kannchen nicht langer als ca.

3 Sekunden halten kénnen (60 bis 65 °C).

Die Milch erzeugt groRe
Blasen statt feinporigen
Milchschaum.

Achten Sie beim Milchaufschaumen
auf die richtige Position der Spitze der
Dampflanze. Klopfen Sie das Kannchen
nach dem Aufschaumen der Milch kurz
auf die Arbeitsflache, damit Luftblasen
aufsteigen und platzen. Siehe Tipp fiir
das Aufschaumen von Milch, Seite 17
bis 18.

Die Milch nimmt nicht
genug Luft auf.

Halten Sie die Spitze der Dampflanze
knapp unter der Oberflache der Milch.
Die Luft wird dann auf die richtige
Weise unter die Milch gehoben, damit
feinporiger Schaum entsteht.




FEHLERBEHEBUNG - MAHLWERK

Problem

Mit optimaler Mahl-
gradeinstellung ist
der Espresso zu
schwach

extrahiert

Mogliche Ursache

Neue Kegel missen
sich erst noch
anpassen. Das

ist bei den ersten
Verwendungen normal.

Die Bohnen verlieren an
Frische.

Empfohlene MaBnahme

Drehen Sie den Bohnenbehalter in
kleinen Schritten im Uhrzeigersinn
auf eine feinere Mahlgradeinstellung,
um die optimale Espresso-Extraktion
zu erzielen. Verwenden Sie die
Informationen auf Seite 14 bis 15 als
Hilfe.

Zu wenig Kaffeemehl
verwendet.

Fillen Sie weniger Kaffeemehl ein.

Kaffeemehl nicht
ausreichend getampt
(verdichtet).

Verwenden Sie den Tamper mit mehr
Druck. Siehe Abschnitt Espresso-
Extraktionsanleitung, Seite 15.

Es kommt kein
Kaffeemehl aus dem
Mahlwerkausgang

Der Bohnenbehalter ist
leer.

Fullen Sie den Bohnenbehalter mit
frisch gerdsteten Kaffeebohnen.

Die Sperrvorrichtung
ist nicht oder nicht
vollstandig geoffnet.

Drehen Sie den Bohnenbehalter

im Uhrzeigersinn. Bei der
Mahlgradeinstellung 30 ist die
Sperrvorrichtung vollstandig gedffnet.
Siehe Abschnitt Abnehmbarer
Bohnenbehalter, Seite 8.

Die Mahlkammer oder
der Mahlwerkausgang
ist verstopft.

Das Mahlwerk muss gereinigt werden.
Siehe Pflege und Reinigung, Seite 29
bis 30.

Kaffeemehl

ist bei feiner
Mabhlgradeinstellung
zu grob

Mahlgradeinstellung ist
nicht korrekt.

Stellen Sie die Mahlgradeinstellungen
durch Drehen des Bohnenbehalters
ein. Siehe Tipps zum Mahlen und zur
Extraktion, Seite 14 bis 15.

Oberer Mahlkegel ist
nicht korrekt eingesetzt.
Kaffeebohnen oder
Kaffeemehl neben

oder unter dem oberen
Mahlkegel eingeklemmt.

Der obere Mahlkegel muss gereinigt
werden.

Siehe Pflege und Reinigung, Seite 29
bis 30.

Mahlwerkanzeige
zeigt Hi oder Lo

Das Mahlwerk gibt eine
Rickmeldung, dass
Sie eine MahlgréRe
verwenden mochten,
die aufRerhalb

des empfohlenen
Durchschnittsbereichs
fur Espresso liegt.

Experimentieren Sie mit der
Optimierung Ihres Briihvorgangs
innerhalb des empfohlenen Standard-
Mahlgradbereichs.

Wenn Sie einen sehr feinen oder
groben Mahlgrad bevorzugen, dann
ist es vollig in Ordnung, das Mahlwerk
zu verwenden, wahrend es Hi oder Lo
anzeigt.




FEHLERBEHEBUNG - MAHLWERK

Problem

Auch bei feinem
Mahlgrad ist der
Espresso zu
schwach extrahiert

Mogliche Ursache

Zu wenig Kaffeemehl
verwendet.

Empfohlene MaRnahme

Fillen Sie weniger Kaffeemehl ein.

Bohnen sind zu alt.

Verwenden Sie frisch gerostete Kaffeebohnen.
Alte Kaffeebohnen haben unabhangig von der
Mahlgradeinstellung eine schnelle Extraktion
und erzeugen einen zu schwach extrahiert
schmeckenden Espresso.

Mabhlgradeinstellung
kann nicht
angepasst werden

Der Bohnenbehalter
sitzt nicht richtig.

Entfernen Sie den Bohnenbehalter
und ersetzen Sie ihn. Siehe Abschnitt
Bohnenbehalter wieder einsetzen, Seite 27.

Kaffeebohnen oder
Kaffeemehl sind im
oberen Mahlkegel oder
im Mahlwerkkragen
eingeklemmt.

Entfernen Sie den Bohnenbehalter und den
Mahlkegel. Entfernen Sie Kaffeebohnen
oder loses Kaffeemehl mit der
Reinigungsbirste oder einem Staubsauger.
Siehe Abschnitt Bohnenbehalter wieder
einsetzen, Seite 28.

Bohnenbehalter
rastet nicht ein

Mahlwerkkragen
ist nicht an der
oberen Abdeckung
ausgerichtet.

Der Punkt auf der oberen Abdeckung

muss am Punkt auf dem Mahlwerkkragen
ausgerichtet sein. Siehe Abschnitt Ersetzen
des oberen Mahlkegels, Seite 30.

Kaffeebohnen oder
Kaffeemehl sind im
oberen Mahlkegel oder
im Mahlwerkkragen
eingeklemmt.

Entfernen Sie den Bohnenbehalter und den
Mahlkegel. Entfernen Sie Kaffeebohnen oder
loses Kaffeemehl mit der Reinigungsblirste
oder einem Staubsauger. Siehe Abschnitt
Bohnenbehélter wieder einsetzen, Seite 28.

Der Mahlkegel sitzt
nicht richtig.

Achten Sie darauf, dass der obere
Mahlkegel korrekt ausgerichtet ist

und die beiden Griffe auf jeder Seite
heruntergeklappt sind. Siehe Abschnitt
Ersetzen des oberen Mahlkegels, Seite 30.

Oberer Mahlkegel
sitzt nicht korrekt im
Mahlwerkkragen

Mahlwerkkragen
ist nicht an der
oberen Abdeckung
ausgerichtet.

Der Punkt auf der oberen Abdeckung

muss am Punkt auf dem Mahlwerkkragen
ausgerichtet sein. Siehe Abschnitt Ersetzen
des oberen Mahlkegels, Seite 30.

Kaffeebohnen oder
Kaffeemehl neben

oder unter dem oberen
Mahlkegel eingeklemmt

Entfernen Sie den oberen Mahlkegel und
setzen Sie den Bohnenbehalter wieder
ein. Driicken Sie den Bohnenbehalter mit
der Hand leicht nach unten, aber drehen
Sie ihn nicht. Setzen Sie den Siebtrager
in den Siebtragerhalter ein und drlicken
Sie ihn nach unten, um das Mahlwerk zu
aktivieren. Das Kaffeemehl fallt aus dem
Mahlwerkausgang.

Der Mahlkegel sitzt
nicht richtig.

Achten Sie darauf, dass der obere Mahlkegel
korrekt ausgerichtet ist und die beiden Griffe
auf jeder Seite heruntergeklappt sind. Siehe
Abschnitt Ersetzen des oberen Mahlkegels,
Seite 30.




ERHALTLICHES ZUBEHOR

Kontaktieren Sie den Breville-Kundendienst unter:
0800 525 089

58-mm-Briihsiebe

Einwandige Siebe

Zwei Tassen
VCF131

Eine Tasse
VCF130

Doppelwandig

Zwei Tassen
VCF129

Eine Tasse
VCF128

Besuchen Sie die Breville Website, um das gesamte Sortiment an Espressomaschinen
und Zubehor zu sehen.
www.breville.co.uk

ERSATZTEILE

Fur zusatzliche Teile oder Ersatzteile besuchen
Sie bitte www.breville.co.uk oder rufen Sie uns
an unter 0161 621 6900.

FEHLERBEHEBUNG

KUNDENDIENST UND
ERSATZTEILE

Informationen zur Fehlerbehebung und FAQ
finden Sie unter:
www.breville.de/faqs

Fur den Fall, dass die Maschine nicht
funktioniert, aber noch unter Garantie
steht, geben Sie das Produkt an dem Ort
zurlick, an dem es gekauft wurde, um

es zu ersetzen. Bitte beachten Sie, dass
ein gultiger Kaufnachweis erforderlich ist.
Fir zusatzliche Unterstitzung wenden

Sie sich bitte an unsere Abteilung fir
Verbraucherservice unter 0800 028 7154 oder
per E-Mail BrevilleEurope@newellco.com.

ABFALLENTSORGUNG

Elektrische Abfallprodukte durfen nicht
mit dem Hausmull entsorgt werden. Bitte
in den entsprechenden Werkstoffzentren
entsorgen. Senden Sie eine E-Mail an
BrevilleEurope@newellco.com fir weitere
Recycling- und WEEE-Informationen.




VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN
VAN BREVILLE

VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN
VOOR UW BREVILLE-
ESPRESSOAPPARAAT

Lees alle bijgeleverde instructies
zorgvuldig en berg ze op.
Verwijder het portafilter niet
tijdens het zetten van espresso
of terwijl water stroomt, omdat
het apparaat onder druk staat.
Doet u dit toch, dan kunt u

zich verbranden of ander letsel
oplopen.

Het stoom- en heetwaterpijpje
wordt zeer heet wanneer er
water door loopt en tijdens het
opschuimen van melk. Als u het
aanraakt, kunt u brandwonden
oplopen. Vermijd daarom direct
contact met het pijpje.

Haal altijd de stekker uit het
stopcontact voordat u het
espressoapparaat schoonmaakt
of als er tijdens het koffiezetten
problemen optreden.

Plaats handen niet direct onder
de stoom of onder de stroom heet
water of espresso. Hierdoor kunt
u zich verbranden.

Tijdens het gebruik van het
apparaat kunnen toegankelijke
oppervlakken heet worden. Het
verwarmingselement blijft zelfs na
gebruik warm.

Gebruik het apparaat nooit voor
andere doeleinden dan waarvoor
het bestemd is. Verkeerd gebruik
kan tot letsel leiden.

Dompel het apparaat of het
netsnoer en de stekker niet
onder in water of andere

vloeistoffen. Was de volgende
10 onderdelen af in een sopje
van warm water met een mild
schoonmaakmiddel: melkkan,
lekbakrooster, filterbakjes voor
één en twee kopjes, portafilter,
lekbak, stamper, bovenste
maalelement, bonenreservoir
en waterreservoir. Spoel en
droog elk onderdeel zorgvuldig
af voordat u het terugplaatst.
Veeg het stoompijpje af met een
vochtige doek. Zie het gedeelte
Onderhoud en Reiniging voor
meer informatie.

Dit apparaat is bestemd voor
gebruik in huishoudelijke en
soortgelijke omgevingen zoals:
personeelskeukens in winkels,
kantoren en andere werkplekken;
boerderijen; hotels, motels en
andere woonomgevingen; bed-
and-breakfast-omgevingen.

Dit apparaat kan worden
gebruikt door kinderen

vanaf 8 jaar en personen

met verminderd lichamelijk,
zintuiglijk of mentaal

vermogen of gebrek aan
ervaring indien zij onder
toezicht staan of aanwijzingen
hebben gekregen over veilig
gebruik van het apparaat en
begrijpen welke gevaren eraan
verbonden zijn. Reinigings- en
onderhoudswerkzaamheden
mogen alleen door kinderen
worden uitgevoerd als ze ouder
dan 8 zijn en onder toezicht
staan. Houd het apparaat en het
bijbehorende snoer buiten het
bereik van kinderen onder de 8
jaar. Kinderen dienen niet met dit
apparaat te spelen.



* Plaats het apparaat altijd op een
vlak, horizontaal opperviak.

e Gebruik het apparaat niet zonder
water in het reservoir. Vul het
reservoir alleen met schoon, koud
water. Het maximale vulvolume is
2,8 liter.

* Laat het netsnoer niet in contact
komen met de hete onderdelen
van het espressoapparaat,
inclusief de verwarmingsplaat
voor kopjes en het stoom- en
heetwaterpijpje.

e Gebruik dit apparaat niet als
het netsnoer of de stekker
beschadigd is of als het
apparaat op een of andere
wijze beschadigd is. Indien het
stroomsnoer is beschadigd,
dient dit door de fabrikant,
zijn onderhoudsbedrijf of
gelijksoortige erkende personen
te worden vervangen om gevaren
te voorkomen.

* Apparaten dienen niet te
worden bediend met een
externe timer of een afzonderlijk
afstandsbedieningssysteem.

Bij Breville gaan we zeer

veiligheidsbewust te werk bij

het ontwerpen en produceren

van consumentenproducten,

maar het is van essentieel

belang dat de gebruiker ook

voorzichtig is bij het gebruik van

elektrische apparaten. Hieronder
worden voorzorgsmaatregelen
beschreven die van essentieel
belang zijn voor het veilige
gebruik van elektrische apparaten:

* Schakel het apparaat altijd uit
voordat u de stekker in het
stopcontact steekt of eruit

verwijdert. Trek de stekker niet
aan het snoer uit het stopcontact,
maar pak de stekker zelf beet.

¢ Schakel het apparaat uit en haal
de stekker uit het stopcontact
wanneer het apparaat niet
wordt gebruikt en voordat u het
schoonmaakt.

* Gebruik uw apparaat altijd via
een stopcontact met het voltage
(alleen AC) dat op het apparaat
is aangegeven.

¢ Laat het apparaat nooit
onbeheerd achter terwijl het
wordt gebruikt.

¢ Gebruik het apparaat nooit
voor andere doeleinden dan
waarvoor het bestemd is.

¢ Plaats het apparaat niet op of
bij een gasvlam of elektrisch
element of op een verwarmde
oven.

* Plaats het apparaat niet
bovenop een ander apparaat.

¢ Laat het netsnoer van het
apparaat niet over de rand van
een tafel of aanrechtblad hangen
of een heet opperviak aanraken.

* Plaats het apparaat tijdens
gebruik niet in een kast.

Als u vragen hebt over de werking

en het gebruik van uw apparaat,

ga dan naar de Breville-website
of neem contact op met de

klantenservice van Breville. Zie
het achterblad voor informatie.

Zorg dat u de bovenstaande

veiligheidsvoorschriften begrijpt.

Gebruik uitsluitend door de

fabrikant aanbevolen accessoires.

Het gebruik van andere

accessoires kan leiden tot letsel

of beschadiging van het apparaat.



KENMERKEN VAN UW BREVILLE BARISTA MAX+

A. Verwijderbaar bonenreservoir

Het verwijderbare bonenreservoir van 250 g heeft
30 gemakkelijk instelbare maalgraden. Stel het
bonenreservoir in van grof tot fijn om de maalgraad
aan te passen en de smaak van uw espresso te
maximaliseren.

B. Verlicht maalgedeelte

Het ledlampje gaat branden wanneer het malen
begint. De gemalen koffie wordt verlicht en
rechtstreeks in het filterbakje afgeleverd. Het licht
gaat geleidelijk uit wanneer het maalproces is
voltooid.

C. Tap & Go™-molenhouder

De unieke Tap & Go™-molenhouder is waar u het
portafilter plaatst voor malen op maat met één tikje.
Hierdoor kunt u bepalen hoeveel gemalen koffie
rechtstreeks in het filterbakje wordt gedeponeerd.

D. Opbergruimte voor accessoires

Ruimte achter de lekbak voor het opbergen
van filterbakjes voor één en twee kopjes, en de
reinigingsschijf, -borstel en -pin.

E. Verwijderbare lekbak, rooster en
koffiedikbak

Voorzien van een waterniveau-indicator die boven
het roestvrijstalen rooster uitsteekt om aan te
geven wanneer het bakje vol zit met water en moet
worden geleegd.

De lekbak bevat een aparte verwijderbare
koffiedikbak voor het opvangen van overgelopen
koffiedik. Verwijder de koffiedikbak eenvoudig en
gooi het koffiedik weg.

F. Opbergruimte voor snoer

Berg overtollig snoer gemakkelijk op door het in het
apparaat te duwen, zodat het werkblad netjes blijft.

G. Antislipvoetjes

De siliconen antislipvoetjes zorgen ervoor dat
de Barista Max+ tijdens gebruik stabiel op het
werkblad blijft staan.

H. Verwarmingsplaat met opbergruimte voor
stamper

Verwarm kopjes en glazen voor om de essentiéle
kenmerken van echte espresso beter tot hun recht
te laten komen: een karakteristiek aroma en een
volle, zoete smaak.

Handige, gemakkelijk toegankelijke opbergruimte
voor stamper bovenop de verwarmingsplaat.

I. Verwijderbaar waterreservoir van 2,8 liter

Duw het deksel naar achteren en vul het reservoir
met koud water, of verwijder het waterreservoir
door het deksel te openen en het reservoir op te
tillen aan het hiervoor bestemde handvat.

J. Zetgroep - commercieel formaat van 58 mm

Het grotere formaat zorgt voor een gelijkmatigere
extractie van het aangedrukte koffiemaalsel.

K. Portafilter - commercieel formaat van
58 mm

Dankzij het grotere formaat kan het maalsel
gelijkmatiger worden verdeeld en gemakkelijker
worden aangedrukt.

L. Stoom- en heetwaterpijpje

Draaibaar via kogelgewricht en voorzien van
siliconen bescherming; u kunt het stoompijpje in
de gewenste stand zetten zonder uw vingers te
branden.

M. Ruimte voor extra hoge koppen

Een ruimte van 105 mm, zodat koffie rechtstreeks
in hoge bekers en glazen kan worden
geéxtraheerd.



KENMERKEN VAN UW BREVILLE BARISTA MAX+
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N. Verwijderbaar bovenste maalelement
Kan tijdens het reinigen gemakkelijk worden
opgetild aan de hiervoor bestemde handvatten.
(Zie pagina 28 en 29 voor meer informatie.)

0. Led-display
F’ F’ De led-display is de intelligente functie voor
LY. L maling en dosering.

Maalteller

. ¢+ Wanneer de molen is geactiveerd, verschijnt
« het maalicoon.

Wanneer de molen in gebruik is, telt de

maalteller op in stappen van 0.1.
. Extractietimer

Tijdens het extraheren van espresso toont de

led-display de timer en telt met intervallen van

1 sec.

P. (& Toets en lampje
Druk op de toets om het apparaat aan te
zetten. Het LAMPJE () knippert om aan te
geven dat het apparaat aan het opwarmen is.
Het LAMPJE () brandt continu als het apparaat
gebruiksklaar is. Na 20 minuten wordt het
apparaat automatisch in de slaapstand gezet
en gaat het LAMPJE () uit.

Q. Toetsen voor espresso-extractie
>/m Toets
Raadpleeg de led-display voor de aftelling van
de extractie van 1 kopje en 2 kopjes.

THERMOCOIL

....... S8MM CAFE GROUP HEAD

Toets voor EEN KOPJE
Schenkt 1 shot espresso en stopt dan
automatisch.

Toets voor TWEE KOPJES
Schenkt 2 shots espresso en stopt dan

automatisch.

R. Regelaarfuncties en -lampjes

Regelaarlampje

Brandt ononderbroken indien gebruiksklaar.
Knippert wanneer de REGELAAR in de
verticale stand moet worden teruggezet.

Stoomlampje

Brandt ononderbroken indien klaar om stoom
te produceren. Knippert tijdens het opwarmen
tot stoomtemperatuur en tijdens het afkoelen

(spoelen met water) tot espressotemperatuur.

dl,sToom
Voor het verwarmen en opschuimen van melk.
() HEET WATER
Schenkt 200 ml en stopt dan automatisch.
Voor een long black en hete dranken zoals
thee en instantsoep, en om kopjes te
verwarmen voor het maken van espresso.

Reinigingslampje

Brandt continu als een reinigingscyclus
voor de zetgroep en de druppelplaat nodig
is. (Zie pagina 25 voor informatie over de
reinigingscyclus.)

(oM



MEER INFORMATIE OVER UW BREVILLE BARISTA MAX+

Temp® 1Q Shot Control™

\
Optimale temperatuur ﬂ'
Temp® IQ Shot Control™ is een exclusieve
technologie die door Breville voor de Barista
Max+ is ontwikkeld. Dit drierichtingssysteem levert
de nauwkeurige en stabiele watertemperatuur die
nodig is om keer op keer heerlijke koffie te maken.
e Thermoblock-technologie
Het Thermoblock zorgt voor snelle opwarming
en een nauwkeurige watertemperatuur voor
de beste espresso-extractie en optimaal
melkschuim. Ten bate van snelheid en
efficiéntie wordt alleen de vereiste hoeveelheid
water verwarmd. Het Thermoblock verwarmt
water zodat de espresso op 92°C wordt
geéxtraheerd voor de optimale extractie van
olién uit het aangedrukte koffiemaalsel. Hogere
of lagere temperaturen resulteren in verbrande/
bittere of slappe espresso.
* Geavanceerde PID-controller
De PID-controller controleert en beheert het
Thermoblock om ervoor te zorgen dat water
altijd precies op de juiste temperatuur op het
aangedrukte koffiemaalsel terechtkomt.
¢ Geleidelijke pre-infusie
Kleine beetjes water druppelen zachtjes op
het aangedrukte koffiemaalsel voordat het
water gestaag gaat stromen, voor espresso met
een vollere smaak. (Zie pagina 23 voor andere
pre-infusieprofielen.)

Koffiebar 58 mm &
Zetgroep en portafilter / -

Voor optimale smaakextractie

De zetgroep en het portafilter hebben een
commercieel formaat van 58 mm, net als in uw
plaatselijke koffiebar.

«  Dankzij het grotere formaat kan het
koffiemaalsel gelijkmatiger in de filterbakjes
worden verdeeld. Het is gemakkelijker om de
filterbakjes te vullen en de koffie aan te drukken
en na gebruik te verwijderen.

*  Het portafilter van 58 mm zorgt voor
gelijkmatigere extractie van het aangedrukte
koffiemaalsel, wat zorgt voor heerlijke
baristakoffie.

Tap&Go™ intelligente
maling en dosering

De Barista Max+ is ontworpen om
nauwkeurig het precieze gewicht van koffiemaalsel
af te meten voor een dosis van 1 of 2 shots.
Daarnaast geeft de Barista Max+ feedback voor
optimale extractie.

¢ Tap&Go™-technologie
Dankzij Breville’s Tap&Go ™-maaltechnologie
op maat wordt koffiemaalsel met één tikje
direct in het portafilter gedeponeerd. Duw het
portafilter eenvoudig omlaag om de molen te
activeren.

* Koffiemolen met conische maalelementen
De ingebouwde molen biedt een all-in-one
maalervaring. De geharde roestvrijstalen
conische maalelementen zorgen voor
koffiedeeltjes van consistente grootte, minimale
warmteoverdracht en minder wrijving dankzij de
lichte, langzame rotatie.

* Bonenreservoir
Het bonenreservoir van 250 g heeft anti-
morskleppen waardoor koffiebonen bij
verwijdering niet op het werkblad kunnen
vallen. De in het espressoapparaat ingebouwde
koffiemolen biedt een all-in-one maalervaring.

S

De juiste hoeveelheid espresso in uw kopje

*  Auto-shot is de gemakkelijkste manier om
heerlijke espresso te maken. Druk op de
TOETS VOOR EEN of TWEE KOPJES om de
juiste hoeveelheid te schenken.

»  Alle extractietoetsen kunnen worden aangepast
om de gewenste shothoeveelheden te leveren.
Zie pagina 20 en 21 voor meer informatie.

Temperatuur naar wens

* Met de Barista Max+ kunt u de

watertemperatuur veranderen van de
aanbevolen 92°C (in stappen van 2°C) om
te voldoen aan persoonlijke voorkeuren.
(Zie pagina 22 voor meer informatie.)

Auto-shot en aanpasbare
volumetrische bediening

Aanpasbare
extractietemperatuur



VOOR HET EERSTE GEBRUIK VAN DE BREVILLE BARISTA MAX+

Stap 1. Verpakking verwijderen

- Zorg dat alle verpakking is verwijderd.
Belangrijk: Verwijder de rode stop onderin het
waterreservoir.

Stap 2. Apparaat plaatsen

- Zorg dat het apparaat op een droog, stabiel, viak
en horizontaal werkblad staat.

Stap 3. Onderdelen afwassen en afdrogen

- Dompel het apparaat, het netsnoer en de stekker
niet onder in water of andere vloeistoffen.
Was de hieronder vermelde onderdelen af
in een sopje van warm water met een mild
schoonmaakmiddel:
Roestvrijstalen melkkan
Roestvrijstalen filterbakje voor één kopje
Roestvrijstalen filterbakje voor twee kopjes
Bovenste maalelement van gehard roestvrij staal
Waterreservoir
Portafilter
Bonenreservoir
Stamper
- Afspoelen en goed laten drogen.

Stap 4. Accessoires plaatsen

- Opbergruimte achter de lekbak voor de
reinigingsborstel en -pin. Aan de linkerkant
is ruimte voor het opbergen van de
reinigingsschijf en de filterbakjes voor één en
twee kopjes.

- Plaats de koffiedikbak in de hiervoor bestemde
ruimte aan de linkerkant van de lekbak.

- Plaats de stamper in de uitsparing op de
verwarmingsplaat.

Stap 5. Onderdelen in de molen plaatsen

¢ Verwijderbaar bovenste maalelement
- Plaats het bovenste maalelement met de twee
handvatten in de kraag van de molen.
- De pijlen op het bovenste maalelement moeten
naar de pijlen op de kraag van de molen wijzen.
- Bij correcte plaatsing ligt het bovenste
maalelement gelijk met het kraagoppervlak.

BOVENSTE
MAALELEMENT

- Doe de handvatten omlaag, één aan elke kant.

Verwijderbaar bonenreservoir

- Zet de geleider van het bonenreservoir boven
de rode molenvergrendeling.

- Plaats het bonenreservoir in de kraag van de
molen.

- Duw zachtjes omlaag en draai het
bonenreservoir rechtsom om het vast te zetten.

- Hierdoor worden de kleppen van het
bonenreservoir geopend (om koffiebonen op de
maalelementen te deponeren). Bij maalgraad
30 zijn de kleppen van het bonenreservoir volledig
geopend.

2.DRAAIEN

GELEIDER
VAN HET
BONENRESERVOIR

3.KLEPPEN VAN HET
BONENRESERVOIR

MOLEN-
VERGRENDELING

- Blijf het bonenreservoir rechtsom draaien om
de maalgraad in te stellen.

- Probeer om te beginnen maalgraad 20 voor
espresso-extractie. (Mogelijk is verdere
aanpassing van de maalgraad nodig; zie pagina
14 en 15 voor meer informatie).

- Vul het bonenreservoir met vers gebrande
koffiebonen.
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VOOR HET EERSTE GEBRUIK VAN DE BREVILLE BARISTA MAX+

Stap 6. Apparaat gereedmaken voor gebruik

Belangrijk: U moet het apparaat gereedmaken
voor gebruik voordat u er voor het eerst mee aan
de slag gaat.
* Waterreservoir vullen
- Open het deksel en til het reservoir op aan het
hiervoor bestemde handvat.
- Vul het reservoir met koud kraanwater.
- Zet het waterreservoir op zijn plaats en sluit het
deksel.

Opmerking: Zorg dat het waterreservoir goed
schoon is, omdat fijne deeltjes de doorstroming van
water kunnen belemmeren.
Opmerking: Als de machine geen water meer
heeft, piept het 5 keer en knipperen de lampjes.
e Stroomvoorziening
- Zorg dat de REGELAAR voor stoom db en heet
water Q) in de verticale stand staat.
- Steek de stekker in een stopcontact
(230-240 V) en schakel het apparaat in.
- Druk op de TOETS () om het apparaat aan te
zetten.
- Het LAMPJE (O knippert om aan te geven dat
het Thermoblock aan het opwarmen is.
- Wanneer het LAMPJE () en
de EXTRACTIETOETS- en
REGELAARLAMPJES allemaal continu
branden, staat het apparaat in de GEREED-
stand voor EXTRACTIE- EN REGELAAR-

0 o
oo e

functies.

Breville

g0

o
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* Portafilter plaatsen

- Plaats het filterbakje voor twee kopjes in het
portafilter.

- Lijn het portafilter uit met de ‘INSERT -positie
aan de linkerkant van de zetgroep.

- Plaats het portafilter vlak tegen de zetgroep en
draai het portafilter vervolgens rechtsom tot het
in het midden staat.

THERMgBLOCK

L] L]
@ INSERT g I I-wsmsmumrsineuvuan I

S 2 DRAAIEN ‘ . l
1

1. UITLIJNEN
EN PLAATSEN

Opmerking: De eerste paar keer kan het stroef
voelen als u het portafilter naar het midden draait.
Stap 7. Het espressoapparaat gebruiksklaar
maken

- Druk op de TOETS (B ([; er loopt nu water uit
de zetgroep.

- Laat het water lopen tot het stopt.

- Het apparaat wordt weer in de GEREED-stand
gezet.

Opmerking: De eerste paar seconden maakt de
pomp een harder geluid dan normaal terwijl het
water wordt doorgepompt.

- Plaats het stoompijpje boven de lekbak.

- Zet de REGELAAR op 0

- Laat het water 20 sec. lopen.

- Zet de REGELAAR weer in verticale stand.

- Het apparaat wordt weer in de GEREED-stand
gezet.

- Nu is het espressoapparaat gebruiksklaar.

- Was het portafilter en het filtermandje af in
warm water en droog ze af voordat u uw eerste
koffie zet.

- Herhaal stap 7 als er geen water uit de
zetgroep of het stoompijpje stroomt.

- Neem contact op met de afdeling Klantenzorg
van Breville als het water nog steeds niet
doorstroomt. Zie het achterblad voor informatie.



KOFFIEZETINSTRUCTIES VOOR DE BREVILLE BARISTA MAX+

1. Water en bonen controleren 2. Opstarten

Breville o

g0 @

o

Barista-tip: Gebruik de best Druk op de AAN/UIT-TOETS. AAN/UIT-, EXTRACTIETOETS- EN

EIISEHI[E flte crj”' ‘{°°’ BEESE LAMPJE knippert = opwarmen. REGELAARLAMPJES branden
SR EEILEIe] WEIET E Wl allemaal continu = espressoapparaat is
gebrande koffiebonen. gebruiksklaar.

3. Kopje voorverwarmen - met heet water OF met de verwarmingsplaat

HEET ZET
WATER 0 TERUG .

O )
% ~

\

1
1
1
1
1
1
1
1
1
I "
I Kopje kan bovenop
1

1

1

Plaats kopje op werkblad en Vul kopje voor een kwart met heet Leeg kopje na
zet stoompijpje erboven. water. 20-30 sec. het apparaat worden
Zet REGELAAR in stand voor Zet REGELAAR weer in verticale verwarmd als het AAN
HEET WATER. stand. staat.

4. Filterbakjes selecteren 5. Zetgroep, portafilter & filterbakje verwarmen

THERMOBLOCK
....... 58MM CAFE GROUP HEAD

(X XN X

O
Selecteer een van deze opties: Druk op de Houd portafilter onder  veeg filterbakje af met
- Filterbakje voor één kopje. P-TOETS. zetgroep terwijl water  droge doek.
- Filterbakje voor twee kopjes. stroomt.
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KOFFIEZETINSTRUCTIES VOOR DE BREVILLE BARISTA MAX+

6. Portafilter vullen met gemalen koffie 7. Aandrukken

"

VAN BOVENAF

— AANDRUKKRACHT

. 10-15 kg
———

INSCHUIVEN
Plaats portafilter in Portafilter zit Duw portafilter - Eén kopje = 13 g koffiemaalsel.
molenhouder. horizontaal, zonder omlaag om koffie - Twee kopjes = 19,5 g koffiemaalsel.
ondersteuning, in de in filtermandje te Druk maalsel gelijkmatig aan tot aangegeven
molenhouder. malen. niveau.
8. Overtollig maalsel wegvegen 9. Portafilter plaatsen 10. Kopje plaatsen

mesdbnico
v sl R a0

U
MID.DEN
1. UITLIJNEN |
EN PLAATSEN
Veeg overtollig Veeg in de lekbak Houd portafilter Portafilter moet in Plaats kopje op
maalsel van de gemorst maalsel in horizontaal, lijn uit, het midden staan. lekbak, onder
randen. de koffiedikbak. plaats in zetgroep en portafilter.
draai.
11. Espresso-extractie 12. Koffiedik verwijderen

: Breville
T =

0 h 1. DRAAIEN .
ﬂ @ TIKKEN I \
O OO 2. VERWIJDEREN

EEN KOPJE . TWEE KOPJES
Druk op een van deze toetsen: Extractie begint en Draai portafilter Verwijder (gebruikt)
- TOETS [P = shot van 30 ml. stopt automatisch. en verwijder uit koffiedik uit portafilter.
- TOETS P[P = shot van 60 ml. zetgroep.
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KOFFIEZETINSTRUCTIES VOOR DE BREVILLE BARISTA MAX+

13. Melk opschuimen  14. Melkkan voorbereiden
- voorbereidingen

PAUZEREN
0o Bk 0 —e=db

Barista-tip:

f s’ Voor optimale
melkschuim: zorg

® dat de stoom eerst
is opgewarmd
@ (STOOMLAMPJE

AAN). U hoort dat
de pomp opstart.

Vul kan met koude melk ~ Zet REGELAAR in Er kan wat water STOOMLAMPJE aan =

tot viak onder de tuit. STOOM-stand. uit het stoompijpje ~ stoom klaar. Pauzeer
STOOMLAMPJE komen. stoom door REGELAAR
knippert = opwarmen. terug te zetten.

15. Stoompijpje plaatsen 16. Beginnen met het opschuimen van melk

Q \ 0o Jodb ¢ 1
) ',
VINGER- . \
] BREEDTE
' Y% ‘ B
[}
Zet arm van stoompijpje in 12-uur-stand. Zet REGELAAR weer  Opschuimen maakt Kijk of de melk
Uiteinde op 3-uur-stand, op vingerbreedte in STOOM-stand een zacht sissend als een draaikolk
van rand en net onder melkoppervlak. om te beginnen met geluid. beweegt.
opschuimen.

17. Melk opschuimen

@& v\ PAUZEREN
s0-65c . 0 —o—db
’
0777
Verlaag kan naarmate  Steek stoompijpje half Melk is klaar als Zet REGELAAR Venlvijdgr _kan van
melkniveau stijgt om in kan als microschuim bodem van kan te weer in verticale stoompijpje.
uiteinde net onder naar wens is. heet is om 3 sec. stand.
oppervlak te houden. aan te raken.
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KOFFIEZETINSTRUCTIES VOOR DE BREVILLE BARISTA MAX+

18. Stoompijpje spoelen en reinigen

HEET
WATER

O-
S

melk, voor optimale
werking.

ZETTERUG 0
N Barista-tip:
Spoel en reinig het
stoompijpje altijd na
het opschuimen van

o

Zet de REGELAAR Er komt melkachtig Zet REGELAAR weer Veeg stoompijpje

1-2 sec. op HEET water uit het in de verticale stand. en uiteinde af met
WATER. stoompijpje. vochtige doek.
19. Melkschuim perfectioneren 20. Thermoblock autom. spoelen

[]. OPZUN PLAATS
0 .u HOUDEN

%

Tik op kan om grotere Draai kan rond om Schenk melk in één Bij afkoelen tot espressotemperatuur
belletjes eruit te laten. melk te mengen, voor  keer gelijkmatig uit. knippert STOOMLAMPJE en loopt water in
zijdezachte textuur. lekbak. Houd lekbak op zijn plaats.

21. Onderdelen

22. Lekbak schoonmaken
afwassen

PLEASE EMPTY TRAY :

KOFFIEDIKBAK

i

|
BURR GRINDER =+ TEMP"1Q SHOT ( _H —— iel

'y .
Was onderdelen met Kijk of u de lekbak Verwijder rooster Leeg koffiedikbak Leeg lekbak en was
warm water. moet legen. van lekbak en scheid en was af in warm af in warm water.
koffiedikbak van water.
lekbak.
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TIPS VOOR MALEN EN AANSTAMPEN

1. Koffiebonen

Voor optimale smaak en extractie:

- Koop vers gebrande koffiebonen in kleine partijen
van 250 g om de opslagtijd te beperken.

- Gebruik binnen twee weken na opening.

- Bewaar koffiebonen in een droge, luchtdichte
container. Berg deze op in een koele, donkere
kast.

Belangrijk: Oude koffiebonen hebben een

snelle extractie en produceren espresso die

ondergeéxtraheerd smaakt, ongeacht de
maalgraad.

2. Maalgraad

U moet mogelijk de maalgraad aanpassen aan het
soort koffiebonen dat u gebruikt en aan de versheid
ervan. Het bereik van 30 maalgraden maakt
nauwkeurige aanpassing mogelijk, evenals het
regelen van de grootte van de maling en uiteindelijk
de kenmerken van de resulterende extractie.

Er zijn mogelijk meerdere stapsgewijze
aanpassingen nodig voor u uw optimale maalgraad
bereikt. Regel de maalgraad op basis van schenktijd
en smaak - zie de instructies voor espresso-
extractie.

Barista-tip:

Na het aanpassen van de maalgraad is het
belangrijk om 1-2 sec. lang een kleine hoeveelheid
maalsel uit de molen te spoelen. Zo wordt het
koffiemaalsel van de vorige maalgraad verwijderd
en dit zorgt ervoor dat de volgende espresso-
extractie volledig bestaat uit koffiemaalsel van de
nieuwe maalgraad. Ga bij de extractie uit van een
extractietijd van tussen de 25 en 30 sec. voor een
dubbele shot met een gemeten maling van 2.0. Als
de extractie langer duurt, is de maling te fijn. Als de
extractie korter duurt, is de maling te grof. Het wordt
aanbevolen dat u experimenteert.
- Lagere maalgraden zorgen voor fijnere
koffiemaalsels en een langzamere extractie.
- Hogere maalgraden zorgen voor grovere
koffiemaalsels en een snellere extractie.

De molen op uw Barista Max+ is ontworpen om
maalsels te produceren voor een breed scala van
koffietypen.

¢ De molen aanpassen

Wanneer u de maalgraad aanpast als de maalgraad
te grof is voor espresso, geeft de display ‘Hi’ weer.

Als de maalgraad te fijn is, geeft de display ‘Lo’
weer.

Wanneer Hi of Lo wordt weergegeven, kunt u het
apparaat nog steeds gebruiken om koffie te malen,
maar het is een algemene richtlijn voor ‘normale’
boonsoorten.

De Barista Max+ is ontworpen om feedback

te geven op zowel maling en dosering als op
extractietijd. De maalmaten 1.0 en 2.0 zijn optimale
instellingen; u kunt bijvoorbeeld op 1.2 of 2.2 malen
en experimenteren met uw espresso op basis van
uw smaakvoorkeur. De maaldisplay telt in stappen
van 0.1.

Als u merkt dat uw extractietijd uiteenloopt voor

1 of 2 shots, raadpleeg dan de instructies voor
espresso-extractie op pagina 16.

Houd er rekening mee dat verschillende soorten
bonen, de malinggrootte en de maat van de

shot allemaal van invloed zijn op de espresso;

met de Barista Max+ kunt u uw eigen espresso
perfectioneren.

RECHTSOM LINKSOM
DRAAIEN DRAAIEN
VOOR VOOR
LANGZAMERE SNELLERE
EXTRACTIE EXTRACTIE

L2 A

R | ooty — 4

www.breville.co.uk



TIPS VOOR MALEN EN AANSTAMPEN

3. Filterbakjes

¢ Enkelwandige filterbakjes
Deze werken met versgemalen koffiemaalsels
en worden geleverd met de Barista Max.

Eén kopje Twee kopjes
Opmerking: Voorgemalen koffiemaalsels zijn te
grof voor gebruik met enkelwandige filterbakjes.
* Dubbelwandige filterbakjes
Deze werken het beste met voorgemalen
koffiemaalsels, maar kunnen ook worden
gebruikt voor versgemalen koffiemaalsels.

G20
&)

Twee kopjes

Eén kopje
Deze zijn verkrijgbaar bij Breville. Zie het achterblad
voor informatie.

4. Maalseldosering en aandrukkracht

Voor de beste resultaten dient de gebruikte
hoeveelheid koffiemaalsel constant te blijven.

Deze eenheid is voorgeprogrammeerd zodat voor
iedere maalgraad geldt dat zodra 1.0 wordt bereikt,
ongeveer 13 g is gedoseerd, en 19,5 g voor 2.0.

Dit zijn de perfecte hoeveelheden voor een enkele
(1.0) of dubbele (2.0) shot. Zelfs als de molen wordt
aangepast, kalibreert het apparaat opnieuw om een
constante dosis maalsel af te geven.

Met de Barista Max+ kunt u de smaak van uw
espresso perfectioneren door de maling aan te
passen om minder maalsel toe te staan: u kunt
bijvoorbeeld meer (2.2) of minder (1.8) malen voor
een dubbele shot; zodra u de perfecte espresso
hebt, kunt u met behulp van de led-display zorgen
voor constante dosering en resultaten door altijd op
uw voorkeursdosering te malen.

Opmerking: Het is normaal dat de juiste dosis
koffiemaalsel voor het aanstampen overvol lijkt in
het filterbakje.

Aandrukkracht is zeer moeilijk in te schatten.

De consument doet er daarom goed aan om te
oefenen met een keukenweegschaal om te voelen
hoe 10-15 kg voelt.

- - Aandrukkracht
- -

Eén kopje Twee kopjes

erths v

* Barista Max+ optimalisatievoorbeelden voor
het brouwen van espresso

1. Op 2.0 malen voor een dubbele espresso.

De extractie stopt na 15 sec. met doseren. Het

water stroomt te makkelijk door het maalsel en

de koffie zal ondergeéxtraheerd en licht van
kleur zijn.

* Verminder de grootte van de maling naar
een fijnere graad, maar blijf op 2.0 doseren
en druk aan met dezelfde kracht. Als de
koffie in 25-30 sec. wordt gedoseerd, is de
espresso perfect geéxtraheerd.

2. Op 2.0 malen voor een dubbele espresso.

De extractie stopt na 45 sec. met doseren. Het

water komt bijna niet door het maalsel en de

koffie druppelt langzaam uit het portafilter. Deze
koffie zal overgeéxtraheerd en zeer donker van
kleur zijn.

< Vergroot de grootte van de maling naar een
grovere graad, maar blijf op 2.0 doseren en
druk aan met dezelfde kracht. Als de koffie in
25-30 sec. wordt gedoseerd, is de espresso
perfect geéxtraheerd.

3. Twee koffies brouwen: Persoon A houdt van
sterkere koffie, Persoon B houdt van zwakkere
koffie, beiden willen een dubbele espresso.

« Persoon A maalt op 2.2 en Persoon B
maalt op 1.8 om de hoeveelheid koffie in
het portafilter aan te passen. Alle andere
variabelen dienen gelijk te blijven.

>




TIPS VOOR PERFECTE ESPRESSO-EXTRACTIE

De manier waarop de espresso doorloopt, vertelt u een romige, lichtbruine kleur die snel verdwijnt.
alles wat u moet weten. Dit komt omdat er te weinig essentiéle olién,
1. Extractietijd aroma'’s en kleuren uit het koffiemaalsel

zijn geéxtraheerd. Dit zorgt voor een zurige

De tijdschakelaar begint zodra het extractieproces
begint en geeft de consument de gelegenheid om
de extractietijd eenvoudig bij te houden.
Extractietijd is een goede indicator van de kwaliteit
van het doorlopen. De optimale tijd per shot
verschilt per soort en versheid van de koffiebonen.
Over het algemeen zou de doorlooptijd echter
tussen de 25 en 30 seconden moeten zijn voor
shots van zowel één als twee kopjes.

espresso.
e  Over-extractie
De espresso loopt misschien helemaal niet
door, of slechts mondjesmaat, en druppelt
continu. De resulterende crema is zeer
donker. Dit komt omdat er te veel essentiéle
olién, aroma’s en kleuren uit het koffiemaalsel
zijn geéxtraheerd. Dit zorgt voor een bittere

espresso.

2. Type extractie 3. Wees alert op kleurverandering

¢ Optimale extractie
Kwalitatieve espresso loopt door in een
gelijkmatige stroom met een consistentie
die doet denken aan warme honing. De
resulterende crema is donkergoud. De zoetste
aroma’s en olién zijn geéxtraheerd en creéren

De optimale shot bevat 3 elementen:
Hart: Aan de basis - is aanvankelijk donkerbruin.
Body: Vermengt zich met het hart - vormt een rijk
karamel met roodachtige noten.
Crema (crémelaag): De laag bovenop de body -

= donkergoud.
z0 espresso met een rijke smaak.
¢ Onder-extractie Crema -
De espresso loopt snel door en is licht van Body - _
kleur, en de resulterende crema is dun met Hart - Uy

4. Instructies voor espresso-extractie

Deze instructies zullen u helpen bij de extractie van espresso, zodat u keer op keer overheerlijke espresso
bereidt.

ONDER-EXTRACTIE OPTIMALE EXTRACTIE OVER-EXTRACTIE
[} |

Doorlopen* Te snelle extractie Te langzame extractie
P Loopt minder dan 15 sec. door Loopt meer dan 35 sec. door
Kleur Lichtbruin Zeer donkerbruin
Crema - lichtbruin Crema - donkerbruin
Smaak Zuur, waterig Bitter, droog, korrelig
. Te grof Te fijn
AA
Malinggrootte Gebruik een fijnere maling Gebruik een grovere maling
Doserin Niet genoeg maalsel Te veel maalsel
9 Gebruik meer maalsel Gebruik minder maalsel
Niet genoeg aandrukkracht Te veel aandrukkracht
Aandrukken Druk harder Druk minder hard

* Gebruik dubbelwandige filterbakjes als u voorgemalen koffiemaalsel gebruikt.
A Zorg ervoor dat koffiebonen of voorgemalen koffiemaalsels vers zijn.
A Qude koffiebonen hebben een snelle extractie en produceren espresso die ondergeéxtraheerd smaakt, ongeacht de maalgraad.
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TIPS VOOR HET OPSCHUIMEN VAN MELK

Het opschuimen van melk is het stomen van melk.

Belangrijkste elementen van opgeschuimde
melk

Op de juiste manier opgeschuimde melk heeft een
dik, rijk microschuim met een zijdeachtige glans.
Opschuimen bestaat uit zowel het verwarmen als
het beluchten van melk met behulp van stoom.
Cruciale elementen zijn de positionering van het
stoompijpje, het moment waarop de melkkan
wordt verplaatst en het bereiken van de juiste
temperatuur. Gebruik de onderstaande stappen om
u te helpen bij het creéren van een microschuim in
koffiebar-stijl.

1. De melkkan vullen

Schenk koude melk van rond de 4°C in een
gekoelde, schone roestvrijstalen kan.

Vul de kan tot vlak onder de tuit.

Opmerking: Het melkvolume zal tijdens het
opschuimen toenemen of ‘oprekken’, dus schenk
de kan niet te vol.

MAX
VOLTOOID

Een melkkan met grotere inhoud is verkrijgbaar bij
Breville. Zie het achterblad voor informatie.

4°C

2. Het stoom opwarmen

Zet de REGELAAR op db. Laat het stoom opwarmen
voor constant de beste opschuimresultaten. Stoom
is gereed als het LAMPJE db prandt. U hoort dat
de pomp opstart. Pauzeer stoom door REGELAAR
terug te zetten in verticale stand.

PAUZEREN

diD

3. Positioneren

Zet de arm van het stoompijpje in 12-uur-stand in de
tuit van de kan, met het uiteinde van het stoompijpje
in 3-uur-stand in de melk, een vingerbreedte
verwijderd van de rand van de kan. Houd het uiteinde
van het stoompijpje vlak onder het oppervlak van

de melk. Zet REGELAAR weer in db -stand om te
beginnen met opschuimen. Er moet een draaikolk in
de kan ontstaan.

1\

AN

VINGER-
BREEDTE

- =3

4. Geluid

De wijze waarop lucht wordt toegevoegd aan de
melk bepaalt de consistentie van het schuim. Als
grote teugen lucht worden toegevoegd, krijgt het
schuim grote belletjes. Het beheerst, voorzichtig
toevoegen van lucht aan de melk zorgt voor een
zacht sissend geluid en zorgt ervoor dat de melk fijn
belucht microschuim heeft.

Barista-tip: Melkopschuimgeluiden

* Geborrel - Uiteinde niet diep genoeg, verhoog kan.
* Zacht gesis - Precies goed voor latte.

* Gesnerp - Uiteinde te diep, verlaag kan.

5. Het stoompijpje op zijn plek houden

Naarmate de stoom opwarmt en de melk
opschuimt, rekt de melk op waardoor het niveau
van de melk in de kan stijgt. Volg tijdens dit proces
het niveau van de melk door de kan te verlagen
en het uiteinde van het stoompijpje net onder het

oppervlak te houden.

Opmerking: Er zijn enkele technische
aanpassingen nodig bij het gebruik van
melkvervangers.



TIPS VOOR HET OPSCHUIMEN VAN MELK

6. De hoeveelheid schuim

Creéer de hoeveelheid microschuim die u wilt.
Cappuccino’s hebben doorgaans meer microschuim
dan flat whites.

(Zie Koffiestijlen om uit te proberen, pagina 18-19.)

7. Het uiteinde onderdompelen

Dompel het stoompijpje na de gewenste
hoeveelheid schuim te hebben gecreéerd in de
melk op halve diepte. Zo wordt alle melk verwarmd
en melk in plaats van lucht opgenomen. Dit zorgt
ervoor dat melk en schuim worden vermengd, voor
een compacter en zachter resultaat.

O\

8. De juiste temperatuur

Een indicatie van het bereiken van de juiste

melktemperatuur is als de bodem van de kan te

heet is om langer dan 3 seconden aan te raken.

Barista-tip: Melktemperatuur

« Onder - Melk die niet lang genoeg wordt
opgewarmd, is warm en heeft weinig textuur.

« Optimaal - Zie onderstaande tabel.

« Over - Melk die te lang wordt opgewarmd, begint
rond de 72°C te koken en heeft een verbrande
smaak zonder textuur.

Melk Temperatuur
Vol en mager 60-65°C
Amandel 55-65°C
Soja 55-60°C
Kokos 65-70°C

Opmerking: De bovenstaande aanbevelingen
kunnen per melkmerk uiteenlopen en zijn
afhankelijk van uw smaakvoorkeur.

9. Het stoompijpje spoelen

Draai de REGELAAR zodra de juiste melktemperatuur
is bereikt naar de verticale stand en verwijder de kan
uit het stoompijpje. Plaats de melkkan aan één kant.
Plaats het stoompijpje boven de lekbak. Draai de
REGELAAR voor een paar seconden naar de ()-
stand en zet hem vervolgens terug in de verticale
stand. Zo wordt de melk verwijderd die mogelijk in het
uiteinde van het stoompijpje is gezogen.

HEET 0
2

WATER ZET TERUG (
10. Het stoompijpje schoonvegen

J

Veeg de arm en het uiteinde van het stoompijpje
schoon met een schone, vochtige doek om
eventuele melkresten te verwijderen.

11. De kan tikken en ronddraaien

De kan zachtjes op het werkblad tikken helpt om
grotere belletjes eruit te laten.

De kan ronddraaien helpt om melk en schuim te

vermengen voor een gelijkmatige consistentie en
een zijdeachtig uiterlijk.

12. De finishing touch

Schenk de melk in een constante beweging van de
kan in uw kopje.

www.breville.co.uk
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KOFFIESTIJLEN OM UIT TE PROBEREN
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Espresso (Short Black)

Espresso is een geconcentreerde, volle koffie met een stabiele créemelaag er
bovenop. Een espresso is de basis van alle baristakoffie.

* Espressoglas (90 ml)

* Enkele of dubbele shot espresso

Ristretto

Een ristretto is een extreem korte espresso, die zich onderscheidt door zijn
intense smaak, nasmaak en dunne crema er bovenop.

* Espressokopje (30 ml)

» Een halve enkele shot espresso

Long Black (Americano)

Een standaard espresso met heet water erbij. Het hete water wordt eerst
toegevoegd zodat de crema behouden blijft.

+ Kopje (190 ml)

 Heet water (naar voorkeur)

* Enkele of dubbele shot espresso

Con Panna

Con Panna, Italiaans voor ‘met room’, bestaat uit een espresso bekroond
met lichtgeklopte room. Kan ook worden besprenkeld met kaneel of
chocoladedrank.

» Kopje (190 ml)

* Enkele of dubbele shot espresso

* Lichtgeklopte room - kaneelpoeder

Macchiato

Macchiato, Italiaans voor ‘beviekken’ of ‘markeren’. Traditioneel geserveerd

als een standaard espresso met een scheutje koude of getextureerde melk en

een klein toefje getextureerd schuim in het midden van de crema.

* Espressoglas (90 ml)

* Enkele of dubbele shot espresso

» Scheutje koude of getextureerde melk en een klein toefje getextureerd
schuim



KOFFIESTIJLEN OM UIT TE PROBEREN

Flat White

Een espresso met getextureerde melk en een dun laagje getextureerd
melkschuim er bovenop. Het bredere kopje creéert een dunne schuimlaag, het
kenmerk van de flat white.

« Brede kop (190 ml)

« Enkel of dubbel shot espresso

» Getextureerde melk en schuim

Latte

Een espresso met getextureerde melk en een vingerbrede laag getextureerd
melkschuim er bovenop. Het smallere kopje creéert de dikkere

schuimlaag.

« Glas of kop (220 ml)

« Enkele of dubbele shot espresso

» Getextureerde melk en schuim

Cappuccino

Een espresso met ¥4 gestoomde getextureerde melk, bekroond met %5 romig
schuim en besprenkeld met chocoladepoeder.

* Kop (190-240 ml)

« Enkele of dubbele shot espresso

« V3 getextureerde melk, %5 getextureerd schuim - besprenkeld met
chocoladepoeder

Mocha

Op soortgelijke manier gemaakt als een cappuccino maar met toevoeging
van chocoladedrank. Roer de chocolade simpelweg in de espresso vooér het
toevoegen van de gestoomde getextureerde melk en schuim.

« Kop of hoog glas (190-240 ml)

» Enkele of dubbele shot espresso

« Chocoladedrank (naar voorkeur)

« V3 getextureerde melk, %5 getextureerd schuim

Babyccino

Gestoomde getextureerde melk met een laag opgeschuimde melk.
Kan ook worden besprenkeld met chocoladepoeder.

« Klein kopje (90 ml)

* Geen shot espresso

« Getextureerde melk en getextureerd schuim - besprenkeld met
chocoladepoeder




AANPASBAAR - SHOTHOEVEELHEDEN

De Barista Max+ is uitgerust met Auto-shot-
volumeregeling.

Hierdoor wordt precies de juiste hoeveelheid
espresso geéxtraheerd, waarna automatisch wordt
gestopt.

DJ - Schenkt 1 shot espresso
P[P - Schenkt 2 shots espresso
>/m . Schenkt tot =200 ml
Tijdens espresso-extractie kunt u het schenken te
allen tijde stoppen door nogmaals op dezelfde toets
te drukken.

U kunt de standaardhoeveelheid voor shots
aanpassen aan uw voorkeur.
Opmerking: Maximale shothoeveelheden:

(P -ToETS 100 ml
P -TOETS 200 ml
»/m -TOETS 400 ml

Shothoeveelheden aanpassen - voorbereiding

* Waterreservoir controleren
- Zorg dat er genoeg water in het reservoir zit.

e Stroomvoorziening controleren
Zorg dat aan deze voorwaarden is voldaan:
- De stekker zit in het stopcontact.
- De REGELAAR staat in de verticale stand.
- Het apparaat staat aan in de GEREED-stand.

Breville s °
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Aanpassen - shothoeveelheid voor één kopje

- Plaats het filterbakje voor één kopje in het
portafilter.
- Vul het met gemalen koffie en druk aan.

- Plaats het portafilter in de zetgroep.

- Houd de TOETS DJ 4 seconden ingedrukt.

- Het LAMPJE DJ knippert om aan te geven dat
de aanpassingsstand actief is.

HOUD 4 SEC. INGEDRUKT
o O

- Erwordt espresso geschonken.

- Druk op de TOETS DJ zodra de gewenste
hoeveelheid voor 1 shot is bereikt.
- Het schenken wordt gestopt.

- U hoort een pieptoon en het LAMPJE DJ
houdt op met knipperen.

- De nieuwe shothoeveelheid voor (P is
opgeslagen.

- Het apparaat wordt weer in de GEREED-stand
gezet.



AANPASBAAR - SHOTHOEVEELHEDEN

Aanpassen - shothoeveelheid voor twee kopjes

Plaats het filterbakje voor twee kopjes in het
portafilter.
Vul het met gemalen koffie en druk aan.

Plaats het portafilter in de zetgroep.

Houd de TOETS (P[P 4 seconden ingedrukt.
Het LAMPJE (P[P knippert om aan te geven
dat de aanpassingsstand actief is.

HOUD 4 SEC. INGEDRUKT
oo oo

Er wordt espresso geschonken.

Druk op de TOETS ([ zodra de gewenste
hoeveelheid voor 2 shots is bereikt.

Het schenken wordt gestopt.

U hoort een pieptoon en het LAMPJE (P[P
houdt op met knipperen.

De nieuwe shothoeveelheid voor (P[P is
opgeslagen.

Het apparaat wordt weer in de GEREED-stand
gezet.

Alle standaard-shothoeveelheden herstellen

Houd alle 3 EXTRACTIETOETSEN tegelijk
4 seconden lang ingedrukt.

HOUD 4 SEC. TEGELIJK INGEDRUKT

J lo

L w o

Aanpassen - handmatige shothoeveelheid

Plaats het gewenste filterbakje in het portafilter.
Vul het met gemalen koffie en druk aan.

Plaats het portafilter in de zetgroep.

Houd de TOETS »/m 4 seconden ingedrukt.
Het LAMPJE »/® knippert om aan te geven dat
de aanpassingsstand actief is.

HOUD 4 SEC. INGEDRUKT

] 1)

> m >m

Er wordt espresso geschonken.

Druk op de TOETS »/m zodra de gewenste
shothoeveelheid is bereikt.

Het schenken wordt gestopt.

U hoort een pieptoon en het LAMPJE »/m
houdt op met knipperen.

De nieuwe espressohoeveelheid voor »/® is
opgeslagen.

Het apparaat wordt weer in de GEREED-stand
gezet.

U hoort een pieptoon en alle
3 EXTRACTIETOETSLAMPJES knipperen
tegelijkertijd.

)

>m O oo

De standaard-espressohoeveelheden zijn
hersteld.

Het apparaat wordt weer in de GEREED-stand
gezet.



AANPASBAAR - EXTRACTIETEMPERATUUR

Het Thermoblock verwarmt water zodat de
espresso op 92°C wordt geéxtraheerd, voor de
lekkerste espresso met uitgebalanceerde bitterheid
en zuurgraad.

U kunt de temperatuur van het water voor
espresso-extractie in stappen van 2°C aanpassen
tussen de 88°C en 96°C, al naargelang het soort
gebrande koffiebonen en persoonlijke voorkeuren.
- Hogere temperaturen verhogen de bitterheid en
verlagen de zuurgraad.
- Lagere temperaturen verlagen de bitterheid en
verhogen de zuurgraad.
e Stroomvoorziening controleren
Zorg dat aan deze voorwaarden is voldaan:
- De stekker zit in het stopcontact.
- De REGELAAR staat in de verticale stand.

- Het apparaat staat aan in de GEREED-stand.

Breville
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e Stand voor aanpassen van
extractietemperatuur activeren
- Houd de TOETSEN ) en DJ tegelijk
4 seconden lang ingedrukt. U hoort een
pieptoon en het LAMPJE 0] begint te
knipperen.
Opmerking: Het LAMPJE (D blijft knipperen om
aan te geven dat een aanpassingsstand actief is.

HOUD 4 SEC. TEGELIJK INGEDRUKT

Belangrijk: Als binnen 1 minuut na het activeren
van de aanpassingsstand geen toets wordt
ingedrukt, wordt het apparaat weer in de
GEREED-stand gezet.
e Extractietemperatuur aanpassen
De EXTRACTIELAMPJES die branden,
geven aan welke temperatuur is geselecteerd.
De standaardinstelling is:
-92°C = LAMPJE VOOR EEN KOPJE brandt.

gaég
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- Druk om de extractietemperatuur aan te
passen op:

- TOETS VOOR HANDMATIGE SHOT =
lager.

- TOETS VOOR TWEE KOPJES = hoger.

308

HANDMATIGE SHOT

-94°C = LAMPJES VOOR EEN en TWEE
KOPJES branden.

g8

»>m
-96°C = LAMPJE VOOR TWEE KOPJES

"
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-90°C = LAMPJES VOOR HANDMATIGE
SHOT en TWEE KOPJES branden.

'y

>m

- 88°C = LAMPJE VOOR HANDMATIGE
SHOT brandt.

g08
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Extractietemperatuur bevestigen

- Druk op de TOETS () om uw selectie
op te slaan. U hoort een pieptoon en de
aanpassingsstand wordt uitgeschakeld.

- Het apparaat wordt weer in de GEREED-
stand gezet.



AANPASBAAR - PRE-INFUSIEPROFIEL VOOR EXTRACTIE

U kunt kiezen uit drie pre-infusieprofielen om te
voldoen aan persoonlijke voorkeuren.

- Geleidelijke pre-infusie: Kleine, opgegeven
hoeveelheden water druppelen zachtjes
op het aangedrukte koffiemaalsel om het
te bevochtigen, waarna het water gestaag
gaat stromen. Voor espresso met een
uitgebalanceerde smaak. Dit is de standaard
profielinstelling.

- Aparte pre-infusie: Eén dosis water wordt op
het aangedrukte koffiemaalsel gegoten, gevolgd
door een korte pauze en dan een gestage
stroom water. Voor espresso met een pittigere
smaak.

- Constante pre-infusie: Levert van begin tot
einde een constante, gestage stroom water.
Voor scherpere espresso.

* Stand voor aanpassen van pre-infusie
activeren
- Het apparaat staat AAN in de GEREED-stand.
- Houd de TOETS () en de TOETSEN voor

EEN en TWEE KOPJES tegelijk 4 seconden
lang ingedrukt. U hoort een pieptoon en het
LAMPJE  begint te knipperen.

HOUD 4 SEC. TEGELIJK INGEDRUKT

¢ Pre-infusieprofielen selecteren

Het brandende EXTRACTIELAMPJE geeft
aan welk pre-infusieprofiel is geselecteerd.
De standaardinstelling is:

- Geleidelijk = TOETS (.

Het LAMPJE (P brandt.
>m D OO

- Druk om een pre-infusieprofiel te selecteren op:
- Apart = TOETS (P[.
Het LAMPJE (P[P brandt.

'l
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- Constant = TOETS »/m .
Het LAMPJE »/m gaat branden.

J 0
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¢ Pre-infusieprofiel bevestigen

- Druk op de TOETS () om uw selectie
op te slaan. U hoort een pieptoon en de
aanpassingsstand wordt uitgeschakeld.

- Het apparaat wordt weer in de GEREED-stand
gezet.

ALLE STANDAARDINSTELLINGEN HERSTELLEN

U kunt het apparaat gemakkelijk terugzetten op de
standaardinstellingen.
Alle standaardinstellingen herstellen

- Het apparaat staat aan in de GEREED-stand.
- Houd de TOETS O en alle 3

EXTRACTIETOETSEN tegelijk 4 seconden lang

ingedrukt.

HOUD 4 SEC. TEGELIJK INGEDRUKT

ul]

- U hoort een pieptoon en het LAMPJE

M en de EXTRACTIETOETS- en

REGELAARLAMPJES knipperen samen drie
keer.

Q D Qp - Alle standaardinstellingen zijn hersteld.
- Het apparaat wordt weer in de GEREED-stand

gezet.



ONDERHOUD EN REINIGING - ESPRESSOAPPARAAT

Tijdens het maken van espresso worden olién uit
gemalen koffie geéxtraheerd. Mettertijd zetten zich
koffiedik en olién af, waardoor de smaak van de
koffie en de werking van het espressoapparaat
achteruitgaan.

De gemakkelijkste manier om uw apparaat schoon
te houden, is door de zetgroep en het stoompijpje
Vvoor en na het maken van koffie door te spoelen
met water.

(Zie Koffiezetinstructies op pagina 10-13.)

Accessoires en verwijderbare onderdelen

reinigen

- Dompel het apparaat, het netsnoer en de stekker
niet onder in water of andere vloeistoffen.

- Was onderdelen af in een sopje van warm water
met een mild schoonmaakmiddel, spoel en
droog af.

Opmerking: Gebruik geen alkalische

reinigingsmiddelen, schuurmiddelen of

staalsponsjes; deze bekrassen het opperviak

van onderdelen.

Vaatwasserbestendige onderdelen:

- roestvrijstalen melkkan

- roestvrijstalen lekbakrooster

- roestvrijstalen filterbakje voor één kopje

- roestvrijstalen filterbakje voor twee kopjes
- reinigingsschijf

Alleen geschikt voor BOVENSTE
VAATWASSERREK:

- bovenste maalelement van gehard roestvrij staal

- koffiedikbak
NIET-vaatwasserbestendige onderdelen:

- waterreservoir

- portafilter

- bonenreservoir

- lekbak

- stamper

- reinigingspin

- reinigingsborstel
Verwarmingsplaat en buitenkant reinigen

¢ Indien nodig
Neem het apparaat af met een zachte, vochtige
doek en een mild schoonmaakmiddel en veeg
het droog.

LET OP: Gebruik bij het schoonmaken van het
apparaat geen alkalische reinigingsmiddelen,
schuurmiddelen of staalsponsjes.

Lekbak en koffiedikbak reinigen

¢ Indien nodig
Legen als de rode waterniveau-indicator
boven het roestvrijstalen rooster uitsteekt, om
overlopen te voorkomen.
Opmerking: De olién in de gemalen koffie
leiden mettertijd tot viekken op de binnenkant
van de lekbak en koffiedikbak. Dit is normaal.
*  Wekelijks
Afwassen in warm water met mild
schoonmaakmiddel, afspoelen en afdrogen.

Portafilter en filterbakje reinigen

¢ Elke keer
Na elk gebruik onder de kraan afspoelen met
warm water.

* Regelmatig
Afwassen in sopje van warm water met mild
schoonmaakmiddel, afspoelen en afdrogen.

Druppelplaat en zetgroep reinigen

¢ Elke keer
Vé6r het maken van espresso doorspoelen met
water. (Zie Koffiezetinstructies op pagina 10.)

*  Wekelijks

- Spoel de zetgroep met water door op de
TOETS VOOR EEN KOPJE te drukken.

- Laat het water lopen tot het stopt.

- Veeg koffiemaalsel met de reinigingsborstel
van de binnenrand en siliconen afdichting van
de zetgroep. Veeg de druppelplaat af met een
vochtige doek.

DRUPPEL
PLAAT

SILICONEN
AFDICHTING

BINNENRAND
VAN DE ZETGROEP
Reinigingstablet

Reinigingstabletten voor espressoapparaten zijn
online te koop.



ONDERHOUD EN REINIGING - ESPRESSOAPPARAAT

Reinigingscyclus
Het REINIGINGSLAMPJE brandt blauw ter
aanduiding dat een reinigingscyclus moet worden
uitgevoerd.
De reinigingscyclus duurt ongeveer 7 minuten.
* Voorbereidingen voor de reinigingscyclus
- Zorg dat het reservoir ten minste 1 liter
water bevat.
- Leeg de lekbak en plaats deze terug.

 I—

- Het apparaat staat aan in de GEREED-stand.

Breville o 2 u°
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- Plaats het filterbakje voor twee kopjes en de
reinigingsschijf in het portafilter.

- Plaats één reinigingstablet in het midden van
de reinigingsschijf, in de hiervoor bestemde
ruimte.

ESPRESSO-
APPARAAT

REINIGINGS-
TABLETTEN

- Plaats het portafilter in de zetgroep.
¢ De reinigingscyclus starten
- Houd de AAN/UIT-TOETS en de TOETS
VOOR DE HANDMATIGE SHOT
tegelijkertijd 4 seconden lang ingedrukt. U
hoort een pieptoon en de reinigingscyclus
wordt gestart.

HOUD 4 SEC. TEGELIJK INGEDRUKT

Opmerking: U kunt de reinigingscyclus op elk
gewenst moment afbreken door op de AAN/UIT-
TOETS te drukken.
- Het AAN/UIT- en REINIGINGSLAMPJE
knipperen gedurende de reinigingscyclus.
- Water loopt in de lekbak en er komt wat water
uit de tuiten van het portafilter.
¢ Reinigingscyclus voltooid
- U hoort een pieptoon en het AAN/UIT- en
REINIGINGSLAMPJE houden op met
knipperen.
- Het apparaat wordt weer in de GEREED-
stand gezet.
- Verwijder het portafilter uit de zetgroep.
Controleer of het tablet is opgelost.
Opmerking: Als het tablet niet is opgelost, plaatst u
het portafilter terug in de zetgroep, leegt u de lekbak
en plaatst u deze terug. Herhaal de stappen in het
gedeelte ‘De reinigingscyclus starten’.
¢ Schoonmaken na reinigingscyclus
- Spoel de zetgroep door op de TOETS VOOR
EEN KOPJE te drukken; hierdoor gaat water
stromen.
- Laat het water lopen tot het stopt.
- Was lekbak, portafilter en reinigingsschijf af
in warm water met mild schoonmaakmiddel,
spoel en droog af.

Siliconen afdichting van zetgroep

In de zetgroep bevindt zich een siliconen afdichting
die het filterbakje tijdens het maken van een
espresso afsluit.

Belangrijk: Als uw apparaat niet wordt gebruikt,
kunt u het portafilter beter niet in de zetgroep

laten zitten, omdat de levensduur van de siliconen
afdichting hierdoor verkort wordt.

Deze afdichting wordt geleidelijk minder elastisch
en moet mogelijk worden vervangen. De afdichting
is aan vervanging toe wanneer tijdens extractie
waterige espresso uit het portafilter lekt of als het
portafilter los is wanneer het volledig naar het
midden wordt gedraaid.

Opmerking: Neem contact op met Breville als

u denkt dat de afdichting van de zetgroep aan
vervanging toe is. Probeer de siliconen afdichting
niet te vervangen zonder eerst Breville te
raadplegen.



ONDERHOUD EN REINIGING - ESPRESSOAPPARAAT

Stoompijpje reinigen

Elke keer

- Spoel het stoompijpje na het schuimen van
melk door de REGELAAR 1-2 seconden lang
op de stand voor HEET WATER te zetten.

- Veeg het stoompijpje af met een vochtige
doek. (Zie Koffiezetinstructies op pagina 13.)

2-3 maanden

- Plaats het stoompijpje in de melkkan met
warm water en één reinigingstablet en laat dit
één nacht inwerken.

- Spoel de kan ‘s ochtends onder stromend
water af en zorg dat alle sporen van de
oplossing zijn verdwenen.

- Veeg het stoompijpje af met een vochtige
doek en zorg dat alle sporen van het
reinigingstablet zijn verdwenen.

- Laat 40 seconden lang heet water door het
stoompijpje lopen.

Stoompijpje ontstoppen

Als het uiteinde van het stoompijpje verstopt

raakt met melkresten:

- Steek de dikkere ‘STOOM'-reinigingspin in
het gaatje in het uiteinde van het stoompijpje
en verwijder de resten.

PLAATSEN

- Laat 40 seconden lang heet water door het

stoompijpje lopen.

Stoompijpje blijft verstopt:

- Schroef het uiteinde van het stoompijpje los,
plaats het in de melkkan met warm water en
één Breville-reinigingstablet en laat dit één
nacht inwerken.

\) LOS-
SCHROEVEN

- Spoel de kan en het uiteinde van het
stoompijpje ‘s ochtends onder stromend
water af en zorg dat alle sporen van het
reinigingstablet zijn verdwenen.

- Gebruik de dikkere ‘stoom’-reinigingspin om
het uiteinde van het stoompijpje te reinigen.

- Zorg dat de rode O-ring aanwezig en
onbeschadigd is.

- Schroef het uiteinde van het stoompijpje weer
in de arm van het stoompijpje.

- Laat 40 seconden lang heet water door het
stoompijpje lopen.

Filterbakjes reinigen

¢ 2-3 maanden
- Plaats filterbakje(s) in de melkkan met warm
water en één reinigingstablet en laat dit één
nacht inwerken.

- Spoel kan en filterbakje(s) ‘s ochtends onder
stromend water af en zorg dat alle sporen van
het reinigingstablet zijn verdwenen.

- Plaats een filterbakje in het portafilter (zonder
koffiemaalsel) en plaats dit in de zetgroep.

- Druk op de TOETS VOOR EEN KOPJE.

- Laat het water lopen tot het stopt.

* Dubbelwandige filterbakjes ontstoppen

Doe het volgende als het dubbelwandige

filterbakje (niet meegeleverd bij de Barista

Max+) verstopt raakt met koffiemaalsel:

- Steek de dunnere ‘FILTER’-reinigingspin in
de opening en verwijder het maalsel.

PLAATSEN

S

- Plaats het filterbakje in het portafilter (zonder
koffiemaalsel) en plaats deze in de zetgroep.

- Druk op de TOETS VOOR EEN KOPJE.

- Laat het water lopen tot het stopt.

- Herhaal indien nodig.



ONDERHOUD EN REINIGING - MOLEN

Conische maalelementen worden gebruikt om
koffiebonen te malen tot een fijnheid die geschikt
is voor espresso-extractie. Mettertijd zetten zich
koffiedik en olién af, waardoor de smaak van de
espresso en de werking van de ingebouwde molen
achteruitgaan.

Molenhouder en maaluitgang reinigen

*  Wekelijks
Verwijder met de reinigingsborstel koffiemaalsel
uit de molenhouder en maaluitgang, veeg af
met een vochtige doek en droog af.

TAP &
GRINDER

60

Het bonenreservoir reinigen

* 2-3 maanden
Als de molen vaak (elke dag) wordt gebruikt,
moet u het bonenreservoir reinigen voor
optimale prestaties.
LET OP: Gebruik bij het schoonmaken van het
apparaat geen alkalische reinigingsmiddelen,
schuurmiddelen of staalsponsjes.
WAARSCHUWING: Dompel het apparaat niet
onder in water.
* Bonenreservoir reinigen - voorbereiding
- Zet het apparaat uit en haal de stekker uit het
stopcontact.
- Noteer de ingestelde maalgraad
(om deze na het reinigen weer te kunnen
instellen).
* Bonenreservoir verwijderen en reinigen
- Draai het bonenreservoir volledig linksom
om de reservoirkleppen te sluiten en het
bonenreservoir te ontgrendelen.
- Verwijder het bonenreservoir uit de kraag van
de molen en bewaar resterende bonen in een
luchtdichte container om ze vers te houden.

2.VERWIJDEREN

1.DRAAIEN

S0
LUCHTDICHTE
CONTAINER

- Was het bonenreservoir in een warm sopje en
spoel en droog het af. Laat het bonenreservoir
vOor terugplaatsing even staan zodat het verder
kan drogen.

* Bonenreservoir terugplaatsen
- Zorg dat de kraag van de molen geen

koffiebonen en maalsel bevat.

VRIJ VAN
KOFFIEBONEN
EN MAALSEL

Opmerking: Als gemalen koffie onder het bovenste
maalelement blijft zitten, kunt u het bonenreservoir
mogelijk niet goed bevestigen. Vermaal in dat geval
overtollige bonen, zie pagina 28.

- Zorg dat de geleider van het bonenreservoir
op één lijn staat met de verticale witte strepen
op de bodem van het bonenreservoir.

- Plaats het bonenreservoir goed uitgelijnd in
de kraag van de molen, duw stevig omlaag en
draai rechtsom om het reservoir vast te zetten
en de geleider van het reservoir te openen.

UITLIJNEN VAN DE GELEIDER

VAN HET BONENRESERVOIR 1. UITLIJNEN EN PLAATSEN

GELEIDER
VAN HET
BONENRE-
SERVOIR

2.DRAAIEN

- Zet de maalgraad terug op de instelling die
u voor reiniging hebt genoteerd.
Opmerking: Na reiniging is de optimale maalgraad
mogelijk veranderd. Raadpleeg de informatie op
pagina 14-15 om de optimale maalgraad na te
gaan.

181



ONDERHOUD EN REINIGING - MOLEN

Maalelementen, kraag, molenkamer en
maaluitgang reinigen en ontstoppen

* 1-2 maanden
Als de molen vaak (elke dag) wordt gebruikt,
moet u de maalelementen reinigen voor optimale
werking van de ingebouwde molen. Bij regelmatig
reinigen leveren de maalelementen consistente
maalresultaten, wat met name belangrijk is
wanneer u bonen voor espresso maalt.
e Overtollige koffiebonen vermalen
- Het apparaat staat aan in de GEREED-stand.
- Noteer de ingestelde maalgraad
(om deze na het reinigen weer te kunnen
instellen).
- Plaats het filterbakje voor twee kopjes in het
portafilter.
- Plaats het portafilter in de molenhouder.

- Draai het bonenreservoir volledig linksom
om de reservoirkleppen te sluiten en
het bonenreservoir te ontgrendelen. Het
bonenreservoir komt iets omhoog.

- Plaats uw hand op het bonenreservoir en
duw zachtjes omlaag. Duw het portafilter

tegelijkertijd omlaag om de molen te activeren.

Blijf malen totdat er geen maalsel meer uit de
molen komt.

OMLAAG DUWEN

PORTAFILTER OMLAAG DUWEN

182

- Verwijder het portafilter en gooi de
maalselresten weg; deze zijn te grof voor
espresso.

- Verwijder het bonenreservoir uit de kraag van
de molen en bewaar resterende koffiebonen
in een luchtdichte container om ze vers te
houden.

VERWIJDEREN

LUCHTDICHTE
CONTAINER

* Reinigen - voorbereiding
- Zet het apparaat uit en haal de stekker uit het
stopcontact.
LET OP: Wees voorzichtig bij het reinigen van de
maalelementen: ze zijn scherp.
* Bovenste maalelement reinigen
- Doe de twee handvatten omhoog en til het
bovenste maalelement uit de kraag van de
molen.
- Was het bovenste maalelement af in
een sopje van warm water met een mild
schoonmaakmiddel, spoel en droog af.
Opmerking: Viekken op het oppervlak van
de maalelementen ontstaan tijdens het
verhardingsproces (voor extra lange levensduur).
Deze viekken tasten de werking van de molen of de
smaak van de espresso niet aan.
¢ Onderste maalelement en molenkamer
reinigen en ontstoppen
- Gebruik de reinigingsborstel of een stofzuiger
om fijn koffiemaalsel te verwijderen van
de onderdelen en oppervlakken in de
molenkamer. U kunt de binnenkant van de
kraag afvegen met een vochtige doek.
- Laat goed drogen.




ONDERHOUD EN REINIGING - MOLEN

WAARSCHUWING: Laat geen water of andere
vloeistof in de molenkamer lopen.
¢ Maaluitgang reinigen en ontstoppen
- Duw de reinigingsborstel van onderen in
de maaluitgang en veeg de binnenwanden
schoon.
- Als de maaluitgang schoon is, zijn de
borstelharen zichtbaar in de molenkamer.

V- Yy
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* Bovenste maalelement terugplaatsen

- Zorg dat de stip op de bovenste afdekking
boven de stip op de kraag van de molen staat.

- Plaats het bovenste maalelement met de twee
handvatten in de kraag van de molen.

- De pijlen op het bovenste maalelement
moeten naar de pijlen op de kraag van de
molen wijzen.

- Bij correcte plaatsing ligt het bovenste
maalelement gelijk met het kraagoppervlak.

TAP &G0
GRINDER

BOVENSTE
AFDEKKING

KRAAG VAN

DE MOLEN /ﬁ
(&

- Doe de handvatten omlaag, één aan elke
kant.

* Bonenreservoir terugplaatsen

- Zorg dat de geleider van het bonenreservoir
op één lijn staat met de verticale witte strepen
op de bodem van het bonenreservoir.

- Plaats het bonenreservoir goed uitgelijnd in
de kraag van de molen, duw stevig omlaag en
draai rechtsom om het reservoir vast te zetten
en de geleider van het reservoir te openen.

- Zet de maalgraad terug op de instelling die u
véor reiniging hebt genoteerd.

- Vul het bonenreservoir opnieuw met
koffiebonen.

Opmerking: Na reiniging is de optimale maalgraad
mogelijk veranderd. Raadpleeg de informatie op
pagina 14-15 om de optimale maalgraad na te
gaan.

UITLIJNEN VAN DE GELEIDER

VAN HET BONENRESERVOIR 1. UITLIJNEN EN PLAATSEN

GELEIDER
VAN HET
BONENRE-
SERVOIR

2.DRAAIEN
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ONTKALKINGSCYCLUS - ESPRESSOAPPARAAT

Na langdurig gebruik hopen zich in uw
espressoapparaat mogelijk mineraalafzettingen
op die extra ontkalking vereisen.

We raden aan om uw espressoapparaat elke
4-6 maanden te ontkalken, al is deze periode
afhankelijk van de waterhardheid en de
gebruiksfrequentie.

Ontkalkingsoplossing
U heeft 2 opties:

A. Ontkalkingstabletten voor espressoapparaten.

of
B. Witte azijn en warm water.

Ontkalkingscyclus

De ontkalkingscyclus duurt ongeveer 10 minuten.

Belangrijk: Als de ontkalkingscyclus niet wordt
uitgevoerd of tijdens welke stap dan ook wordt
onderbroken, zult u de cyclus vanaf het begin
moeten herstarten.

Ontkalkingscyclus - voorbereiding

*  Vul waterreservoir met oplossing
A. Vul waterreservoir met 1 liter warm water.

Voeg een ontkalkingstablet toe. Laat de tablet

volledig oplossen.
of

B. Voeg 1% eetlepel witte azijn toe aan een leeg

waterreservoir. Vul het waterreservoir met

1 liter warm water. Laat de oplossing grondig

vermengen.

- Zet het waterreservoir op zijn plaats.

Containers plaatsen

- Plaats een container van 1 liter onder de
zetgroep en een andere container van 1 liter
onder het stoompijpje.

Stroomvoorziening controleren

Zorg dat aan deze voorwaarden is voldaan:

- De stekker zit in het stopcontact.

- De REGELAAR staat in de verticale stand.

- Het apparaat staat aan in de GEREED-stand.

°
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De ontkalkingscyclus activeren

- Houd de TOETSEN (O en ([ tegelijk
4 seconden lang ingedrukt. U hoort een
pieptoon en een knipperlichtcombinatie van
de LAMPJES O en db gaat van start.

HOUD 4 SEC. TEGELIJK INGEDRUKT




ONTKALKINGSCYCLUS - ESPRESSOAPPARAAT

Opmerking: Het LAMPJE O blijft knipperen tot de
ontkalkingscyclus is afgerond.

Belangrijk: Als stap 1 van de ontkalking

niet binnen 1 minuut na het activeren van de
ontkalkingscyclus wordt gestart, wordt de cyclus
afgesloten en keert het apparaat terug naar de
GEREED-stand.

Belangrijk: De ontkalkingscyclus kan op ieder
moment worden afgesloten door op de TOETS (O
te drukken.

Stap 1. Ontkalkingscyclus starten

- Zetde REGELAAR in de STOOM-stand.

- Het STOOMLAMPJE brandt nu.

- De pomp wordt ingeschakeld en heet water
loopt uit de zetgroep en het stoompijpje.
Gedurende een periode van 2 minuten maakt
de pomp verschillende geluiden.

- Als er geen heet water meer uit de zetgroep en
het stoompijpje komt, is deze stap voltooid.

- Het apparaat piept om aan te geven dat deze
stap is voltooid, het STOOMLAMPJE gaat uit
en HET LAMPJE van de REGELAAR begint
nu te knipperen.

- Zet REGELAAR in de verticale stand.

- Het LAMPJE van de REGELAAR brandt nu.

- Ga verder naar stap 2.

Stap 2. Voorbereiden om te spoelen

Belangrijk: U hebt maximaal 5 minuten om deze
stap af te ronden voordat de ontkalkingscyclus
wordt afgesloten.

- Het stoompijpje en de zetgroep moeten nu
schoon worden gespoeld met schoon water
om ontkalkingsoplossing te verwijderen.

* Waterreservoir afspoelen
- Verwijder het waterreservoir en spoel het

grondig af onder stromend water. Zorg ervoor
dat alle sporen van de ontkalkingsoplossing
worden verwijderd.

* Waterreservoir vullen

- Vul het waterreservoir tot de '1 liter'-lijn met
koud kraanwater en zet het op zijn plaats.

* Containers leegmaken

- Verwijder het water uit de containers en zet
ze terug.
- Ga verder naar stap 3.
Stap 3. Spoelen starten

- Zetde REGELAAR in de STOOM-stand.

- Het STOOMLAMPJE brandt nu.

- De pomp wordt ingeschakeld en heet water
loopt uit de zetgroep en het stoompijpje.
Gedurende een periode van 2 minuten maakt
de pomp verschillende geluiden.

- Als er geen heet water meer uit de zetgroep en
het stoompijpje komt, is de ontkalkingscyclus
voltooid.

Ontkalkingscyclus voltooid

- U hoort een piep om aan te geven dat de
ontkalkingscyclus is voltooid en het LAMPJE
O stopt met knipperen.

- Het STOOMLAMPJE brandt niet meer en
het LAMPJE van de REGELAAR begint nu
te knipperen als geheugensteuntje om de
REGELAAR weer in de verticale stand te
zetten.

- Zet REGELAAR in de verticale stand.

- Het apparaat wordt weer in de GEREED-stand
gezet.

Schoonmaken na ontkalkingscyclus
- Verwijder het water uit de containers en maak

ze schoon. Zorg ervoor dat alle sporen van de
ontkalkingsoplossing worden verwijderd.



PROBLEEMOPLOSSINGSGIDS - ESPRESSOAPPARAAT

Probleem

Het indraaien van
het portafilter in
de zetgroep gaat
stroef

Mogelijke oorzaak

De siliconen afdichting van de
zetgroep is nieuw en is nog niet
goed ingebed.

Oplossing

Blijf het portafilter gebruiken. Na een paar
keer is deze afdichting ingebed en gaat
aandraaien gemakkelijker.

Te veel maalsel gebruikt

Vul met minder maalsel.

Portafilter is of
raakt los tijdens
espresso-extractie

Portafilter is niet goed bevestigd of
niet voldoende aangedraaid.

Zorg dat alle drie uitsteeksels van het
portafilter volledig in de zetgroep zijn
ingebracht en dat het portafilter naar het
midden is gedraaid. Zie Koffiezetinstructies,
pagina 11.

Geen filterbakje in het portafilter
geplaatst.

Zorg dat er een filterbakje in het portafilter is
geplaatst voordat u het in de zetgroep plaatst.

Siliconen afdichting van de
zetgroep is beschadigd of
versleten.

Zie Onderhoud en Reiniging, pagina 25.
Neem contact op met de afdeling Klantenzorg
van Breville.

Espresso spuit
of druipt over de
zetgroep tijdens
extractie

De maling is te fijn.

Schakel over op een grovere maalgraad.

Te veel maalsel gebruikt.

Vul met minder maalsel.

Koffiemaalsel is te hard
aangedrukt.

Druk minder hard aan.

Er zit nog koffiemaalsel op de
bovenrand van het filterbakje.

Veeg de bovenrand van het filterbakje af
voordat u het in de zetgroep plaatst. Zie
Koffiezetinstructies, pagina 11.

De binnenrand, siliconen afdichting
of druppelplaat van de zetgroep
is vuil.

Reinig de onderdelen met de reinigingsborstel
en een vochtige doek. Zie Onderhoud en
Reiniging, pagina 25.

Siliconen afdichting van de
zetgroep is beschadigd of
versleten.

Zie Onderhoud en Reiniging, pagina 25.
Neem contact op met de afdeling Klantenzorg
van Breville.

Espresso is koud

Koffiebonen worden bewaard in de
koelkast of vriezer.

Bewaar koffiebonen in een droge, luchtdichte
container. Berg deze op in een koele,
donkere kast.

Er wordt een aangepaste
extractietemperatuur gebruikt.

Gebruik de standaardrextractietemperatuur
van 92°C. Zie Aanpasbaar -
extractietemperatuur, pagina 23.

Kopje of glas was koud voor het
schenken van espresso.

Laat heet water uit het stoompijpje in het
kopje lopen voordat u espresso extraheert.
Zie Koffiezetinstructies, pagina 10.

Zetgroep of portafilter niet
verwarmd voor gebruik.

Houd het portafilter onder de zetgroep en
druk op de TOETS VOOR EEN KOPJE. Laat
water doorlopen. Zie Koffiezetinstructies,
pagina 10.




PROBLEEMOPLOSSINGSGIDS - ESPRESSOAPPARAAT

Probleem

Er loopt geen
espresso door

Mogelijke oorzaak

Geen water in het waterreservoir.

Oplossing

Vul het reservoir met water. Spoel de
zetgroep met water, druk op de TOETS
VOOR EEN KOPJE. Laat water doorlopen.

De maling is te fijn.

Schakel over op een grovere maalgraad.

Te veel maalsel gebruikt.

Vul met minder maalsel.

Koffiemaalsel is te hard
aangedrukt.

Druk minder hard aan.

Er wordt een aangepaste
shothoeveelheid gebruikt.

Herstel de standaardhoeveelheden voor
shots. Zie Aanpasbaar - temperatuur
shothoeveelheden, pagina 20-21.

Het filterbakje zit verstopt.

Zie Onderhoud en Reiniging, pagina 25-27.

De zetgroep is vuil.

Voer een reinigingscyclus uit. Zie
Reinigingscyclus, pagina 26.

De zetgroep zit verstopt.

Voer een ontkalkingscyclus uit. Zie
Ontkalkingscyclus, pagina 30-31.

Espresso loopt
druppelsgewijs door
(overgeéxtraheerd)

De maling is te fijn.

Schakel over op een grovere maalgraad.

Te veel maalsel gebruikt.

Vul met minder maalsel.

Koffiemaalsel is te hard
aangedrukt.

Druk minder hard aan.

Espressoapparaat heeft
kalkaanslag.

Voer een ontkalkingscyclus uit. Zie
Ontkalkingscyclus, pagina 31-32.

Espresso heeft geen
crema, of crema

is dun
(ondergeéxtraheerd)

Bonen zijn oud of droog.

Gebruik vers gebrande koffiebonen. Zie Tips
voor malen, pagina 14.

De maling is te grof.

Schakel over op een fijnere maalgraad.

Niet genoeg maalsel gebruikt.

Vul met meer maalsel.

Maalsel niet genoeg aangedrukt.

Druk steviger aan. Zie het gedeelte over
espresso-extractie, pagina 15.

Hoeveelheid van
espressoshot is te
groot of te klein

Er worden aangepaste
shothoeveelheden gebruikt.

Herstel de standaardhoeveelheden
voor shots of wijzig uw aangepaste
shothoeveelheden. Zie Aanpasbaar -
shothoeveelheden, pagina 21.

Espresso smaakt
bitter

Gebruikte soort koffiebonen.

Probeer verschillende merken koffiebonen.

Er wordt een aangepaste
extractietemperatuur gebruikt.

Gebruik de standaardrextractietemperatuur
van 92°C. Zie Aanpasbaar -
extractietemperatuur, pagina 23.

Stoomfunctie is gebruikt
vlak véor het extraheren van
espresso.

Wacht tot het Thermoblock met water is
gespoeld en afgekoeld voordat u espresso
extraheert. Het STOOMLAMPJE mag niet
meer knipperen.




PROBLEEMOPLOSSINGSGIDS - ESPRESSOAPPARAAT

Probleem

Koffiedik is nat

Mogelijke oorzaak

Er zit nog wat water op het
koffiedik.

Oplossing

Laat het portafilter 5 sec. lang op de lekbak
liggen om het koffiedik te laten drogen
voordat u het weggooit.

Te veel maalsel gebruikt.

Vul met minder maalsel.

Er worden dubbelwandige
filterbakjes gebruikt.

Dubbelwandige filterbakjes houden het
koffiedik natter dan enkelwandige filterbakjes.

Kopjes worden
ongelijk gevuld

Koffie ongelijkmatig aangedrukt.

Zorg dat het maalsel gelijkmatig wordt
aangedrukt.

Verstopping in de zetgroep of het
portafilter.

Kijk of de zetgroep of het portafilter verstopt
zit en of ze schoon zijn.

Pomp maakt een
vreemd geluid

Geen water in het reservoir.

Vul het reservoir met water.

Laat het apparaat terugkeren naar de
GEREED-stand als het afkoelt na opstomen.
Spoel de zetgroep met water, druk op de
TOETS VOOR EEN KOPJE. Laat water
doorlopen.

Waterreservoir is niet juist
geplaatst.

Plaats het waterreservoir in de achterkant van
het apparaat.

De rode stop van de verpakking is
misschien niet verwijderd.

Verwijder de rode verpakkingsstop onderin
het waterreservoir.

Er is een nieuw pre-infusieprofiel
geselecteerd.

Verschillende pre-infusieprofielen maken

verschillende geluiden bij het starten van

espresso-extractie. Zie Aanpasbaar - pre-
infusieprofiel voor extractie, pagina 24.

Water rond lekbak
of op werkblad

De lekbak is overgelopen.

Leeg de lekbak als de rode waterniveau-
indicator boven het roestvrijstalen rooster
uitsteekt.

Lekbak niet aanwezig bij
automatisch spoelen van
Thermoblock.

Houd lekbak op zijn plaats bij het afkoelen tot
espressotemperatuur. Het STOOMLAMPJE
knippert en er loopt water in de lekbak. Zie
Koffiezetinstructies, pagina 13.




PROBLEEMOPLOSSINGSGIDS - ESPRESSOAPPARAAT

Probleem

Koffie verkeerd is
te koud

Mogelijke oorzaak

Melk is mogelijk niet genoeg
verwarmd.

Oplossing

Zorg dat melk tildens opschuimen goed wordt
verwarmd, maar voorkom oververhitting tot
het kookpunt.

Zie Tips voor melkopschuiming, pagina 17-18.

Er komt geen
stoom uit het
stoompijpje

Uiteinde van stoompijpje zit
verstopt.

Zie Onderhoud en Reiniging, pagina 27.

Geen water in het waterreservoir.

Vul het reservoir met water. Laat heet water
door het stoompijpje lopen om te controleren
of water doorstroomt.

Espressoapparaat heeft
kalkaanslag.

Voer een ontkalkingscyclus uit. Zie
Ontkalkingscyclus, pagina 31-32.

Stoompijpje maakt
een snerpend

Uiteinde van stoompijpje zit te ver
in de melkkan.

Houd de melkkan lager. Zorg dat het uiteinde
van het stoompijpje bij het opschuimen

geluid correct is geplaatst. Zie Tips voor
melkopschuiming, pagina 17-18.

Niet genoeg Melk is niet vers. Controleer of de gebruikte melk vers is.

schuim bij het - - o

U Melk is te warm. Zorg dat de melk circa 4°C is wanneer u

begint met opschuimen.

Gebruikte melkkan.

Gebruik een schone, gekoelde roestvrijstalen
melkkan voor de beste opschuimresultaten.

Melk is gekookt.

Begin opnieuw met verse, gekoelde melk.
Verwarm tot u de melkkan slechts 3 seconden
lang kunt vasthouden (60-65°C).

De melk produceert belletjes in
plaats van microschuim.

Zorg dat het uiteinde van het stoompijpje bij
het opschuimen correct is geplaatst. Tik de
kan ten slotte op het werkblad om de belletjes
eruit te laten. Zie Tips voor melkopschuiming,
pagina 17-18.

Melk absorbeert niet genoeg lucht.

Houd het uiteinde van het stoompijpje viak
onder het oppervlak van de melk. Hierdoor
kan de melk beter lucht opnemen om
microschuim te maken.




PROBLEEMOPLOSSINGSGIDS - MOLEN

Probleem

Optimale maalgraad
produceert een
ondergeéxtraheerde
espresso

Mogelijke oorzaak

Nieuwe maalelementen zijn nog
niet goed ingebed. De eerste
paar keer dat u koffie maalt, is
dit normaal.

Bonen zijn niet langer vers.

Oplossing

Draai het bonenreservoir in kleine stappen
rechtsom naar een fijnere maalgraad voor
een optimale espresso-extractie. Raadpleeg
de informatie op pagina 14-15.

Niet genoeg maalsel gebruikt.

Vul met meer maalsel.

Maalsel niet genoeg aangedrukt.

Druk steviger aan. Zie het gedeelte over
espresso-extractie, pagina 15.

Er komt geen
koffiemaalsel uit de
maaluitgang

Geen koffiebonen in het
bonenreservoir.

Vul het bonenreservoir met vers gebrande
koffiebonen.

Kleppen van bonenreservoir
zijn gesloten of niet volledig
geopend.

Draai het bonenreservoir rechtsom. Bij
maalgraad 30 zijn de kleppen van het
bonenreservoir volledig geopend. Zie het
gedeelte Verwijderbaar bonenreservoir,
pagina 8.

De molenkamer of de
maaluitgang zit verstopt.

Molen moet worden gereinigd. Zie Onderhoud
en Reiniging, pagina 29-30.

Koffiemaalsel is
grof bij een fijne

Verkeerde maalgraad.

Wijzig de maalgraad door het bonenreservoir
te draaien. Zie Tips voor malen & extractie,

Hi of Lo weer

maalgraad wilt gebruiken die
buiten het aanbevolen bereik
voor espresso valt.

maalgraad pagina 14-15.
Bovenste maalelement Bovenste maalelement moet worden
is niet goed geplaatst. Er gereinigd.
zitten koffiebonen of maalsel Zie Onderhoud en Reiniging, pagina 29-30.
rond en onder het bovenste
maalelement.
Molendisplay geeft De molen geeft aan dat u een Experimenteer met het optimaliseren van

uw brouwproces binnen het standaard
aanbevolen maalgraadbereik.

Als u liever een zeer fijne of grove maling
hebt, is het geen probleem om de molen te
gebruiken wanneer deze Hi of Lo aangeeft.




PROBLEEMOPLOSSINGSGIDS - MOLEN

Probleem

Espresso is zelfs
bij gebruik van

een fijne maling
ondergeéxtraheerd

Mogelijke oorzaak

Niet genoeg maalsel gebruikt.

Oplossing

Vul met meer maalsel.

De bonen zijn te oud.

Gebruik vers gebrande bonen. Oude
koffiebonen hebben een snelle extractie en
produceren espresso die ondergeéxtraheerd
smaakt, ongeacht de maalgraad.

Maalgraad kan niet
worden aangepast

Het bonenreservoir is niet goed
geplaatst.

Verwijder het bonenreservoir en plaats het
terug. Zie het gedeelte Bonenreservoir
terugplaatsen, pagina 27.

Er zitten koffiebonen of maalsel
rond het bovenste maalelement
of de kraag van de molen.

Verwijder het bonenreservoir en bovenste
maalelement. Verwijder losse bonen of maalsel
met de reinigingsborstel of stofzuiger. Zie

het gedeelte Bonenreservoir terugplaatsen,
pagina 28.

Bonenreservoir
kan niet worden

Kraag van de molen is niet
uitgelijnd met bovenste

Zorg dat de stip op de bovenste afdekking
boven de stip op de kraag van de molen

vastgezet afdekking. staat. Zie het gedeelte Bovenste maalelement
terugplaatsen, pagina 30.
Er zitten koffiebonen of Verwijder het bonenreservoir en bovenste
maalsel vast in het bovenste maalelement. Verwijder losse bonen of maalsel
maalelement of in de kraag van met de reinigingsborstel of stofzuiger. Zie
de molen. het gedeelte Bonenreservoir terugplaatsen,
pagina 28.
Het bovenste maalelement is Zorg dat het bovenste maalelement goed
niet goed geplaatst. is uitgelijnd en dat de twee handvatten aan
weerskanten zitten. Zie het gedeelte Bovenste
maalelement terugplaatsen, pagina 30.
Bovenste Kraag van de molen is niet Zorg dat de stip op de bovenste afdekking

maalelement zit
niet goed in de
kraag van de molen

uitgelijnd met bovenste
afdekking.

boven de stip op de kraag van de molen
staat. Zie het gedeelte Bovenste maalelement
terugplaatsen, pagina 30.

Er zitten koffiebonen of maalsel
vast rond en onder het bovenste
maalelement

Verwijder het bovenste maalelement en zet het
bonenreservoir terug. Houd uw hand op het
bonenreservoir, zonder te draaien. Plaats het
portafilter in de molenhouder en duw omlaag
om de molen te activeren. Het maalsel valt uit
de maaluitgang.

Het bovenste maalelement is
niet goed geplaatst.

Zorg dat het bovenste maalelement goed

is uitgelijnd en dat de twee handvatten aan
weerskanten zitten. Zie het gedeelte Bovenste
maalelement terugplaatsen, pagina 30.




VERKRIJGBARE ACCESSOIRES

Neem contact op met de afdeling Klantenzorg van Breville via:
0800 52 50 89

Filterbakjes van 58 mm

Enkelwandig

Eén kopje
VCF130

Twee kopjes
VCF131

Dubbelwandig

Eén kopje
VCF128

Twee kopjes
VCF129

Bezoek de website van Breville om het volledige assortiment espressoapparaten
en verkrijgbare accessoires te bekijken.
www.breville.co.uk

VERVANGINGSONDERDELEN

Bezoek voor aanvullende of vervangende
onderdelen www.breville.co.uk of bel ons via
0161 621 69 00.

PROBLEMEN OPLOSSEN

Bezoek www.breville.co.uk/faqgs om problemen
op te lossen en voor veelgestelde vragen.

AFTER-SALES EN
VERVANGINGSONDERDELEN

Als het apparaat niet werkt en nog onder de
garantie valt, lever dan het defecte apparaat in bij
het aankooppunt voor een vervangend exemplaar.
U dient dan wel een geldig aankoopbewijs te
overhandigen. Voor meer ondersteuning kunt u
contact opnemen met onze klantenservice via
0800 028 71 54 of per e-mail:
BrevilleEurope@newellco.com.

AFVALVERWIJDERING

Afgedankte elektrische apparaten mogen niet
met het huisvuil worden weggegooid. Recycle
indien mogelijk uw apparaten. Stuur een e-mail
aan BrevilleEurope@newellco.com voor verdere
informatie omtrent recycling en AEEA.



SAKERHETSFORESKRIFTER
FOR BREVILLE

SAKERHETSFORESKRIFTER
FOR DIN BREVILLE
ESPRESSOMASKIN

* Las noggrant igenom och
spara alla anvisningar som
medfoljer apparaten.

* Ta inte bort grupphandtaget
vid utmatning av espresso
eller vatten eftersom
enheten star under tryck.
Du riskerar att skallas eller
skadas om du tar bort
grupphandtaget under
nagon av dessa processer.

« Ang- och varmvattenréret
blir mycket varmt vid
skumning av mjolk och
under vattenflode. Detta
kan orsaka brannskador
vid kontakt. Undvik darfor
direkt kontakt med roret.

 Dra alltid ut kontakten fran
eluttaget innan du rengor
espressomaskinen eller om
det uppstar nagot fel nar du
forbereder kaffe.

* Du riskerar att skallas eller
skadas om du placerar
hdnderna direkt under anga,
varmvatten eller espresso.

* Temperaturen pa
atkomliga ytor kan vara
hog néar apparaten ar i
drift. Varmeelementets
yta ar varm aven efter
anvandning.

e Anvand apparaten endast
for avsedda syften. Skador
kan uppsta vid felaktig
anvandning.

Doppa inte apparaten,
elsladden eller kontakten

i vatten eller ndgon annan
vatska. Tvatta foljande 10
delar i varmt vatten och
ett milt rengoéringsmedel:
mjolkkanna, droppskalens
galler, filterkorgar for

en och tva koppar,
grupphandtag/portafilter,
droppskal, packare,
behallare for bonor och
vattenbehallare. Skolj och
torka varje del noggrant
innan du satter tillbaka
dem. Torka angroret med
en fuktig trasa. Du hittar
fullstandig information

i avsnittet Skotsel och
rengoring.

Den har apparaten ar
avsedd att anvandas i
hushall och liknande
miljoer, t.ex. personalkok i
butiker, kontor och andra
arbetsplatser, lantbruk, av
kunder pa hotell, motell
och andra hyrlokaler

i bostadsmiljo samt
hyrlokaler for 6vernattning
med frukost.

Denna apparat kan
anvandas av barn fran 8 ars
alder och av personer med
nedsatt fysisk, sensorisk
eller mental kapacitet eller
brist pa erfarenhet om

de har fatt handledning
eller anvisningar om hur
apparaten anvands pa ett
sakert satt och forstar de
risker som ar involverade.



Rengoring och underhall
far endast utforas av barn
om de ar minst 8 ar gamla
och dvervakas av en vuxen.
Forvara apparaten och
sladden utom rackhall for
barn under 8 ar. Barn far
inte leka med apparaten.
Enheten ska alltid sta pa en
plan yta.

Anvand den inte utan
vatten i behallaren. Fyll
behallaren med endast
rent och kallt vatten. Tank
pa att behallaren maximalt
rymmer 2,8 liter.
Elsladden far inte

komma i kontakt med
espressomaskinens

heta delar, inklusive
varmeplattan for koppar och
ang- och varmvattenroret.
Anvand inte apparaten

om den har en skadad
sladd eller kontakt eller
har skadats pa nagot
annat satt. Om natsladden
skadas maste den bytas
ut av tillverkaren, dennes
serviceombud eller en
person med liknande
kvalifikationer for att
undvika risker.

Apparaten ar inte avsedd
for att styras av en

extern timer eller separat
fjarrkontroll.

Breville ar mycket
sakerhetsmedvetet vid
utformning och tillverkning
av konsumentprodukter,

men det ar aven viktigt att

anvandaren ar forsiktig

nar han/hon anvéander en

elektrisk apparat. Nedan

anges forsiktighetsatgarder
som ar nodvandiga for saker
anvandning av en elektrisk
apparat:

» Stang alltid av strommen
vid eluttaget (om tillampligt)
innan du satter i eller drar
ut en kontakt. Fatta tag i
kontakten, inte sladden.

e Sting av strommen och dra
ut kontakten nar apparaten
inte ska anvands och innan
den rengors.

* Anvand endast eluttag
med den spanning (endast
likstrom) som anges pa
apparatens markskyit.

* Lamna aldrig en apparat
obevakad under
anvandning.



Anvand apparaten endast
for avsedda syften.
Placera inte apparaten pa
eller i narheten av en het
gasflamma, ett elektriskt
element eller en uppvarmd
ugn.

Placera den inte ovanpa
nagon annan apparat.
Apparatens elsladd far inte
hanga 6ver kanten pa ett
bord eller bankskiva eller
vidréra nagon varm yta.

Kaffebryggaren far inte vara

placerad i ett skap under
anvandning.

Om du har nagra funderingar
kring prestanda och
anvandning av din apparat
kan du besoka Brevilles
webbplats eller kontakta
Brevilles kundtjanst med hjalp
av informationen pa baksidan.
Du maste vara inforstadd med
sakerhetsatgarderna ovan.
Undvik personskador eller
skada pa apparaten genom
att endast anvanda tillbehor
som rekommenderas av
tillverkaren.



FUNKTIONER PA DIN BREVILLE BARISTA MAX +

A. Avtagbar behallare for bonor

Den avtagbara behallaren fér 250 g
bdnor har 30 enkelt justerbara
malningsinstallningar. Justera behallarens
malningsinstallning (grov/fin) sa att du far
basta mdjliga espressosmak.

B. Upplyst malningsomrade

LED-belysningen tdnds nar malningen
pabdrjas. Kaffemalningen lyser upp
nar den hamnar i filterkorgen. Lampan
slocknar nar malningen ar klar.

C. Malningshallare Tap & Go™

Den unika malningshallaren Tap &
Go™ haller grupphandtaget pa plats
for kontinuerlig malning med en enda
knapptryckning. Detta hjalper dig att
kontrollera mangden malt kaffe som
hamnar i filterkorgen.

D. Forvaringsplats for tillbehor

Du kan férvara filterkorgar for en

eller tva koppar, rengdringsskivan
rengoringsborsten och rengdringsstiftet
i omradet bakom droppskalen.

E. Avtagbar droppskal, galler och
spillfack

Innehaller en vattennivaindikator som
flyter genom det rostfria stalgallret och
anger nar skalen blir full av vatten och
maste tdmmas.

Droppskalen har ett avtagbart spillfack
som samlar upp kaffespill separat fran
vatten. Ta helt enkelt bort spillfacket och
avlagsna kaffespillet vid behov.

F. Sladdférvaring

Hall bankskivan ren genom att trycka
in den del av sladden som inte behovs
i maskinen.

G. Glidfria fotter

De glidfria silikonfétterna haller Barista
Max stabil pa bankskivan under
anvandning.

H. Plats for varmeplatta med packare
Forvarm koppar och glas for att bibehalla
de viktigaste egenskaperna i akta
espresso: arom och en fyllig, harlig smak.
Placera packaren ovanpa varmeplattan for
bekvam atkomst och forvaring.

I. Avtagbar vattenbehallare pa 2,8 |
Tryck tillbaka locket och fyll pa kallt vatten
eller ta bort vattenbehallaren genom att
Oppna locket och lyfta uppat med hjalp
av handtaget som sitter inuti.

J. Grupphuvud — 58 mm kommersiell
storlek

Den bredare storleken mgjliggdr jamnare
utmatning av packat och malt kaffe.

K. Grupphandtag/portafilter — 58 mm
kommersiell storlek

Den bredare storleken gor att kaffebénorna

blir mer jamnt fordelade och lattare att

packa.

L. Ang- och varmvattensror

Kulledsrérelse med dverdrag av silikon
sa att du kan flytta angroret till onskat
lage utan att branna fingrarna.

M. Extra hog kopphdjd

Ett stort 105 mm-utrymme for direkt
utmatning av kaffe i héga koppar och glas.



FUNKTIONER PA DIN BREVILLE BARISTA MAX +

Breville

N.

[ ]
o ©
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Avtagbar 6vre malskiva

Enkel borttagning genom lyftning av
malskivans handtag vid rengoring.
(Fo6r mer information, se sidorna
28-29)

LED-display

LED-displayen styr den smarta
malnings- och doseringsfunktionen.
Malningsraknare

Kvarnikonen kommer att visas nar
kvarnen ar aktiverad.

Nar kvarnen anvands kommer
malningsraknaren att rékna uppat

i stegom 0,1.

Utmatningstimer

Vid utmaning av en espresso kommer
LED-displayen att visa timern och
rékna i intervaller om 1 sekund.

& Knapp och lampa

Tryck pa knappen for att starta
maskinen. Lampan () tdnds och
pulserar for att visa att maskinen
varms upp. Lampan ¢ lyser ihdllande
nar kvarnen ar klar. Maskinen intar
vilolage automatiskt efter 20 minuter,
varefter lampan ¢ slocknar.

Utmatningsknappar for espresso
»m Knapp

Se LED-displayen fér nedrakning av
utmatning for 1 eller 2 koppar.

....... 58 M

O

R.

A

S.
()

THERMOCOIL
M CAFE GROUP HEAD

Knapp for EN KOPP
Matar en dosering espresso
och stoppar automatiskt.

(P Knapp fér TVA KOPPAR

Matar tva doseringar espresso
och stoppar automatiskt.

Rattens funktioner och lampor

Rattens lampa

Lyser ihdllande nar maskinen &r klar.
Blinkar nar ratten ska aterstallas till
det vertikala laget.

Anglampa

Lyser ihdllande nar maskinen &r klar
att anga.Blinkar vid uppvarmning till
angtemperatur och vid kylning (témning
av vatten) till espressotemperatur.

ANGA

Anvand for att varma och skumma
mjolk.

VARMT VATTEN

Matar 200 ml och stoppar sedan
automatiskt. Anvand for svart Caffe
lungo och varma drycker som te och
snabbsoppor samt for att varma koppar
innan du gor espresso.

Rengoringslampa

Lyser ihallande med blatt sken nar
grupphuvudet och spolhuvudet
behover rengoras. (For information
om rengoringscyklar, se sida 25)



MER INFORMATION OM DIN BREVILLE BARISTA MAX +

Temp® 1Q Shot Control™

\
Optimal temperatur ﬂ'
Temp® IQ Shot Control™ ar en unik
teknologi utvecklad exklusivt av Breville
for din Barista Max+. Detta trestegssystem
levererar en stabil temperatur med precis
ratt gradantal som kravs for att fa ett kaffe
som alltid smakar gott.
* Thermoblock-teknik
Thermoblock sakerstaller
snabb uppvarmning och exakt
vattentemperatur for basta utmatning
av espresso och mjolk med
angkokning. Tekniken ar bade snabb
och effektiv eftersom endast erforderlig
mangd vatten varms upp. Thermoblock
varmer upp vattnet sa att espresson
matas ut vid 92 °C, vilket ger fullstandig
extraktion av oljor fran det packade
kaffet. Hogre eller lagre temperaturer
resulterar i brand/bitter eller svag
espresso.
* Avancerad PID-styrenhet
PID 6vervakar och styr Thermoblock for
att sakerstalla att vatten alltid levereras
med exakt temperatur till det packade
kaffet.
e Mild pre-infusion
Espresso far en rikare arom om sma
mangder vatten droppar ned pa det
malda och pressade kaffet innan
vattenflédet 6kar. (For olika pre-
infusion-profiler, se sidan 23)
58 mm grupphuvud och »
-handtag i kaféstorlek @ ]
Extrahera den basta smaken ~

Grupphuvudet och grupphandtaget ar av
kommersiell storlek (58 mm), precis som
pa det lokala kaféet.

» Den breda storleken sakerstaller att
kaffet foérdelas jamnare i filterkorgarna.
Kaffet blir lattare att fylla, packa och ta
bort efter anvandning.

* Grupphandtaget om 58 mm ger en
jamnare utmatning av det packade
kaffer, vilket ger en verklig kafésmak.

Tap&Go™ smart malnings-
och doseringsfunktion oY)
The Barista Max+ har utformats for i
att mata upp precis ratt mangd kaffe for att
brygga 1-2 espressokoppar.
Barista Max + ger dig aven feedback for en
optimal utmatning.
e Tap&Go™-teknik
Malningstekniken Tap&Go™, som har
utvecklats av Breville, direktmatar in
kaffe i grupphandtaget med en enda
tryckning. Tryck helt enkelt ned pa
grupphandtaget for att aktivera kvarnen.
e Kvarn med avsmalnande malskiva
Den integrerade kvarnen méjliggor
en komplett kaffeupplevelse. Den
avsmalnande malskivan av hardat
rostfritt stal ger mer konsekventa
malningspartiklar som minimerar
varmedverforing och minskar friktionen
tack vare den milda och langsamma
rotationen.
e Behallare fér bénor
250 grams behallare med grindar
som forhindrar att kaffebdnor hamnar
Espressomaskinens inbyggda kvarn
mojliggor en komplett kaffeupplevelse.
Autodosering och BD
doseringsmangd
Ratt mangd espresso i koppen
* Det enklaste sattet att géra en
sig av Auto Shot. Mata ut ratt mangd
genom att trycka pa knappen for en
kopp eller tva koppar.
till avsedd doseringsvolym. Fér mer
information, se sidorna 20-21.
Justerbar B
Temperatur precis som du iﬂ;—
vill ha den
av vattentemperaturen fran
rekommenderade 92 °C (i steg om
2 °C) vid behov. (Fér mer information,

pa bankskivan vid borttagning.
anpassningsbar

fantastisk espresso ar att anvanda
» Alla utmatningsknappar kan justeras
utmatningstemperatur
» Barista Max + mojliggér andring

se sidan 22)



INNAN BARISTA MAX + ANVANDS FOR FORSTA GANGEN

Steg 1. Ta bort forpackningen

— Se till att alla férpackningar tas bort.
Viktigt: Ta bort den roda kontakten som
sitter pa vattenbehallarens basenhet.

Steg 2. Placera maskinen

— Placera maskinen pa en torr, stabil, plan
och horisontell bankskiva.

Steg 3. Tvitta och torka delar

— Doppa inte apparaten, elsladden eller
kontakten i vatten eller nagon annan
vatska. Tvatta de delar som anges
nedan i varmt vatten med ett milt
rengdringsmedel:

Mjolkkanna av rostfritt stal
Filterkorg av rostfritt stal fér en kopp
Filterkorg av rostfritt stal for tva koppar
Ovre malskiva av hardat rostfritt stal
Vattenbehallare
Grupphandtag
Behallare fér bénor
Packare

— Skolj och lufttorka noga.

Steg 4. Placera tillbehor

— Forvara tillbehdren bakom
droppskalen for rengéringsborsten
och rengoringsstiftet. Till vanster finns
forvaringsutrymme for rengoringsskivan
samt filterkorgar for en och tva koppar.
— For in spillfacket i utrymmet pa
droppskalens vanstra sida.

— Placera packaren i avsett utrymme
pa uppvarmningsplattan.

Steg 5. Sétt in delar i kvarnen

* Lostagbar 6vre malskiva
— For in den 6vre malskivan i kvarnfastet
med hjalp av de tva handtagen.
— Pilarna pa den 6vre malskivan ska
ligga mot pilarna pa kvarnfastet.
— Den 6vre malskivan ska ligga an mot
kvarnfastets yta.

— Placera ut handtagen pa varje sida.

e Avtagbar behallare for bonor

— Rikta in behallarguiden med den réda
kvarnforreglingen.

— For in behallaren for bonor i kvarnfastet.

— Tryck latt nedat och vrid behallaren for
bdnor medurs for att Iasa den pa plats.

— Denna atgard 6ppnar behallaren
(och slapper kaffebdnor pa skivorna).
Behallaren ar helt 6ppen vid
malningsinstallining 30.

3.BEHALI,_ARﬁPPNINGAR
OPPNA

KVARNFOR-
REGLING

— Fortsatt att vrida behallaren fér bonor
medurs for att stalla in malningen.
— Anvand malningsinstallining
20 som utgangspunkt for
espresso. (Fler justeringar av
malningsinstalliningarna kan kravas,
se mer information pa sidorna 14—15).
— Fyller behallaren med nyrostade
kaffebonor.

199



INNAN BARISTA MAX + ANVANDS FOR FORSTA GANGEN

Steg 6. Forbered maskinen ¢ For in grupphandtaget
Viktigt: Du maste férbereda maskinen — For in filterkorgen fér tva koppar
innan du anvénder den for forsta gangen. i grupphandtaget.

— Rikta in grupphandtaget med FOR IN-
laget till vanster om grupphuvudet.

— For in grupphandtaget sa att det ligger
jamnt mot grupphuvudet och vrid
sedan grupphandtaget till vanster hela
vagen till mittlaget.

* Fyll pa vattenbehallaren
— Oppna locket och lyft uppat med hjalp
av handtaget pa insidan.
— Fyll pa med kallt kranvatten.
— Satt tillbaka vattenbehallaren och
stang locket.

1. JUSTERA ' 2VRID

OCHSATTIN

[}
CENT'RERA

Obs! | bdrjan kan det ga lite trogt att vrida
grupphandtaget till mittlaget.
Steg 7. Forbered espressomaskinen
— Tryck pa knappen ([ for att starta
vattenflodet fran grupphuvudet.
— Lat vattnet rinna igenom tills det tar
slut.

Obs! Kontrollera att vattenbehallaren ar

ren och fri fran skrap sa att inte nagra fina
partiklar kan blockera vattenflodet. ) i oo .
Obs! Nar apparaten blir tom pa vatten — Maskinen atergar till KLAR-laget.

piper den fem ganger och lamporna bérjar Obs! Nar vattnet pumpas ut avger
blinka. pumpen ett hégre ljud an vanligt under

o Strém de forsta sekunderna.

— Kontrollera att ratten fér &nga db och — Placera angréret Gver droppskalen.
varmvatten () star i vertikalt Iage. — Vrid ratten till 0-. .

— Satt i stromkontakten i ett 230—-240 V — Lat vattnet rinna igenom i 20 sekunder.
AC eluttag och sla pa strémmen. — Vrid ratten till det vertikala laget.

— Tryck pa knappen O for att starta — Maskinen atergar till KLAR-laget.
maskinen. — | detta lage ska espressomaskin vara

— Lampan O ténds och pulserar for att klar for anvandning.
visa att Thermoblock varms upp. — Rengdr grupphandtaget och

— Nar knappen & och knapparna for filterkorgen i varmvatten och torka dem

utmatning och ratt lyser ihallande innan du gor ditt forsta kaffe.
kan maskinens utmatnings- och — Upprepa steg 7 om det inte kommer ut
rattfunktioner anvandas. nagot vattnen fran grupphuvudet eller

Breville o 0 e angroret.

y N — Kontakta Brevilles kundtjanst om
D U U det fortfarande inte kommer ut
. nagot vatten. Informationen finns

pa baksidan.




GUIDE —- GORA KAFFE MED BREVILLE BARISTA MAX

1. Kontrollera vatten 2. Starta
och bonor

Breville

gE= 00 @

)
e Trormg A Tryck pa PA/AV-knappen: Lampan fér PA/AV, utmatning

SELLEEHDE8 AT lampan blinkar = varmer upp. och ratt lyser ihallande =
filtrerat vatten och nyrostade :
Kaffebénor for basta espressomaskinen klar att
espressoresultat. anvandas.
3. Varm en kopp — med hjilp av varmvatten ELLER med véarmeplatta

VARMT

VRID
vattTEN O TILLBAKA

Placera koppen pa bénkskivan  Fyll koppen till 1/4 med varmt Toém koppen Koppen kan varmas

€L @°

och rikta in angroret. vatten. efter 20-30 upp pa maskinens
Vrid ratten till laget fér varmt Vrid ratten till det vertikala laget. sekunder. ovansida nar den
vatten. ar PA.

o 5. Varm grupphuvudet, handtaget och
4. Valj filterkorgar filterkorgen

THERMOBLOCK
roan  58MM CAFE GROUP HEAD

O
Valj en av foljande: Tryck pa [ Hall grupphandtaget Torka av
— Filterkorg for en kopp. -knappen. under grupphuvudet filterkorgen med
— Filterkorg fér tva koppar. medan vattnet en torr trasa.

rinner.
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GUIDE — GORA KAFFE MED BREVILLE BARISTA MAX

6. Fyll pd med malet kaffe 7. Packning

PACKNINGSKRAFT

. 10-15 kg
E--—>

SATT IN FRAN

UNDERSIDAN
Forin Grupphandtaget  Tryck ned — En kopp = 13 g malet kaffe.
grupphandtageti  kommer att sitta grupphandtaget — Tva koppar = 19,5 g malet kaffe.
malningshallaren.  plant utan stod i for att mala i Pressa det malda kaffet till angiven
malningshallaren. filterkorgen. niva.
8. Torka av kaffespill 9. For in grupphandtaget 10. Placera koppen

e m e e
@ INSERT 2 o

) 2. VRID l H ,

e .
CENT.RERA
1. JUSTERA '
| SPILLFACKET OCHSATTIN

Torka bort Grupphandtagetskavara Hall grupphandtaget Grupphandtaget  Placera koppen pa

eventuellt imitidget. Torkabort ~~  jamnt, rikta in, ska vara i droppskalen under
kaffespill fran ~ kaffespill pa droppskalensa ~ fgr in och vrid in i mittlaget. grupphandtaget.
kanterna. att det hamnar i spillfacket. grupphuvudet.

11. Mata ut espresso 12. Ta bort kaffesumpen

= &
W 1.VRID .
SLA «.

z ELLER _
o o Do Q 2. TABORT

EN KOPP . TVAKOPPAR
Tryck pa en av foljande: Utmatningen Vrid Ta bort
— [P Knapp = 30 ml dosering. startar och grupphandtaget, kaffesumpen fran
— P[P Knapp = 60 ml dosering. stannar ta bort detfran  grupphandtaget.

automatiskt. grupphuvudet.
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GUIDE — GORA KAFFE MED BREVILLE BARISTA MAX

13. Forbered 14. Fére skumning av mjolk

mjolkkannan
PAUSA

o Jodb ®

2 1D

A

4°C

il?

Fyll kannan med kall ~ Vrid ratten Lite vatten Anglampan lyser =

mjolk tills nivan nar il anglaget. kan sippra utur ~ anga klar. Vrid _

just under pipen. Anglampan blinkar = angroret. ratten for att stanga
Varmer upp. av angan.

16. Starta skumning av mjolk

o Jokdb

%)

Starta skumning
av mjolk genom
att vrida ratten
till anglaget.

15. Placera angroret i ritt position

FINGER-
BREDD

Skumningen
avger ett mjukt
vasande ljud.

For in angrorets arm i laget kl. 12.
Spetsen ska sta i laget k. 3 med
fingerbredd fran kanten och just
under mjolkytan.

17. Skumma mjolk

2 A Z 1
Nar mj6lknivan stiger Nar onskad mangd
sanker du kannan mikroskum skapats

for att halla spetsen  sénk ner angroret
under ytan. halvvags ner i kannan.

PAUSA
60-65°C

0077 :>

Vrid ratten till det
vertikala laget.

Mjolken ar klar
nar kannan ar for
varm att berora i
tre sekunder.

Barista-tips:
Mjolken
skummas bast
efter att angan
har varmts upp
(anglampan
lyser). Du hor
nar pumpen
startar.

Kontrollera att
mjolken virvlar
runt.

LV

Ta bort kannan
fran angroret.
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GUIDE — GORA KAFFE MED BREVILLE BARISTA MAX

18. Tom och rengor angroret

VARMT 0 VRID 6
VATTEN TILLBAKA
0 . . Barista-tips:
K Tillférsékra basta
% \ prestanda genom
att alltid tomma
() och rengora
8) angroret efter att
du har skummat

mjslk.
Hall ratten i laget  Mjolk och vatten  Vrid ratten till det ~ Torka angroret

for varmt vatten i sipprar ut ur vertikala laget. och spetsen med

1-2 sekunder. angroret. en fuktig trasa.

19. Vidarebehandla mjolken 20. Auto-tom Thermoblock

I < 0 . dly HALL PA PLATS

Sla latt med Snurra kannan for  Hall mj6lken i en Anglampan blinkar och vatten
kannan for att att blanda mjélken  stadig strom. téms ned i droppskalen vid
frigora storre och skapa en kylning till espressotemperatur.
luftbubblor. silkeslen konsistens. Hall droppskalen pa plats.

21. Rengor delar 22. Rengér droppskalen

PLEASE EMPTY TRAY :
—

— @ @lcrioen
i —— R
BURR GRINDER -+ TEMP"1Q SHOT ( _H PO )
(]
) .
Tvétta delarna Kontrolleraom  Ta bort droppskalen Tém ut kaffespillet  Tom ut vattnet ur
med varmt vatten. droppskalen och separeraden  och rengor droppskalen och
behover tommas. fran spillfacket. spillfacket med reng6r den med

varmt vatten. varmt vatten.
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TIPS PA MALNING OCH PACKNING

1. Kaffebonor

For optimal smak och utmatning:

— Kop farskt rostade kaffebonor i sma
portioner om 250 g for att minska
forvaringstiden.

— Anvand inom tva veckor efter dppnad
pase.

— Forvara kaffebonorna i en torr och lufttat
behallare. Placera dem i ett svalt och
morkt skap.

Viktigt: Gamla kaffebdnor, oavsett

malningsinstéllning, matas ut snabbt

och ger en otillracklig espressosmak.

2. Malningsinstallningar

Du kan behdva andra
malningsinstéllningarna efter kaffebénor
och/eller bénornas farskhetsgrad. De

30 olika malningsinstallningarna tillater

optimal justeringsprecision, kontroll av

kornstorleken och slutligen egenskaperna
hos det utmatade kaffet.

Det kan ta flera justeringar innan du

hittar ratt malningsinstallningar for

dig. Malningsinstallningen baseras pa

utmatningstid och smak, se Guiden for

espressoutmaning fér mer information.

Barista-tips:

Efter att malningsinstallningarna har

justerats ar det viktigt att rensa ut en

liten mangd malt kaffe fran kvarnen

(1-2 sekunder). Detta tar bort det

kaffe som maldes med den tidigare

malningsinstalliningen, vilket garanterar

att nasta espressoutmatning goérs

helt med bénor som malts enligt

den nya malningsinstallningen. Vid

utmaning bér du ha en utmaningstid pa

25-30 sekunder for en dubbel espresso

med en malningsinstéllning pa 2.0. Om

utmatningen tar langre maler kvarnen for
fint. Om utmatningen tar kortare tid maler
kvarnen for grovt. Testa dig fram.

— Ju lagre nummer pa instéallningen desto
finare malet kaffe och langsammare
utmatning.

— Ju hdégre nummer pa installningen
desto grovre malet kaffe och snabbare
utmatning.

Kvarnen pa din Barista Max+ har utformats
for att mala flera olika kaffesorter.

e Justera kvarninstallningarna

Om malningsinstallningen fér espresso ar
for grovmalet kommer displayen att visa
"Hi”.

Om kvarnen maler for fint kommer
displayen att visa "Lo”.

) ]

[

Du kan fortfarande anvanda apparaten
medan installningarna Hi/Lo visas, men det
ar en allman guide for normala bontyper.
Barista Max+ har utformats for att

anpassa bade malning, dosering och
utmatningstiden. Malningsinstallningarna
1.0 och 2.0 ar standardinstallningar.

Du kan exempelvis testa att mala dina
espressobonori 1,2 eller 2,2 for att se
vilken installning du gillar bast. Kvarnen
visar instéllningar med 6kningar om 0,1.
Om du marker att utmatningstiden varierar
for en eller tva espressokoppar, se sidan
16, Guide fér espressoutmatning.
Observera att bonornas kvalitet,
kvarninstallningen och koppstorleken
kommer att &ndra smaken pa din espresso,
som du kan fa perfekt med Barista Max+.

VRID VRID
MEDSOLS MOTSOLS
FOR FOR
LANGSAMMARE SNABBARE
UTMATNING UTMATNING

N2 200 g
=~ | &

www.breville.co.uk



TIPS PA MALNING OCH PACKNING

3. Filterkorg

Packningskraften ar valdigt svar att mata,
men man kan anvanda kdksvagen for att

e Filterkorgar med enkel vagg
De fungerar med farskmalet kaffe
och tillhandahalls med Barista Max.

Tva Koppar

En Kopp

Obs! Férmalda kaffekorn ar for grova for
att anvandas med filterkorgar med enkel
Vvagg.
e Filterkorgar med dubbla vaggar
Dessa fungerar bast med formalda
kaffekorn men kan aven anvandas
med farskmalda kaffekorn.

se hur 10-15 kg kanns.

Packningskraft
10-15 kg

Barista Max + Exempel pa
optimering av espressobryggning

. Malning till 2.0 fér en dubbel espresso.

Utmatningen slutar efter 15 sekunder.

D) D) Vattnet flddar genom kornen for enkelt
" och kaffet kommer att utmatas utan att
\ / \ ’ vara fardigt med en ljus farg.
* Minska kvarninstallningen till
En Kopp Tva Koppar en finare malning, men hall

Dessa kan kopas fran Breville.
Informationen finns pa baksidan.

4. Kaffedosering och packningskraft

For basta resultat bor mangden kaffe som
behdvs vara enhetlig.

Maskinen ar féorprogrammerats for varje
malningsinstallning. Nar den nar 1.0 har
cirka 13 gram dispenserats och vid 2.0
cirka 19,5 g. Detta ar perfekta mangden
fér en enkel (1.0) eller dubbel (2.0)
espresso. Aven om kvarnen justeras
kommer maskinen att omkalibreras fér

att ge en enhetlig dos kaffe.

The Barista Max+ later dig skapa en
espresso med perfekt smak genom

att justera kvarninstallningarna sa att
kaffekornen blir finare eller grovre. Du
kan t.ex. mala finare (1.8) eller grovre
(2.2) for en dubbel espresso genom att
anpassa LED-displayen. Nar du har hittat
det optimala laget kan du se till att du far
enhetliga doseringar och bryggresultat
genom att alltid mala enligt din féredragna
installning.

Obs! En korrekt dos verkar normalt vara
overfylld nar den fylls i filterkorgen innan
packning.

2.

dispenseringen pa 2.0 och packa
med samma tryck. Nar kaffet
dispenseras pa 25-30 sekunder
matas kaffet ut perfekt.

Malning till 2.0 fér en dubbel espresso.

Utmatningen slutar efter 45 sekunder.

Vattnet kdmpar sig igenom kornen

och kaffet droppar sedan sakta ut fran

kaffefiltret. Kaffet kommer att matas ut

med en valdigt mork farg.

+ Oka kvarninstallningen till en grévre
malning, men hall dispenseringen
pa 2.0 och packa med samma tryck.
Nar kaffet dispenseras pa 25-30
sekunder matas kaffet ut perfekt.

3. Brygga tva koppar: Person A gillar

ett starkare kaffe, person B gillar ett

svagare kaffe, men bada vill ha en

dubbel espresso.

* Person A maler till 2.2, person B
maler till 1.8. for att variera mangden
kaffe som ska in i kaffefiltret. Alla
andra variabler ska vara desamma.



TIPS FOR EN PERFEKT ESPRESSOUTMATNING

Kaffeutmatningen berattar allt om
espressokvaliteten.

1. Utmatningstid

Timern startar sa fort utmatningsprocessen
borjar, vilket tillater konsumenten att mata
utmatningstiden pa ett enkelt satt.
Utmatningstiden &r en bra indikator for
utmatningskvaliteten. Den optimala

tiden per espresso varierar mellan
kaffebonornas typ och kvalitet. Generellt
sett ska utmatningstiden for bade en

eller tva koppar espresso vara mellan
25-30 sekunder.

2. Typ av utmatning

¢ Optimal utmatning
En utmatning av god kvalitet har ett
stabilt fléde och en konsistens som
liknar varm honung. Creman ar morkt
guldfargad. De basta smakerna och
oljorna har extraherats for att skapa
en god och rik espresso.

¢ Underutmatning
Utmatningen ar snabb och ljus i fargen.

4. Espressoutmatningsguide

Creman ar tunn och har en kramig latt
brun farg och férsvinner snabbt. Detta
hander nar man har fatt ut for fa eteriska
oljor, smaker och farger fran det malda
kaffet. Detta ger en espresso som
smakar surt.

* For snabb utmatning
Vattnet kanske inte matas ut eller rinner
sakta och droppar ut. Creman ar valdigt
morkt. Detta hédnder nar man har fatt
ut for manga eteriska oljor, smaker och
farger fran det malda kaffet. Detta ger
en espresso som smakar bittert.

3. Leta fargandringar

Den ultimata espresson bestar av tre
element:
Hjarta: Vid basen, borjar mork brun.
Kropp: Blandar sig med hjartat och blir
en rik karamellfarg med rodaktiga toner.
Crema: Det 6vre lagret — morkt
gyllenbrunt.

Crema —
Kropp - |
Higrta —

Denna guide hjalper dig att forbattra espressoutmatningen och uppna ett godare kaffe, varje gang.

FOR SNABB UTMATNING
[

Utmaningen gar for sakta
Utmatningen tar dver
35 sekunder

Valdigt morkbrun farg
Morkbrun crema

Bittert, torrt och kornigt

For fin
Anvéand grovre kaffe

For stor mangd kaffe
Anvénd en mindre méngd
kaffe

UNDERUTMATNING OPTIMAL UTMATNING
For snabb utmatning Utmatning med stabilt flode
Flode*A Utmatningen tar under Utmatningen tar
15 sekunder 25-30 sekunder
Fir Ljusbrun Rik karamellfarg
9 Ljusbrun crema Morkt gyllenfargad crema
Smak Surt, bittert, vattnigt Rikt, sott och gott
For grovmalet kaffe
Kornstorlek** | Anvénd en instalining for Precis ratt
finare malt kaffe
. Ej tillrackligt med kaffe En kopp = cirka 13 g
Dosering Anvand mer kaffe Tva koppar = cirka 19,5 ¢
. Ej tillrackligt hog packkraft Precis ratt packkraft
Packning Packa hardare 10-15 kg kraft

For stor packkraft
Packa lattare

*

A Se till att kaffebonorna eller det formalda kaffet ar farskt.

Om du anvénder malet kaffe, anvand filterkorgar med dubbla véggar.

M Gamla kaffeb6nor, oavsett malningsinstalining, matas ut snabbt och ger en ofillracklig espressosmak.



TIPS FOR MJOLKSKUMNING

Mjolkskumning &r mjélkangningen.
Viktiga element for uppvarmd mjolk

Mjélk som har varmts upp korrekt har

ett tjockt lager med rikt mikroskum och

en silkesliknande glans. Mjélkskumning
inkluderar bade att varma upp och att
skapa luft med hjélp av anga. Det ar bland
annat viktigt att placera angroret ratt,
justera mjdlkkannans position och uppna
ratt temperatur. Anvand nedanstaende steg
for att skapa de akta kaféskummen.

1. Fyll en mjolkkanna med mjolk

Hall kall (cirka 4 °C) mjolk i en kyld
mjolkkanna av rostfritt stal.

Fyll pa med mjolk tills nivan nar just under
pipen.

Obs! Mjolknivan kommer att 6ka och
expanderas under skumning, sa fyll inte
kannan for full.

MAX
KLAR

Det gar att kopa till en storre kanna fran
Breville. Informationen finns pa baksidan.
2. Anguppvarmning

Vrid ratten till Ib . Fér basta
uppvarmningsresultat, lat angan varmas
upp forst. Angan &r klar att anvandas nar
db-lyset ar pa. Du hér nar pumpen startar.
Avsluta angningen genom att vrida tillbaka
knappen till vertikal position.

PAUSA

DD

4°C

3. Position

Placera angroret i kannan i positionen kI.
12 med spetsen av angroéret i mjélken i
position kl. 3 en fingerbredd fran kannans
kant. Hall angrorets spets precis under
mjélkens yta. Starta skumning av mjolk db
genom att vrida ratten till anglaget. En virvel
bor starta i kannan.

0\
FINGERBREDD ,‘

B ,
4. Ljud

Hur luften fors in i mjélken faststaller
skummets konsistens. Om stora luftbubblor
fors in i mjolken kommer den att fa stora
bubblor. Om inférseln av luft i mjolken
sker pa ett skonsamt och kontrollerat satt
och ett 6kande ljud kommer att se till att
mjolken far ett fint mikroskum.
Barista-tips: Ljud vid mjélkskumning
 Harklande ljud — spetsen ar inte tillrackligt
langt nere, hoj upp kannan.
« Ett svagt vasande — precis ratt for en latte.
« Ett gallt ljud — spetsen ar for langt ner,
hall ner kannan.

5. Behalla angspetsens position

Nar angan varms upp och skummar
mjolken kommer den att expandera och
komma hogre upp i kannan. Nar detta
hander, folj mjolknivan genom att halla ner
kannan och halla angrorets spets precis

under ytan.

Obs! Man kan behéva gora vissa

justeringar i tekniken om man anvander

annan mjolk an komjolk.



TIPS FOR MJOLKSKUMNING

6. Mangd skum

Skapa den mangd mikroskum du vill ha.
Cappuccinos har traditionellt sett mer
mikroskum an Flat White-kaffe.

(Se kaffestilar att testa, sidorna 18—19)

7. Lat spetsen sjunka ner i mjolken

Efter att ha skapat énskad mangd skum,
for ner angroret halvvags ner i mjélken.
Detta varmer upp mjolken och for in mjolk
istallet for luft. Detta garanterar att mjolken
och skummet blandas samman till en
lenare och mer tatare blandning.

v\

8. Ritt temperatur

En indikation om att ratt temperatur har

uppnatts ar nar man endast kan vidrora

mjoélkkannan i cirka tre sekunder.

Barista-tips: Mjolkens temperatur

» Under — ¢j tillrackligt uppvarmd. Kommer
att vara varm med dalig struktur.

» Optimalt — se nedanstaende tabell

» Over — om den varms upp for lange
borjar den koka vid cirka 72 °C, den far
en brand smak och strukturen forsvinner.

Mjolk Temperatur
Standardmjélk och 5
lattmjolk =591
Mandelmjolk 55-65 °C
Sojamjolk 55-60 °C
Kokosdryck 65-70 °C

Obs! Ovanstaende rekommendationer kan

variera fran ett mjolkvarumarke till ett annat

och beroende pa dina smakpreferenser.

9. Rengora angroret

Nar ratt mjolktemperatur har uppnatts,

vrid ratten till dess vertikala position och

ta bort kannan fran angroéret. Placera

mjoélkkannan pa en sida. Placera angroret

over droppskalen. Vrid ratten till positionen
i nagra sekunder och sedan till den

vertikala positionen. Detta kommer att

avlagsna eventuell mjolk som har sugits

in i angrorets spets.

VARMT VRID
VATTEN TILLBAKA
( . <:
10. Angror

Angrérets arm och spets bér torkas av med
en ren vat trasa for att ta bort eventuella
mjolkrester.

11. Sla latt pa kannan och snurra den

Genom att sla kannan latt mott bankskivan
frigors storre luftbubblor.

Genom att snurra kannan blandas mjélken
ihop med skummet, fér en jdmn och
silkeslen konsistens.

1

12. Halla upp mjolken

Hall mjolken fran mjélkkannan och in
i koppen med en stadig rérelse.

www.breville.co.uk



KAFFESTILAR ATT TESTA
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Espresso (liten kopp svart kaffe)

Espresso ar en koncentrerad kaffevariant med full styrka och ett
stabilt lager crema pa toppen. En espresso ar grunden till alla
goda versioner av kafékaffe.

» Espresso-glas (90 ml)

* Enkel eller dubbel espresso

Ristretto

En ristretto ar en extremt liten espresso. Den utmarker sig tack
vare sin intensiva smak, eftersmak och sin crema langst upp.

» Espresso-kopp (30 ml)

» Halva enkeldosen espresso

Long Black (Americano)

En standardespresso med mer varmt vatten. Det varma vattnet
laggs till forst, sa att creman bibehalls.

* Kopp (190 ml)

» Varmt vatten (helst)

» Enkel eller dubbel espresso

Con Panna

Con Panna, italienska for vispad gradde, ar en espresso toppad
med latt vispad gradde. Du kan aven sikta éver lite kanel eller
chokladdryckspulver éver ytan.

* Kopp (190 ml)

* Enkel eller dubbel espresso

« Latt vispad gradde — siktad kanel pa toppen.

Macchiato

Macchiato ar italienska for flack eller marke. Traditionellt

serverades den som en vanlig espresso med lite skummad

mjolk i mitten av creman.

» Espresso-glas (90 ml)

* Enkelt eller dubbelt glas espresso

» En skvatt varm eller kall mjolk med en liten mangd skum pa
toppen.



KAFFESTILAR ATT TESTA

Flat White

En espresso med varm mjolk och ett tunt lager av mjolkskum
pa toppen. En bredare kopp kommer att skapa ett tunt lager
av skum, signaturdesignen for Flat White.

* Bred kopp (190 ml)

* Enkel eller dubbel espresso

* Varm mjélk med skum.

Latte

En espresso med varm mjolk och ett fingerbrett lager av
mjolkskum pa toppen. Den smalare koppen kommer att skapa
ett tjockare skumlager.

* Glas eller kopp (220 ml)

* Enkel eller dubbel espresso

* Varm mjolk med skum.

Cappuccino

En espresso med 5 angvarmd mjolk, toppad med 5 kramigt

skum och toppad med chokladdryckspulver.

» Kopp (190-240 ml)

* Enkel eller dubbel espresso

* %3 skummad mjolk, 5 skum — siktat chokladdryckspulver pa
toppen.

Mocha

Tillreds pa ett liknande satt som en cappuccino, men innehaller
aven chokladdryckspulver. Lagg bara i chokladdryckspulvret i
espressokoppen innan du lagger till den angade strukturerade
mjolken och skummet.

* Kopp eller langt glas (190-240 ml)

* Enkel eller dubbel espresso

» Chokladdryckspulver (helst)

* ¥ skummad mjolk, Vs skum.

Babyccino

Angad strukturerad mjolk med ett lager av skummad mjélk.

Kan serveras med chokladdryckspulver som pudrats 6ver ytan.

* Liten kopp (90 ml)

* Ingen espresso

» Skummad mjolk med skum — siktat chokladdryckspulver pa
toppen.




JUSTERBARA DOSERINGSMANGDER

Barista Max mdjliggor automatisk kontroll
av doseringsvolymen.

Den matar precis ratt mangd espresso och
stoppar automatiskt.

(P - Ger en enkel espresso
P[> — Ge en dubbel espresso
»m— Ger upp till =200 ml
Du kan nar som helst stoppa utmatningen
av espresso genom att trycka pa samma
knapp igen.

Justera standardinstéllningen av volym till
hur du vill ha ditt kaffe.
Obs! Maximalt tillatna doseringsmangder:

P KNAPP 100 ml
P KNAPP 200 ml
»m KNAPP 400 ml

Forbereda justering av

doseringsméangden

* Kontrollera vattenbehallaren

— Se till att det finns tillrackligt med vatten
i behallaren.

e Kontrollera strommen
Kontrollera foljande:
— Strédmkontakten ar isatt och
aktiverad.
— Ratten star i vertikalt lage.
— Maskinen ar paslagen i KLAR-laget.

Breville I
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Justera doseringsmangd fér en kopp

— Sattin en filterkorg for en kopp
i grupphandtaget.
— Fyll pa& med malet kaffe och packa.

L

— Forin grupphandtaget i grupphuvudet.

— Hall knappen (P intryckt i fyra
sekunder.

— Lampan [P blinkar fér att ange att
funktionen &r i justeringslage.

TRYCK OCH HALL NER | 4 SEKUNDER

— Espresso boérjar matas ut.

— Tryck pa knappen (P nar du erhaller
volymen for en dosering.
— Espresso slutar att matas ut.

— Maskinen avger en pipsignal samtidigt
som lampan (P slutar blinka.

— Den nya doseringsmangden for
espresso (P har sparats.

— Maskinen atergar till KLAR-laget.



JUSTERBARA DOSERINGSMANGDER

Justera doseringsmangden for tva Justera manuell doseringsméngd

koppar — Satt in 6nskad filterkorg

— Satt in en filterkorg for tva koppar
i grupphandtaget.
— Fyll pa med malet kaffe och packa.

— For in grupphandtaget i grupphuvudet.

— Hall knappen [ intryckt i fyra
sekunder.

— Lampan O blinkar for att ange att
funktionen &r i justeringslage.

TRYCK OCH HALL NER | 4 SEKUNDER
oo oo

— Espresso boérjar matas ut.

— Tryck p& knappen ([P nér du erhaller
volymen for tva doseringar.

— Espresso slutar att matas ut.

— Maskinen avger en pipsignal samtidigt
som lampan ([ slutar blinka.

— Den nya doseringsmangden for
espresso (P har sparats.

— Maskinen atergar till KLAR-laget.

Aterstilla alla standardvirden for
doseringsmangder
— Hall alla tre utmatningsknapparna
intryckta samtidigt i fyra sekunder.
TRYCK OCH HALL BADA NERE | 4 SEKUNDER

J lo
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i grupphandtaget.
Fyll p& med malet kaffe och packa.

For in grupphandtaget i grupphuvudet.
Hall knappen »m intryckt i fyra
sekunder.

Lampan »= blinkar for att ange att
funktionen ar i justeringslage.

TRYCK OCH HALL NER | 4 SEKUNDER
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Espresso bdrjar matas ut.

Tryck pa knappen »m nar du erhaller
6nskad mangd.

Espresso slutar att matas ut.
Maskinen avger en pipsignal samtidigt
som lampan »/m s|utar blinka.

Den nya »/m mangden for espresso har
sparats.

Maskinen atergar till KLAR-laget.

Maskinen avger en pipsignal
och lamporna for alla tre
utmatningsknappar blinkar samtidigt.

)
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Standardvolymerna for espresso har
aterstallts.
Maskinen atergar till KLAR-laget.



JUSTERBAR UTMATNINGSTEMPERATUR

Thermoblock varmer upp vatten for
utmatning av espresso vid 92 °C. En
balans av bitterhet och surhetsgrad ger
den basta espresson.

Du kan justera vattentemperaturen for
utmatning av espresso i steg om 2 °C
(mellan 88 °C och 96 °C) efter olika typer
av rostade kaffebénor och personliga
preferenser.
— Hogre temperaturer 6kar bitterheten och
minskar surhetsgraden.
— Lagre temperaturer minskar bitterheten
och Okar surhetsgraden.
* Kontrollera strommen
Kontrollera foljande:
— Strdmkontakten ar isatt och
aktiverad.
— Ratten star i vertikalt lage.
— Maskinen ar paslagen i KLAR-Iéget.

Breville
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» Atkomst till justeringslige for
utmatningstemperatur
— Hall knappen & och [P intryckt
samtidigt i fyra sekunder. Maskinen
avger en pipsignal samtidigt som
lampan & borjar blinka.
Obs! Lampan O fortsatter att blinka
for att ange att du befinner dig i ett
justeringslage.

TRYCK OCH HALL BADA NERE | 4 SEKUNDER

Viktigt: Maskinen avbryter funktionen och
gar tillbaka till KLAR-laget om du inte tryck
pa nagon knapp inom en minut.

Justera utmatningstemperatur
Kombinationen av tédnda
utmatningslampor anger

vilken temperatur som ar vald.
Standardinstallningen ar foljande:

— 92 °C = Lampan for en kopp lyser.

00

>m =]
— Tryck pa féljande for att justera
utmatningstemperaturen:
— Manuell doseringsknapp = minusknapp.
— Knappen for tva koppar = plusknapp.

208

MANUELL
BRYGGNING

—94 °C = Lamporna for en kopp och
tva koppar lyser.

00

>m o

—96 °C = Lampan for TVA KOPPAR
lyser.
>m

-90°C= Lamporna for manuell
dosering och tva koppar lyser.

'y

>m

—-88°C= Lampan for MANUELL
DOSERING lyser.

g80
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Bekrifta utmatmngstemperatur

— Tryck pa knappen O for att spara ditt
val. Maskinen avger en pipsignal och
lamnar justeringslaget.

— Maskinen atergar till KLAR-laget.



JUSTERBAR PROFIL FOR PRE-INFUSION VID UTMATNING

Du kan tillgodose olika behov genom att
vélja tre olika profiler for pre-infusion.

— Mild pre-infusion: Sma, definierade
mangder vatten blandas med det
packade kaffet for att skapa en fuktig
massa for att forbereda kaffet pa basta
satt infor det mer stadiga vattenflodet.
Detta ar standardprofilinstalliningen for
balanserad espresso.

— Distinkt pre-infusion: En enkel och
nagot storre vattenmangd blandas med
det packade kaffet och efter att kaffet vilat
en stund det mer stadiga vattenflédet tar
vid. Detta ger en mellanstark espresso.

— Konstant pre-infusion: Ett konstant och
stadigt vattenflode fran borjan till slut.
Detta ger en starkare espresso.

» Atkomst till justeringslige for pre-
infusion
— Maskinen ar paslagen i KLAR-laget.

— Hall knappen & och knapparna for en
kopp och tva koppar intryckta samtidigt
i fyra sekunder. Maskinen avger en
pipsignal samtidigt som lampan
borjar blinka.

TRYCK OCH HALL BADA NERE | 4 SEKUNDER

 Vilja profiler for pre-infusion
Utmatningslampan lyser for att ange
att en profil for pre-infusion har valts.
Standardinstallningen ar féljande:
— Mild = (P-knapp.
Lampan (P lyser.

149

— Valj en profil for pre-infusion genom
att trycka pa féljande knappar:

— Distinkt = ([ knapp.(? [ Lampan
tands.

0
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— Konstant = »/m -knapp.
Lampan »/= tands.

108

¢ Bekrafta profil for pre-infusion
— Tryck pa knappen O for att spara ditt
val. Maskinen avger en pipsignal och
ldmnar justeringslaget.
— Maskinen atergar till KLAR-laget.

ATERSTALLA ALLA STANDARDINSTALLNINGAR

Du kan enkelt aterstalla alla installningar
till fabriksinstallningarna.

Aterstilla alla standardinstéllningar

— Maskinen ar paslagen i KLAR-laget.
— Hall & alla tre utmatningsknapparna
intryckta samtidigt i fyra sekunder.

TRYCK OCH HALL BADA NERE | 4 SEKUNDER

— Maskinen avger en pipsignal, samtidigt
som knappen & och knapparna for
utmatning och ratt blinkar tillsammans
tre ganger.

— Alla standardinstallningar har aterstallts.
— Maskinen atergar till KLAR-laget.



SKOTSEL OCH RENGORING — ESPRESSOMASKIN

Espressoprocessen handlar om

att extrahera oljor fran malet kaffe.
Avlagringar av kaffe och oljor byggs upp
med tiden, vilket paverkar kaffets smak
och espressomaskinens funktion.

Det enklaste sattet att halla
espressomaskinen ren ar att tomma ut
vattnet genom grupphuvudet och angréret
fore och efter varje kaffeservering.

(Se sidorna 10-13 i Kaffetillredningsguiden)

Rengora tillbehor och avtagbara delar

— Doppa inte apparaten, elsladden eller
kontakten i vatten eller nagon annan
vatska.

— Rengoér delarna i varmt vatten med ett milt
rengdringsmedel. Skdlj och torka sedan.

Obs! Anvand inte alkaliska

rengdringsmedel, grova svampar eller

stalull eftersom de repar delarnas ytor.
Diskmaskinssakra delar:
— Mjolkkanna av rostfritt stal
— Droppskalens galler av rostfritt stal
— Filterkorg av rostfritt stal for en kopp
— Filterkorg av rostfritt stal for tva koppar
— Rengoringsskiva

DE ENDA delarna i den 6vre sektionen
som kan diskas i diskmaskin:
— Ovre malskiva av hardat rostfritt stal
— Spillfack
EJ diskmaskinssakra delar:
— Vattenbehallare
— Grupphandtag/portafilter
— Behallare for bonor
— Droppskal
— Packare
— Rengoringsstift
— Rengoringsborste
Rengoéra varmeplatta och utsida

* Vid behov
Rengdr maskinen med en mjuk, fuktig
trasa med milt rengdringsmedel och
torka sedan torrt.
VAR FORSIKTIG: Férhindra skador
pa apparaten genom att inte anvanda
alkaliska rengéringsmedel, grova svampar
eller stalull.

Rengora droppskal och spillfack

* Vid behov
Undvik 6verflode av vatten genom att
tdomma skalen och facket nar den roda
indikatorn for vattenniva visas genom
det rostfria stalgallret.
Obs! Det ar normalt att insidan av
droppskalen och spillfacket med tiden
far flackar av oljorna i det malda kaffet.
e Veckovis
Rengér i varmt vatten med ett milt
rengoringsmedel. Skdlj och torka sedan.

Rengora grupphandtag och filterkorg

* Varje gang
Tvatta efter varje anvandning genom
att skolja dem med varmt vatten under
kranen.

* Regelbundna intervaller
| varmt tvalvatten med ett milt
rengdringsmedel. Skdlj och torka sedan.

Rengora spol- och grupphuvud
e Varje gang
Lat vatten ga igenom systemet innan
du gor en espresso. (Se sida 10 i
Kaffetillredningsguiden)
* Veckovis
— Tryck pa knappen for en kopp for att
spola vatten igenom grupphuvudet.
— Lat vattnet rinna igenom tills det tar slut.
— Ta bort allt kaffespill runt
grupphuvudets inre kant
och silikontatningen med
rengdringsborsten. Torka av
spolhuvudet med en fuktig trasa.

SPOLHUVUD

SILIKONTAT-
NING

GRUPPHUVUDETS
INRE KANT

Rengoringstablett

Rengdringstabletter for espressomaskinen
kan képas online.



SKOTSEL OCH RENGORING — ESPRESSOMASKIN

Rengoringscykel
Rengoringslampan lyser med blatt sken nar
det ar dags att rengdra systemet.
Rengdringscykeln tar cirka sju minuter.
¢ Forbereda rengoringscykel

— Se till att det finns minst en liter vatten

i behallaren.
— Tém droppskalen och satt tillbaka den.

 —

— Maskinen &r paslagen i KLAR-laget.

Breville o 2 u°
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— Placera filterkorgen for tva koppar och
rengdringsskivan i grupphandtaget.

— L&gg en rengdringstablett i avsett
utrymme i mitten av rengoéringsskivan.

2

— For in grupphandtaget

i grupphuvudet.
e Starta rengoringscykel

— Hall knapparna fér PA/AV och
manuell dosering intryckta samtidigt
i fyra sekunder. Maskinen avger
en pipsignal och rengoéringscykeln
startar.

ESPRESSO-
MASKIN

RENGORING- /~ §
STABLETTER (@)

TRYCK OCH HALL BADA NERE | 4 SEKUNDER

Obs! Du kan nar som helst avbryta
rengdringscykeln genom att trycka pa PA/

AV-knappen.

— Lamporna fér PA/AV och rengéring
blinkar under rengéringscykeln.
— Vattnen téms i droppskalen och

sma mangder vatten sipprar ut ur

grupphandtagets ror.

Rengoringscykel slutford

— Maskinen avger en pipsignal och
lamporna fér PA/AV och rengéring
slocknar.

— Maskinen atergar till KLAR-laget.

— Ta bort grupphandtaget fran
grupphuvudet. Kontrollera att
tabletten har I6sts upp.

Obs! Om tabletten inte har 16sts upp satter
du in grupphandtaget i grupphuvudet

pa nytt, tommer droppskalen och satter
tillbaka den. Upprepa avsnittet "Starta
rengdringscykeln”.

e [Efter rengoringscykeln

— Tom grupphuvudet genom att trycka
pa knappen for en kopp, varefter
vattnet ska fléda.

— Lat vattnet rinna igenom tills det tar
slut.

— Rengor droppskalen, grupphandtaget
och rengodringsskiva i varmt vatten
med milt rengéringsmedel. Skolj och
torka sedan.

Grupphuvudets silikontéatning

Det finns en silikontatning i grupphuvudet
som bildar en tatning mot filterkorgen varje
gang du gor en espresso.

Viktigt: Nar du inte anvander
grupphandtaget rekommenderar vi att du
inte har den insatt i grupphuvudet, eftersom
det minskar silikontatningens livslangd.
Med tiden forlorar denna tatning sin
elasticitet och kan behdva bytas ut.
Téatningen kan behdva bytas ut om vattnig
espresso lacker runt grupphuvudet under
matning eller om grupphandtaget kanns
I16st nar det ar helt roterat till mittlaget.
Obs! Kontakta Breville om du tror att
grupphuvudets tatning behdver bytas ut.
Forsok inte att &ndra tatningen utan att
forst konsultera Breville.
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Rengodra angror
e Varje gang
— Nar du har skummat mjélken ska du
rensa angroret genom att vrida ratten
till hett vatten och halla den dar i
1-2 sekunder.
— Torka av angroret med en fuktig trasa.
(Se sida 13 i Kaffetillredningsguiden)
e 2-3 manader
— Lat angroret ligga i mjolkkannan éver
natten tillsammans med varmt vatten
och en rengdringstablett.

— Nasta morgon ska du ta bort kannan
och skélja och se till att alla spar av
I6sningen har tagits bort.

— Torka angroret och spetsen med
en fuktig trasa tills att alla spar av
rengdringstabletten ar borta.

— Kor hett vatten genom angroret
i 40 sekunder.

* Rensa ett igensatt angror

Om angrorets spets blir igensatt av

mjolkrester:

— Satt i det tjockare rengoringsstiftet
"STEAM” i angrorets spetshal och ta
bort det.

— Kor hett vatten genom angroret
i 40 sekunder.
e Angroret férblir igentappt:
— Skruva loss angrorets spets och lat
den ligga dver natten i varmt vatten
med en Breville-rengoringstablett.

\) SKRUVA LOSS

— Pa morgonen ska du skolja kannan
och filterkorgen under rinnande
vatten och se till att alla spar av
rengdringstabletten avlagsnas.

— Rengor angrorets spets med det
tjockare rengdringsstiftet "Steam”.

— Kontrollera att en oskadad o-ring
sitter pa avsedd plats.

— Skruva tillbaka angrorets spets
i angrorets arm.

— Kor hett vatten genom angroret
i 40 sekunder.

Rengora filterkorgar

e 2-3 manader
— Lat filterkorgen/-korgarna ligga
i mjélkkannan éver natten
tilsammans med varmt vatten och
en rengodringstablett.

— Pa morgonen ska du skdlja kannan
och filterkorgen/-korgarna under
rinnande vatten och se till att alla spar
av rengoringstabletten har aviagsnats.

— Lagg en filterkorg i grupphandtaget
(utan malt kaffe) och satt in handtaget
i grupphuvudet.

— Tryck pa knappen for en kopp.

— Lat vattnet rinna igenom tills det tar slut.

* Rensa filterkorgar med dubbel vidgg

Om filterkorgen med dubbel vagg

(medféljer inte Barista Max) blir igensatt

med malt kaffe:

— Satt i det tunnare rengdringsstiftet
Filter i utgangshalet och ta bort det.

FORIN
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— L&gg filterkorgen i grupphandtaget
(utan malt kaffe) och satt in handtaget
i grupphuvudet.

— Tryck pa knappen for en kopp.

— Lat vattnet rinna igenom tills det tar slut.

— Upprepa vid behov.
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Avsmalnande skivor anvands for malning

av kaffebénor till IBmplig storlek for
espressoutmatning. Avlagringar av kaffe och
oljor byggs upp med tiden, vilket paverkar
espressosmaken och den integrerade
kvarnens funktion.

Rengora malningshallaren och
kvarnutloppet

¢ Veckovis
Avlagsna allt malt kaffe fran
malningshallaren och kvarnutloppet med
rengdringsborsten, torka med en fuktig

trasa och torka slutligen med en torr trasa.

TAP & GO
GRINDER

KVARNUTLOPP

L

Rengora behallaren fér bonor

e 2-3 manader
Sakerstall basta mojliga prestanda
genom att rengora behallaren fér bonor
om kvarnen anvands ofta (varje dag).
VAR FORSIKTIG: Férhindra skador
pa apparaten genom att inte anvanda
alkaliska rengdringsmedel, grova svampar
eller stalull.

VARNING: Sank inte ned maskinen i vatten.

¢ Forbereda rengodring av behallaren
for bonor

— Stang av maskinen och dra ut
kontakten ur eluttaget.

— Anteckna den befintliga
malningsinstallningen (fér anvandning
som startpunkt efter rengéring).

¢ Ta bort och rengoéra behallaren for
bonor

— Vrid behallaren fér bonor helt medurs
for att stanga och lasa upp den.

— Ta bort behallaren fér bénor fran
kvarnféastet och férvara kvarvarande
bonor i en lufttat behallare som
bevarar deras arom.

2.TABORT

LUFTTAT
BEHALLARE

— Rengor behallaren for bonor i varmt
tvalvatten innan du skoéljer och torkar
torrt. Lat behallaren for bonor sta tills
den lufttorkas ordentligt innan satter
tillbaka den.

e Satta tillbaka behallaren fér bonor

— Kontrollera om det finns kaffebdnor
eller malet kaffe pa kvarnfastet.

TAUT
KAFFEBONOR
OCH MALET
KAFFE

Obs! Behallaren for bonor kan hamna fel
om det finns malet kaffe under den 6vre
malskivan. Om det hander ska du mala ut
overblivna kaffebonor, se sidan 28.

— Se till att behallarguiden riktas in
mot de vita vertikala linjerna pa
behallarens bas.

— Justera och sétt in behallaren for
bonor i kvarnfastet. Tryck ned och vrid
medurs for att lasa den pa plats innan
du 6ppnar behallarguiden.

JUSTERA BEHALLARGUIDEN 1. JUSTERA OCH SATT IN

e —

BEHAL-
LARGUIDE

S

— Aterstéll till den malningsinstélining
som var aktuell fore rengoringen.
Obs! Den optimala malningsinstaliningen
kan ha andrats under rengéringen. Anvand
informationen pa sidorna 14—15 for att hitta
den optimala malningsinstallningen.
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Rengora och rensa malskivor, faste,
kvarnkammare och kvarnutlopp

e 1-2 manader
Sakerstall basta méjliga prestanda for den
integrerade kvarnen genom att rengéra
malskivorna om kvarnen anvands ofta
(varje dag). Regelbunden rengdring
hjalper malskivorna att uppna konsekvent
malning, vilket ar sarskilt viktigt vid
malning av kaffebonor for espresso.
* Mala ut 6verblivna kaffebonor
— Maskinen ar paslagen i KLAR-laget.
— Anteckna den befintliga
malningsinstaliningen
(for anvandning som startpunkt efter
rengoring).
— Satt in en filterkorg for tva koppar
i grupphandtaget.
— For in grupphandtaget
i malningshallaren.

— Vrid behallaren for bénor helt medurs
for att stdnga och lasa upp den.
Behallaren for bonor stiger nagot.

— Placera handen ovanpa behallaren
for bénor och tryck ned den. Tryck
samtidigt ned grupphandtaget for att
aktivera kvarnen. Fortsatt att mala tills
det inte langre kommer ut nagot malet
kaffe ur kvarnen.

TRYCK NER

TRYCK NER GRUPPHANDTAGET

220

— Ta bort grupphandtaget och kassera
det malda kaffet eftersom det ar for
grovt for espresso.

— Ta bort behallaren for bonor fran
kvarnfastet och férvara kvarvarande
kaffebonor i en lufttat behallare som
bevarar deras arom.

TA BORT

LUFTTAT
BEHALLARE

* Forbereda rengéring
— Stang av maskinen och dra ut
kontakten ur eluttaget.
VAR FORSIKTIG: Var férsiktig nar du
rengor de vassa skivorna i kvarnen.
* Rengora den 6vre malskivan
— Vik upp de tva handtagen och lyft upp
den Ovre malskivan fran kvarnfastet.
— Rengor den évre malskivan i varmt
tvalvatten med ett milt rengoringsmedel.
Skalj och torka sedan.
Obs! Flackar och markeringar pa skivytan
ar en del av hardningsprocessen (for extra
lang livslangd). Dessa markeringar
paverkar inte kvarnens prestanda eller
espressons smak.
* Rengora och rensa den nedre
malskivan och kvarnkammaren
— Avlagsna malet kaffe fran
kvarnkammarens delar och ytor
noggrant med rengéringsborsten
eller en dammsugare. En fuktig
trasa kan anvandas for rengoring
av kvarnfastets insida.
— Lat enheten lufttorka helt.
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VARNING: Hall inte vatten eller nagon
annan vatska i malningskammaren.

Rengora och rensa ett igentappt
kvarnutlopp
— For upp rengoéringsborsten i

kvarnutloppet och torka/borsta insidan.

— Borsten syns inuti kvarnkammaren om
kvarnutloppet inte ar igensatt.

// (.
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Satta tillbaka den 6vre malskivan

— Se till att pricken pa det dvre skyddet
riktas in mot pricken pa kvarnfastet.

— For in den dvre malskivan i
kvarnfastet med hjalp av de tva
handtagen.

— Pilarna pa den 6vre malskivan ska
ligga mot pilarna pa kvarnfastet.

— Den 6vre malskivan ska ligga an mot
kvarnfastets yta.

TAP & 6O
GRINDER

— Placera ut handtagen pa varje sida.

e Satta tillbaka behallaren for bonor

— Se till att behallarguiden riktas in
mot de vita vertikala linjerna pa
behéllarens bas.

— Justera och satt in behallaren for
bonor i kvarnfastet. Tryck ned och vrid
medurs for att lasa den pa plats innan
du 6ppnar behallarguiden.

— Aterstall till den malningsinstallning
som var aktuell fére rengdringen.

— Fyll pa behallaren med kaffebonor.
Obs! Den optimala malningsinstaliningen
kan ha andrats under rengéringen. Anvand
informationen pa sidorna 14—15 for att hitta
den optimala malningsinstallningen.

JUSTERA BEHALLARGUIDEN 1. JUSTERA OCH SATT IN

e E—

BEHAL-
LARGUIDE
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AVKALKNINGSCYKEL — ESPRESSOMASKIN

Avlagringar av mineraler kan med tiden
byggas upp i espressomaskinen, som da
behover kalkas av.

Vi rekommenderar att du avkalkar din
espressomaskin var 4—-6 manad, aven om
denna period kommer att bero pa vattnets
hardhetsgrad och anvandningsfrekvens.

Avkalkningslosning

Du har tva alternativ:

A. Avkalkningstabletter for
espressomaskiner

eller

B. Vitvinsvinager och varmt vatten.

Avkalkningscykel

Rengdringscykeln tar cirka tio minuter.
Viktigt: Om avkalkningscykeln inte ar
slutférd eller om den stoppas halvvags
igenom avkalkningssteget maste du starta
avkalkningscykeln igen fran borjan.

Forbereda infor en avkalkningscykel

» Fyll vattenbehallaren med I6sning

A. Fyll vattenbehallaren med 1 liter varmt
vatten. Lagg i en avkalkningstablett.
Lat tabletten 16sa upp sig helt.

eller

B. lagg i 172 matsked vitvinsvinager i
vattenbehallaren. Fyll vattenbehallaren
med 1 liter varmt vatten. Lat I6sningen
blanda sig ordentligt.

— Sétt tillbaka vattenbehallaren.

¢ Placera ut behallare
— Placera en 1-litersbehallare under
grupphuvudet och en annan
1-litersbehallare under angroret.

¢ Kontrollera strommen
Kontrollera foljande:
— Stromkontakten ar isatt och aktiverad.
— Ratten star i vertikalt lage.
— Maskinen ar paslagen i KLAR-laget.

0
o, I@I @
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» Atkomst till avkalkningscykel
— Hall knappen & och p[ intryckt
samtidigt i fyra sekunder. Maskinen
kommer att pipa och en blinkande
kombination mellan ® och db-ljusen
startar.

TRYCK OCH HALL BADA NERE | 4 SEKUNDER
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AVKALKNINGSCYKEL — ESPRESSOMASKIN

Obs! ®O-lampan kommer att fortsatta att
blinka tills dess att avkalkningscykeln ar
klar.

Viktigt: Om avkalkningssteg 1 inte startar
inom 1 minut efter att avkalkningscykeln
har paborjats kommer kaffemaskinen att
avsluta avkalkningscykeln och ga tillbaka
till KLAR-Iaget.

Viktigt: Avkalkningscykeln kan avslutas
nar som helst genom att klicka pa ®
-knappen.

Steg 1. Starta avkalkningscykeln

— Vrid ratten till angpositionen.

— Anglampan kommer nu att tédndas helt.

— Pumpen kommer att starta och
varmt vatten kommer att rinna fran
grupphuvudet till angroret. | dver tva
minuters tid kommer pumpen att ge
ifrdn sig olika ljud.

— Nar varmvattnet har slutat komma ut ur
grupphuvud och angror ar detta steg
klart.

— For att visa att maskinen ar klar med
detta steg kommer den att pipa,
anglampan kommer att lysa och
rattens lampa kommer att bérja blinka.

— Vrid ratten till det vertikala laget.

— Rattens knapp kommer nu att tdndas
helt.

— Gattill steg 2.

Steg 2. Forbereda rensning

Viktigt: Det far ta maximalt fem

minuter att slutféra detta steg, innan

avkalkningscykeln avslutas.

— Angréret och grupphuvudet maste nu
rengdras med rent vatten for att ta bort
kalkavlagringar.

« Skolj av vattenbehallaren
— Ta bort vattenbehallaren och
skolj noggrant under rinnande

vatten. Se till att alla spar av
avkalkningslésningen har tagits bort.

* Fyll pa vattenbehallaren

— Fyll vattenbehallaren till raden 1 liter
med kallt vatten fran kranen och
placera i ratt position.

* Tomma behallare

— Tom ut vattnet fran behallaren och
fyll pa nytt vatten.
— Ga till steg 3.

Steg 3. Paborja rensning

— Vrid ratten till angpositionen.

— Anglampan kommer nu att téndas helt.

— Pumpen kommer att starta och
varmt vatten kommer att rinna fran
grupphuvudet till angroret. | Gver tva
minuters tid kommer pumpen att ge
ifran sig olika ljud.

— Nar varmvatten har slutat rinna ut
ur grupphuvudet och angroret ar
avkalkningscykeln klar.

Avkalkningscykeln ar slutférd

— For att visa att avkalkningscykeln ar
slutford kommer maskinen att pipa och
® -lampan att sluta blinka.

— Anglampan kommer att sléckas
och rattens lampa kommer nu att
bdrja blinka for att indikera att ratten
ska vridas tillbaka till den vertikala
positionen.

— Vrid ratten till det vertikala laget.

— Maskinen atergar till KLAR-laget.

Rengoéring med avkalkningscykel

— Tom vattnet i alla behallare och
rengor. Se till att alla spar av
avkalkningslésningen har tagits bort.
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Problem Trolig orsak Atgard

Det gar trogt Silikontatningen i Fortsatt att anvanda handtaget.

att vrida grupphuvudet ar ny och Tatningen blir féljsammare efter de

grupphandtaget | blir félisammare med tiden. forsta vridningarna av handtaget.

i huvudet n - . -

' gripphuvude For mycket malet kaffe Anvand mindre mangd malet kaffe.
anvands

Grupphandtaget| Grupphandtaget ar inte Se till att alla tre flikarna i

sitter l0st eller
lossnar helt vid
utmatning av

korrekt fastsatt eller har
inte dragits at tillrackligt.

grupphandtaget ar helt isatta
i grupphuvudet och roterade
till mittlaget. Se sidan 11 i

espresso Kaffetillredningsguiden.
Ingen filterkorg har satts in Satt in en filterkorg i grupphandtaget
i grupphandtaget. innan du for in handtaget i

grupphuvudet.

Silikontatningen i Se Skotsel och rengdring, sidan 25.
grupphuvudet ar skadad Kontakta Brevilles kundtjanst.
eller sliten.

Espresso Kaffet ar for finmalet. Byt till en grovre malningsinstallining.

sprutar eller
sipprar nedfér
sidan av
grupphuvudet
vid utmatning

For mycket malet kaffe
anvands.

Anvand mindre mangd malet kaffe.

Det malda kaffet packas for
hart.

Packa kaffet med mindre kraft.

Malt kaffe har inte avlagsnats
fran filterkorgens ovre kant.

Torka runt filterkorgens dvre kant innan
du satter in i grupphuvudet. Se sidan
11 i Kaffetillredningsguiden.

Grupphuvudets inre kant,
silikontatningen eller
spolhuvudet ar smutsigt.

Rengor delarna med rengéringsborsten
och en fuktig trasa. Se Skoétsel och
rengoring, sidan 25.

Silikontatningen i
grupphuvudet ar skadad
eller sliten.

Se Skoétsel och rengdring, sidan 25.
Kontakta Brevilles kundtjanst.

Espresson
ar for kall

Kaffebdnorna forvaras i en
kyl eller frys.

Forvara kaffebonorna i en torr och
lufttat behallare. Placera dem i ett
svalt och morkt skap.

Utmatningstemperaturen har
justerats.

Anvand standardtemperaturen 92 °C
for utmatning. Se Justeringsbar
utmatningstemperatur, sidan 23.

Koppen eller glaset ar for kallt
nar espresson matas ut.

Hall varmt vatten fran angroret i
koppen innan du matar ut espresso.
Se sidan 10 i Kaffetillredningsguiden.

Grupphuvudet eller handtaget
har inte varmts upp fére
anvandning.

Hall grupphandtaget under
grupphuvudet och tryck pa knappen
for en kopp. Lat vattnet rinna igenom.
Se sidan 10 i Kaffetillredningsguiden.
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Problem

Ingen espresso
matas ut

Trolig orsak

Det finns inget vatten
i vattenbehallaren.

Atgard

Fyll behallaren med vatten. Mata
vatten genom grupphuvudet och
tryck pa knappen for en kopp.
Lat vattnet rinna igenom.

Kaffet ar for finmalet.

Byt till en grovre malningsinstallning.

For mycket malet kaffe
anvands.

Anvand mindre mangd malet kaffe.

Det malda kaffet packas for hart.

Packa kaffet med mindre kraft.

Doseringsmangden har
justerats.

Anvand standarddoseringsmangden.
Se Justeringsbar av
doseringsmangder, sidorna 2021

Filterkorgen ar igentappt.

Se Skoétsel och rengdring, sidorna
25-27.

Grupphuvudet ar smutsigt.

Rengoring kravs. Se
Rengéringscykel, sidan 26.

Grupphuvudet ar igentappt.

Kalka av maskinen. Se
Avkalkningscykel, sidorna 30—31.

Espresson matas
ut i droppar
(6verutmatning)

Det malda kaffet ar for fint.

Byt till en grévre malningsinstallning.

For mycket malet kaffe
anvands.

Anvand mindre mangd malet kaffe.

Det malda kaffet packas for hart.

Packa kaffet med mindre kraft.

Belaggning har bildats
i espressomaskinen.

Kalka av maskinen. Se
Avkalkningscykel, sidorna 31-32.

Espresson har
ingen crema
eller sa ar
skummet for tunt
(undermatning)

Kaffebonorna ar gamla eller
torra.

Anvand nyligen rostade kaffebonor.
Se Tips for kaffemalning, sidan 14.

Kaffet ar for grovmalet.

Byt till en finare malningsinstallning.

For liten mangd malet kaffe
anvands.

Fyll pa mer malet kaffe.

Kaffet packas inte tillrackligt
kompakt.

Packa med mer kraft. Se
anvisningarna i avsnittet om
espressoutmatning, sidan 15.

Doseringsmangden
for espresso ar for
hog eller for lag

Doseringsmangderna har
justerats.

Anvand standarddoseringsmangder
eller justera doseringsmangden
efter dnskad mangd. Se Justerbara
doseringsmangder, sidan 21.

Espresson smakar
bittert

Den typ av kaffebonor som
anvands.

Prova olika marken av kaffebonor.

Utmatningstemperaturen har
justerats.

Anvand standardtemperaturen
92 °C for utmatning.

Se Justeringsbar
utmatningstemperatur, sidan 23.

Du har anvant angfunktionen
just innan du matat ut
espresso.

Lat vattnet stromma genom
Thermoblock och svalna innan du
matar ut espresso. Anglampan ska
ha slutat blinka.
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Problem Trolig orsak Atgard
Den Lite vatten blir kvar pa den Lar grupphandtaget ligga over
forbrukade forbrukade kaffesumpen. droppskalen i fem sekunder sa att
kaffesumpen vattnet rinner ur innan du témmer
ar vat sumpen.
For mycket malet kaffe Anvand mindre mangd malet kaffe.
anvands.
Den filterkorg med dubbel Kaffesumpen blir bl6tare i filterkorgar
vagg som anvands. med dubbel vagg jamfért med enkel
vagg.
Espresson Ojamn packning. Packa det malda kaffet jamnt.
_rr:(atas Slamnt Grupphuvudet eller Kontrollera att det grupphuvudet
I koppen -handtaget ar igentappt. eller -handtaget inte ar igentappt
och rengor sedan.
Pumpen Det finns inget vatten i Fyll behallaren med vatten.

avger ovanligt
mycket buller

behallaren.

Lat maskinen aterga till KLAR-laget
om den kyls ned efter angan.

Mata vatten genom grupphuvudet
och tryck pa knappen for en kopp.
Lat vattnet rinna igenom.

Vattenbehallaren ar inte
korrekt placerad.

For in vattenbehallaren pa enhetens
baksida.

Den réda kontakten fran
férpackningen kan fortfarande
sattas in.

Ta bort den réda
forpackningskontakten som sitter
pa vattenbehallarens basenhet.

Nya profiler for pre-infusion
har valts.

Olika profiler for pre-infusion avger
olika ljud nar espresso bdrjar matas
ut. Se Justeringsbara profiler for pre-
infusion, sidan 24.

Vatten runt
droppskalen
eller pa
bankskivan

Vattnet i droppskalen
svammar over.

Tom skalen nar den réda indikatorn
for vattenniva visas genom
droppskalens rostfria stalgaller.

Det finns ingen droppskal
under automatisk
Thermoblock-témning.

Hall droppskalen pa plats vid
kylning till espressotemperatur.
Anglampan blinkar och vatten téms
ned i droppskalen. Se sidan 13 i
Kaffetillredningsguiden.




FELSOKNINGSGUIDE - ESPRESSOMASKIN

Problem

Kaffet (med
mjolk) ar for
kallt

Trolig orsak

Mjolken ar eventuellt inte
uppvarmt tillrackligt.

Atgard

Se till att mjolken varms upp ordentligt
under texturering, men var noga med
att inte varma for mycket, det vill saga
koka mjolken.

Se Tips for mjolkskumning,

sidorna 17—18.

Ingen anga fran
angroret

Angrérets spets &r blockerat.

Se Skétsel och rengdring, sidan 27.

Det finns inget vatten
i vattenbehallaren.

Fyll behallaren med vatten. Kor hett
vatten genom angroret for att se till att
vattnet rinner.

Belaggning har bildats
i espressomaskinen.

Kalka av maskinen. Se
Avkalkningscykel, sidorna 31-32.

Angroéret avger
ett gallt ljud

Angrorets spets ligger for
djupt.

Sank mjdlkkannan. Kontrollera

att angrorets spets ar korrekt
placerad vid texturering. Se Tips for
mjélkskumning, sidorna 17—18.

Inte tillrackligt
med skum vid
texturering

Mj6lken ar inte farsk.

Se till att den mjolk som anvands ar
farsk.

Mjélktemperaturen &r for
varm.

Bdrja skumningen av mjdlkmed mjélk
som ar cirka 4 °C.

Typ av mjolkkanna som
anvands.

Anvand en kyld mjolkkanna av rostfritt
stal for basta skumning.

Mjolken har kokat.

Borja om med farsk och kyld mjolk.
Varm tills mjélkkannan endast kan
hallas i cirka tre sekunder, 60-65 °C.

Mjolken gor bubblor istallet
for mikroskum.

Kontrollera att angrorets spets ar
korrekt placerad vid texturering. Sla latt
med kannan pa banken nar du ar klar
for att frigdra luftbubblorna. Se Tips for
mjélkskumning, sidorna 17—-18.

Mj6lken far inte tillrackligt
med luft.

Hall angrdrets spets precis under
mjolkens yta. Detta bidrar till att
introducera luft i mjélken och skapa
mikro-skum.




FELSOKNINGSGUIDE — KVARN

Problem

Optimal
malningsinstallning
ger en otillracklig

Trolig orsak

De nya malskivorna arbetar
inte optimalt. Detta ar
normalt vid de forsta

Atgard

Tillférsékra optimal utmatning av
espresso genom att vrida behallaren
for bonor medurs i sma steg tills du

espressosmak anvandningstillféllena. erhaller en finare malningsinstallning.
Bonorna ar inte farska. Anvénd__infqr_mationen pa sidorna
14-15 for hjalp.
For liten mangd malet kaffe | Fyll pa mer malet kaffe.
anvands.
Kaffet packas inte tillrackligt | Packa med mer kraft. Se
kompakt. anvisningarna i avsnittet om
espressoutmatning, sidan 15.
Inget kaffe Det finns inga kaffebdnor Fyll behallaren med nyrostade
kommer ut ur i behallaren. kaffebonor.
kvarnutloppet

Behallaren ar stéangd eller
inte helt 6ppen.

Vrid behallaren for bonor medurs.
Behallaren &r helt 6ppen vid
malningsinstallning 30. Se avsnittet
Avtagbar behallare for bénor, sidan 8.

Kvarnkammaren eller
-utloppet ar igentappt.

Kvarnen behdver rengoras.
Se Skotsel och rengoring,
sidorna 29-30.

Det malda kaffet ar
for grovt trots en fin
malningsinstallning

Malningsinstallningen &r inte
korrekt.

Justera malningsinstéllningen
genom att vrida pa behallaren for
bonor. Se Tips for kaffemalning och
-utmatning, sidorna 14-15.

Den 6vre malskivan sitter
inte korrekt. Kaffebonor eller
malet kaffe fastnar runt och
under den 6vre malskivan.

Den 6vre malskivan behover
rengoras.

Se Skétsel och rengdring,
sidorna 29-30.

Kvarnen visar "Hi”
eller "Lo”

Kvarnen ger feedback
om du vill anvanda

en malningsgrad som
ligger utanfér den
rekommenderade
malningsgraden for
en espresso.

Testa att optimera bryggningen

av din espresso inom
standardintervallen for
rekommenderad malningsgrad.
Om du féredrar ett grévre eller mer
finmalet kaffe an normalt, tryck pa
OK nar kvarnen visar "Hi” eller "Lo”.




FELSOKNINGSGUIDE — KVARN

Problem

Espresso
undermatas trots
fin kaffemalning

Trolig orsak

For liten mangd malet
kaffe anvands.

Atgard

Fyll pa mer malet kaffe.

Bonorna ar for gamla.

Anvand nyligen rostade bonor.
Gamla kaffebonor, oavsett
malningsinstallning, matas ut snabbt
och ger en otillracklig espressosmak.

Malningsinstallningen
kan inte justeras

Behallaren for bonor sitter
inte korrekt.

Ta bort behallaren for bonor och satt
tillbaka den. Se avsnittet Satta tillbaka
behallaren for bonor, sidan 27.

Kaffebonor eller malet
kaffe fastnar runt den
ovre malskivan eller
kvarnfastet.

Ta bort behallaren for bénor och

den 6vre malskivan. Avlagsna vid
behov I6sa kaffebdnor eller malet
kaffe med rengdringsborsten eller

en dammsugare. Se avsnittet Satta
tillbaka behallaren for bonor, sidan 28.

Behallaren fér bonor
kan inte lasas pa
plats

Kvarnfastet ar inte inriktad
mot det dvre skyddet.

Se till att pricken pa det 6vre skyddet
riktas in mot pricken pa kvarnfastet.
Se avsnittet Satta tillbaka den 6vre
malskivan, sidan 30.

Kaffebonor eller malet
kaffe fastnar i den
ovre malskivan eller
kvarnfastet.

Ta bort behallaren for bénor och

den 6vre malskivan. Avlagsna vid
behov |6sa kaffebdnor eller malet
kaffe med rengdringsborsten eller

en dammsugare. Se avsnittet Satta
tillbaka behallaren for bonor, sidan 28.

Den 6vre malskivan sitter
inte korrekt.

Kontrollera att den 6vre malskivan
ar korrekt justerad och att de tva
handtagen ar placerade pa vardera
sidan. Se avsnittet Satta tillbaka den
ovre malskivan, sidan 30.

Den 6vre malskivan
sitter inte pa ratt satt
i kvarnfastet

Kvarnfastet ar inte inriktad
mot det dvre skyddet.

Se till att pricken pa det 6vre skyddet
riktas in mot pricken pa kvarnfastet.
Se avsnittet Satta tillbaka den 6vre
malskivan, sidan 30.

Kaffebonor eller malet
kaffe fastnar runt och
under den Ovre malskivan

Ta bort den 6vre malskivan och satt
tillbaka behallaren for bénor. Hall ned
behallaren for bonor med handen,
men vrid inte. For in grupphandtaget
i malningshallaren och tryck ned

for att aktivera kvarnen. Malt kaffe
kommer ut ur kvarnutloppet.

Den 6vre malskivan sitter
inte korrekt.

Kontrollera att den 6vre malskivan
ar korrekt justerad och att de tva
handtagen ar placerade pa vardera
sidan. Se avsnittet Satta tillbaka den
ovre malskivan, sidan 30.




TILLBEHOR SOM KAN KOPAS

Kontakta Brevilles kundtjinst pa:
0800 525 089

58 mm filterkorgar

Enkel vagg Dubbel vagg

En kopp Tva koppar En kopp Tva koppar
VCF130 VCF131 VCF128 VCF129

Besok Brevilles webbplats for att se det kompletta utbudet
av espressomaskiner och tillgangliga tillbehor.
www.breville.co.uk

RESERVDELAR EFTERFORSALJNING OCH
For att se fler reservdelar, besok RESERVDELAR
www.breville.co.uk eller ring oss Om apparaten inte fungerar och garantin
pa telefonnummer: 0161 621 6900. fortfarande galler returnerar du produkten
till inkdpsstallet sa att den kan bytas ut.

PROBLEMLOSNING Tank pa att ett giltigt inkdpsbevis krévs.

i - Kontakta var kundtjanst for ytterligare
Se Vanliga fragor: hjalp genom att ringa till 0800 028 7154
www.breville.co.uk/fags. eller anvanda foljande e-post:

BrevilleEurope@newellco.com.

AVFALLSHANTERING

Elektriskt avfall ska inte slangas
tillsammans med hushallsavfall.
Produkterna bor i méjligaste man
atervinnas. Skicka e-post till oss pa
BrevilleEurope@newellco.com om du
vill veta mer om atervinning och WEEE.



PRECAUCIONES DE
SEGURIDAD DE BREVILLE

PRECAUCIONES DE
SEGURIDAD CON LA
MAQUINA DE CAFE
ESPRESSO DE BREVILLE

Lea atentamente y

guarde las instrucciones
suministradas con el
aparato.

No retire el asa portafiltro
durante el vertido del café
espresso o el flujo de
agua ya que la unidad esta
entonces bajo presion.
Quitar el asa portafiltro
durante cualquiera de
estas operaciones puede
provocar quemaduras

o lesiones.

La varilla de vapory

agua caliente se calienta
mucho al vaporizar leche y
expulsar agua caliente. Esto
puede causar quemaduras
en caso de contacto, asi
que evite el contacto
directo con la varilla.
Desconecte siempre el
enchufe de la toma de
corriente antes de limpiar la
maquina de café espresso
o si hay algun problema
durante el proceso de
elaboracion del café.

No ponga las manos
directamente debajo del
vapor, agua caliente o
vertido de café espresso,
ya que esto puede provocar
quemaduras o lesiones.

* La temperatura de las

superficies accesibles
puede ser alta cuando

el aparato esta en
funcionamiento. Incluso
después de su uso, la
superficie del elemento
calefactor puede seguir con
calor residual.

No utilice el aparato para
ningun otro fin que no sea
el uso previsto. Se pueden
producir lesiones por el uso
indebido.

No sumerja el aparato ni
el cable de alimentacién

ni el enchufe en agua ni
en ningun otro liquido.
Lave los 10 elementos
siguientes en agua tibia
con un detergente suave:
jarra para leche, rejilla de
bandeja de goteo, filtros
de una y dos tazas, asa
portafiltro, bandeja de
goteo, compactador, muela
superior, tolva de café

en grano y depdsito de
agua. Enjuague y seque
bien cada pieza antes de
volver a colocarla. Limpie
la varilla de vapor con un
pano humedo. Consulte el
apartado de conservacion
y limpieza para obtener
toda la informacion.



» Este aparato esta
previsto para utilizarse en
aplicaciones domésticas y
similares, tales como areas
de cocina del personal en
tiendas, oficinas y otros
ambientes de trabajo; casas
de campo; por clientes
en hoteles, moteles y
otros ambientes de tipo
residencial.

* Este aparato puede ser
utilizado por nifios a
partir de los 8 afos de
edad y por personas
con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales
reducidas o con falta de
experiencia, siempre que
hayan sido supervisados
o instruidos en el uso del
aparato de forma segura
y comprendan los peligros
que conlleva. Los niilos no
deben realizar la limpieza ni
el mantenimiento a menos
que sean mayores de 8
anos de edad y lo hagan
con supervision. Mantenga
el aparato y su cable fuera
del alcance de los nifos
menores de 8 ainos de edad.
Los nifnos no deben jugar
con el aparato.

e Coloque siempre la unidad
sobre una superficie plana
y nivelada.

* No activar sin agua en el
depdsito. Llene el depédsito
solo con agua limpia y fria.
Tenga en cuenta que el
volumen maximo de llenado
es de 2,8 litros.

* No permita que el cable
de alimentacion entre en
contacto con las partes
calientes de la maquina de
café espresso, incluyendo
la placa de calentamiento
de tazas y la varilla de
vapor y agua caliente.

* No use este aparato con
un cable o enchufe danado
o si el aparato presenta
algun dano. Si el cable de
alimentacion esta danado,
debera ser sustituido por
el fabricante, su agente de
servicio técnico o personas
que cuenten con una
cualificacion equivalente
para evitar posibles
riesgos.

* Los aparatos no estan
previstos para utilizarse por
medio de un temporizador
externo o un sistema de
control remoto externo.

Breville es muy consciente

de la seguridad al disenar

y fabricar productos de

consumo, pero es esencial

que el usuario del producto
también tenga cuidado al
usar un aparato eléctrico.

A continuacion se enumeran

las precauciones que son

esenciales para el uso seguro
de un aparato eléctrico:

* Desconecte siempre la
corriente eléctrica de la
toma de corriente antes
de insertar o extraer
un enchufe. Extraiga el
enchufe agarrandolo, no
tirando del cable.



Apague el aparato y
desenchufelo cuando no
esté en uso y antes de
limpiarlo.

Utilice siempre el aparato
desde una toma de
corriente con la tension
(solo corriente alterna)
indicada en el aparato.
Nunca deje un aparato
desatendido mientras esté
en uso.

No utilice el aparato para
ningun otro fin que no sea
el uso previsto.

No coloque el aparato sobre
o cerca de una llama de
gas caliente, un elemento
eléctrico o un horno
caliente.

No lo coloque encima de
ningun otro aparato.

No deje que el cable de
alimentacion del aparato
cuelgue sobre el borde

de una mesa o encimera,
ni que toque ninguna
superficie caliente.

* La cafetera no debe
colocarse en un armario
cuando esté en uso.

Si tiene alguna duda sobre

el rendimiento y el uso de su

aparato, visite el sitio web

de Breville o péngase en

contacto con el Departamento

de Atencion al Consumidor
de Breville, cuyos datos de
contacto se indican en la
ultima pagina. Asegurese

de que se comprendan las

precauciones de seguridad

anteriores.

No utilice ninguin accesorio

no recomendado por el

fabricante, ya que podria
provocar lesiones o dafos en
el aparato.



CARACTERISTICAS DE BREVILLE BARISTA MAX +

A. Tolva de café en grano desmontable

La tolva extraible de café en grano de 250
g de capacidad cuenta con 30 ajustes

de molienda facilmente ajustables. Gire

la tolva de grueso a fino para ajustar la
molienda y maximizar el sabor de su café
espresso.

B. Area de molienda iluminada

La iluminacion LED comienza cuando
comienza la molienda. Se ilumina el café
molido cuando llega directamente al filtro.
La luz se desvanece automaticamente
cuando se completa la molienda.

C. Horquilla de molienda Tap & Go™

La exclusiva horquilla de molienda Tap &
Go™ sostiene el asa portafiltro y permite
activar sencillamente la molienda con

un solo toque. Esto ayuda a controlar

la cantidad de café molido servido
directamente en el filtro.

D. Hueco de almacenamiento para
accesorios

Hueco detras de la bandeja de goteo para
guardar los filtros de una y dos tazas, el
disco de limpieza, el cepillo de limpieza y
la aguja de limpieza.

E. Bandeja de goteo extraible, rejilla
y receptaculo de café molido

Incluye un indicador de nivel de agua
que flota a través de la rejilla de acero
inoxidable para indicar cuando esta llena
la bandeja y tiene que vaciarse.

En la bandeja de goteo se encuentra un
receptaculo extraible para recoger el café
molido rebosante, separado del agua.
Simplemente extraiga el receptaculo

y deseche el café molido cuando sea
necesario.

F. Recogida de cable

Guarde convenientemente el exceso de
cable empujandolo dentro de la maquina
para mantener ordenada la encimera.

G. Patas antideslizantes

Las patas antideslizantes de silicona
aseguran que la Barista Max se mantenga
estable sobre la encimera durante su uso.

H. Placa de calentamiento con hueco
para compactador

Precalienta las tazas y vasos para ayudar
a conservar las caracteristicas esenciales
del verdadero café espresso: el aroma y
un sabor intenso y dulce.

Hueco para el compactador en la parte
superior de la placa de calentamiento para
un practico acceso y almacenamiento.

. Deposito de agua extraible de 2,8 |
Empuje hacia atras la tapa y rellene

el depésito con agua fria o extraiga el
deposito de agua abriendo la tapa y
levantandolo por el asa del interior.

J. Cabezal infusor de tamano
comercial de 58 mm

El mayor tamafio permite una extraccion
mas uniforme del café molido.

K. Asa portafiltro de tamaino comercial
de 58 mm

El mayor tamafio asegura una distribucion

mas uniforme del café molido y que sea

mas facil de compactar.

L. Varilla de vapor y agua caliente

Movimiento de rétula con revestimiento
de silicona, para que se pueda mover la
varilla de vapor a la posiciéon deseada sin
quemarse los dedos.

M. Espacio mas despejado para tazas
altas

Un espacio despejado de 105 mm para

extraer el café directamente en las tazas y

los vasos de mayor altura.



CARACTERISTICAS DE BREVILLE BARISTA MAX +

/ Breville . .®'\
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THERMOCOIL
eSERT 58 MM CAFE GROUP HEAD

N. Muela superior desmontable [p Botén de UNA TAZA
Facilmente desmontable, levantandolo Vierte 1 dosis de café espresso y luego
por sus asas para la limpieza. (Para se detiene automaticamente.

ot,Jte_‘ner rggszgnformacién, consulte las [} Botén de DOS TAZAS
paginas 28-29) Vierte 2 dosis de café espresso y luego
Pantalla LED se detiene automaticamente.

~' En la pantalla LED aparece la funcion R. Funciones y luces del MANDO
@ de molienda y dosificacion inteligentes. Luz del MANDO

v Contador de n.10I|enda. ; . lluminada fijamente cuando la maquina
° Cuando se activa el molinillo se osta lista,

muestra el icono de molienda. Parpadea cuando es necesario devolver
Cuando el molinillo esta funcionando, P > .
el MANDO a la posicion vertical.

- el contador de molienda contara hacia

arriba en incrementos de 0,1. @=Luz de vapor
Temporizador de extraccion lluminada fijamente cuando la maquina
Al extraer espresso, la pantalla LED esta lista para vaporizar.
mostrara el temporizador y contara Parpadea cuando se calienta a la
en intervalos de 1 segundo. temperatura del vapor y cuando
3 se enfria (purgando agua) a la
P. OBotony luz temperatura del café espresso.

Pulse el botdon para encender la
maquina. La ) LUZ parpadea para
indicar que la maquina se esta
calentando. La ) LUZ se ilumina
fijamente cuando la maquina esta lista.
La maquina entrara automaticamente
en el modo de reposo después de

20 minutos y la ® LUZ se apagara.

Il,VAPOR
Usar para calentar y espumar la leche.
() AGUA CALIENTE
Vierte 200 ml y luego se detiene
automaticamente.
Utilicelo para café solo largo y bebidas
calientes como té, sopas instantaneas
y para calentar las tazas antes de
Q. Botones de extraccion de café hacer café espresso.

espresso S. Luz de limpieza

>/= Boton @~ lluminada fijamente cuando el cabezal
Consulte la pantalla LED para ver la infusor y el cabezal tipo ducha

cuenta atras de la extraccion de 1 taza requieren un ciclo de limpieza. (Para
y 2 tazas. obtener informacién sobre el ciclo de

limpieza, consulte la pagina 25)



MAS INFORMACION SOBRE LA BREVILLE BARISTA MAX +

Temp® IQ Shot Control™ ‘.[l
Temperatura optima /
Temp® 1Q Shot Control™ es una
tecnologia exclusiva desarrollada por
Breville para la Barista Max+. Este
sistema de 3 vias proporciona el agua a la
temperatura exacta y estable que se necesita
para obtener un café de gran sabor.
* Tecnologia Thermoblock
El termobloque asegura un calentamiento
rapido y una temperatura precisa del
agua para la mejor elaboracion del café
espresso y vaporizacion de la leche.
Solo se calienta la cantidad necesaria de
agua para conseguir la mayor celeridad
y eficiencia. El termobloque calienta el
agua de modo que se elabora el café
espresso a 92 °C para una extraccion
optima de los aceites del café molido
compactado. Las temperaturas por
encima o por debajo de este valor pueden
dar lugar a un café espresso quemado y
amargo, o de poco sabor.
* Controlador PID avanzado
El PID monitoriza y controla el
termobloque para garantizar que el
agua llegue siempre al café molido a la
temperatura exacta necesaria.
* Preinfusion suave
Se aplican suavemente pequefias
cantidades de agua sobre el café
molido compactado antes del flujo
constante de agua para obtener un
café espresso de mejor sabor. (Para
conocer los diferentes perfiles de
preinfusién, consulte la pagina 23)
Café 58 mm Cabezal ¢
infusor y asa portafiltro , -
Extraccion del maximo sabor

El cabezal infusor y asa portafiltro son de
tamafo comercial, 58 mm, al igual que en
las cafeterias.

* El mayor tamafo asegura una
distribucion mas uniforme del café
molido en los filtros. Es mas facil
rellenar, compactar y retirar después de
su uso el café molido.

» El asa portafiltro de 58 mm permite una
extraccion mas uniforme del café molido,
dando lugar al verdadero sabor del café.

Tap&Go™ Intelligent
molienda y dosificacion )
El Barista Max+ esta disefiado para &
medir con precision el peso exacto de los
granos de café para 1y 2 dosis.
Ademas, Barista Max+ proporciona
informacion para una extraccion optima.
* Tecnologia Tap&Go™
La tecnologia de molienda bajo
demanda Tap&Go™, desarrollada
por Breville, permite moler el café
directamente sobre el asa portafiltro
con un solo toque. Simplemente
presione hacia abajo el asa portafiltro
para activar el molinillo.
* Molinillo de muelas cénicas
EI molinillo incorporado ofrece una
experiencia todo en uno. La muela conica
de acero inoxidable endurecido muele en
particulas uniformes, lo que minimiza la
transferencia térmica y reduce la friccion
debido a su rotacion suave y lenta.
* Tolva de café en grano
La tolva de 250 g dispone de compuertas
antiderrame que evitan el salpicado de
granos de café sobre la encimera cuando
se retira. El molinillo incorporado ofrece
una experiencia todo en uno al integrar el
molinillo en la maquina de café espresso.

Dosis automatica y personalizable

Control volumétrico U

La cantidad correcta de café

espresso en su taza

* La dosificacion automatica es la
manera mas facil de elaborar un gran
café espresso. Presione los BOTONES
DE UNA O DOS TAZAS para servir la
cantidad correcta.

* Todos los botones de extraccion se

pueden personalizar para proporcionar

los volumenes de dosificacion
preferidos. Para obtener mas
informacion, consulte las paginas 20-21.

Temperatura de

extraccion personalizable B

La temperatura justa que iﬂ;-

usted desee

* Lamaquina Barista Max+ permite
cambiar la temperatura del agua desde
los 92 °C recomendados (en incrementos
de 2 °C) para satisfacer las preferencias
personales. (Para obtener mas

informacion, consulte la pagina 22)



ANTES DEL PRIMER USO DE LA MAQUINA + BREVILLE BARISTA MAX

Paso 1. Quitar el embalaje
- Asegurese de que se haya retirado todo el
embalaje.
Importante: Retire el tapon rojo que se
encuentra en el fondo del depdsito de agua.
Paso 2. Colocar la maquina
- Asegurese de colocar la maquina sobre una
encimera seca, estable, plana y horizontal.
Paso 3. Lavar y secar las piezas
- No sumerja el aparato, el cable de
alimentacion ni el enchufe en agua ni
en ningun otro liquido. Lave las piezas
enumeradas a continuacion en agua tibia
con un detergente suave:
Jarra para leche de acero inoxidable
Filtro de una taza de acero inoxidable
Filtro de dos tazas de acero inoxidable
Muela superior de acero inoxidable
endurecido
Deposito de agua
Asa portafiltro
Tolva de café en grano
Compactador
- Enjuague y deje secar por completo al aire.
Paso 4. Colocar accesorios
- Hueco para guardar accesorios detras
de la bandeja de goteo para el cepillo
de limpieza y la aguja de limpieza. A la
izquierda se encuentra el hueco para
guardar el disco de limpieza y los filtros
de una y dos tazas.
- Inserte el receptaculo de café molido en el
hueco provisto en el lado izquierdo de la
bandeja de goteo.

- Coloque el compactador en el hueco
provisto en la placa de calentamiento.

Paso 5. Insertar piezas en el molinillo
¢ Muela superior desmontable

- Usando las dos asas, inserte la muela
superior en el collar del molinillo.

- Las flechas de la muela superior deben
alinearse con las flechas del collar del
molinillo.

- Cuando esté correctamente asentada,
la muela superior estara al ras con la
superficie del collar del molinillo.

- Coloque las asas abajo, una a cada lado.
¢ Tolva de café en grano desmontable

- Alinee la guia de la tolva con el
interbloqueo de color rojo del molinillo.

- Inserte la tolva de café en grano en el
collar del molinillo.

- Empujandola ligeramente hacia abajo,
gire la tolva de café en grano en el
sentido de las agujas del reloj para
bloquear la tolva en su posicion.

- Esto abre las compuertas de la tolva (para
soltar los granos de café sobre las muelas).
En el ajuste de molienda 30, las compuertas
de la tolva estan completamente abiertas.

e —

3.PUERTAS DE
TOLVA ABIERTAS

INTERBLOQUEO
DEL MOLINILLO

- Contintie girando la tolva de café en
grano en el sentido de las agujas del reloj
para calibrar el ajuste de molienda.

- Como punto de partida para la extraccion
de café espresso, pruebe el ajuste de
molienda 20. (Es posible que se requieran
mas ajustes de la configuracion de
molienda, consulte la informacién en las
paginas 14-15).

- Llene la tolva de café en grano con
granos de café tostados recientemente.
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ANTES DEL PRIMER USO DE LA MAQUINA + BREVILLE BARISTA MAX

Paso 6. Preparacion para el cebado de
la maquina

Importante: Este cebado debe realizarse
antes del primer uso.
* Llenar el depésito de agua
- Abra la tapa y levante el depésito
usando el asa interior.
- Llene con agua fria del grifo.
- Coloque el depésito de agua en su
posicion y cierre la tapa.

Nota: Asegurese de que el depésito
de agua esté limpio y libre de residuos,
ya que cualquier particula fina puede
bloquear el flujo de agua.
Nota: cuando la maquina se queda sin
agua, pita 5 veces y parpadean las luces.
* Encender
- Asegurese de que el MANDO de
vapor db y agua caliente () esta en la
posicion vertical.
- Inserte el enchufe de alimentacién en
una toma de CA de 230-240 V activa.
- Pulse el BOTON & para encender la
maquina.
- La LUZ & se ilumina para indicar que
el termobloque se esta calentando.
- Cuando las luces de los botones (O]
y de EXTRACCION y del MANDO
estén iluminadas fijamente, la maquina
estara en estado de PREPARADA para
la EXTRACCION vy las funciones del
MANDO.

Breville o 2 a®
»m o oo
3

¢ Insertar el asa portafiltro
- Inserte el filtro de dos tazas en el asa
portafiltro.

- Alinee el asa portafiltro con la posicion
“INSERTAR” situada a la izquierda del
cabezal infusor.

- Inserte el asa portafiltro plana contra

1. ALINEAR
EINSERTAR

]
CENIRAR

el cabezal infusor, luego gire el asa
portafiltro hacia la derecha hasta la
posicién central.
Nota: Girar el asa portafiltro a la posiciéon
central puede ofrecer resistencia en los
primeros usos.
Paso 7. Cebar la maquina

- Pulse el ([ BOTON y el agua
deberia empezar a fluir por el cabezal
infusor.

- Deje correr el agua hasta que se
detenga.

- La maquina vuelve al estado de
PREPARADA.

Nota: Durante los primeros segundos,
la bomba hara un ruido mas fuerte de lo
normal hasta que empiece a bombear
agua.

- Coloque la varilla de vapor sobre la
bandeja de goteo.

- Gire el MANDO a 0.

- Deje salir agua durante 20 segundos.

- Devuelva el MANDO a la posicion
vertical.

- La maquina vuelve al estado de
PREPARADA.

- Ahora la maquina de café espresso
deberia estar completamente cebada.

- Lave el asa portafiltro y el filtro en agua
tibia y séquelos antes de elaborar su
primer café.

- Si el agua no fluye del cabezal infusor
o de la varilla de vapor, repita el paso
7.

- Si sigue sin fluir agua, pongase en
contacto con el Servicio de Atencién al
Cliente de Breville. Datos indicados en
la dltima pagina.



GUIA PARA ELABORAR CAFE CON LA MAQUINA + BREVILLE BARISTA MAX

1. Comprobar el depésito de 2. Comenzar
agua y el café en grano

Consejo de barista: Para
obtener los mejores resultados
con el café espresso, utilice agua
filtrada y granos de café tostados
recientemente.

Pulse el botén de ENCENDIDO/
APAGADO si la LUZ parpadea =
calentamiento.

3. Calentar la taza con agua caliente

AGUA
caLIENTE O

0O -
S

Ponga la taza en la encimera
y coloque la varilla de vapor.
Gire el MANDO a AGUA
CALIENTE.

4, Seleccionar los filtros

Seleccione uno de los dos:
- Filtro de una taza.
- Filtro de dos tazas.

VOLVER 0

Llene un cuarto de taza con agua
caliente.

Gire el MANDO a la posicién
vertical.

Breville

00

s O

() @8es Qo

Las LUCES de los BOTONESDE |
ENCENDIDO/APAGADO, EXTRACCION
y del MANDO se iluminan fijamente =
maquina de café espresso preparada

la maquina cuando
esta encendida.

para usar.
O por Placa de
calentamiento
|
|
I
I
I
I
I
|
I
! -
Vacie la taza I Lataza se puede
después de | calentaren la
20-30 seg. : parte superior de
I

5. Calentar el cabezal infusor, asa portafiltro y

filtro

Pulse el (P
BOTON.

THERMOBLOCK
sserrin 58 MM CAFE GROUP HEAD

o000
( X XN X
[ X

(X

Sostenga el asa
portafiltro debajo

del cabezal infusor
mientras el agua fluye.

Limpie el filtro con
un pafo seco.
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GUIA PARA ELABORAR CAFE CON LA MAQUINA + BREVILLE BARISTA MAX

6. Rellenar con café molido 7. Compactar
FUERZA DE
\ EMPUJAR — COMPACTADO
. HACIA ABAJO . 10-15 Kg
- -
DESLIZAR A
DESDE ARRIBA
Inserte el asa El asa portafiltro Empuje hacia abajo - Una taza = 13 g de café molido.
portafiltro en queda sostenida sin el asa portafiltro - Dos Tazas = 19,5 g de café molido.
la horquilla de necesidad de sujetarla para moler café Compacte (presione) el café molido
molienda. en la horquilla de sobre el filtro. uniformemente hasta el nivel indicado.
molienda.
8. Limpiar el café molido 9. Insertar el asa portafiltro 10. Colocar la
sobrante taza

]
[}
OINSERT o s.m}’éii‘l'ib"ui‘um ' ,

2.GIRAR
]
CEN'.I'RAR
E:F%SITO DE 1 ALINEAR !
RESIDUOS E INSERTAR
Limpie los bordes  Pase los granos Mantenga el asa Arrastre el café molido  Coloque la taza
para eliminar caidos en la bandeja portafiltro plana, que haya caido en sobre la bandeja
el café molido de goteo al recipiente  insértela en el la bandeja de goteo de goteo, debajo
sobrante. de molienda. cabezal infusor hacia el receptaculo del asa portafiltro.
y girela. de café molido.

11. Extraccion de café espresso 12. Retirar el café usado

1
@ I @ rwi“o

!

1

0 "W 1. GIRAR )

1 = :

1 y ™ Te .

. P

| SACUDIR

1

. s 2.RETIRAR
UNA TAZA . DOS TAZAS
Presione uno de los dos: La extraccion Gire el asa Retire el café usado
- [P BOTON = dosis de 30 ml. comienza portafiltro del asa portafiltro.
- BOTON = dosis de 60 ml. y se detiene y retirela del
automaticamente. cabezal infusor.
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GUIA PARA ELABORAR CAFE CON LA MAQUINA + BREVILLE BARISTA MAX

13. Jarra de preparacion 14. Antes de espumar leche
de leche

PAUSA

0 J0kdb ®

2 1D

Gire el MANDO a
VAPOR. La luz de
VAPOR parpadea =
calentamiento.

A

Llene la jarra con
leche fria hasta justo
por debajo del pico
de vertido.

La luz de VAPOR esta

iluminada = vapor

preparado. Pause el

vapor regresando el
ANDO.

Un poco de agua
puede salir de la
varilla de vapor.

15. Colocar la varilla de vapor

16. Empezar a espumar la leche

ANCHO

Inserte el brazo de la varilla de vapor en la
posicién de las 12 en punto. Punta en la
posicién de las 3 en punto a un dedo del borde
y justo debaijo de la superficie de la leche.

Devuelva el MANDO

a la posicion de
VAPOR para comenzar
a espumar la leche.

La textura produce
un suave silbido.

17. Espumar leche

M o
60-65 °C
)))})

A medida que sube el

PAUSA

T

Cuando se consiga la  La leche estara lista  Gire el MANDO a

nivel de la leche, baje
la jarra para mantener
la punta justo debajo
de la superficie.

microespuma deseada, cuando la jarra esta

sumerja la varilla de

vapor hasta la mitad.

demasiado caliente
para tocarla durante
3 segundos.

la posicion vertical.

Consejo de
barista:

Para obtener
los mejores
resultados al
espumar leche,
asegurese de
que el vapor se
haya calentado
primero (luz
VAPOR iluminada
fijamente).
Escuchara el
arranque de la
bomba.

Verifique que la
leche se mueva
en remolino.

LV

Retire la jarra de la

varilla de vapor.
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GUIA PARA ELABORAR CAFE CON LA MAQUINA + BREVILLE BARISTA MAX

18. Purgar y limpiar la varilla de vapor

AGUA
caLiente O VOLVER @

O :
% ~

é

=

Gire el MANDO Agua lechosa Devuelva el MANDO
a AGUA CALIENTE saldra por la a la posicion vertical.
durante 1 o varilla de vapor.

2 segundos.

19. Toques finales de la leche

i,

Mueva la jarra en Vierta la leche con
forma de remolino un movimiento
para mezclar la leche  constante.

y crear una textura

cremosa.

Dé golpecitos a la
jarra para liberar
las burbujas de aire
mas grandes.

21. Lavar las piezas 22. Limpieza de la bandeja de goteo

ry ¢

Lave las piezas con
agua tibia.

Retire la rejilla de la
bandeja de goteo y
separe el receptaculo
de café molido de la
bandeja de goteo.

Compruebe si la
bandeja de goteo
necesita vaciarse.
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T
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BURR GRINDER 4+ TEMP"1Q SHOT ( _H PO el

Consejo de
barista:

Para mantener

un rendimiento
6ptimo de la varilla
de vapor, purgue
y limpie siempre

la varilla de vapor
después de
espumar la leche.

\

4

Limpie la varilla de
vapor y la punta con
un pafo humedo.

20. Purga automatica
del termobloque

e O

MANTENER EN
SU LUGAR

0
o

Cuando se enfria a la temperatura
adecuada para el café espresso, la luz
de VAPOR parpadea y se purga el agua
hacia la bandeja de goteo. Mantenga la
bandeja de goteo en su posicion.

Vacie el café molido
y lave el receptaculo
de café molido en
agua tibia.

Vacie el agua

de la bandeja de
goteo y lavela con
agua tibia.



CONSEJOS PARA MOLER Y COMPACTAR

1. Granos de café

Para un sabor y extraccion optimos:

- Compre granos de café recién tostados
en lotes pequenos de 250 g para reducir
el tiempo de almacenamiento.

- Uselo dentro de las dos semanas
posteriores a la apertura.

- Guarde los granos de café en un
recipiente seco y hermético. Coloquelo
en un armario oscuro y fresco.

Importante: Los granos de café antiguos,

sin importar el ajuste de molienda, daran

lugar a una extraccion rapida pero de
menor/peor sabor del café espresso.

2. Ajuste de molienda

Es posible que deba variar la configuracion

de molienda cuando use diferentes granos

de café y en funcioén de la frescura del
grano. El rango de 30 configuraciones de
molienda permite un ajuste de precision,
controlando el tamafio de molienda y en
ultima instancia, las caracteristicas de la
extraccion resultante.

Es posible que sean necesarios varios

ajustes incrementales antes de alcanzar

su ajuste de molienda 6ptima. Marque la
configuracién de molienda segun el tiempo
de vertido y sabor, consulte la Guia de
extraccion de espresso.

Consejo de barista:

Después de ajustar la configuracion de

molienda, es importante purgar (durante

1-2 segundos) una pequena cantidad de

café molido del molinillo. Esto elimina

el café molido de la configuracion de

molienda anterior; asegurandose de que

la siguiente extraccion de espresso se
haga en su totalidad con el café molido
del nuevo ajuste de molienda. Al extraer,
debe buscar un tiempo de extraccion de
entre 25-30 segundos para obtener una
dosis doble con una molienda de 2,0. Si la
extraccion tarda mas, la molienda resulta
demasiado fina. Si la extraccion tarda
menos, la molienda resulta demasiado
gruesa. Se recomienda que experimente.

- Los ajustes de numeros mas pequefios
ofrecen molidos mas finos y una
extraccion mas lenta.

- Los ajustes de numeros mas grandes
ofrecen molidos mas gruesos y una
extraccion mas rapida.

El molinillo de su Barista Max+ esta

disefiado para moler una amplia gama de

tipos de café.

¢ Ajuste del molinillo

Al ajustar la configuracion de molienda,

si el tamafio del molinillo es demasiado

grande para un espresso, la pantalla
mostrara “Hi".

Si el tamafio de molido es demasiado
pequeiio, la pantalla mostrara “Lo”.

Puede usar la maquina para moler café
aunque se muestre el ajuste Hi/Lo, pero
esta es una guia general para los tipos de
granos “normales”.

El Barista Max+ ha sido disefiado para
retroalimentar la molienda y dosificacién y
el tiempo de extraccion. Las medidas de
molienda 1,0 y 2,0 son ajustes 6ptimos,
puede moler a 1,2 0 2,2, por ejemplo,

y experimentar con su espresso segun
sus preferencias de sabor. La pantalla de
molienda cuenta en incrementos de 0,1.
Si encuentra que sus tiempos de
extraccién varian para 1 o 2 dosis, consulte
en la pagina 16 la Guia de extraccion de
espresso.

Tenga en cuenta que las variedades de
granos, el tamafo de la molienda y la
medida de la dosis alteran el espresso. El
Barista Max+ le permite perfeccionar su
espresso.
GIRE EN SENTIDO

GIRE EN SENTIDO

HORARIO ANTIHORARIO
PARA UNA PARA UNA
EXTRACCION EXTRACCION
MAS LENTA MAS RAPIDA

N2 208
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CONSEJOS PARA MOLER Y COMPACTAR

3. Filtros

* Filtros monopared
Estos funcionan con café recién molido
y se suministran con Barista Max.

Dos tazas

Una taza

Nota: Las moliendas de café premolido
son demasiado gruesas para usar con
canastas de filtro de pared simple.
* Filtros de doble pared
Estos funcionan mejor con café
premolido, pero también se pueden
usar con café recién molido.

O )

=

Dos tazas

Una taza

Estan disponibles para su compra en Breville.

Datos indicados en la ultima pagina.

4. Dosificacion de molienda y fuerza de
compactado

Para obtener los mejores resultados, la
cantidad de café molido debe permanecer
constante.

La unidad esta preprogramada para que, en
cada ajuste de molienda, cuando llegue a
1,0 se hayan dispensado aproximadamente
13 g,y 19,5 g cuando llegue a 2,0. Estas
son las cantidades perfectas para una dosis
simple (1,0) o doble (2,0). Incluso si se ajusta
el molinillo, la maquina se recalibra para dar
una dosis constante de molienda.

El Barista Max+ le permite perfeccionar su
sabor de espresso ajustando la molienda
para permitir menos granos: por ejemplo,
puede moler menos para una dosis

doble (1,8) o mas (2,2). Con la pantalla
LED, una vez que obtenga el espresso
perfecto, podra asegurarse de obtener esa
dosificacion de forma regular moliendo
siempre a su dosis preferida.

Nota: Es normal que la dosis correcta de
café molido sobresalga del filtro antes de
compactar.

La fuerza de compactado es muy dificil
de medir, el consumidor podria practicar
usando una balanza de cocina para ver
cual es la sensacion entre 10 y 15 kg.

Fuerza de compactado
10-15 kg

Una taza

Ejemplos de optimizacion de la
preparacion de café Barista Max +
Espresso

Molienda a 2,0 para un espresso doble.

La extraccién termina de dispensar en

15 segundos. El agua fluye a través de

la molienda con demasiada facilidad, y

se extraera poca cantidad de café y de

un color claro.

» Reduzca el tamafo de la molienda
a un ajuste mas fino, pero siga
dispensando a 2,0 y compacte con
la misma presion. Cuando el café
se dispense en 25-30 s, el espresso
estara perfectamente extraido.

Molienda a 2,0 para un espresso doble.

La extraccion termina de dispensar en

45 segundos. El agua se esfuerza por

atravesar los granos molidos y el café

gotea lentamente del portafiltro. Se
habra extraido mucha cantidad de café

y de color muy oscuro.

* Aumente el tamafo de la molienda
a un ajuste mas grueso, pero siga
dispensando a 2,0 y compacte con
la misma presién. Cuando el café
se dispense en 25-30 s, el espresso
estara perfectamente extraido.

Preparando 2 cafés: A la persona Ale

gusta un café mas fuerte, a la persona

B le gusta un café mas suave, ambos

quieren un espresso doble

* LapersonaAmuele a2, la
persona B muele a 1,8 para variar
la cantidad de café que se coloca
en el portafiltro. Todas las demas
variables deben mantenerse iguales.



CONSEJOS PARA UNA EXTRACCI

ON PERFECTA DE ESPRESSO

La forma en que cae el espresso te lo dira
todo.

1. Tiempo de extraccién

El temporizador se inicia tan pronto como
comienza el proceso de extraccion y permite
al consumidor poder medir facilmente el
tiempo de extraccion.

El tiempo de extraccion es un buen indicador
de la calidad del vertido. El tiempo 6ptimo
por dosis varia segun el tipo y frescura de los
granos de café. Sin embargo, en general, el
tiempo de vertido debe ser de entre 25y 30
segundos tanto para dosis de una y de dos
tazas.

2. Tipo de extraccion

¢ Extraccion 6ptima

Un vertido de calidad tiene un flujo
constante con una consistencia similar a
la de la miel tibia. La crema resultante es
de color dorado oscuro. Los sabores mas
dulces y los aceites se extraen y crean un
espresso de rico sabor.

Extraccion insuficiente

El vertido es rapido y de color claro, la
crema resultante es delgada, de un color

4. Guia de extraccion de espresso

marron claro y cremoso que se deshace
rapidamente. Esto ocurre cuando se han
extraido muy pocos aceites esenciales
y sabores del café molido. Se crea un
espresso de sabor agrio.
Extraccion excesiva
Puede que no haya vertido o que sea lento
y gota a gota. La crema resultante es muy
oscura. Esto ocurre cuando se han extraido
demasiados aceites esenciales, sabores
y colores del café molido. Se crea un
espresso de sabor amargo.
3. Busque el cambio de color
La dosis 6ptima contiene 3 elementos:
Nucleo: En la base, comienza de color
marrén oscuro.
Cuerpo: Se funde con el nucleo, se
convierte en un rico caramelo con reflejos
rojizos.
Crema: La capa de la parte superior del
cuerpo, de color dorado oscuro.

Crema -
Cuerpo - |
Nicleo ™ —

Esta guia le ayudara a mejorar la extraccion de espresso para lograr un café de excelente

sabor siempre.
EXTRACCION INSUFICIENTE EXTRACCION OPTIMA EXTRACCION EXCESIVA
[
Extraccion demasiado rapida ) . Extraccion demasiado lenta
Verter? Se vierte durante menos de Seﬁ/?g;:céz?a?\?eﬂ;g%cggsetalTr:Zos Se vierte durante mas de
15 segundos 9 35 segundos
Color Marrén palido Rico caramelo Marrén muy oscuro
Crema-marron claro Crema-dorado oscuro Crema-marrén oscuro
Sabor Agrio, &cido, acuoso Rico, dulce, vibrante Amargo, seco, granulado
Tamaiio de Demasiado grueso Perfecto Demasiado fino
molienda®* Use una molienda mas fina se una molienda mas gruesa
. Una taza = aproximadamente 13 g .
. No hay suficientes granos T h Demasiados granos
Dosis Use mas granos e -1an go);madamente Use menos granos
Fuerza de compactado Fuerza de compactado
Compactar insuficiente Fuerza correcta excesiva
" 10-15 kg de fuerza
Compactar con mas fuerza Compactar con menos fuerza

Si usa café premolido, use filtros de doble pared.
A

M Los granos de café antiguos, sin importar el ajuste de molienda,

Asegurese de que los granos de café o el café premolido sean frescos.

daran lugar a una extraccion rapida pero de menor/peor sabor del café espresso.
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CONSEJOS PARA TEXTURIZAR LA LECHE

La textura de la leche consiste en la
vaporizacion de la leche.

Elementos clave de la leche texturizada
La leche que se ha texturizado correctamente
tiene una microespuma espesa y rica con un
brillo sedoso. El texturizado implica calentar

y airear la leche con vapor. Los elementos
clave incluyen la colocacion de la varilla de
vapor, cuando ajustar la posicion de la jarra
para leche y alcanzar la temperatura correcta.
Siga los pasos a continuacion para crear una
microespuma estilo cafeteria.

1. Llenar la jarra para leche

Agregue la leche fria a unos 4 °C en una jarra
de acero inoxidable limpia y fria.

Llene hasta la base de la boca de la jarra.
Nota: El volumen de leche aumentara o se
'estirara’ durante el texturizado, asi que no
llene demasiado la jarra.

MAXIMO
ACABADO

Una jarra para leche de mayor capacidad
esta disponible para comprar en Breville.
Datos indicados en la ultima pagina.

2. Calentamiento con vapor

Gire el MANDO a db. Para obtener los
mejores resultados de texturizado de la
leche en todo momento, deje que el vapor
se caliente. El vapor esta listo cuando db
La LUZ esta completamente ENCENDIDA.
Escuchara también el arranque de la bomba.
Pause el vapor resituando el DIAL en la
posicion vertical.

4°C

PAUSA
o % 1] o e

y /]
()
>

A

3. Posicioén

Coloque el brazo de la varilla de vapor en la
boca de la jarra en la posicion de las 12 en
punto, con la punta de la varilla de vapor en

la leche en la posicion de las 3 en punto, a

un dedo del borde de la jarra. Mantenga la
punta de la varilla de vapor justo debajo de la
superficie de la leche. Devuelve el MANDO
ala db posicion de VAPOR para comenzar a
espumar la leche. Deberia crearse una accion
de remolino en la jarra.

\\
ANCHO ,‘

DE DEDO B

- Xps

4. Sonido

La forma en que se introduce el aire en la

leche determina la consistencia de la espuma.

Si se insuflan grandes cantidades de aire a la

leche, la espuma formara burbujas grandes.

La introduccion de aire en la leche de forma

controlada y suave, indicada por un suave

silbido, asegurara que la leche tenga una fina

microespuma aireada.

Consejo de barista: Sonidos de texturizado

de la leche

* Gorgoteo: la punta no esta a la suficiente
profundidad, levante la jarra.

« Silbido suave: perfecto para un café con
leche.

* Chirrido: la punta estd a demasiada
profundidad, baje la jarra.

5. Mantener la posicién de la punta de

vapor

Mientras el vapor se calienta y texturiza la

leche, la leche se estirara y hara que suba

el nivel de la leche en la jarra. Mientras

esto sucede, mantenga el nivel de la leche

bajando la jarra, manteniendo la punta de

la varilla de vapor justo por debajo de la

superficie.

Nota: Se requeriran algunos ajustes en la
técnica cuando se use leche no lactea.



CONSEJOS PARA TEXTURIZAR LA LECHE

6. Cantidad de espuma
Cree la cantidad de microespuma que
quiera. Los capuchinos tradicionalmente
tienen mas microespuma que los flat whites.
(Consulte Estilos de café para probar,
paginas 18-19)
7. Sumergir la punta
Después de crear la cantidad deseada de
espuma, sumerja la varilla de vapor hasta
la mitad de la profundidad de la leche. Esto
calienta toda la leche y extrae leche en
lugar de aire. Esto asegura la leche y la
espuma se mezcla, haciéndola mas densa
y mas suave.

o\

8. Temperatura correcta

Una indicacién de que se ha alcanzado

la temperatura correcta de la leche es
cuando la base de la jarra para leche solo
se puede tocar comodamente durante
aproximadamente 3 segundos.

Consejo de barista: Temperatura de la leche
* Insuficiente: si no se calienta el tiempo
suficiente, estara tibia y tendra poca textura.
Optima: consulte la tabla siguiente.
Excesiva: Si se calienta mucho tiempo,
comenzara a hervir alrededor de 72 °C

y tendré un sabor a quemado con toda la
textura perdida.

Leche Temperatura
Completo y descremado | 60-65 °C
Almendra 55-65 °C
Soja 55-60 °C
Coco 65-70 °C

Nota: Las recomendaciones anteriores
pueden variar de una marca de leche a
otra y segun su preferencia de sabor.

9. Purga de la varilla de vapor

Cuando se haya alcanzado la temperatura
correcta de la leche, gire el MANDO a la
posicion vertical y retire la jarra de la varilla de
vapor. Cologue la jarra para leche a un lado.
Coloque la varilla de vapor sobre la bandeja
de goteo. Gire el MANDO a la () posicion
durante unos segundos, luego regrese el
MANDO a la posicion vertical. Esto eliminara
la leche que haya sido succionada por la
punta de la varilla de vapor.
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10. Limpiar la varilla de vapor

Limpie el brazo de la varilla de vapor y la
punta con un pafo humedo limpio para
eliminar cualquier residuo de leche.

11. Golpear y mover la jarra

Golpear suavemente la jarra sobre la mesa
ayuda a liberar las burbujas grandes de
aire atrapadas.

Mover en circulos la jarra ayuda a que la
leche y la espuma se combinen con una
consistencia uniforme y una apariencia

sedosa.
=
(]

12. Los toques finales

Vierta de la jarra a su taza con un
movimiento constante.

www.breville.co.uk



ESTILOS DE CAFE PARA PROBAR

‘ ’ Espresso (solo corto)

El espresso es un café concentrado, con cuerpo y con una capa
estable de crema en la parte superior. Un espresso es la base de
todo café de cafeteria.

* Vaso de espresso (90 ml)

* Espresso simple o doble

Ristretto

Un ristretto es un espresso extremadamente corto, que se
distingue por su intenso sabor, regusto y su fina crema en la
parte superior.

* Taza de café espresso (30 ml)

* Media dosis de espresso

Americano (solo largo)

Un espresso estandar con agua caliente afiadida. Primero se
agrega el agua caliente para que se mantenga la crema.

* Taza (190 ml)

» Agua caliente (a gusto)

* Espresso simple o doble

Con panna

Con panna, 'con crema’ en italiano, compuesto por un espresso
cubierto con crema ligeramente batida. También se puede
espolvorear con canela o chocolate para beber.

* Taza (190 ml)

» Espresso simple o doble

» Crema ligeramente batida - canela espolvoreada.

Macchiato

Macchiato, 'manchado o marcado' en italiano. Se sirve

tradicionalmente como un espresso estandar con una pizca de

leche fria o texturizada y una pequefia cucharada de espuma

texturizada en medio de la crema.

* Vaso de espresso (90 ml)

» Espresso simple o doble

» Una pizca de leche fria o texturizada y pequefia cucharada de
espuma texturizada.




ESTILOS DE CAFE PARA PROBAR

Flat white

Un espresso con leche texturizada y una fina capa de espuma
de leche con textura en la parte superior. Una taza mas ancha
creara la fina capa de espuma, el rasgo distintivo del flat white.
* Vaso ancho (190 ml)

* Espresso simple o doble

* Leche texturizada y espuma.

Latte

Un espresso con leche texturizada y una capa del ancho de un
dedo de espuma de leche texturizada en la parte superior. Una
taza mas estrecha creara una capa mas gruesa de espuma.

* Vaso o taza (220 ml)

» Espresso simple o doble

* Leche texturizada y espuma.

Capuchino

Un espresso con % leche texturizada al vapor, cubierto con 3

espuma cremosa y un espolvoreado de chocolate.

* Taza (190-240 ml)

» Espresso simple o doble

V3 Leche texturizada, s espuma texturizada - espolvoreada con
chocolate.

Moca

Elaborado de forma similar a un capuchino pero con el ahadido
del chocolate para beber. Simplemente mezcle el chocolate con
el espresso antes de agregar la leche texturizada al vapory la
espuma.

*» Taza o vaso alto (190-240 ml)

» Espresso simple o doble

 Chocolate (al gusto)

Y5 Leche texturizada, ¥ espuma texturizada.

Babyccino

Leche texturizada al vapor con una capa de leche espumosa.

También se puede espolvorear con chocolate.

* Taza pequefa (90 ml)

* Sin dosis de espresso

* Leche texturizada y espuma texturizada - espolvoreada con
chocolate.




VOLUMENES DE DOSIFICACION PERSONALIZABLES

La maquina Barista Max dispone de control
volumeétrico de dosificacion automatica.
Sirve la cantidad justa de café espresso y
luego se detiene automaticamente.

(P - Sirve 1 dosis de espresso
[ - Sirve 2 dosis de espresso

»m - Vierte hasta =200 ml

En cualquier momento durante la extraccion
del café espresso se puede detener el
vertido pulsando de nuevo el mismo boton.

Puede ajustarse el volumen de
dosificacion predefinido para adaptarlo al
gusto personal.

Nota: Volumenes maximos de dosificacion

permitidos:

(PBOTON 100 ml
O0r BOTON 200 ml
»= BOTON 400 ml

Preparacion para personalizar los

volumenes de dosificacion

e Comprobar el depésito de agua

- Asegurese de que hay suficiente agua
en el depdsito.

e Comprobar que la maquina esta
encendida

Asegurese de que:

- El enchufe de alimentacion esta
insertado en la toma de corriente
activa.

- EI MANDO esta en la posicion
vertical.

- La maquina esta encendida y en
estado de PREPARADA.

Breville I
oo i llﬂ

g0

o

Personalizar el volumen de dosificacion
de una taza

- Inserte un filtro de una taza en el asa
portafiltro.
- Rellénelo con café molido y luego

compactelo.
><

- Inserte el asa portafiltro en el cabezal
infusor. ]

- Mantenga pulsado el (J BOTON
durante 4 segundos.

- La [ LUZ parpadea para indicar
que la maquina esta en modo de
personalizacion.

PRESIONAR Y MANTENER 4 SEGUNDOS

- El café espresso comenzara a fluir.

- Cuando alcance el volumen deseado
de 1 dosis, pulse el (P BOTON.

- El vertido de café espresso se
detendra.

- La maquina emitira un pitido y la (!
LUZ dejara de parpadear.

- El nuevo volumen de dosis (P de café
espresso queda guardado.

- La maquina vuelve al estado de
PREPARADA.



VOLUMENES DE DOSIFICACION PERSONALIZABLES

Personalizar: volumen de dosificacion de

dos tazas

- Inserte un filtro de dos tazas en el asa
portafiltro.

- Rellénelo con café molido y luego

compactelo.
><

- Inserte el asa portafiltro en el cabezal
infusor. i

- Mantenga pulsado el (3 BOTON
durante 4 segundos.

- La[@ LUZ parpadea para indicar
que la maquina esta en modo de
personalizacion.

PRESIONAR Y MANTENER 4 SEGUNDOS

oo oo

- El café espresso comenzara a fluir.

- Cuando alcance el volumen deseado de
2 dosis, pulse el ([ BOTON.

- Elvertido de café espresso se detendra.

- La maquina emitira un pitido y la ([
LUZ dejara de parpadear.

- El nuevo volumen de dosis (P[P de café
espresso queda guardado.

- La maquina vuelve al estado de
PREPARADA.

Restaurar todos los volumenes de

dosificacion predeterminados

- Mantenga pulsados los 3 BOTONES DE
EXTRACCION al mismo tiempo durante
4 segundos.

PULSAR Y MANTENER JUNTOS 4 SEGUNDOS

J lo
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Personalizar: volumen de dosificacién

manual

- Inserte el filtro deseado en el asa portafiltro.

- Rellénelo con café molido y luego
compactelo.

- Inserte el asa portafiltro en el cabezal
infusor. .

- Mantenga pulsado el »® BOTON durante
4 segundos.

- La»mLUZ parpadea para indicar
que la maquina esta en modo de
personalizacion.

PRESIONAR Y MANTENER 4 SEGUNDOS

] 1)
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- El café espresso comenzara a fluir.

- Cuando alcance el volumen deseado,
pulse el »m BOTON.

- El vertido de café espresso se detendra.

- La maquina emitird un pitido y la »m
LUZ dejara de parpadear.

- El'nuevo volumen »m de café espresso
queda guardado.

- La maquina vuelve al estado de
PREPARADA.

- La maquina emitira un pitido y
las 3 LUCES DEL BOTON DE
EXTRACCION parpadearan juntas.

)
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- Los volumenes predeterminados de café
espresso habran sido restaurados.

- La maquina vuelve al estado de
PREPARADA.



TEMPERATURA DE EXTRACCION PERSONALIZABLE

El termobloque calienta el agua para

que el café espresso se extraiga a 92 °C
ofreciendo el mejor sabor del café espresso,
y equilibrando el amargor y la acidez.

La temperatura del agua utilizada para
la extraccion del café espresso se
puede ajustar en incrementos de 2 °C,
entre 88 °C y 96 °C, para adaptarse a
los diferentes tipos de granos de café
tostados y a las preferencias personales.
- Las temperaturas mas altas aumentan el
amargor y disminuyen la acidez.
- Las temperaturas mas bajas disminuyen
el amargor y aumentan la acidez.
e Comprobar que la maquina esta
encendida
Asegurese de que:
- El enchufe de alimentacion esta
insertado en la toma de corriente activa.
- EI MANDO esta en la posicién vertical.
- La maquina esta encendida y en
estado de PREPARADA.

Breville
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e Acceder al modo de personalizacion
de la temperatura de extraccion
- Mantenga pulsados los BOTONES
® y [P durante 4 segundos. La
magquina emitira un pitido y la ® LUZ
comenzara a parpadear.
Nota: La LUZ & continuara parpadeando
para indicar que la maquina esta en modo
de personalizacion.

°

PULSAR Y MANTENER JUNTOS 4 SEGUNDOS

Importante: Si no se pulsan botones
dentro de 1 minuto tras entrar en el modo
de personalizacion, la maquina volvera al
estado de PREPARADA.

* Ajustar la temperatura de extraccion
La combinacion de LUCES DE
EXTRACCION iluminadas indica la
temperatura seleccionada. El ajuste
predeterminado es:

-92 °C = LUZ DE UNATAZA iluminada.

N

>m

- Para ajustar la temperatura de
extraccion, pulse:

- BOTON DE DOSIS MANUAL = botén
menos.

- BOTON DE DOS TAZAS = botén mas.

308
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-94 °C = LUCES DE UNAY DOS
TAZAS iluminadas.

008
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-96 °C = LUZ DE DOS TAZAS
iluminada.

'R
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-90 °C = LUCES DE DOSIS MANUAL
Y DOS TAZAS iluminadas.

'y

>m
-88 °C = LUZ DE DOSIS MANUAL
iluminada.
>m

Confirmar la temperatura de extraccion
- Pulse el BOTON O para guardar
la seleccion. La maquina emitira
un pitido y saldra del modo de
personalizacion.
- La maquina vuelve al estado de
PREPARADA.



PERFIL DE PREINFUSION DE EXTRACCION PERSONALIZABLE

Puede seleccionar entre tres perfiles
de preinfusioén para satisfacer sus
preferencias personales.

- Preinfusién suave: Se introducen
pequeiias cantidades definidas de agua
en el café molido compactado, afiadiendo
suavemente humedad para preparar el
café molido con un flujo constante de
agua. Para un sabor equilibrado del café
espresso, este es el perfil por defecto.

- Preinfusion marcada: Se aplica una sola
dosis marcada de agua en el café molido
compactado, seguida de un breve periodo
de descanso y, a continuacion, un flujo de
agua constante. Para un sabor resaltado
del café espresso.

- Preinfusion constante: Proporciona
un flujo de agua constante y estable de
principio a fin. Para un café espresso de
sabor mas agudo.

¢ Acceder al modo de personalizacion
de la preinfusion
- La maquina esta encendida y en

estado de PREPARADA.

- Mantenga pulsados simultaneamente
los botones Oy de UNA'Y DOS TAZAS
durante 4 segundos. La maquma
emitira un pitido y la LUZ & comenzara
a parpadear.

PULSAR Y MANTENER JUNTOS 4 SEGUNDOS

* Seleccion de perfiles de preinfusién
La LUZ DE EXTRACCION iluminada
indica el perfil de preinfusion seleccionada.
El ajuste predeterminado es:

- Suave = (JJBOTON.
La (P LUZ se ilumina.

040
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- Para seleccionar un perfil de
preinfusion, pulse:

- Distinto = ()3 BOTON.
La [ LUZ se iluminara.

‘R
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- Constante = »m BOTON.
La»/mLUZ se ilumina.

480
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* Confirmar el perfil de preinfusion
- Pulse el ® BOTON para guardar la
seleccién. La maquina emitira un pitido
y saldra del modo de personalizacion.
- La maquina vuelve al estado de
PREPARADA.

RESTAURAR TODOS LOS AJUSTES PREDETERMINADOS

Puede restablecer facilmente todos los
ajustes a los valores predeterminados de
fabrica.

Restaurar todos los ajustes
predeterminados

- La maquina esta encendida y en estado
de PREPARADA.

- Mantenga pulsados & y los 3 BOTONES

DE EXTRACCION al mismo tiempo
durante 4 segundos.

PULSAR Y MANTENER JUNTOS 4 SEGUNDOS

hes

- La maquina emitira un pitido y & , los
BOTONES DE EXTRACCION y las
LUCES DEL MANDO parpadearan a la
vez tres veces.

- Todos los ajustes predeterminados se
habran restaurado.

- La maquina vuelve al estado de
PREPARADA.

12020
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CONSERVACION Y LIMPIEZA DE LA MAQUINA DE CAFE ESPRESSO

El proceso de elaboracion de café espresso
consiste en extraer los aceites del café
molido. Los residuos de café molido y aceites
se acumulan con el tiempo, afectando al
sabor del café y al funcionamiento de la
magquina de café espresso.

Purgar el agua a través del cabezal infusor

y la varilla de vapor, antes y después de

elaborar cada café, es la manera mas facil de

mantener limpia la maquina de café espresso.

(Consulte la Guia de preparacién de café,

paginas 10-13)

Limpieza de los accesorios y las piezas

desmontables

- No sumerja el aparato, el cable de
alimentacion ni el enchufe en agua ni en
ningun otro liquido.

- Lave las piezas en agua tibia con un
detergente suave, enjuaguelas y déjelas
secar.

Nota: No utilice productos de limpieza

alcalinos, abrasivos o estropajos metalicos,

ya que rayan las superficies de las piezas.
Piezas aptas para lavavajillas:
- Jarra para leche de acero inoxidable
- Rejilla de bandeja de goteo de acero

inoxidable

- Filtro de una taza de acero inoxidable
- Filtro de dos tazas de acero inoxidable
- Disco de limpieza

Piezas aptas para el lavavajillas
SOLAMENTE DEL ESTANTE SUPERIOR:
- Muela superior de acero inoxidable
endurecido
- Deposito de residuos
Piezas NO aptas para lavavaijillas:
- Deposito de agua
- Asa portafiltro
- Tolva de café en grano
- Bandeja de goteo
- Compactador
- Aguja de limpieza
- Cepillo de limpieza
Limpieza de la placa de calentamiento y
el exterior
e Cuando proceda
Limpie la maquina con un pafio humedo
y detergente suave, secandola después.
PRECAUCION: Para evitar dafiar el
aparato, no utilice productos de limpieza

alcalinos, abrasivos o estropajos metalicos.

Limpieza de la bandeja de goteo y del

receptaculo de café molido

e Cuando proceda
Vacie si aparece el indicador rojo de
nivel de agua a traveés de la rejilla de
acero inoxidable, ya que de lo contrario
rebosara el agua.
Nota: Con el tiempo es normal que
el interior de la bandeja de goteo y el
receptaculo de café molido se manchen
con los aceites del café molido.

* Semanalmente
Lave en agua tibia con un detergente
suave, enjuague y deje secar.

Limpieza del asa portafiltro y filtros

e Cadavez
Lave después de cada uso enjuagando
con agua tibia bajo el grifo.

* Intervalos regulares
Lave en agua tibia con un detergente
suave, enjuague y deje secar.

Limpieza del cabezal de ducha e infusor
e Cadavez

Deje correr el agua antes de hacer un

café espresso. (Consulte la Guia de

preparacion de café en la pagina 10)

* Semanalmente

- Purgue agua a través del cabezal
infusor pulsando el BOTON DE UNA
TAZA.

- Deje correr el agua hasta que se
detenga.

- Con el cepillo de limpieza quite todo
café molido que haya alrededor del
borde interior del cabezal infusor y la
junta de silicona. Limpie el cabezal
tipo ducha con un pafio humedo.

ALCACHOFA
TIPO DUCHA

SELLO DE
SILICONA

CABEZAL INFUSOR

BORDE INTERIOR

Tableta de limpieza

Las tabletas de limpieza de la maquina de
café espresso se pueden comprar en linea.



CONSERVACION Y LIMPIEZA DE LA MAQUINA DE CAFE ESPRESSO

Ciclo de limpieza
La LUZ DE LIMPIEZA se iluminara en color
azul para indicar que se requiere un ciclo
de limpieza.
El ciclo de limpieza toma aproximadamente
7 minutos para completarse.
¢ Preparacion para el ciclo de limpieza
- Asegurese de que haya al menos 1
litro de agua en el depdsito.
- Vacie la bandeja de goteo y vuelva
a montarla.

 —

- La maquina esta encendida y en
estado de PREPARADA.

Breville o 2 u°
L] o oD bed @
+

- Coloque el filtro de dos tazas y el
disco de limpieza en el asa portafiltro.
- Ponga una tableta de limpieza en
el centro del disco de limpieza en el
espacio provisto.

2

- Inserte el asa portafiltro en el cabezal

infusor.
* Empezar el ciclo de limpieza

- Mantenga pulsados los BOTONES DE
ENCENDIDO/APAGADO Y DE DOSIS
MANUAL durante 4 segundos. La
magquina emitira un pitido y se iniciara
el ciclo de limpieza.

PULSAR Y MANTENER JUNTOS 4 SEGUNDOS

404
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MAQUINA DE
ESPRESSO
TABLETAS C
DE LIMPIEZA

Nota: El ciclo de limpieza se puede
cancelar en cualquier momento pulsando
el BOTON DE ENCENDIDO/APAGADO.

- Las LUCES DE ENCENDIDO/
APAGADO Y LIMPIEZA parpadearan
durante el ciclo de limpieza.

- El agua se purgara hacia la bandeja de
goteo y pequenas cantidades de agua
saldran por las boquillas de vertido del
asa portafiltro.

¢ Ciclo de limpieza completado

- La maquina emitira un pitido y las
LUCES DE ENCENDIDO/APAGADO
Y LIMPIEZA dejaran de parpadear.

- La maquina vuelve al estado de
PREPARADA.

- Retire el asa portafiltro del cabezal
infusor. Compruebe que la tableta se
ha disuelto.

Nota: Si la tableta no se ha disuelto,
vuelva a insertar el asa portafiltro en el
cabezal infusor, vacie la bandeja de goteo
y vuelva a montarla. Repita los pasos del
apartado "Empezar el ciclo de limpieza".

¢ Limpieza después del ciclo de limpieza

- Purgue el cabezal infusor pulsando
el BOTON DE UNA TAZAy el agua
deberia fluir.

- Deje correr el agua hasta que se
detenga.

- Lave la bandeja de goteo, el asa
portafiltro y el disco de limpieza en
agua tibia con un detergente suave,
enjuague y deje secar.

Junta de silicona del cabezal infusor

El cabezal infusor dispone de una junta de
silicona que permite la estanqueidad del
filtro cuando se hace un café espresso.
Importante: Cuando no se use,
recomendamos no dejar el asa portafiltro
insertada en el cabezal infusor, ya que esto
reduciria la vida util de la junta de silicona.
Con el tiempo esta junta pierde su
elasticidad y puede ser necesario
reemplazarla. Se tendra que reemplazar
la junta cuando se produzcan fugas de
café acuoso alrededor del asa portafiltro
durante la extraccion o si el asa portafiltro
queda floja cuando se gira completamente
a la posicion central.

Nota: Péngase en contacto con Breville

si piensa que la junta del cabezal infusor
necesita reemplazarse. No intente cambiar
la junta de silicona sin antes consultar a
Breville.



CONSERVACION Y LIMPIEZA DE LA MAQUINA DE CAFE ESPRESSO

Limpieza de la varilla de vapor
e Cadavez
- Después de espumar la leche, purgue
la varilla de vapor girando el MANDO
a AGUA CALIENTE durante solo 1-2
segundos.
- Limpie la varilla de vapor con un
pafo humedo. (Consulte la Guia de
preparacion de café en la pagina 13)
* 2-3 meses
- Remoje la varilla de vapor toda la noche
en la jarra para leche con agua tibia
y afiada una tableta de limpieza.

- Por la mafana, retire la jarra 'y
enjuaguela asegurandose de que se
hayan eliminado todos los residuos de la
solucion.

- Limpie la varilla de vapor con un pafio
himedo asegurandose de que se hayan
eliminado todos los residuos de la
tableta de limpieza.

- Haga correr agua caliente por la varilla
de vapor durante 40 segundos.

¢ Desobturacion de la varilla de vapor

Si la punta de la varilla de vapor se

obstruye con residuos de leche:

- Inserte la aguja de limpieza mas gruesa
de la salida de vapor hacia arriba en el
orificio de la punta de la varilla de vapor
y saquela.

INSERTAR

- Haga correr agua caliente por la varilla
de vapor durante 40 segundos.

e Lavarilla de vapor sigue obturada:

- Desenrosque la punta de la varilla de
vapor y remodjela toda la noche en la
jarra para leche con agua tibia y una
tableta de limpieza de Breville.

\) DESTORNILLAR

- Por la manana, enjuague la jarra y la varilla
de vapor con agua corriente, asegurandose
de que se hayan eliminado todos los
residuos de la tableta de limpieza.

- Utilice la aguja de limpieza mas gruesa
de la salida de vapor para limpiar la
punta de la varilla de vapor.

- Asegurese de que la junta térica de color
rojo esté presente y no esté dafada.

- Vuelva a enroscar la punta de la varilla de
vapor en el brazo de la varilla de vapor.

- Haga correr agua caliente por la varilla
de vapor durante 40 segundos.

Limpieza de los filtros
* 2-3 meses

- Remoje el filtro o los filtros toda la noche
en la jarra para leche con agua tibia
y afada una tableta de limpieza.

- Por la mafiana, enjuague la jarra y el
filtro o los filtros con agua corriente,
asegurandose de que se hayan
eliminado todos los restos de la tableta
de limpieza.

- Coloque el filtro en el asa portafiltro (sin
café molido) e insértela en el cabezal
infusor. .

- Pulse el BOTON DE UNA TAZA.

- Deje correr el agua hasta que se
detenga.

* Desobturacion de los filtros de doble
pared

Si el filtro de doble pared (no suministrado

con la maquina Breville Barista Max) se

obtura con café molido:

- Inserte la aguja de limpieza mas fina del
filtro en el orificio de salida y saquela.

INSERTAR Q
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- Coloque el filtro en el asa portafiltro
(sin café molido) e insértela en el
cabezal infusor.

- Pulse el BOTON DE UNA TAZA.

- Deje correr el agua hasta que se
detenga.

- Repita si es necesario.



CONSERVACION Y LIMPIEZA DEL MOLINILLO

Se utilizan muelas conicas para moler los
granos de café a un tamafio adecuado para
la extraccion de café espresso. Los residuos
de café molido y aceites se acumulan con
el tiempo, afectando el sabor del café y el
funcionamiento del molinillo incorporado.
Limpieza de la horquilla de molienda y
la salida del molinillo
¢ Semanalmente
Retire todo café molido de la horquilla
de molienda y la salida del molinillo con
el cepillo de limpieza y limpie con un
pafio humedo y seque.

TAP & GO
GRINDER

SALIDADEL /=
MOLINILLO -+

Limpieza de la tolva de café en grano

* 2-3meses
Si el molinillo se utiliza con frecuencia
(todos los dias), la tolva de café en
grano debe limpiarse para garantizar el
mejor rendimiento.

PRECAUCION: Para evitar dafar el

aparato, no utilice productos de limpieza

alcalinos, abrasivos o estropajos metalicos.

ADVERTENCIA: No sumerja la maquina
en agua.
¢ Preparacion para limpiar la tolva de
café en grano
- Apague la maquina, desconéctela
y desenchufela de la toma de corriente.
- Tome nota del ajuste actual de
molienda (para usarlo como punto de
partida después de la limpieza).
¢ Retirar y limpiar la tolva de café en
grano
- Gire la tolva de café en grano a fondo
en sentido contrario a las agujas del
reloj para cerrar las compuertas de la
tolva y desbloquearla.
- Retire la tolva de café en grano del
collar del molinillo y guarde el café
en grano restante en un recipiente
hermético para conservar su frescura.

2.RETIRAR

RECIPIENTE
HERMETICO

- Lave la tolva de café en grano en agua
caliente jabonosa, enjuaguela y déjela
secar. Deje secar bien al aire la tolva de
café en grano antes de volver a colocarla.

* Reemplazar la tolva de café en grano

- Asegurese de que el collar del
molinillo esté libre de granos de café o
de café molido.

SIN GRANOS
NI MOLIENDA
DE CAFE

Nota: El café molido atrapado bajo la
muela superior puede impedir que la tolva
de café en grano se asiente correctamente.
Si esto sucede, muela los granos de café
sobrantes, consulte la pagina 28.

- Asegurese de que la guia de la tolva
esté alineada con las lineas blancas
verticales de la base de la tolva.

- Alinee e inserte la tolva de café en
grano en el collar del molinillo y
presionando firmemente hacia abajo,
gire en el sentido de las agujas del
reloj para fijarla en su posicion y abrir
las compuertas de la tolva.

GUIA DE ALINEACION DE TOLVA 1. ALINEAR E INSERTAR
e E—

GUIA DE
TOLVA
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- Reponga el ajuste de molienda
anotado antes de la limpieza.

Nota: Después de la limpieza, es posible
que se haya cambiado el ajuste éptimo de la
molienda. Para encontrar el ajuste 6ptimo de
molienda, consulte la informacion facilitada
en las paginas 14-15.



CONSERVACION Y LIMPIEZA DEL MOLINILLO

Limpieza y desobturacion de las muelas,
el collar, la camara y la salida del molinillo

1-2 meses

Si el molinillo se utiliza con frecuencia

(todos los dias), las muelas deben

limpiarse para garantizar el mejor

rendimiento del molinillo incorporado.

La limpieza periddica contribuye a que

las muelas den resultados de molienda

uniformes, lo cual es especialmente
importante cuando se muelen granos de
café para café espresso.

Muela los granos de café sobrantes

- La maquina esta encendida y en
estado de PREPARADA.

- Tome nota del ajuste actual de
molienda (para usarlo como punto de
partida después de la limpieza).

- Inserte un filtro de dos tazas en el asa
portafiltro.

- Inserte el asa portafiltro en la horquilla
de molienda.

- Gire la tolva de café en grano a fondo
en sentido contrario a las agujas del
reloj, para cerrar las compuertas de
la tolva y desbloquearla. La tolva se
elevara ligeramente.

- Ponga su mano encima de la tolva de
café en grano y presione ligeramente
hacia abajo. Al mismo tiempo,
presione hacia abajo el asa portafiltro
para activar el molinillo. Contintie
moliendo hasta que no salga mas café
molido del molinillo.

EMPUJAR HACIA ABAJO

EMPUJE HACIA ABAJO
CABEZAL INFUSOR
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- Retire el asa portafiltro y deseche el
café molido en este caso ya que sera
demasiado grueso para el café espresso.
- Retire la tolva de café en grano del
collar del molinillo y guarde los granos
de café restantes en un recipiente
hermético para conservar su frescura.

RETIRAR

RECIPIENTE
HERMETICO

* Preparacion para la limpieza
- Apague la maquina, desconéctela
y desenchufela de la toma de corriente.
PRECAUCION: Debera extremar los
cuidados al limpiar las muelas del molinillo,
ya que estan muy afiladas.
e Limpieza de la muela superior
- Doble las dos asas hacia arriba y levante
la muela superior del collar del molinillo.
- Lave la muela superior en agua tibia
con un detergente suave, enjuague y
deje secar.
Nota: Los puntos y marcas en la superficie
de las muelas son parte del proceso
de endurecimiento (para una vida util
mas larga). Estas marcas no afectan al
rendimiento del molinillo ni al sabor del
café espresso.
* Limpiezay desobturacion de la muela
inferior y la camara de molienda
- Utilice el cepillo de limpieza
0 una aspiradora para limpiar
completamente los restos de café
molido de las piezas y superficies de
la camara de molienda. Se puede
utilizar un pafio humedo para limpiar
el interior del collar del molinillo.
- Dejar secar por completo al aire.




CONSERVACION Y LIMPIEZA DEL MOLINILLO

ADVERTENCIA: No vierta agua ni ningun

otro liquido en la camara del molinillo.

* Limpieza y desobturacion de la
salida del molinillo

- Introduzca el cepillo de limpieza
en la salida del molinillo por abajo,
limpiando y cepillando las superficies
interiores.

- Si la salida del molinillo esta
despejada, seran visibles las cerdas
del cepillo dentro de la camara del
molinillo.

ChibeR
=

* Reemplazar la muela superior

- Asegurese de que el punto de la tapa
superior quede alineado con el punto
del collar del molinillo.

- Usando las dos asas, inserte la muela
superior en el collar del molinillo.

- Las flechas de la muela superior
deben alinearse con las flechas del
collar del molinillo.

- Cuando esté correctamente asentada,
la muela superior estara al ras con la
superficie del collar del molinillo.

COLLAR DEL @ 4 /\ 4

MOLINILLO L7

\SPY

LA CUBIERTA
SUPERIOR

&

- Coloque las asas abajo, una a cada
lado.

¢ Reemplazar la tolva de café en grano

- Asegurese de que la guia de la tolva
esté alineada con las lineas blancas
verticales de la base de la tolva.

- Alinee e inserte la tolva de café en
grano en el collar del molinillo y
presionando firmemente hacia abajo,
gire en el sentido de las agujas del
reloj para fijarla en su posicion y abrir
las compuertas de la tolva.

- Reponga el ajuste de molienda
anotado antes de la limpieza.

- Rellene la tolva de café en grano con
granos de café.

Nota: Después de la limpieza, es
posible que se haya cambiado el ajuste
6ptimo de la molienda. Para encontrar el
ajuste optimo de molienda, consulte la
informacion facilitada en las paginas 14-15.
GUIA DE ALINEACION DE TOLVA 1. ALINEAR E INSERTAR
e —

GUIA DE
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CICLO DE DESCALCIFICACION - MAQUINA DE CAFE ESPRESSO

Después de un uso continuado, su e Colocar contenedores

magquina de café espresso puede - Coloque un recipiente de 1 litro
desarrollar una acumulacion de depésitos debajo del cabezal infusor y otro
minerales y, por lo tanto, requerir recipiente de 1 litro debajo de la
descalcificaciéon ocasional. varilla de vapor.

Recomendamos descalcificar su maquina
de espresso cada 4-6 meses, aunque este
periodo dependera de la dureza del agua
y la frecuencia de uso.

Solucién descalcificante

Tiene 2 opciones:

A. Tabletas descalcificantes para

o maquinas de espresso.

B. vinagre blanco y agua tibia. « Compruebe que la maquina esta
Ciclo de descalcificacion encendida

El ciclo de descalcificacion toma Asegurese de que:
aproximadamente 10 minutos para - El enchufe de alimentacién esta
completarse. ) ] o insertado en la toma de corriente
Importante: Si el ciclo de descalcificacion activa.

no se completa o se detiene a la - EI MANDO esta en la posicion
mitad de cualquiera de los pasos de vertical.

descalcificacién, deberé VOIVer a iniCiar el - La méquina esté encendida y en
ciclo de descalcificacion desde el principio. estado de PREPARADA.
Preparacion para el ciclo de Breville °

descalcificacion

» Llene el depdsito de agua con la solucion

A. Llene el depdsito de agua con 1 litro
de agua tibia. Agregue una tableta
descalcificante. Deje que la tableta se
disuelva por completo.

TIR ]

¢ Acceder al ciclo de descalcificacion
- Mantenga pulsados los botones
y P BOTONES durante 4

_UJO

En un depésito de agua vacio, agregue segundos. La maquina emitira un
1Y% cucharadas de vinagre blanco. pitido y una combinacién de luz
Llene el depdsito de agua con 1 litro intermitente entre las luces de Oy I
de agua tibia. Deje que la solucion se comienza.

mezcle bien.

- Coloque el depdsito de agua en su
posicion y cierre la tapa.




CICLO DE DESCALCIFICACION - MAQUINA DE CAFE ESPRESSO

Nota: La LUZ & seguira parpadeando
hasta que se complete el ciclo de
descalcificacion.

Importante: Si el paso de descalcificacion
1 no se inicia en el plazo de 1 minuto
después de ingresar al ciclo de
descalcificacion, la maquina saldra del
ciclo de descalcificacion y volvera al
estado PREPARADA.

Importante: Se puede salir del ciclo de
descalcificacion en cualquier momento
presionando el BOTON .

Paso 1. Iniciar ciclo de descalcificacion

- Gire el MANDO a la posicién VAPOR.

- LaLUZ DE VAPOR estara
completamente iluminada.

- Labomba se pondra en marcha y
el agua caliente saldra del cabezal
infusor y la varilla de vapor. Durante un
periodo de 2 minutos, la bomba emitira
diferentes ruidos.

- Cuando ha dejado de salir agua
caliente del cabezal infusor y de
la varilla de vapor este paso esta
terminado.

- Para indicar que la maquina ha
terminado este paso, la maquina
emitira un pitido, la LUZ DE VAPOR
dejara de iluminarse y la LUZ DEL
MANDO comenzara a parpadear.

- Gire el MANDO a la posicion vertical.

- LaLUZ DEL MANDO estara ahora
completamente iluminada.

- Vaya al paso 2.

Paso 2. Preparacion para la purga

Importante: Se permite un maximo de
5 minutos para completar este paso antes
de que finalice el ciclo de descalcificacion.
- Lavarilla de vapor y el cabezal
infusor deben ser limpiados con
agua limpia para eliminar la solucion
descalcificante.
¢ Enjuagar el depésito de agua
- Retire el depdsito de agua y
enjuaguelo a fondo con agua
corriente, asegurandose de eliminar
todos los restos de la solucion
descalcificante.

¢ Llenar el depésito de agua

- Llene el depdsito de agua hasta la
linea de '1 litro' con agua fria del grifo
e insértelo en su posicion.

 Vaciar recipientes

- Vacie el agua de los recipientes
y reemplacelos.
- Vaya al paso 3.

Paso 3. Iniciar purga

- Gire el MANDO a la posicion VAPOR.

- LalLUZ DE VAPOR estara
completamente iluminada.

- Labomba se pondra en marchay el
agua caliente saldra del cabezal
infusor y la varilla de vapor. Durante un
periodo de 2 minutos, la bomba emitira
diferentes ruidos.

- Cuando ha dejado de salir agua
caliente del cabezal infusor y la varilla
de vapor, el ciclo de descalcificacion
esta completo.

Ciclo de descalcificacion completo

- Para indicar la finalizacion del ciclo de
descalcificacion, la maquina emitira un
pitido y la LUZ b dejara de parpadear.

- LaLUZ DE VAPOR dejara de
iluminarse y la LUZ DEL MANDO
comenzara a destellar para indicar
el regreso del MANDO a la posicion
vertical.

- Gire el MANDO a la posicion vertical.

- La maquina vuelve al estado de
PREPARADA.

Limpieza del ciclo de descalcificacion

- Vacie el agua de los recipientes y
limpielos, asegurandose de eliminar
todos los restos de la solucién
descalcificante.



GUIA DE RESOLUCION DE PROBLEMAS DE LA MAQUINA DE CAFE

ESPRESSO
Problema Causa posible Qué hacer
Girar el asa La junta de silicona del Siga usandola. Esta junta se asentara

portafiltro en el
cabezal infusor
ofrece mucha
resistencia

cabezal infusor es nueva y
necesita asentarse.

después de los primeros usos y sera
mas facil girar el asa portafiltro.

Se ha usado demasiado café
molido

Ponga menos café molido.

El asa portafiltro
queda suelta

o se desprende
durante la
extraccion de
café espresso

El asa portafiltro no esta
colocada correctamente
o no esta suficientemente
apretada.

Asegurese de que las tres lengletas

del asa portafiltro estén completamente
insertadas en el cabezal infusor y giradas
hasta la posicion central. Consulte la
Guia de elaboracion de café, pagina 11.

Ningun filtro en el asa
portafiltro.

Asegurese de insertar un filtro en el
asa portafiltro antes de usar el cabezal
infusor.

La junta de silicona del
cabezal infusor presenta
algun dafio o desgaste.

Consulte Cuidado y limpieza, pagina 25.
Poéngase en contacto con el Servicio de
Atencion al Cliente de Breville.

Fuga o goteo de
café espresso
por el lado del
cabezal infusor
durante la
extraccion

El café molido es
demasiado fino.

Cambie a un ajuste de molienda de café
mas grueso.

Demasiado café molido
aplicado.

Ponga menos café molido.

El café molido se ha
compactado demasiado.

Aplique menos fuerza al compactar.

El borde superior del filtro no
se ha limpiado de café molido
suelto.

Limpie alrededor del borde superior del
filtro antes de insertarlo en el cabezal
infusor. Consulte la Guia de elaboracién
de café, pagina 11.

El borde interior, la junta de
silicona o el cabezal tipo
ducha del cabezal infusor
estan sucios.

Limpie las piezas con el cepillo de
limpieza y un pafio humedo. Consulte
Cuidado y limpieza, pagina 25.

La junta de silicona del
cabezal infusor presenta
algun dafio o desgaste.

Consulte Cuidado y limpieza, pagina 25.
Poéngase en contacto con el Servicio de
Atencion al Cliente de Breville.

El café espresso
esta demasiado
frio

Granos de café guardados en
el frigorifico o el congelador.

Guarde los granos de café en un
recipiente seco y hermético. Coléquelo
en un armario oscuro y fresco.

La temperatura de extraccion
personalizada que se esta
utilizando.

Utilice la temperatura de extraccion
predeterminada de 92 °C. Consulte
Temperatura de extraccion
personalizable, pagina 23.

La taza o vasos frios antes de
servir el café espresso.

Vierta agua caliente de la varilla de
vapor en la taza antes de extraer el
café espresso. Consulte la Guia de
elaboracioén de café, pagina 10.




GUIA DE RESOLUCION DE PROBLEMAS DE LA MAQUINA DE CAFE

ESPRESSO
Problema Causa posible Qué hacer
El café El cabezal infusor o el Sostenga el asa portafiltro debajo del

espresso esta
demasiado frio

asa portafiltro no se han

calentado antes de su uso.

cabezal infusor y presione el BOTON DE
UNA TAZA. Deje salir agua. Consulte la
Guia de elaboracion de café, pagina 10.

No cae café No hay agua en el depédsito | Llene el depdsito con agua. Cebe agua
espresso de agua. a través del cabezal infusor, pulsando el
BOTON DE UNA TAZA. Deje salir agua.
El café molido es Cambie a un ajuste de molienda de café
demasiado fino. mas grueso.
Demasiado café molido Ponga menos café molido.
aplicado.
El café molido se ha Apligue menos fuerza al compactar.
compactado demasiado.
Se esta utilizando un Restablecer los volumenes de
volumen personalizado de | dosificacion predeterminados.
dosificacion. Consulte Volumenes de dosificacién
personalizables, paginas 20-21
El filtro esta obturado. Consulte Cuidado y limpieza, paginas 25
a27.
El cabezal infusor esta Se requiere un ciclo de limpieza. Consulte
sucio. Ciclo de limpieza, pagina 26.
El cabezal infusor esta Se requiere un ciclo de descalcificacion.
obstruido. Consulte Ciclo de descalcificacion,
paginas 30-31.
El espresso El café molido es Cambie a un ajuste de molienda de café
se derrama a | demasiado fino. mas grueso.
?I(E))t(?rsaccién Demasiado café molido Ponga menos café molido.
excesiva) aplicado.

El café molido se ha
compactado demasiado.

Aplique menos fuerza al compactar.

La méaquina presenta una
acumulacion de cal.

Se requiere un ciclo de descalcificacion.
Consulte Ciclo de descalcificacion,
paginas 31 a 32.




GUIA DE RESOLUCION DE PROBLEMAS DE LA MAQUINA DE CAFE

ESPRESSO

Problema Causa posible Qué hacer

El café Los granos de café son Use granos de café tostados

espresso no antiguos o se han secado. | recientemente. Consulte Consejos para

€s cremoso la molienda, pagina 14.

grfr::‘;z ?iﬁa El café molido es Cambie a un ajuste de molienda de café

it demasiado grueso. mas fino.

(Extraccion

insuficiente) No se usa suficiente café Ponga mas café molido en el filtro.
molido.
El café molido no Compactelo mas. Consulte el apartado
esta suficientemente Guia de extraccion de café espresso,
compactado. pagina 15.

Volumen de Los volumenes de Restablezca los volumenes de

dosificaciéon de
café espresso
demasiado alto

dosificacién personalizados.

dosificacién predeterminados o
cambie los volumenes de dosificacion
personalizados. Consulte Volumenes de

o demasiado dosificacion personalizables, pagina 21.
bajo

El café Tipo de café en grano que | Pruebe diferentes marcas de café en
espresso se esta utilizando. grano.

g?r?aer;g 2k La temperatura de Utilice la temperatura de extraccion

extraccion personalizada
que se esta utilizando.

predeterminada de 92 °C. Consulte
Temperatura de extraccion
personalizable, pagina 23.

Se ha utilizado la funcién
de vapor justo antes de
la extraccion del café
espresso.

Deje tiempo para que el agua purgue
el termobloque y se enfrie antes de la
extraccion de café espresso. La LUZ

DE VAPOR deberia haber dejado de

parpadear.




GUIA DE RESOLUCION DE PROBLEMAS DE LA MAQUINA DE CAFE

ESPRESSO

Problema

El café usado
esta mojado

Causa posible

Un poco de agua quedara
encima del café usado.

Qué hacer

Descanse el asa portafiltro en la
bandeja de goteo durante 5 segundos
para permitir que el agua se disipe
antes de desechar la torta.

Demasiado café molido
aplicado.

Ponga menos café molido.

Los filtros de doble pared
utilizados.

Los filtros de doble pared pueden
mantener el café en el deposito mas
humedo que los filtros monopared.

El café Compactacioén desigual. Asegurese de compactar

espresso se uniformemente el café molido.
vierte en la Obst —

taza de forma | struccioén en el cabeza}I Compruebe que no hay nadg que

. infusor o en el asa portafiltro. | obstruya el cabezal infusor ni el asa
irregular portafiltro y limpielos.

La bomba No hay agua en el depdsito. Llene el depdsito con agua.

hace un ruido
inusual

Deje que la maquina vuelva al estado
de PREPARADA si se esta enfriando
después del vapor.

Cebe agua a través del cabezal
infusor, pulsando el BOTON DE UNA
TAZA. Deje salir agua.

El depésito de agua no esta
colocado correctamente.

Inserte el depdsito de agua en la
parte posterior de la unidad.

El tapdn rojo del embalaje
puede estar insertado aun.

Retire el tapon rojo de embalaje que
se encuentra en el fondo del depésito
de agua.

Se han seleccionado nuevos
perfiles de preinfusion.

Diferentes perfiles de preinfusion
hacen diferentes ruidos al inicio
de la extraccion de café espresso.
Consulte Perfiles de preinfusion
personalizables, pagina 24.

Agua alrededor
del area de

la bandeja de
goteo o en la
encimera

El agua rebosa de la bandeja
de goteo.

Vacie si aparece el indicador rojo de
nivel de agua a través de la rejilla de
acero inoxidable de la bandeja de
goteo.

La bandeja de goteo no
estd montada cuando se
autopurga el termobloque.

Mantenga la bandeja de goteo en su
posicion cuando deje enfriar hasta

la temperatura de café espresso. La
LUZ DE VAPOR parpadea y se purga
el agua hacia la bandeja de goteo.
Consulte la Guia de elaboracion de
café, pagina 13.




GUIA DE RESOLUCION DE PROBLEMAS DE LA MAQUINA DE CAFE

ESPRESSO
Problema Causa posible Qué hacer
El café con Es posible que la leche Asegurese de calentar la leche
leche esta no se haya calentado lo | correctamente al espumarla, pero

demasiado frio

suficiente.

asegurese de no calentarla demasiado
ni hervirla.

Consulte Sugerencia para texturizar la
leche, paginas 17-18.

No sale vapor
por la varilla de
vapor

La punta de la varilla de
vapor esta obturada.

Consulte Cuidado y limpieza, pagina 27.

No hay agua en el
deposito de agua.

Llene el deposito con agua. Haga correr
agua caliente por la varilla de vapor
hasta que el agua fluya libremente.

La maquina presenta una
acumulacion de cal.

Se requiere un ciclo de descalcificacion.
Consulte Ciclo de descalcificacion,
paginas 31-32.

La varilla de
vapor hace un
ruido chirriante

La punta de la varilla de
vapor se ha sumergido a
demasiada profundidad.

Baje mas la jarra para leche. Asegurese
de colocar correctamente la punta de

la varilla de vapor al espumar. Consulte
Sugerencia para texturizar la leche,
paginas 17-18.

No se produce
suficiente
espuma al
vaporizar

La leche no es fresca.

Asegurese de que la leche utilizada sea
fresca.

La leche esta demasiado
caliente.

Asegurese de empezar a espumar con la
leche a unos 4 °C.

Tipo de jarra para leche
que se esta utilizando.

Para obtener los mejores resultados al
espumar, utilice una jarra para leche de
acero inoxidable refrigerada.

La leche ha sido hervida.

Comience de nuevo con leche fresca

y refrigerada.

Caliente hasta que la jarra para

leche solo se pueda sujetar durante
aproximadamente 3 segundos, 60-65 °C.

Se forman burbujas en
la leche en lugar de
microespuma.

Asegurese de colocar correctamente la
punta de la varilla de vapor al espumar.
Golpee suavemente la jarra sobre la
encimera cuando termine para liberar
las burbujas de aire atrapadas. Consulte
Sugerencia para texturizar la leche,
paginas 17-18.

La leche no esta
tomando suficiente aire.

Mantenga la punta de la varilla de vapor

justo debajo de la superficie de la leche.

Esto ayudara a introducir aire en la leche
para crear microespuma.




GUIA DE RESOLUCION DE PROBLEMAS CON EL MOLINILLO

Problema

El ajuste de
molienda esta
dando lugar a
una extraccion
insuficiente del
café espresso

Causa posible

Las nuevas muelas se
estan asentando. Esto es
normal durante los primeros
usos.

Los granos de café estan
perdiendo frescura.

Qué hacer

Gire la tolva de café en grano en el
sentido de las agujas del reloj en
pequefios incrementos para un ajuste
de molienda mas fino con el fin de
conseguir una extraccion éptima del
café espresso. Utilice la informacion
de las paginas

14-15 como ayuda.

No se usa suficiente café
molido.

Ponga mas café molido en el filtro.

El café molido no
esta suficientemente
compactado.

Compactelo mas. Consulte el
apartado Guia de extraccion de café
espresso, pagina 15.

No sale café
molido de

la salida del
molinillo

No hay granos de café en la
tolva de café en grano.

Llene la tolva de café en grano
con granos de café tostados
recientemente.

Las compuertas de la tolva
estan cerradas o no se
abren completamente.

Gire la tolva de café en grano en
el sentido de las agujas del relo;j.
En el ajuste de molienda 30, las
compuertas de la tolva estan
completamente abiertas. Consulte
la seccion Tolva de café en grano
desmontable, pagina 8.

La camara del molinillo o la
salida esta obturada.

El molinillo necesita limpieza. Ver
Cuidado y limpieza, paginas 29-30.

El café molido
es grueso a
pesar de que

el ajuste de
molienda es fino

El ajuste de molienda no es
correcto.

Ajuste la molienda girando la tolva
de café en grano. Consulte Consejos
para la molienda y la extraccion,
paginas 14-15.

La muela superior no esta
asentada correctamente.
Café en grano o molido
atrapado alrededor y debajo
de la muela superior.

La muela superior necesita limpieza.
Ver Cuidado y limpieza, paginas 29-
30.

La pantalla
del molinillo
muestra Hi o Lo

El molinillo informa de
que usted desea utilizar
un tamano de molienda
que esta fuera del rango
promedio recomendado
para espresso.

Experimente optimizando su
preparacion dentro del rango de
tamano de molienda recomendado
estandar.

Si prefiere una molienda muy fina o
gruesa, entonces esta perfectamente
bien usar el molinillo mientras
muestra Hi o Lo.




GUIA DE RESOLUCION DE PROBLEMAS CON EL MOLINILLO

Problema

Extraccion
insuficiente del
café espresso,
incluso con una
molienda fina

Causa posible

No se usa suficiente
café molido.

Qué hacer

Ponga mas café molido en el filtro.

Los granos de café
son muy antiguos.

Use granos de café tostados recientemente.
Los granos de café antiguos, sin importar
el ajuste de molienda, daran lugar a una

del café e
extraccion rapida pero de menor/peor sabor
del café espresso.
No puede La tolva de café en Retire la tolva de café en grano y reemplacela.
realizarse grano no esta asentada | Consulte la seccion Reemplazar la tolva de
el ajuste de correctamente. café en grano, pagina 27.
molienda

Café en grano o
molido atrapado
alrededor de la muela
superior o el collar
del molinillo.

Retire la tolva de café en grano y la muela
superior. Use el cepillo de limpieza o una
aspiradora cuando proceda para limpiar el
café en grano o molido suelto. Consulte la
seccion Reemplazar la tolva de café en grano,
pagina 28.

La tolva de café
en grano no se
puede bloquear
en su posicién

El collar del molinillo
no esta alineado con
la tapa superior.

Asegurese de que el punto de la tapa superior
esté alineado con el punto del collar del
molinillo. Consulte la seccion Reemplazar la
muela superior, pagina 30.

Café en grano o
molido atrapado en
la muela superior o el
collar del molinillo.

Retire la tolva de café en grano y la muela
superior. Use el cepillo de limpieza o una
aspiradora cuando proceda para limpiar el
café en grano o molido suelto. Consulte la
seccion Reemplazar la tolva de café en grano,
pagina 28.

La muela superior
no esta asentada
correctamente.

Asegurese de que la muela superior esté
correctamente alineada y de que las dos
asas estén colocadas una a cada lado.
Consulte la seccion Reemplazar la muela
superior, pagina 30.

La muela
superior no

se asienta
correctamente
en el collar del
molinillo

El collar del molinillo
no esta alineado con
la tapa superior.

Asegurese de que el punto de la tapa superior
esté alineado con el punto del collar del
molinillo. Consulte la seccion Reemplazar la
muela superior, pagina 30.

Café en grano o
molido atrapado
alrededor y debajo de
la muela superior

Retire la muela superior y reemplace la
tolva de café en grano. Presione hacia
abajo la tolva de café en grano, no la gire.
Inserte el asa portafiltro en la horquilla

de molienda y presione hacia abajo para
activar el molinillo. El café molido saldra por
la salida del molinillo.

La muela superior
no esta asentada
correctamente.

Asegurese de que la muela superior esté
correctamente alineada y de que las dos
asas estén colocadas una a cada lado.
Consulte la seccion Reemplazar la muela
superior, pagina 30.




ACCESORIOS DISPONIBLES PARA COMPRAR

Pdongase en contacto con el Servicio de Atencidn al Cliente de Breville en:
0800 525 089

Cestas de filtro de 58 mm

Pared simple Pared doble

Una taza Dos tazas Una taza Dos tazas
VCF130 VCF131 VCF128 VCF129

Visite el sitio web de Breville para ver la gama completa de maquinas
de café espresso y los accesorios disponibles.
www.breville.co.uk

PIEZAS DE REPUESTO SERVICIO POSVENTAY PIEZAS

Para obtener piezas adicionales o de DE REPUESTO

repuesto, visite www.breville.co.uk o En caso de que el aparato no funcione

llAmenos al 0161 621 6900. pero esté en garantia, devuelva el
producto en el lugar donde lo comproé para

RESOLUCION DE PROBLEMAS su sustitucion. Tenga en cuenta que se
requerira una prueba de compra valida.

Para resolver problemas y consultar las Para obtener mas ayuda, péngase en

preguntas frecuentes visite: contacto con nuestro departamento de

www.breville.co.uk/fags atencion al cliente en el 0800 028 7154 o por
correo electronico: BrevilleEurope@newelico.
com.

ELIMINACION DE RESIDUOS

Los residuos de productos eléctricos no
deben desecharse junto con los residuos
domeésticos. Recicle en las instalaciones
adecuadas. Envienos un correo electrénico
a BrevilleEurope@newellco.com para
obtener mas informacion sobre reciclaje

y directiva WEEE.




MASURI DE SIGURANTA
PENTRU BREVILLE

MASURI DE SIGURANTA
PENTRU ESPRESSORUL DVS.
BREVILLE

 Cititi cu atentie si pastrati
toate instructiunile furnizate
impreuna cu aparatul.

* Nu indepartati Manerul
grupului portfiltru atunci cand
aparatul prepara cafea sau
evacueaza apa. Indepartarea
Manerului grupului portfiltru
in timpul oricareia dintre
aceste operatiuni poate cauza
oparirea sau ranirea.

* Tubul pentru abur si apa
fierbinte se infierbanta foarte

tare in timpul texturarii laptelui

si curgerii apei. Aceasta
poate provoca arsuri in cazul
contactului. Prin urmare,
evitati contactul direct cu
tubul.

* Scoateti intotdeauna stecarul
din priza inainte de a curata
espressorul sau daca apar
orice probleme in timpul
prepararii cafelei.

* Nu asezati mainile direct sub
jetul de abur, apa fierbinte sau
cafea, deoarece acest lucru
poate cauza oparirea sau
ranirea.

 Suprafetele accesibile se pot
infierbanta in timpul functionarii
aparatului. Din cauza caldurii
reziduale, suprafata elementului
de incalzire poate fi fierbinte
chiar si dupa utilizare.

* Nu utilizati aparatul decét
in scopurile pentru care a
fost conceput. Utilizarea
necorespunzatoare poate duce
la raniri.

* Nu scufundati aparatul

sau cablul si stecarul de
alimentare in apa sau in orice
alt lichid. Spalati urmatoarele
10 componente in apa calda
cu detergent slab: paharul
pentru lapte, gratarul tavii
pentru picurare, cosurile de
filtrare pentru espresso simplu
si dublu, manerul grupului
portfiltru/portfiltrul, tava de
picurare, lingura de presare,
lama superioara, recipientul
pentru boabe si rezervorul

de apa. Clatiti si stergeti cu
atentie fiecare componenta
inainte de a o remonta.
Stergeti tubul pentru abur

cu o laveta umeda. Pentru
detalii complete, consultati
sectiunea privind Intretinerea
si curatarea.

Acest aparat este destinat
utilizarii casnice si pentru
aplicatii similare, cum ar fi: in
chicinetele pentru personal din
magazine, birouri si alte medii
profesionale; in ferme; de catre
clientii hotelurilor, motelurilor si
altor spatii de tip rezidential; in
pensiuni.

Acest aparat poate fi utilizat de
copii cu varsta de cel putin 8
ani si de persoane cu capacitati
fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau lipsa de experienta,
cu conditia ca acestia sa fie
supravegheati sau instruiti in
privinta utilizarii in siguranta

a aparatului si sa fi inteles
pericolele asociate. Curatarea
si intretinerea nu vor fi
efectuate de copii, cu exceptia
cazului in care au peste 8 ani si
sunt supravegheati. Nu lasati
aparatul si cablul la indeména



copiilor cu varsta mai mica de
8 ani. Copiii nu trebuie sa se
joace cu acest produs.

Asezati intotdeauna aparatul
pe o suprafata dreapta si
orizontala.

Nu utilizati aparatul fara
rezervorul de apa. Umpleti
rezervorul doar cu apa curata si
rece. Retineti ca volumul maxim
de apa care poate fi introdusa in

Deconectati intotdeauna priza
de la sursa de alimentare inainte
de a introduce sau scoate un
stecher. Scoateti tragand de
stecher - nu de cablu.

Opriti aparatul si scoateti-I
din priza atunci in perioadele
de neutilizare si inainte de a-
curata.

Alimentati intotdeauna
aparatul de la o priza cu

rezervor este de 2,8 litri.

« Evitati contactul Cablului de
alimentare cu componentele
fierbinti ale espressorului,
inclusiv Placa de incalzire a
cestilor si Tubul pentru abur si
apa fierbinte.

* Nu utilizati aparatul daca
stecarul sau cablul acestuia
este deteriorat sau daca
aparatul a suferit orice
deteriorari. Pentru evitarea
pericolelor, in cazul deteriorarii
cablului de alimentare, acesta
trebuie inlocuit de producator,
de personalul autorizat de
service sau de alte persoane
calificate.

e Aceste aparate nu sunt
proiectate pentru a fi controlate
de un temporizator exterior sau
de un sistem de telecomandare
separat.

Breville acorda o foarte

importanta sigurantei la

proiectarea si fabricarea
produselor de consum, insa
este esential ca utilizatorul

sa procedeze cu precautie

cand utilizeaza un aparat

electrocasnic. Mai jos sunt

enumerate masurile de siguranta

esentiale pentru utilizarea in
siguranta a echipamentului
electric:

tensiunea (doar c.a.) indicata
pe aparat.

* Nu lasati niciodata aparatul
nesupravegheat in timpul
functionarii.

* Nu utilizati aparatul decéat in
scopurile pentru care a fost
conceput.

* Nu amplasati aparatul pe sau
in apropierea unui aragaz,
radiator electric sau pe un
cuptor incalzit.

* Nu asezati aparatul pe alte
aparate.

* Nu lasati cablul de alimentare
al aparatului sa atarne peste
marginea unei mese sau a
unui blat de lucru sau sa
atinga orice suprafete fierbinti.

» Cafetiera nu trebuie asezata
intr-un dulap in timpul utilizarii.

Daca aveti orice intrebari

referitoare la performanta si

utilizarea aparatului dvs., accesati
site-ul Breville sau contactati

Departamentul de asistenta clienti

Breville — gasiti datele de contact

pe spatele manualului. Asigurati-

va ca ati inteles masurile de
siguranta de mai sus.

Nu utilizati niciun accesoriu

care nu este recomandat de

catre producator, intrucat acest
lucru poate cauza deteriorarea
aparatului.



CARACTERISTICILE APARATULUI DVS. DE CAFEA BREVILLE BARISTA MAX+

A. Recipient demontabil pentru boabe
de cafea

Recipientul demontabil pentru boabe de cafea,
cu o capacitate de 250 g ofera 30 de Setari de
macinare care pot fi reglate cu usurinta. Rotiti
Recipientul de la grosier la fin pentru a ajusta
Setarea de mécinare si pentru a prepara un
espresso cu o aroma intensa.

B. Zona de macinare iluminata

LED-ul se aprinde atunci cand incepe
macinarea. Cafeaua macinata este iluminata
in timpul transferului direct in Cosul de filtrare.
lluminarea se estompeaza automat dupa ce
macinarea s-a incheiat.

C. Suport macinare Tap & Go™

Suportul de méacinare Tap & Go™ unic sustine
Manerul grupului portfiltru pentru a oferi o
macinare continua la cerere, cu o singura
atingere. Aceasta va permite sa controlati
cantitatea de cafea macinata chiar in Cosul
de filtrare.

D. Spatiu de depozitare pentru accesorii
Spatiu in spatele Tavii de picurare, pentru
depozitarea cosurilor de filtrare pentru espresso
simplu sau dublu, a discului de curatare, a periei
de curatare si a instrumentului de curatare.

E. Tava de picurare demontabila, gratar si
recipient pentru cafea macinata

Include un Indicator de nivel al apei care iese
prin gratarul din inox, semnaland ca tava este
plina si apa trebuie golita.

n Tava de picurare este amplasat un Recipient
pentru cafea macinata demontabil, pentru
colectarea excesului de cafea macinata,
separat de apa. Tot ce trebuie sa faceti este sa
demontati Recipientul pentru cafea méacinata si
sa eliminati cafeaua macinata dupa cum este
necesar.

F. Depozitarea cablului

Depozitati comod lungimea de cablu in exces in
interiorul masinii, pentru a mentine ordinea pe
blatul de lucru.

G. Picioare anti-alunecare

Picioarele anti-alunecare din silicon asigura
mentinerea stabila a aparatului de cafea Barista
Max pe blatul de lucru in timpul utilizarii.

H. Placa de incalzire cu spatiu de
depozitare pentru dispozitivul de presare

Preincalzeste cestile si paharele pentru a
mentine caracteristicile esentiale ale unui
espresso autentic, aroma si gustul intens si
dulce.

Spatiu de depozitare pentru dispozitivul de
presare amplasat deasupra Placii de incalzire,
pentru acces si depozitare comoda.

. Rezervor de apa demontabil, cu o
capacitate de 2,8 |

Deplasati capacul in spate si umpleti cu

apa rece sau demontati Rezervorul de apa

deschizand Capacul si ridicandu-l in sus cu

ajutorul Manerului din interior.

J. Capul grupului portfiltru — Dimensiune
comerciala 58 mm

Dimensiunea mai mare permite o extractie mai

uniforma a cafelei macinate presate.

K. Manerul grupului portfiltru / Portfiltru —
Dimensiune comerciala 58 mm

Datorita dimensiunii mai mari, cafeaua macinata
este distribuita mai uniform, si este mai usor de
presat.

L. Tubul de abur si apa calda

Deplasare cu articulatie sferica, cu capac din
silicon, pentru a putea muta Tubul pentru abur
n pozitia dorita, fara sa va ardeti degetele.

M. Tnaltime mare a cestii

Un spatiu mare de 105 mm pentru extractia
cafelei direct in cani si pahare Tnalte.



CARACTERISTICILE APARATULUI DVS. DE CAFEA BREVILLE BARISTA MAX+
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N. Lama superioara demontabila [ Butonul pentru ESPRESSO SIMPLU
Usor de demontat prin ridicarea manerelor Prepara 1 doza de espresso, apoi se
Lamei la curéatare. (Pentru mai multe opreste automat.
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. Butonul de extractie a cafelei

informatii, vedeti paginile 28-29)
(P [P Butonul pentru ESPRESSO DUBLU

Afisaj cu LED Prepara 2 doze de espresso, apoi se
Afisajul cu LED este functia de macinare si opreste automat.
dozare inteligenta.
Contorul ragnita R. Functiile si becurile DISCULUI
Cénd ragnita este activata, se va afisa lluminarea DISCULUI
pictograma rasnita. 3 . Aprins constant cand aparatul este pregatit
Cénd résnita functioneaza, contorul de pentru utilizare. Se aprinde intermitent dac&
résnitd va numara in sus in trepte de 0,1. () DISCUL trebuie s fie readus in pozifie
Temporizator extractie verticala.
La extragerea espresso, afisajul LED va
afisa temporizatorul si va calcula in intervale Bec abur
de 1 sec. Aprins constant atunci cand aparatul este
pregatit sa produca abur. Se aprinde
& Buton si iluminare . intermitent dupa ce aparatul a ajuns la
Apasati butonul pentru a porni aparatul. temperatura necesara pentru a produce
BECUL () se aprinde intermitent pentru abur si in timpul racirii (eliminare apa) la
a indica faptul ca aparatul se incalzeste. temperatura espresso-ului.
BECUL () ramane aprins constant cand Il. ABUR
aparatul este pregatit pentru functionare. < Folositi pentru incalzirea si texturarea
Aparatul va intra automat in modul de Iapteldi P ’
hibernare dupa 20 de minute, iar X o
BECUL () se va stinge. ?PA FIERBINTE <
oarna 200 ml de apa, dupa care se opreste

automat. Folositi aceasta functie pentru a
prepara un espresso lung, bauturi calde,
cum ar fi ceaiul, supele instant si pentru
a incalzi cestile Tnainte de a prepara un
espresso.

S. Becul pentru CURATARE

@~ Se aprinde continuu atunci cand este
necesar un ciclu de curéatare pentru
Capul grupului portfiltru si Capul dusului.
(Pentru informatii despre ciclul de curatare,
consultati pagina 25)

»/m Butonul

Referinta Afisajului LED pentru
numaratoarea inversa a extractiei pentru
espresso simplu si espresso dublu.



MAI MULTE DETALII DESPRE APARATUL DVS. DE CAFEA BREVILLE BARISTA MAX+

Tehnologia Temp® IQ Shot Control™

\

Temperatura optima ﬂ'

Temp® 1Q Shot Control™ este

o tehnologie exclusiva dezvoltata de Breville

pentru aparatul dvs. de cafea Barista Max+.

Acest sistem cu 3 cai garanteaza temperatura

adecvata si stabila a apei, necesara pentru a

obtine constant o cafea cu un gust intens.

* Tehnologia Termobloc
Termoblocul asigura incalzirea rapida si
obtinerea unei temperaturi optime a apei
pentru cea mai buna extractie a espresso-
ului si o texturare optima a laptelui. Pentru
viteza si eficienta, este incalzita doar
cantitatea de apa necesara. Termoblocul
incalzeste apa astfel incéat extractia cafelei
sa aiba loc la 92°C, pentru o extractie optima
a uleiurilor din cafeaua macinata presata. La
temperaturi peste sau sub aceasta valoare,
cafeaua va avea gust de ars/amar si se va
pierde intensitatea aromei.

e Controler PID avansat
PID monitorizeaza si controleaza
Termoblocul, astfel incat apa sa aiba exact
temperatura necesara atunci cand ajunge la
cafeaua macinata.

e Preinfuzare lenta
Cantitati mici de apa sunt turnate lent peste
cafeaua macinata presata inainte ca apa
sa curga constant, pentru un espresso cu o
aroma mai intensa. (Pentru diferite profiluri
de preinfuzie, consultati pagina 23)

Café 58mm .

Capul grupului portfiltru L]
& maner 7

Extrageti cantitatea maxima de aroma
Capul si manerul pentru grupul portfiltru au
dimensiunea utilizata si in cazul aplicatiilor
comerciale (568 mm), ca si in cafeneaua dvs.
locala.

» Datoritd dimensiunii mai mari, cafeaua
macinata este distribuita mai uniform in
Cosurile de filtrare. Cafeaua macinata este
mai usor de adaugat, presat si indepartat
dupa utilizare.

*  Manerul grupului portfiltru de 58 mm permite
o extractie mai uniforma a cafelei macinate
presate, pentru un espresso la fel de
savuros ca si cel din cafenea.

Tap&Go™ Intelligent
Macinare & Dozare

Barista Max+ este conceput sa

masoare cu precizie greutatea exacta a zatului

de cafea pentru o doza simpla sau dubla.

in plus Barista Max+ ofera feedback pentru

o extractie optima.

¢ Tehnologia Tap & Go™
Tehnologia de macinare la cerere
Tap & Go™ dezvoltata de Breville asigura
introducerea cafelei macinate direct in
Manerul grupului portfiltru cu o singura
atingere. Tot ce trebuie sa faceti este sa
apasati pe Manerul grupului portfiltru pentru
a activa Rasnita.

¢ Rasnita cu lama conica
Résnita integrata oferd o experientd de
macinare completa. Lama rigida conica
din inox asigura obtinerea unei granulatii
constante, ceea ce maximizeaza transferul
de caldura si reduce frictiunea datorita rotirii
usoare si lente.

¢ Recipientul pentru boabe de cafea
Recipientul de 250 g include protectii anti-
varsare, datorita carora boabele de cafea
nu vor cadea pe blatul de lucru atunci cand
il demontati. Ragnita incorporata ofera
o experientd de macinare completa, cu
Résnita integrata pe Espressor.

Dozarea automata & personalizabila

Control volumetric

Cantitatea perfecta de espresso in ceasca dvs.

» Dozarea automata este cea mai usoara
modalitate de a prepara espresso-ul perfect.
Apasati BUTOANELE pentru ESPRESSO
SIMPLU sau DUBLU pentru a turna
cantitatea dorita.

+ Toate Butoanele de extractie pot fi

personalizate pentru a turna dozele dorite
de dvs.. Pentru mai multe informatii, vedeti

paginile 20-21.

Temperatura de B

extractie personalizabila ia;—

Exact temperatura pe care o doriti

»  Aparatul de cafea Barista Max+ permite
modificarea temperaturii apei de la valoarea
recomandata de 92°C (in incremente de 2°C)
pentru a corespunde preferintelor dvs. (Pentru
mai multe informatii, vedeti pagina 22)



INAINTEA PRIMEI UTILIZARI A APARATULUI DVS. DE CAFEA BARISTA MAX+

Pasul 1. indepartati ambalajul

- Asigurati-va ca ati indepartat complet ambalajul.
Important: Indepartati dopul rosu din partea de
jos a Rezervorului de apa.

Pasul 2. Pozitionati masina

- Asigurati-va ca espressorul este pozitionat pe
un blat de lucru uscat, stabil, plat si orizontal.

Pasul 3. Spalati si uscati componentele

- Nu scufundati aparatul, cablul si stecarul
de alimentare in apa sau in orice alt lichid.
Spalati componentele de mai jos in apa calda
cu un detergent slab:

Paharul din inox pentru lapte

Cosul de filtrare din inox pentru espresso
simplu

Cosul de filtrare din inox pentru espresso
dublu

Lama superioara rezistenta din inox
Rezervorul de apa

Manerul grupului portfiltru

Recipientul pentru boabe de cafea
Dispozitivul de presare

- Clatiti si I&sati componentele s& se usuce
complet la temperatura camerei.

Pasul 4. Amplasarea accesoriilor

- Spatiul de depozitare a accesoriilor din
spatele Tavii de picurare pentru Peria de
curatare si Instrumentul de curatare. Tn partea
stanga veti regasi un spatiu de depozitare
pentru Discul de curéatare si Cosurile de filtrare
pentru espresso simplu si espresso dublu.

- Introduceti Recipientul pentru cafea macinata
n spatiul din partea stanga a Tavii de picurare.

- Asezati Dispozitivul de presare in locasul
de pe Placa de incalzire.

Pasul 5. Montati componentele pe Rasnita

* Lama superioara demontabila

- Cu ajutorul celor doua manere, amplasati
Lama superioara pe Garnitura Rasnitei.

- Sagetile de pe Lama superioara trebuie sa
se alinieze cu Garnitura Rasnitei.

- Daca este amplasata corect, Lama
superioara va fi incastrata in suprafata
marginii Rasnitei.

LAMA
SUPERIOARA

GARNITURA
RASNITEI

- Trageti manerele in jos, cate unul pe fiecare
parte.

¢ Recipientul demontabil pentru boabe de

cafea

- Aliniati Ghidajul Recipientului cu Blocajul
rosu al Ragnitei.

- Asezati Recipientul pentru boabe de cafea pe
Garnitura Rasnitei.

- Impingeti usor in jos, rotiti Recipientul
pentru boabe de cafea in sensul acelor de
ceasornic pentru a-l bloca in pozitie.

- Aceasta deschide Protectiile Recipientului
(pentru a elibera boabele de cafea pe Lame).
La Setarea de Mécinare 30, Protectiile
Recipientului sunt complet deschise.

GHIDAJ
RECIPIENT

BLOCARE
RASNITA

- Rotiti in continuare Recipientul pentru boabe
de cafea in sensul acelor de ceasornic
pentru a regla Setarea de macinare.

- La inceputul extractiei de espresso, incercati
Setarea de macinare 20. (Poate fi necesara o
ajustare suplimentara a setarii de macinare,
consultati informatiile de pe pagini 14-15).

- Umpleti Recipientul pentru boabe de cafea
cu boabe de cafea proaspat prajite.
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INAINTEA PRIMEI UTILIZARI A APARATULUI DVS. DE CAFEA BARISTA MAX+

Pasul 6. Pregatirea pentru amorsarea
aparatului

Important: Inaintea primei utilizari, este
important sa amorsati aparatul.
* Umpleti rezervorul cu apa
- Deschideti capacul si ridicati-l cu ajutorul
Manerului din interior.
- Umpleti cu apa rece curenta.
- Montati Rezervorul de apa in pozitie si
nchideti Capacul.

Nota: Asigurati-va cd Rezervorul de apa este
curat si ca nu prezinta depuneri, deoarece orice
particule fine pot obstructiona curgerea libera

a apei.

Nota: Atunci cand aparatul ramane fara apa,
emite un semnal sonor de 5 ori iar luminile
clipesc.

* Pornirea

- Asigurati-va ca DISCUL pentru abur db s
apa fierbinte O este in pozitie verticala.

- Introduceti stecherul intr-o priza de 230-240
V.c.a. si porniti aparatul.

- Apasati BUTONUL & pentru a porni masina.

- BECUL O se va aprinde intermitent pentru a
indica faptul ca Termoblocul se incalzeste.

- Dacé O, BECURILE BUTOANELOR DE
EXTRACTIE SI ALE DISCULUI sunt aprinse
continuu, aparatul este in starea PREGATIT
si puteti utiliza functiile de EXTRACTIE si pe

cele ale DISCULUI.
0 o

Breville

100

¢ Introduceti Manerul grupului portfiltru

- Introduceti Cosul de filtrare pentru espresso
dublu in Manerul grupului portfiltru.

- Aliniati Manerul grupului portfiltru cu pozitia
JNSERT” din partea stanga a Manerului
grupului portfiltru.

- Introduceti Manerul grupului portfiltru ferm Tn
Capul grupului portfiltru si apoi rotiti Manerul
grupului portfiltru complet in pozitie centrala.

|

t
@INSERT g I l

»Z.ROTIRE

1. ALINIERE $I
INTRODUCERE

]
CENT'RARE

Nota: Rotirea Manerul grupului portfiltru in
pozitie centrala poate fi dificila la primele
utilizari.

Pasul 7. Amorsati espressorul

- Apasati (P[P BUTONUL si apa ar trebui
sa inceapa sa curga prin Capul grupului
portfiltru.

- Lasati apa sa curga pana cand se opreste.

- Aparatul va reveni in starea PREGATIT.

Nota: in primele cateva secunde, Pompa va

emite un zgomot mai puternic decat de obicei

atunci cand incepe sa pompeze apa.

- Asezati Tubul pentru abur deasupra Tavii de
picurare.

- Rotiti DISCUL pe 0.

- Lasati apa sa curga timp de 20 sec.

- Readuceti DISCUL in pozitie verticala.

- Aparatul va reveni in starea PREGATIT.

- Espressorul ar trebui sa fie amorsat
corespunzator acum.

- Spalati Manerul grupului portfiltru si Cosul
de filtrare cu apa calda si uscati-le inainte de
a prepara prima cafea.

- Daca prin Capul grupului portfiltru sau Tubul
de abur nu curge apa, reluati Pasul 7.

- Daca apa nu curge nici dupa ce ati facut
acest lucru, contactati Departamentul de
asistenta clienti Breville. Detaliile sunt pe
coperta spate.



GHIDUL PENTRU PREPARAREA CAFELEI BREVILLE BARISTA MAX+

1. Verificati apa si boabele 2. Porniti aparatul
de cafea

MAX
z,sn.

Breville 0 2 W

oe= go00 O

s O

(¢}
—
1 Apasati BUTONUL PORNIRE/ BUTOANELE DE PORNIRE/OPRIRE
Sfat Barista: Pentru a prepara =N - v
un espresso savuros, folositi OPRIRE; BECUL se aprinde EXTRACTIE SI DISCUL se aprind si

intermitent = aparatul se

=y ilumineaza constant = Espressorul este
incalzeste.

pregatit pentru utilizare.

apa filtrata si boabe de cafea
proaspat prajite.

3. Incélziti ceasca — cu Apa fierbinte SAU cu Placa de incalzire

I

I

FIERBINTE 0 REVENIRE :
< <: |
[

~

I

U |

I

I

I

I

I

I

I

Asezati ceasca pe blatul de lucru si Umpleti un sfert din ceasca cu apa Goliti ceasca Ceascalpoats fiincaita

pozitionati Tubyl de abur. _ fierbinte. dupa 20-30 sec. ! prin asezarea acesteia in

Rotiti DISCUL in pozitia pentru APA  Readuceti DISCUL in pozitie partea de sus a aparatului,

FIERBINTE. verticala. daca este PORNIT.

4. Selectati cosurile de filtrare 5. incalziti Capul grupului portfiltru, manerul si cosul
de filtrare

THERMOBLOCK
mmmmmm 58MM CAFE GROUP HEAD

(X XN X
N XN X

Selectati: Apasati () BUTON. Mentineti Manerul Stergeti Cosul de
- Cosul de filtrare pentru espresso simplu. ' grupului portfitru sub = gy o o et

Capul filtrului portfilt .
- Cosul de filtrare pentru espresso dublu. pgr?; cénrg iunlcpeope 'Sg“ uscata.

curga apa.
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GHIDUL PENTRU PREPARAREA CAFELEI BREVILLE BARISTA MAX+

6. Adaugati cafeaua macinata

"

GLISARE
DE SUS

Introduceti Manerul
grupului portfiltru
n Suportul de
macinare.

Manerul grupului

8. indepartati excesul de cafea
macinata

portfiltru se va aseza
plat, fara suport, in
Suportul de macinare.

7. Presati

FORTA DE PRESARE
10-15Kg

Apasati Manerul
grupului portfiltru
pentru a macina in
Cosul de filtrare.

- Espresso simplu = 13 g cafea macinata.
- Espresso dublu = 19,5 g cafea macinata.
Presati (compactati) uniform cafeaua pana
la nivelul indicat.

9. Introduceti Manerul grupului
portfiltru

10. Pozitionati
ceasca

IN RECIPIENTUL
DE MACINAT

Stergeti cafeaua macinata
care a cazut in Tava de
picurare si introduceti-o in
Recipientul pentru cafea
macinata.

indepartati excesul
de cafea macinata
de pe margini.

11. Extrageti espresso-ul

-
-

<=0
=

ESPRESSO SIMPLU . ESPRESSO DUBLU
Apasati oricare dintre:

- (P BUTON = doza 30 ml.

- P[P BUTON = doza 60 ml.
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Extragerea incepe si
se va opri automat.

o | [ e, ‘
».2. ROTIRE H U

)
CENT.RARE

1. ALINIERE |
SIINTRODUCERE

Mentineti Manerul
grupului portfiltru

in pozitie, aliniati-l,
introduceti-l si rotiti-l in
Capul grupului portfiltru.

Manerul grupului
portfiltru trebuie
sa se afle in
pozitie centrala.

Pozitionati ceasca
pe Tava de picurare,
sub Manerul
grupului portfiltru.

12. indepartati zatul de cafea

)

"W 1. ROTIRE

L

2.INDEPARTARE

E

indepartati zatul din
Manerul grupului
portfiltru.

Rotiti Manerul
grupului portfiltru si
scoateti- din Capul
grupului portfiltru.



GHIDUL PENTRU PREPARAREA CAFELEI BREVILLE BARISTA MAX+

14. Inainte de texturarea laptelui

|

Din Tubul pentru
abur poate sa
iasa ceva apa.

13. Pregatiti paharul
pentru lapte

0o Jordb

%

Rotiti DISCUL in
pozitia ABUR. BECUL
pentru ABUR se
aprinde intermitent =
incalzire in curs.

Umpleti paharul cu
lapte rece chiar pana
sub duza.

15. Pozitionati Tubul pentru abur

B

0o Jokdb

%

Readuceti DISCUL
n pozitia pentru
ABUR pentru a initia
texturarea laptelui.

LATIMEA
UNUI
DEGET

Introduceti Tubul pentru lapte la ora 12.
Duza la ora 3, la o distanta de un deget
fata de margine si chiar sub suprafata
laptelui.

17. Texturarea laptelui

S
60-65°C
20077

Pe masura ce nivelul
laptelui creste, coborati
Paharul, astfel incat
aplicatorul sa fie mentinut
chiar sub suprafata.

Dupa ce ati obtinut
cantitatea de spuma
dorita, introduceti Tubul
pentru abur pana la
jumatate.

Laptele este gata atunci
cand baza Paharului
pentru lapte este prea
fierbinte pentru a fi
atinsa timp de 3 sec.

INTRERUPERE
0 —e=db

(4

BECUL pentru ABUR
este APRINS = abur
pregatit. Pentru a
intrerupe aburul, rotiti
DISCUL.

16. Tncepe;i sa texturati laptele

Sfat Barista:
Pentru rezultate
optime de
texturare a
laptelui, asigurati-
va mai intai

ca aburul s-a
ncalzit (BECUL
pentru ABUR
este APRINS
constant). Veti
auzi Pompa
pornind.

» 3
»

in timpul texturarii,
veti auzi un fasait
slab.

TNTRERUPERE
o-db

Readuceti DISCUL
n pozitie verticala.

Verificati daca
laptele se roteste.

D v

Scoateti Paharul din
Tubul pentru abur.
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GHIDUL PENTRU PREPARAREA CAFELEI BREVILLE BARISTA MAX+

18. Goliti si curatati tubul pentru abur

APA

FIERBINTE O

O-
S

Rotiti DISCUL
in pozitia APA
FIERBINTE timp
de 1-2 sec.

REVENIRE ©

é

=

Din Tubul pentru
abur va iesi apa
cu lapte.

Readuceti DISCUL
n pozitie verticala.

19. Finisarea laptelui

Loviti Paharul pentru

a elimina bulele de
aer mai mari.

21. Spalati

componentele

Spalati componentele

cu apa calda.

280

Q1

Rotiti Paharul pentru  Turnati lapte in flux
a amesteca laptele continuu, constant.
si a obtine o textura

cremoasa.

22. Curatarea Tavii de picurare

PLEASE EMPTY TRAY :

|
BURR GRINDER =+ TEMP"1Q SHOT ( _H )

Verificati daca Tava Scoateti gratarul Tavii

de picurare trebuie de picurare si separati

golita. cosul de macinare de
Tava de picurare.

Sfat Barista:
Pentru o
performanta optima
a Tubului pentru
abur, goliti si
curatati intotdeauna
Tubul pentru abur
dupa texturarea
laptelui.

\

4

Stergeti Tubul
pentru abur si duza
cu o laveta umeda.

20. Golirea automata
a termoblocului

MENTINERE
PE LOC

0
o

Dupa racirea la temperatura specifica
pentru prepararea cafelei, BECUL pentru
ABUR se aprinde intermitent si apa curge
n Tava de picurare. Mentineti Tava de
picurare in pozitie.

Goliti cafeaua
macinata si spalati
Recipientul pentru
cafea macinata cu
apa calda.

Goliti apa din
Tava de picurare
si spalati cu apa
calda.



SFATURI PENTRU MACINARE S| PRESARE

1. Boabe de cafea

Pentru o aroma si extractie optima:

- Cumparati boabe de cafea proaspat prajite in
pungi mici de 250g pentru a reduce timpul de
depozitare.

- Ase utiliza in termen de doua saptamani de la
deschidere.

- Depozitati boabele de cafea intr-un recipient
uscat, etans. Introduceti-l intr-un dulap ferit de
razele soarelui.

Important: Indiferent de Setarea de macinare,

boabele de cafea vechi vor avea o extractie mai

rapida, iar gustul cafelei preparate cu acestea va
fi cel al unui espresso extras insuficient.

2. Setarea macinarii

Este posibil sa fie necesar sa modificati Setarea
de macinare atunci cand utilizati diferite boabe
de cafea si in functie de prospetimea boabelor.
Gama de 30 de setari de macinare permite
ajustarea precisa, controland dimensiunea
macinarii si in final caracteristicile extractiei
rezultate.

Este posibil sa fie necesare mai multe ajustari
incrementale inainte de a ajunge la setarea
optima a macinarii. Reglati Setarea macinarii in
functie de timpul de turnare si gust din Ghidul
privind extractia espresso.

Sfat Barista:

Dupa reglarea Setarii de macinare, este

important sa curatati (timp de 1-2 secunde)

o cantitate mica de zat de cafea din Rasnita.

Aceasta elimina cafeaua macinata din

setarea anterioara de macinare; asigurand ca

urmatoarea extractie de espresso este facuta

in totalitate din cafea macinata din noua Setare

de macinare. La extragere, trebuie sa cautati

un timp de extractie intre 25-30s pentru o doz&

dubla care masoara o doza de cafea macinata

de 2.0. Daca extractia dureaza mai mult,

cafeaua este macinata prea fin. Daca extractia

este mai scurta, cafeaua este macinata prea

grosier. Este recomandat sa experimentati.

- Setarile la o valoare mai mica ofera cafea
mécinata mai fin si o extractie mai lenta.

- Setarile la o valoare mai mare ofera cafea
macinata mai grosier si o extractie mai rapida.

Résnita de pe aparatul dumneavoastra Barista
Max+ este conceputa sa produca grade de
macinare pentru o gama larga de tipuri de cafea.
* Reglarea rasnitei

Cand reglati Setarea de macinare, daca
dimensiunea cafelei macinate este prea grosiera
pentru espresso, pe afisaj va aparea ,Hi".

Daca dimensiunea cafelei macinate este prea
fina, pe afis va aparea ,Lo”.

Puteti utiliza Tn continuare masina pentru
macinarea cafelei cand este afisata setarea
Hi/Lo, dar acesta este un ghid general pentru
tipurile de boabe ,normale”.

Barista Max+ a fost conceput pentru a oferi
feedback atat pentru mécinare si doza cat si
pentru timpul de extractie. Masurile de macinare
1.0 si 2.0 sunt setéri optime, puteti macina la
1.2 sau 2.2 de exemplu si puteti experimenta cu
espresso in functie de preferintele dvs. de gust.
Afisajul de macinare numara in trepte de 0.1.

Tn cazul in care constatati c& timpul de extractie
variaza pentru 1 sau 2 doze, consultati pagina
16 pentru Ghidul de extragere a espresso-ului.
Retineti ca soiurile de boabe, marimea cafelei
macinate si masura dozei modifica espresso-
ul, Barista Max+ va permite sa va perfectionati
espresso-ul.

ROTIRE iN ROTIRE iN SENS
SENSUL ACELOR (i OPUS ACELOR
DE CEASORNIC DE CEASORNIC
PENTRU O PENTRU O
EXTRACTIE MAI EXTRACTIE MAI
LENTA RAPIDA

T,

www.Breville.co.uk



SFATURI PENTRU MACINARE S| PRESARE

3. Cosuri de filtrare

*  Cosuri de filtrare cu perete simplu
Acestea functioneaza cu cafea proaspat
macinata si sunt livrate impreuna cu Barista
Max.

Espresso Simplu

Espresso Dublu

Nota: Cafeaua pre-macinata este prea grosiera
pentru a fi folosita cu Cosuri de filtrare cu perete
simplu.

* Cosuri de filtrare cu perete dublu
Acestea functioneaza cel mai bine cu cafea
pre-macinata, dar pot fi folosite si pentru
cafea proaspat macinata.

, %ﬁgﬁw \
=

Espresso Dublu

Acestea sunt disponibile pentru cumparare de la
Breville. Detaliile sunt pe coperta spate.

4. Doza & Forta de presare a cafelei macinate

Espresso Simplu

Pentru cele mai bune rezultate, cantitatea de
cafea macinata utilizata ar trebui sa ramana
constanta.

Unitatea este pre-programata astfel incat pentru
fiecare setare de macinare, cand ajunge la 1.0,
este deja distribuit aproximativ 13g si 19,59,
cand ajunge la 2.0. Acestea sunt cantitatile
perfecte pentru o doza simpla (1,0) sau dubla
(2,0). Chiar daca rasnita este reglata, masina se
recalibreaza pentru a oferi o doza consistenta de
cafea macinata.

Barista Max+ va permite sa perfectionati gustul
espresso-ului prin ajustarea macinarii pentru a
permite cantitati mai mici: de exemplu, puteti
macina mai putin pentru o doza dubla (1.8)

sau mai mult (2.2), cu afisajul LED dupa ce
aveti espresso-ul perfect, va puteti asigura ca
obtineti doza conforma si rezultatele macinarii
intotdeauna la doza preferata.

Nota: Este normal ca doza corecta de cafea
macinata sa apara supraplina in Cosul de filtrare
fnainte de presare.

Forta de presare este foarte dificil de masurat,
consumul ar putea impune utilizarea unor
cantare de bucatarie pentru a vedea cum se
simte cantitatea de 10-15 kg.

— — Forta de Presar
- > -

Espresso Simplu  Espresso Dublu

serths

e Barista Max+ Espresso exemple de
optimizare a prepararii

1. Macinarea la 2.0 pentru un espresso dublu.
Extractia termina distribuirea in 15 secunde.
Apa curge prin cafeaua macinata prea usor,
iar cafeaua va fi insuficient extrasa si de
culoare deschisa.

» Reduceti dimensiunea macinarii la
o setare mai fina, dar continuati sa
distribuiti la 2.0 si s& presati cu aceeasi
presiune. Cand cafeaua se distribuie in
25-30s, espresso-ul va fi perfect extras.

2. Macinarea la 2.0 pentru un espresso
dublu. Extractia terminé distribuirea in 45
de secunde. Apa nu trece cu usurinta prin
cafeaua macinata, iar cafeaua se scurge
incet din portafiltru. Cafeaua va fi extrasa in
exces si va avea o culoare foarte inchisa
+ Cresteti dimensiunea macinarii la o setare

mai grosiera, dar continuati sa distribuiti
la 2.0 si sa presati cu aceeasi presiune.
Cand cafeaua se distribuie in 25-30s,
espresso-ul va fi perfect extras.

3. Prepararea a 2 cafele: Persoanei Afi place o
cafea mai tare, Persoanei B ii place o cafea
mai slaba, ambele vor un espresso dublu
» Persoana A macina la 2.2, Persoana B

macina la 1.8. pentru a varia cantitatea de
cafea pusa in portafiltru. Toate celelalte
variabile trebuie pastrate la fel.

[NV, -



SFATURI PENTRU EXTRACTIA UNUI ESPRESSO PERFECT

Modul in care se toarna espresso va va
spune totul.

1. Timp de extractie

Cronometrul incepe imediat ce incepe procesul
de extractie si permite consumatorului s& poata
masura cu usurinta timpul de extractie.

Timpul de extractie este un bun indicator al
calitatii curgerii. Timpul optim pentru fiecare doza
variaza intre tipurile si gradul de prospetime al
boabelor de cafea. Cu toate acestea, in general,
timpul de turnare ar trebui sa fie intre 25-30 de
secunde pentru doza simpla si doza dubla.

2. Tipul de extractie

e Extractie optima

O curgere de calitate are un flux constant,
cu o consistenta similara cu cea a mierii
calde. Crema rezultata este de culoare auriu
inchis. Cele mai dulci arome & uleiuri au fost
extrase crednd un espresso cu gust bogat.
Extractie insuficienta

Curgerea este rapida si de culoare deschisa,
crema rezultata este subtire cu o culoare
cremoasa maro deschis care se disipeaza

4. Ghid pentru extractia espresso

rapid. Acest lucru se intdmpla atunci cand
au fost extrase prea putine uleiuri esentiale,
arome si culori din cafeaua méacinata. Acest
lucru creeaza un espresso gustos.
Extractie excesiva

Este posibil sa nu curga, sau sa curga lent
si sa picure pe tot parcursul curgerii. Crema
rezultata este de culoare foarte inchisa.
Acest lucru se intampla atunci cand au fost
extrase prea multe uleiuri esentiale, arome
si culori din cafeaua macinata. Acest lucru
creeaza un espresso cu gust amar.

3. Cautati Schimbarea culorii

Imaginea optima contine 3 elemente:
Mijloc: La baza - porneste maro inchis.
Corp: Se amesteca cu mijlocul - devine un
caramel bogat cu reflexe rosiatice.
Crema: Stratul de deasupra corpului - auriu
inchis.

Crema -
cop - N
Mioc -

Acest ghid va va ajuta sa imbunatatiti extragerea espresso-ului, pentru a obtine cafea cu gust excelent, de

fiecare data.

EXTRACTIE EXCESIVA
[} ]

Extractie prea lentd
Curge timp de peste 35 sec

Maro foarte inchis
Crema-maro inchis

Amar, uscat, granulat

Prea fin
Folositi o mécinare mai grosiera

Macinat prea mult
Macinati mai putin

EXTRACTIE INSUFICIENTA EXTRACTIE OPTIMA
Curgere*A Extractie prea rapida Extractie cu flux constant
9 Curge sub 15 sec Curge timp de 25-30 sec
Maro deschis Caramel intens
Culoare . N
Crema-maro deschis Crema-auriu inchis
Gust Acru, acid, apos Intens, dulce, vibrant
Dimensiunea Prea grosier . )
s s A N e Exact cét trebuie
maécinarii Folositi o macinare mai fina
Dozare Nu macina suficient Simplu = aprox 13g
Mé&cinati de mai multe ori Dublu = aprox 19,59
Presati Nu este suficienta forta de presare | Exact cat trebuie-forta ferma
’ Presati mai tare 10-15Kg forta

Prea multa forta de presare
Presati mai usor

Daca utilizati cafea pre-macinata, utilizati cosuri de filtrare cu perete dublu.

A Asigurati-va ca boabele de cafea sau pre-macinate sunt proaspete.
AN

espresso extras insuficient.

Indiferent de Setarea de mécinare, boabele de cafea vechi vor avea o extractie mai rapida, iar gustul cafelei preparate cu acestea va fi cel al unui
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SFATURI PENTRU TEXTURAREA LAPTELUI

Texturarea laptelui este aburirea laptelui.
Elemente cheie ale laptelui texturat

Laptele care a fost texturat corect are o spuma
groasa, bogata, cu un luciu matasos. Texturarea
implica atat incalzirea, céat si aerarea laptelui
folosind abur. Elementele esentiale includ
pozitionarea tubului de abur, cand se regleaza
pozitia Canei de lapte si se atinge temperatura
corecta. Utilizati pasii de mai jos pentru a crea

0 micro-spuma ca la cafenea.

1. Umpleti cana de lapte

Adaugati lapte rece la aproximativ 4°C intr-un
pahar din otel inoxidabil curat si racit.

Umpleti pana in partea de jos a duzei.

Nota: Volumul de lapte va creste sau se va

Jintinde” In timpul texturarii, asa ca nu umpleti
Paharul in exces.

FINISARE
MAX

Un Pahar de lapte cu capacitate mai mare
este disponibil pentru cumparare de la Breville.
Detaliile sunt pe coperta spate.

2. incalzire cu aburi

4°C

Rotiti DISCUL pe db . Pentru cele mai bune
rezultate de texturare a laptelui de fiecare data,
|asati aburul sa se incalzeasca. Aburul este
gata cand db BECUL este complet APRINS. De
asemenea, veti auzi Pompa pornind. Tntrerupet,i
aburul readucand DISCUL in pozitie verticala.

INTRERUPERE

DD

3. Pozitia

Asezati bratul tubului de abur in duza Paharului

n pozitia ora 12, cu Varful tubului pentru abur in
lapte n pozitia ora 3, la o latime de un deget de

la marginea Paharului. Mentineti Varful tubului
pentru abur chiar sub suprafata laptelui. Readuceti
DISCUL db in pozitie pentru a initia texturarea
laptelui. In cané trebuie creat un vartej.

W\
LATIMEA
"UNUI B

DEGET

- B3

4. Sunet

Modul in care aerul este introdus in lapte

determina consistenta spumei. Daca in lapte se

adauga jeturi mari de aer, spuma va avea bule

mari. Introducerea aerului in lapte intr-un mod

controlat si bland, indicat de un suierat bland, va

asigura ca laptele are o microspuma aerata fina.

Sfat Barista: Sunete de texturare a laptelui

* Galgait - Tubul nu este introdus suficient de
adanc, ridicati Paharul.

* Suierat lin - Perfect pentru latte.

* Scrasnit - Tubul este introdus prea adanc,
coborati Paharul.

5. Mentinerea pozitiei tubului pentru abur

Pe masura ce aburul se incalzeste si textureaza
laptele, acesta se va intinde determinand
cresterea nivelului de lapte in Pahar. Pe masura
ce se Intdmpla acest lucru, urmati nivelul laptelui
coborand Paharul, mentinand vérful tubului de
abur chiar sub suprafata.

@w

Nota: Sunt necesare unele ajustari ale tehnicii
atunci cand se utilizeaza lapte vegetal.



SFATURI PENTRU TEXTURAREA LAPTELUI

6. Cantitatea de spuma

Creati cantitatea de spumé dorita. In mod
traditional, cappuccino-urile au mai mult spuma
decat cafeaua cu lapte.

(Vezi Stiluri de cafea de incercat, paginile 18-19)

7. Scufundarea tubului

Dupa ce ati creat cantitatea dorita de spuma,
introduceti tubul pentru abur la jumétate de
adancime in lapte. Acest lucru incalzeste tot
laptele si trage lapte in loc de aer. Acest lucru
asigura ca laptele si spuma sunt amestecate
impreuna, devenind mai dens si mai omogen.

v\

8. Temperatura corecta

O indicatie a atingerii temperaturii corecte a

laptelui este atunci cand baza Paharului de lapte

poate fi atinsa fara efort doar timp de aproximativ

3 secunde.

Sfat Barista: Temperatura laptelui

« Inferioara - Daca nu este incalzit suficient de
mult, va fi cald cu putina textura.

» Optima - Vezi tabelul de mai jos.

» Superioara - Daca este incalzit prea mult, va
incepe sa fiarba in jurul valorii de 72°C si va
avea un gust de ars, pierzand toata textura.

Lapte Temperatura
Integral & Degresat | 60-65°C
Migdale 55-65°C
Soia 55-60°C
Cocos 65-70°C

Nota: Recomandarile de mai sus pot varia
de la 0 marca de lapte la alta si in functie de
preferintele dvs. de gust.

9. Curatarea tubului pentru abur

Cand temperatura corecta a laptelui a fost
atinsa, rotiti DISCUL in pozitie verticala si
scoateti Paharul din tubul de abur. Puneti
Paharul de lapte intr-o parte. Asezati Tubul de
abur peste Tava de picurare. Rotiti DISCUL in

pozitie pentru cateva secunde, apoi readuceti
DISCUL in pozitie verticala. Aceasta va elimina
orice cantitate de lapte care a fost aspirat in
varful tubului pentru abur.

é

FIERBINTE O REVENIRE @
10. Stergeti tubul pentru abur

4

Stergeti bratul tubului pentru abur si varful cu
0 carpa umeda curata pentru a indeparta orice
reziduu de lapte.

11. Loviti si rotiti Paharul

[

Lovirea usoara a Paharului pe blat, ajuta la
eliberarea bulelor de aer mai mari.

Rotirea ajuta laptele si spuma sa se combine
pentru o consistenta uniforma si un aspect

matasos.
o . ['[
I
(]

12. Definitivare

Turnati din Paharul de lapte in ceascé cu
0 miscare constanta.

www.breville.co.uk



STILURI DE CAFEA CARE TREBUIE INCERCATE
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Espresso (negru scurt)

Espresso este o cafea concentrata, integrald, cu un strat stabil de crema
la suprafata. Un espresso este baza tuturor cafelelor de cafenea.

* Paharul espresso (90mL)

* Espresso simplu sau dublu

Ristretto

Un ristretto este un espresso extrem de scurt, care se distinge prin aroma
sa intensa, gustul care persista si crema sa subtire deasupra.

» Cana de espresso (30mL)

* O jumatate de doza simpla de espresso

Lung (Americano)

Un espresso standard cu apa fierbinte adaugata. Apa fierbinte se adauga
mai intai, astfel incat sa se mentina crema.

» Cana (190mL)

* Apa fierbinte (dupa preferinta)

* Espresso simplu sau dublu

Con Panna

Con Panna, in italiana ,cu frisca”, facuta dintr-un espresso cu frisca
usoara deasupra. Poate fi de asemenea praf cu scortisoara sau ciocolata
lichida.

» Cana (190mL)

* Espresso simplu sau dublu

» Frisca usor batuta - cu praf de scortisoara.

Macchiato

Macchiato, in italiana ,a pata sau a marca”. Servit in mod traditional ca
espresso standard cu o picatura de lapte rece sau texturat si o bula de
spuma texturata in mijlocul cremei.

» Pahar pentru espresso (90mL)

 Espresso simplu sau dublu

« Strop de lapte rece sau texturat si buld mica de spuma texturata.



STILURI DE CAFEA CARE TREBUIE INCERCATE

Flat White

Un espresso cu lapte texturat si deasupra un strat subtire de lapte cu
spuma texturata. Cupa mai larga va crea stratul subtire de spuma,
semnatura cafelei Flat White.

» Cana larga (190mL)

* Espresso simplu sau dublu

« Lapte texturat si spuma.

Latte

Un espresso cu lapte texturat si deasupra un strat lat de un deget de
lapte cu spuma texturata. Cupa mai ingusta va crea stratul mai gros
de spuma.

» Pahar sau Cana (220mL)

 Espresso simplu sau dublu

« Lapte texturat si spuma.

Cappuccino

Un espresso cu ¥ lapte texturat cu abur, acoperit cu ¥ spuma cremoasa
si un praf de ciocolata.

» Cana (190-240mL)

 Espresso simplu sau dublu

« Vs lapte texturat, /2 spuma texturata - praf de ciocolata.

Mocha

Facut la fel ca un cappuccino, dar cu adaos de ciocolata lichida. Pur
si simplu amestecati ciocolata Tn espresso inainte de a adauga lapte
texturat la abur si spuma.

* Cana sau pahar inalt (190-240mL)

« Espresso simplu sau dublu

« Ciocolata lichida (dupa preferinta)

» Vs Lapte texturat, %2 spuma texturata.

Babyccino

Lapte texturat la abur cu un strat de lapte spumat.

De asemenea, poate fi si cu un praf de ciocolata.

» Cana mica (90mL)

« fara doza de espresso

« Lapte texturat si spuma texturata - praf de ciocolata.




PERSONALIZABIL - VOLUMUL DOZELOR

Espressorul Barista Max include o Comanda de
programare automata a dozei.

Extrage cantitatea adecvata de espresso, dupa
care se opreste automat.

(P - Se toarna 1 doza de espresso
P[> - Se toarna 2 doze de espresso
»/m - Se toarna pana la =200mL
Puteti intrerupe turnarea cafelei in orice moment
n timpul extractiei espresso-ului apasand din
nou acelasi buton.

Puteti ajusta volumele implicite ale dozelor
pentru a corespunde preferintelor dvs.
Nota: Volume maxime permise ale dozelor:

(P BUTON 100mL
PP BUTON 200mL
»/m BUTON 400mL

Pregatirea pentru personalizarea volumului
(volumelor) dozei

* Verificati rezervorul de apa
- Asigurati-va ca apa din Rezervor este
suficienta.

£ ]
o

MAXe
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* Verificati alimentarea
Asigurati-va ca:
- Stecarul de alimentare este n priza si
aparatul este pornit.
- DISCUL este in pozitie verticala.
- Aparatul este pornit si in starea
PREGATIT.
Breville s
104
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Personalizarea — Volumul pentru espresso

simplu

- Introduceti Cosul de filtrare pentru espresso
simplu Tn Manerul grupului portfiltru.

- Adaugati cafea macinata si presati-o.

- Introduceti Manerul grupului portfiltru in
Capul grupului portfiltru.

- Apasati si mentineti apasat BUTONUL O
timp de 4 secunde.

- BECULPseva aprinde intermitent pentru
a indica faptul ca se afla intr-un mod de

personalizare.
O O

- Cafeaua va incepe sa curga.

APASARE S| MENTINERE 4 SEC

- Cand cafeaua ajunge la volumul dorit pentru
1 doz4, apasati BUTONUL (.
- Turnarea cafelei se va opri.

- Aparatul va emite un semnal sonor,
iar BECUL (P nu se va mai aprinde
intermitent.

- Noul volum pentru doza de espresso Pa
fost salvat.

- Aparatul va reveni in starea PREGATIT.



PERSONALIZABIL - VOLUMUL DOZELOR

Personalizarea — Volumul pentru espresso Personalizarea — Setarea manuala a

dublu volumului dozei

- Introduceti Cosul de filtrare pentru espresso - Introduceti Cosul de filtrare dorit in Manerul
dublu in Manerul grupului portfiltru. grupului portfiltru.

- Adaugati cafea macinata si presati-o. Adaugati cafea macinata si presati-o.

- Introduceti Manerul grupului portfiltru n

Introduceti Manerul grupului portfiltru in

Capul grupului portfiltru. Capul grupului portfiltru.
- Apasati si mentineti apasat BUTONUL - Apasati si mentineti apasat BUTONUL »/m
[ timp de 4 secunde. timp de 4 secunde.
- BECUL [P se va aprinde intermitent - BECUL »/m se va aprinde intermitent pentru
pentru a indica faptul ca se afla intr-un mod a indica faptul ca se afla intr-un mod de
de personalizare. personalizare.
APASARE S| MENTINERE 4 SEC APASARE S| MENTINERE 4 SEC
OO OO >m >m
- Cafeaua va incepe s& curgé. - Cafeaua va incepe sa curga.
- Cand cafeaua ajunge la volumul dorit - Cand cafeaua ajunge la volumul dorit
pentru 2 doze, apasati ([ BUTONUL. pentru doza, apasati »m BUTONUL.
- Turnarea cafelei se va opri. - Turnarea cafelei se va opri.
- Aparatul va emite un semnal sonor, iar BECUL - Aparatul va emite un semnal sonor, iar
(P nu se va mai aprinde intermitent. BECUL »/® nu se va mai aprinde intermitent.
- Noul volum pentru doza de espresso (B[} -  Noul volum pentru espresso »/® a fost
a fost salvat. salvat. 3
- Aparatul va reveni in starea PREGATIT. - Aparatul va reveni in starea PREGATIT.
Restabilire — Readucerea tuturor volumelor - Aparatul va emite un semnal sonor si toate
dozelor la valorile implicite cele 3 BUTOANE DE EXTRACTIE se vor
- Apésati si mentineti apasate toate cele aprinde si vor lumina intermitent simultan.

3 BUTOANE DE EXTRACTIE simultan,

timp de 4 secunde.
APASARE S| MENTINERE IMPREUNA 4 SEC

>m N ] - Vqume'Ie ;.)ent.ru' espresso au fost readuse
la valorile implicite.
- Aparatul va reveni in starea PREGATIT.



PERSONALIZABIL - TEMPERATURA DE EXTRACTIE

Termoblocul incélzeste apa astfel incat extractia
cafelei sa aiba loc la 92°C. Astfel, puteti savura
cel mai savuros espresso, echilibrand gustul
amar si aciditatea.

Puteti ajusta temperatura apei utilizata la
extractia cafelei, in incremente de 2°C, intre
88°C si 96°C, pentru a corespunde diferitelor
tipuri de boabe de cafea prajita si preferintelor
personale.
- Temperaturile mai mari intensifica gustul amar
si reduc aciditatea.
- Temperaturile mai mici atenueaza gustul amar
si cresc aciditatea.
* Verificati alimentarea
Asigurati-va ca:
- Stecarul de alimentare este in priza si
aparatul este pornit.
- DISCUL este in pozitie verticala.
- Aparatul este pornit si in starea
PREGATIT.

°

DU '

* Accesati modul de personalizare a
temperaturii de extractie
- Apasati si mentineti apasate simultan
BUTOANELE & si (P timp de 4 secunde.
Aparatul va emite un semnal sonor, iar
BECUL O va lumina intermitent.
Noti: BECUL O va continua sa se aprinda
intermitent pentru a indica faptul ca va aflati intr-
un mod de personalizare.

APASARE S| MENTINERE IMPREUNA 4 SEC

040

> o

Important: Daca nu apasati niciun buton in
interval de 1 minut de la accesarea unui mod de
personalizare, aparatul va iesi din acest mod si
va reveni la starea PREGATIT.

Reglarea temperaturii de extractie
Combinatia de BECURI DE EXTRACTIE
care se aprind semnaleaza temperatura
selectata. Setarea implicita este:

- 92°C = se aprinde becul pentru
ESPRESSO SIMPLU.

iy

>m

- Pentru a regla temperatura de extractie,
apasati:

- BUTONUL PENTRU REGLAREA
MANUALA A DOZEI = buton minus.

- BUTONUL PENTRU ESPRESSO
DUBLU = butonul plus.

508

DOZA
MANUALA

- 94°C = se aprind BECURILE PENTRU
ESPRESSO SIMPLU si DUBLU.

180

>m

-96°C = se apnnde becul pentru
ESPRESSO DUBLU.

000

>m

-90°C = se aprind BEQURILE pentru
REGLAREA MANUALA A DOZE! si
pentru ESPRESSO DUBLU.

'y

>m
- 88°C = se aprinde bepul pentru
REGLAREA MANUALA A DOZEI.
>m o

Confirmati temperatura de extractie

- Apéasati BUTONUL O pentru a salva
selectia. Aparatul va emite un semnal
sonor si va iesi din modul de personalizare.

-Aparatul va reveni in starea PREGATIT.



PERSONALIZABIL - PROFIT PREINFUZARE EXTRACTIE

Puteti selecta dintre trei Profiluri de preinfuzare
pentru a corespunde preferintelor dvs. personale.

- Preinfuzare lenta: Aparatul adauga
cantitati mici predefinite de apa peste
cafeaua macinata presata, umezind-o usor
si preinfuzand-o Tnaintea aplicarii unui flux
continuu de apa. Pentru un espresso cu un
gust echilibrat. Aceasta este setarea implicita
a profilului.

- Preinfuzare separata: O singura doza
separata de apa este adaugata peste cafeaua
macinata compactata, urmata de o scurta
perioada de odihna inaintea fluxului continuu
de apa. Pentru un espresso cu un gust
mai lejer.

- Preinfuzare constanta: Presupune aplicarea
unui flux constant, continuu de apa, pe intreg
parcursul procesului. Pentru un espresso cu
un gust mai intens.

* Accesati modul de personalizare a
preinfuzarii
- Aparatul este PORNIT si in starea PREGATIT.
- Apasati si mentineti apasate butoanele O,

ESPRESSO SIMPLU si ESPRESSO DUBLU
simultan, timp de 4 secunde. Aparatul va
emite un semnal sonor, iar BECUL O va
lumina intermitent.

APASARE SI MENTINERE IMPREUNA 4 SEC

» Selectarea profilurilor de preinfuzare
BECUL DE EXTRACTIE aprins semnaleaza
Profilul de preinfuzare selectat.

Setarea implicita este:
- Lenta = BUTONUL ().

BECUL (P este aprins.
>m [} oo

- Pentru a selecta un Profil de pre-infuzare,
apasati:

- Distinct = (P[P BUTON.
(P[P BECUL se va aprinde.

00

>m o oD

- Constant = »/m BUTON.
»/m BECUL se va aprinde.

108

» Confirmati Profilul de preinfuzare
- Apéasati BUTONUL O pentru a salva
selectia. Aparatul va emite un semnal sonor
si va iesi din modul de personalizare.
- Aparatul va reveni in starea PREGATIT.

RESTABILIREA TUTUROR SETARILOR IMPLICITE

Puteti restabili cu usurinta toate setarile implicite

din fabrica.

Restabilirea tuturor setarilor implicite

- Aparatul este pornit si in starea PREGATIT.

- Apésati si mentineti apasat O si toate cele 3
BUTOANE DE EXTRACTIE simultan, timp de
4 secunde.

APASARE S| MENTINERE IMPREUNA 4 SEC

he s

ul

- Aparatul va emite un semnal sonor,
iar becurile ), ale BUTOANELOR DE
EXTRACTIE SI ALE DISCULUI se vor
aprinde intermitent simultan, de trei ori.

- Toate setarile implicite au fost restabilite.
- Aparatul va reveni in starea PREGATIT.



INTRETINERE S| CURATARE - ESPRESSOR

Procesul de preparare a cafelei espresso
presupune extragerea de uleiuri din cafeaua
macinata. In timp, se formeaz& depuneri de
cafea si uleiuri, care afecteaza gustul cafelei si
functionarea espressorului.

Circularea apei prin Capul grupului portfiltru si
Tubul pentru abur, Thainte si dupa prepararea
fiecarei cafele, este cea mai usoara modalitate
pentru a va mentine espressorul curat.
(Consultati Ghidul de preparare a cafelei,
paginile 10-13)

Curatarea accesoriilor si a pieselor
demontabile

- Nu scufundati aparatul si stecarul de alimentare
in apa sau in orice alt lichid.
- Curatati componentele in apa calda, cu un
detergent slab, clatiti-le si uscati-le.
Nota: Nu folositi agenti de curatare alcalini,
abrazivi sau bureti din sarma, deoarece acestia
vor zgaria suprafata componentelor.
Componente care pot fi introduse Tn masina
de spalat vase:
- Paharul din inox pentru lapte
- Gratarul tavii de picurare din inox
- Cosul de filtrare din inox pentru espresso
simplu
- Cosul de filtrare din inox pentru espresso
dublu
- Discul de curatare

Componente care pot fi introduse exclusiv pe
RAFTUL SUPERIOR al masinii de spalat vase:

- Lama superioara rezistenta din inox

- Cos cafea macinata
Piese de siguranta care nu se spala in MASINA
DE SPALAT VASE:

- Rezervorul de apa

- Méanerul grupului portfiltru / Portfiltrul

- Recipientul pentru boabe de cafea

- Tava de picurare

- Dispozitivul de presare

- Instrumentul de curatare

- Peria de curatare

Curatarea Placii de incalzire si a Exteriorului

* Daca este necesar
Stergeti aparatul cu o lavetd moale cu un
detergent slab si uscati.
ATENTIE: Pentru a preveni deteriorarea
aparatului, nu utilizati agenti de curatare alcalini,
abrazivi sau bureti din sarma.

Curatarea tavii de picurare si a recipientului
pentru cafea macinata

* Daca este necesar
Goliti tava de picurare daca observati
Indicatorul nivelului de apa prin gratarul din
inox; in caz contrar, apa se va varsa din tava.
Nota: in timp, este normal ca pe interiorul
Tavii de picurare si al Recipientului pentru
cafea macinata sa apara pete de ulei din
cafea.

e Saptamanal
Curatati in apa calda, cu un detergent slab,
clatiti-le si uscati-le.

Curatarea Manerului grupului portfiltru si a
Cosului de filtrare

¢ Dupa fiecare utilizare
Spalati dupa fiecare utilizare, clatindu-le cu
apa curenta calda.

¢ Laintervale regulate
in apé caldé, cu un detergent slab, clatiti-le
si uscati-le.

Curatarea Capului dusului si a Capului
grupului portfiltru

¢ Dupa fiecare utilizare

Circulati apa prin acesta inainte de a prepara

un espresso. (Consultati Ghidul de preparare

a cafelei, paginile 10)

e Saptamanal

- Circulati apa prin Capul grupului portfiltru
apasand BUTONUL PENTRU ESPRESSO
SIMPLU.

- Lasati apa sa curga pana cand se opreste.

- Cu ajutorul Periei de curatare, indepartati
cafeaua macinata de pe marginea
interioara a Capului grupului portfiltru si
de pe Garnitura din silicon. Stergeti Capul
dusului cu o laveta umeda.

CAP DUS

GARNITURA
DE SILICON

MARGINE INTERIOARA
CAP GRUP PORTFILTRU
Tabletele de curatare

Tabletele de curatare pentru espressor pot fi
achizitionate online.



INTRETINERE S| CURATARE - ESPRESSOR

Ciclul de curatare

BECUL de CURATARE se va aprinde in
culoarea albastra pentru a semnala ca este
necesar un Ciclu de curatare.
Ciclul de curatare dureaza aproximativ 7 minute.
e Pregatirea pentru Ciclul de curatare

- Asigurati-va ca in Rezervor exista cel putin

1 litru de apa.
- Goliti Tava de picurare si remontati-o.

 —
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- Asezati Cosul de filtrare pentru espresso
dublu si Discul de curatare in Manerul
grupului portfiltru.

- Introduceti o Tableta de curatare in centrul
Discului de curatare, in locasul dedicat.

EsPRESSOR ()

TABLETE DE §
CURATARE c

- Introduceti Manerul grupului portfiltru in

Capul grupului portfiltru.
e Porniti Ciclul de curatare

— Apasati si mentineti apasate simultan
butoanele PORNIT/OPRIT si REGLARE
MANUALA A DOZEI timp de 4 secunde.
Aparatul va emite un semnal sonor, iar
Ciclul de curatare va incepe.

APASARE S| MENTINERE IMPREUNA 4 SEC

404
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Nota: Puteti iesi in orice moment din Ciclul de
curatare apasand BUTONUL de PORNIRE/
OPRIRE.

- BECURILE de PORNIRE/OPRIRE si
CURATARE se vor aprinde intermitent in
timpul ciclului de curatare.

- Apa se va scurge in Tava de picurare, iar prin
duzele Manerului grupului portfiltru vor curge
cantitati mici de apa.

* Terminarea Ciclului de curatare

- Aparatul va emite un semnal sonor,
iar BECURILE de PORNIRE/OPRIRE
si CURATARE nu se vor mai aprinde
intermitent.

- Aparatul va reveni in starea PREGATIT.

- Scoateti Manerul grupului portfiltru de pe
Capul grupului portfiltru. Verificati daca
tableta s-a dizolvat.

Nota: Daca tableta nu s-a dizolvat, reintroduceti
Manerul grupului portfiltru in Capul grupului
portfiltru, goliti Tava de picurare si remontati-o.
Reluati pasii din sectiunea ,Porniti Ciclul de
curatare”.

e Curatarea dupa Ciclul de curatare

- Goliti Capul grupului portfiltru apasand
butonul pentru ESPRESSO SIMPLU si apa
ar trebui sa curga.

- Lasati apa sa curga pana cand se opreste.

- Spalati Tava de picurare, Manerul grupului
portfiltru si Discul de curatare in apa calda
cu un detergent slab, clatiti-le si uscati-le.

Garnitura din silicon a Capului grupului
portfiltru

Tn interiorul Capului grupului portfiltru este
amplasata o garnitura din silicon, care asigura
etansarea Cosului de filtrare la prepararea unui
espresso.

Important: in perioadele de neutilizare a
espressorului, va recomandam sa nu lasati
Manerul grupului portfiltru introdus in Capul
grupului portfiltru, deoarece aceasta va reduce
durata de viata a Garniturii din silicon.
Garnitura si pierde elasticitatea Tn timp si poate
necesita inlocuire. Este posibil ca garnitura

sa necesite inlocuire daca observati scurgeri
de espresso cu apa in jurul Manerul grupului
portfiltru Tn timpul extractiei sau daca Manerul
grupului portfiltru pare slabit la rotirea completa
n pozitie centrala.

Nota: Daca considerati ca este necesara
nlocuirea garniturii Capului grupului portfiltru,
contactati Breville. Nu incercati sa inlocuiti
Garnitura din silicon fara a fi consultat mai intai
Breville.



INTRETINERE S| CURATARE - ESPRESSOR

Curatarea tubului pentru abur

¢ Dupa fiecare utilizare
- Dupa ce ati texturat lapte, circulati apa prin
Tubul pentru abur rotind DISCUL pe APA
FIERBINTE timp de numai 1-2 secunde.
- Stergeti Tubul pentru abur cu o laveta
umeda. (Consultati Ghidul de preparare a
cafelei, pagina 13)
* La2-3luni
- Lasati Tubul pentru abur in apa calda
peste noapte, in Paharul pentru lapte,
cu o Tableta de curatare.

- Dimineata, scoateti-l din Pahar si clatiti-I
cu atentie, asigurandu-va ca ati indepartat
toate reziduurile de solutie.

- Stergeti Tubul pentru abur cu o laveta
umeda, asigurandu-va ca ati indepartat
toate reziduurile de tableta de curatare.

- Circulati Apa fierbinte prin Tubul pentru
abur timp de 40 de secunde.

¢ Desfundarea Tubului pentru abur

Daca Tubul pentru abur se infunda cu

reziduuri de lapte:

- Introduceti Instrumentul mai gros de
curatare pentru ,ABUR” in orificiul Duzei
tubului pentru abur si apoi scoateti-I.

©

ACCESORIU

- Circulati Apa fierbinte prin Tubul pentru
abur timp de 40 de secunde.

e Tubul pentru abur este in continuare

infundat:

- Desurubati Duza tubului pentru abur si
lasati-o Tn apa calda peste noapte, in
Paharul pentru lapte, cu o Tableta de
curatare Breville.

\)DESURUBARE

- Dimineata, clatiti Paharul si Tubul pentru
abur sub apa curenta, asigurandu-va ca

indepartati toate reziduurile de tableta de
curatare.

- Folositi Instrumentul mai gros de curatare
pentru ,Abur” pentru a curata Duza tubului
pentru abur.

- Asigurati-va ca garnitura rosie este
prezenta si nu prezinta urme de
deteriorare.

- Tnsurubati Duza tubului de abur pe Bratul
tubului de abur.

- Circulati Apa fierbinte prin Tubul pentru
abur timp de 40 de secunde.

Curatarea filtrelor
e La2-3luni

- Lasati Cosul (cosurile) de filtrare Tn apa
calda peste noapte, in Paharul pentru
lapte, cu o Tableta de curatare.

- Dimineata, clatiti Paharul si Cosul (cosurile)
de filtrare sub apa curenta, asigurandu-va
ca indepartati toate reziduurile de tableta
de curatare.

- Asezati Cosul de filtrare in Manerul
grupului portfiltru (fara cafea macinata) si
introduceti-l in Capul grupului portfiltru.

- Apasati BUTONUL pentru ESPRESSO
SIMPLU.

- Lasati apa sa curga pana cand se opreste.

* Desfundarea Cosurilor de filtrare cu

perete dublu

Daca Cosul de filtrare cu perete dublu (nu

este furnizat impreuna cu aparatul Barista

Max) se infunda cu cafea macinata:

- Introduceti Instrumentul de curatare mai
subtire, pentru ,FILTRU”, in orificiul de
iesire si apoi scoateti-l.

ACCESORIU

&

- Asezati Cosul de filtrare Tn Méanerul
grupului portfiltru (fara cafea macinata) si
introduceti-l in Capul grupului portfiltru.

- Apasati BUTONUL pentru ESPRESSO
SIMPLU.

- Lasati apa sa curga pana cand se opreste.

- Reluati daca este necesar.
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Lamele conice sunt utilizate pentru macinarea

boabelor de cafea la o granulatie adecvata pentru

extractia espresso-ului. In timp, se formeaza
depuneri de cafea macinat si uleiuri, care
afecteaza gustul espresso-ului si functionarea
Résgnitei integrate.
Curatarea Suportului de macinare si a Gurii
de evacuare a cafelei macinate
e Séaptaménal
Indepartati orice urme de cafea macinata
de pe Suportul de macinare si Gura de
evacuare a cafelei macinate cu o Perie
de curatare, stergeti cu o lavetda umeda
si uscati-le.

TAP & GO
GRINDER

GURA
RASNITA

Curatarea Recipientului pentru boabe de
cafea

« La2-3luni

Daca Rasnita este utilizata frecvent (zilnic),

Recipientul pentru boabe de cafea trebuie

curatat pentru garantarea unei performante

optime.
ATENTIE: Pentru a preveni deteriorarea
aparatului, nu utilizati agenti de curatare alcalini,
abrazivi sau bureti din sarma.
AVERTISMENT: Nu scufundati aparatul in apa.
* Pregatirea pentru curatarea Recipientului
pentru boabe de cafea

- Opriti aparatul, decuplati-l de la curent si
scoateti stecarul din priza.

- Retineti Setarea de méacinare curenta
(pentru a o folosi ca punct de plecare dupa
curatare).

* Scoateti si curatati Recipientul pentru
boabe de cafea

- Rotiti Recipientul pentru boabe de cafea
complet in sens invers acelor de ceasornic
pentru a inchide Protectiile Recipientului
pentru boabe de cafea si a debloca
Recipientul pentru boabe de cafea.

- Scoateti Recipientul pentru boabe de
cafea de pe Garnitura Rasnitei si depozitati
boabele de cafea ramase intr-un recipient
etans, pentru ca acestea sa isi mentina
prospetimea.

2.INDEPARTARE

A
S
RECIPIENT
ETANS

- Spalati Recipientul pentru boabe de cafea
n apa calda cu detergent, clatiti-l si uscati-I.
Lasati Recipientul pentru boabe de cafea sa
se usuce la aer Tnainte de a-l pune la loc.

* Remontati Recipientul pentru boabe de

cafea

- Asigurati-va ca pe Garnitura Rasnitei nu
exista boabe de cafea sau cafea macinata.

FARA BOABE
DE CAFEA S|
CAFEA
MACINATA

Nota: Cafeaua macinata prinsa sub Lama
superioara poate Tmpiedica pozitionarea corecta
a Recipientului pentru boabe de cafea. In

acest caz, macinati boabele de cafea in exces,
consultati pagina 28.

- Asigurati-va ca Ghidajul Recipientului
pentru boabe de cafea este aliniat cu
marcajele verticale de culoare alba de pe
baza Recipientului pentru boabe de cafea.

- Aliniati si puneti Recipientul pentru boabe
de cafea pe Garnitura Ragnitei, impingeti
ferm in jos, rotiti in sens invers acelor
de ceasornic pentru a-l fixa si deschide
Ghidajul Recipientului pentru boabe de
cafea.

ALINIERE GHIDAJ RECIPIENT

1. ALINIERE SI INTRODUCERE

GHIDAJ
ECIPIENT

- Resetati la Setarea de macinare notata
anterior curatarii.
Nota: Dupa curatare, este posibil ca Setarea de
macinare optima sa se fi modificat. Pentru a gasi
Setarea de macinare potrivita, folositi informatiile
disponibile la paginile 14-15.



INTRETINERE SI CURATARE - RASNITA

Curatarea si desfundarea Lamelor rasnitei, a
Garniturii, a Camerei de macinare si a Gurii
de evacuare

e La1-2luni
Daca Rasnita este utilizata frecvent (zilnic),
Lamele trebuie curatate pentru garantarea
unei performante optime a Rasnitei integrate.
Curatarea regulata permite Lamelor sa ofere
constant aceeasi granulatie a cafelei macinate,
ceea ce este extrem de important la macinarea
boabelor de cafea pentru espresso.
* Macinarea boabelor de cafea in exces
- Aparatul este pornit si in starea PREGATIT.
- Retineti Setarea de méacinare curenta
(pentru a o folosi ca punct de plecare dupa
curatare).
- Introduceti Cosul de filtrare pentru espresso
dublu in Manerul grupului portfiltru.
- Introduceti Manerul grupului portfiltru in
Suportul de macinare.

- Rotiti Recipientul pentru boabe de cafea
complet in sens invers acelor de ceasornic
pentru a inchide Protectiile Recipientului
pentru boabe de cafea si a debloca
Recipientul pentru boabe de cafea.
Recipientul pentru boabe de cafea va iesi
usor in afara.

- Asezati ména pe Recipientul pentru boabe
de cafea si impingeti usor in jos. In acelasi
timp, apasati in jos pe Méanerul grupului
portfiltru pentru a porni Rasnita. Continuati
sa macinati pana cand din Réasnita nu mai
iese cafea macinata.

APASARE

APASAREA MANERULUI
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- Scoateti Manerul grupului portfiltru si
aruncati cafeaua macinata deoarece este
prea grosiera pentru prepararea unui
espresso.

- Scoateti Recipientul pentru boabe de
cafea de pe Garnitura Rasnitei si depozitati
boabele de cafea ramase intr-un recipient
etans, pentru ca acestea sa isi mentina
prospetimea.

INDEPARTARE

5
RECIPIENT
ETANS

¢ Pregatirea pentru curatare
- — Opriti aparatul, decuplati-l de la curent si
scoateti stecarul din priza.
ATENTIE: Procedati cu atentie la curatarea
Lamelor Réagnitei, intrucat acestea sunt ascutite.
e Curatarea Lamei superioare
- Pliati cele doua manere in sus si ridicati
Lama superioara de pe Garnitura Rasnitei.
- Spalati Lama superioara in apa calda, cu un
detergent slab, clatiti-o si uscati-o.
Nota: Petele si urmele de pe suprafata Lamelor
sunt parte a procesului de durificare (pentru o
durata de viata extinsa). Acestea nu afecteaza
performanta Rasnitei sau gustul cafelei.
e Curatarea si desfundarea Lamei
inferioare si a Camerei de méacinare
- Folositi Peria de curatare sau un Aspirator
pentru a curata atent componentele si
suprafetele Camerei de macinare de
particulele fine de cafea. Puteti folosi o
lavetd umeda pentru a sterge interiorul
Garniturii Rasnitei.
- Lasati componentele sa se usuce complet
la temperatura camerei.




INTRETINERE S| CURATARE - RASNITA

AVERTISMENT: Nu turnati apa sau orice alt
lichid in Camera de macinare.
e Curatarea si deblocarea Gurii de
evacuare a cafelei macinate
- Introduceti Peria de curatare prin partea de
jos a Gurii de evacuare a cafelei macinate,
stergand si periind suprafetele interioare.
- Daca Gura de evacuare a cafelei macinate
este curata, veti putea vedea perii de pe perie
in interiorul Camerei de macinare.

TAP & G0
GRINDER

* Remontati lama superioara

- Asigurati-va ca punctul de pe Capacul
superior se aliniaza cu punctul de pe
Garnitura Rasnitei.

- Cu ajutorul celor doua manere, amplasati
Lama superioara pe Garnitura Rasnitei.

- Sagetile de pe Lama superioara trebuie sa
se alinieze cu Garnitura Résnitei.

- Daca este amplasata corect, Lama
superioara va fi incastrata in suprafata
marginii Rasnitei.

CAPAC SUPERIOR

GARNITURA @ >

RASNITEI A7

\SPYey,

@)
-/

- Trageti manerele in jos, cate unul pe
fiecare parte.

* Remontati Recipientul pentru boabe de
cafea
- Asigurati-va ca Ghidajul Recipientului
pentru boabe de cafea este aliniat cu
marcajele verticale de culoare alba de pe
baza Recipientului pentru boabe de cafea.
- Aliniati si puneti Recipientul pentru boabe
de cafea pe Garnitura Résnitei, impingeti
ferm in jos, rotiti in sens invers acelor
de ceasornic pentru a- fixa si deschide
Ghidajul Recipientului pentru boabe de
cafea.
- Resetati la Setarea de macinare notata
anterior curatarii.
- Adaugati boabe de cafea in Recipientul
pentru boabe de cafea.
Nota: Dupa curatare, este posibil ca Setarea de
macinare optima sa se fi modificat. Pentru a gasi
Setarea de macinare potrivita, folositi informatiile
disponibile la paginile 14-15.
ALINIERE GHIDAJ RECIPIENT 1. ALINIERE SI INTRODUCERE
— N

GHIDAJ
ECIPIENT!
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CICLUL DE DETARTRAJ - ESPRESSOR

Dupa utilizarea continua, espressorul * Asezati recipientele

dumneavoastra poate dezvolta o acumulare - Asezati un recipient de 1 litru sub capul
de depozite minerale si, prin urmare, poate grupului portfiltru si un alt recipient de
necesita detartraj ocazional. 1 litru sub tubul de abur.

Va recomandam sa efectuati detartrajul

espressorului la fiecare 4-6 luni, desi aceasta

perioada va depinde de duritatea apei si de

frecventa de utilizare.

Solutie de detartrare

Aveti 2 optiuni:

A. Comprimate pentru detartraj pentru
espressoare

sau

B. Otet alb si apa calda.

* Verificati alimentarea
Asigurati-va ca:

Ciclul de detartraj - Stecérul de alimentare este n priza si
Ciclul de detartraj dureaza aproximativ aparatul este pornit.

10 minute. - DISCUL este in pozitie verticala.
Important: Daca ciclul de detartraj nu este - Aparatul este pornit si in starea
finalizat sau se intrerupe partial la oricare dintre PREGATIT.

pasii de detartrare, va trebui sa porniti din nou
ciclul de detartraj de la inceput.

Pregatirea pentru ciclul de detartraj

Breville

100 @

. o . o
* Umpleti rezervorul de apa cu solutie

A. Umpleti rezervorul de apa cu 1 litru de apa

e Accesati ciclul de detartraj
calda. Adaugati o tableta de detartrare. W cleld !

e “ ) - Apésati si mentineti apasate simultan
Lasati tableta sa se dizolve complet. BUTOANELE O si (P[P timp de

4 secunde. Aparatul va emite un semnal
sonor si incepe o combinatie de lumina
intermitenta intre BECURILE ) si db.

sau

B. TIntr-un rezervor de apa gol ad&ugati 1%
linguri de otet alb. Umpleti rezervorul de apa
cu 1 litru de apa calda. Lasati solutia sa se
amestece bine_ APASARE SI MENTINERE IMPREUNA 4 SEC

- Montati Rezervorul de apa in pozitie.




CICLUL DE DETARTRAJ - ESPRESSOR

Nota: (O BECUL va continua s clipeasca pana

la finalizarea ciclului de detartraj.

Important: Daca Pasul 1 de detartraj nu

porneste in decurs de 1 minut de la intrarea in

Ciclul de detartraj, aparatul va iesi din Ciclul de

detartraj si va reveni la starea PREGATIT.

Important: Se poate iesi din ciclul de detartraj

in orice moment apasand pe () BUTON.

Pasul 1. incepeti ciclul de detartraj

- Rotiti DISCUL in pozitia ABUR.

- BECUL pentru ABUR va fi acum complet
aprins.

- Pompa va porni si apa fierbinte va curge din
capul grupului portfiltru si tubul pentru abur.
Pe o perioada de 2 minute, pompa va emite
zgomote diferite.

- Cand apa fierbinte nu mai iese din capul
grupului portfiltru si tubul pentru abur,
aceasta etapa ia sfarsit.

- Pentru a indica daca masina a terminat
acest pas, masina va emite un semnal
sonor, BECUL pentru ABUR nu va mai fi
aprins si BECUL pentru DISC va incepe sa
clipeasca.

- Readuceti DISCUL in pozitie verticala.

- BECUL pentru DISC va fi acum complet
aprins.

- Treceti la Pasul 2.

Pasul 2. Pregatirea pentru golire

Important: Se acorda maxim 5 minute pentru
a finaliza acest pas inainte sa se iasa din ciclul
de detartraj.

- Tubul pentru abur si capul grupului portfiltru
trebuie curatate cu apa proaspata pentru a
indeparta solutia de detartrare.

« Clatiti rezervorul de apa
- Indepartati rezervorul de apa si clatiti bine

sub jet de apa curenta, asigurandu-va ca
toate urmele solutiei de detartrare au fost
eliminate.

* Umpleti rezervorul cu apa
- Umpleti rezervorul de apa pana la linia
de ,1 litru” cu apé rece de la robinet si
introduceti-l in pozitie.
* Goliti recipientele
- Goliti apa din recipiente si inlocuiti.
- Treceti la Pasul 3.
Pasul 3. Porniti Golirea
- Rotiti DISCUL in pozitia ABUR.
- BECUL pentru ABUR va fi acum complet
aprins.
- Pompa va porni si apa fierbinte va curge din
capul grupului portfiltru si tubul pentru abur.
Pe o perioada de 2 minute, pompa va emite
zgomote diferite.
- Cand apa fierbinte nu mai iese din capul
grupului portfiltru si tubul pentru abur, ciclul
de detartraj s-a finalizat.

Ciclul de detartraj finalizat

- Pentru a indica finalizarea ciclului de
detartraj, aparatul va emite un semnal
sonor si O BECUL va inceta s& clipeascé
intermitent.

- BECUL pentru ABUR nu se mai aprinde
si BECUL pentru DISC incepe acum
sa clipeasca pentru a solicita revenirea
DISCULUI in pozitia verticala.

- Readuceti DISCUL in pozitie verticala.

- Aparatul va reveni in starea PREGATIT.

Curatarea ciclului de detartrare

- Goliti apa din recipiente si curétati,
asigurandu-va ca toate urmele solutiei de
detartrare au fost eliminate.



INSTRUCTIUNI DE DEPANARE - ESPRESSOR

Problema

Manerul grupului
portfiltru este prea
strans pentru a
se roti in Capul
grupului portfiltru

Cauza posibila

Garnitura din silicon a Capului
grupului portfiltru este noua si
trebuie sa se aseze.

Ce este de facut

Folositi-I in continuare. Garnitura se va
aseza dupa primele utilizari, iar manerul va
fi mai ugor de rotit.

Cantitatea de cafea macinata
folosita este prea mare

Adaugati o cantitate mai mica de cafea
macinata.

Manerul grupului
portfiltru este
slabit sau se
detaseaza in
timpul extractiei
espresso-ului

Manerul grupului portfiltru nu
este montat corect sau nu a fost
strans suficient.

Asigurati-va ca toate cele trei butoane ale
Manerul grupului portfiltru au fost introduse
corect in Capul grupului portfiltru si ca acesta
este rotit in pozitie centrala. Consultati
Ghidul de preparare a cafelei, pagina 11.

Nu a fost montat niciun Cos
de filtrare in Manerul grupului
portfiltru.

Asigurati-va ca ati introdus un Cos de
filtrare in Manerul grupului portfiltru Tnainte
de a folosi Capul grupului portfiltru.

Garnitura din silicon a Capului
grupului portfiltru este deteriorata
sau uzata.

Consultati Ingrijire si Curatare, la pagina 25.
Contactati Departamentul de asistenta
clienti Breville.

Espresso-ul
stropeste sau

se scurge

pe marginea
Capului grupului
portfiltru n timpul
extractiei

Cafeaua este macinata prea fin.

Treceti pe o Setare de macinare mai
grosiera.

Cantitatea de cafea macinata
folosita este prea mare.

Adaugati o cantitate mai mica de cafea
macinata.

Cafeaua macinata este presata
excesiv.

Aplicati mai putina forta la presare.

Marginea superioara a Cosului
de filtrare nu a fost curatata de
depunerile de cafea macinata.

Stergeti marginea Cosului de filtrare
fnainte de a-l introduceti in Capul grupului
de filtrare. Consultati Ghidul de preparare
a cafelei, pagina 11.

Marginea interioara a Capului
grupului de filtrare, Garnitura din
silicon sau Capul dusului sunt
murdare.

Curatati componentele cu Peria de
curatare si o laveta umeda. Consultati
Ingrijire si Curatare, la pagina 25.

Garnitura din silicon a Capului
grupului portfiltru este deteriorata
sau uzata.

Consultati Ingrijire si Curatare, la pagina 25.
Contactati Departamentul de asistenta
clienti Breville.

Espresso-ul este
prea rece

Boabele de cafea au fost
depozitate in frigider sau in
congelator.

Depozitati boabele de cafea intr-un
recipient uscat, etans. Introduceti-l intr-un
dulap ferit de razele soarelui.

Este utilizata o temperatura de
extractie personalizata.

Utilizati temperatura de extractie implicita
la 92°C. Consultati Personalizabil -
Temperatura de extractie, pagina 23.

Ceasca sau paharul era rece
inainte de turnarea espresso-
ului.

Turnati apa fierbinte din Tubul pentru abur
in ceascd, Tnainte de a extrage espresso-
ul. Consultati Ghidul de preparare a
cafelei, pagina 10.

Capul grupului portfiltru sau
manerul nu au fost incalzite
inainte de utilizare.

Mentineti Manerul grupului portfiltru sub
Capul grupului portfiltru si apasati pe
butonul pentru ESPRESSO SIMPLU.
Lasati apa sa curga prin acesta. Consultati
Ghidul de preparare a cafelei, pagina 10.




INSTRUCTIUNI DE DEPANARE - ESPRESSOR

Problema

Nu curge
espresso

Cauza posibila

Nu exista apa in Rezervor.

Ce este de facut

Umpleti rezervorul cu apa. Amorsati apa prin
Capul grupului portfiltru; apasati BUTONUL
PENTRU ESPRESSO SIMPLU. Lasati apa sa
curga prin acesta.

Cafeaua este macinata prea fin.

Treceti pe o Setare de macinare mai grosiera.

Cantitatea de cafea macinata
folosita este prea mare.

Adaugati o cantitate mai mica de cafea
macinata.

Cafeaua macinata este presata
excesiv.

Aplicati mai putina forta la presare.

Se utilizeaza un volum
personalizat pentru doza de
espresso.

Reveniti la volumele implicite ale dozei
de espresso. Consultati Personalizabil —
Temperatura volumului dozelor, paginile 20-21.

Cosul de filtrare este blocat.

Consultati Ingrijire si Curatare, paginile 25 la 27.

Capul grupului portfiltru este
murdar.

Este necesar un Ciclu de curatare. Consultati
Ciclul de curatare, pagina 26.

Capul grupului portfiltru este
infundat.

Este necesar un Ciclu de detartrare. Consultati
Ciclul de detartrare, paginile 30-31.

Espresso curge

Cafeaua este macinata prea fin.

Treceti pe o Setare de macinare mai grosiera.

I plcanf” Cantitatea de cafea macinata Adaugati o cantitate mai mica de cafea
(Extras in folosits este prea mare. mécinata.
exces
) Cafeaua macinata este presata | Aplicati mai putina forta la presare.
excesiv.
Aparatul prezinta depuneri de Este necesar un Ciclu de detartrare. Consultati
calcar. Ciclul de detartrare, paginile 31 la 32.
Espresso-ul Boabele de cafea sunt vechi Folositi boabe de cafea proaspat prajita.

nu are crema
sau crema este
subtire

sau uscate.

Consultati Sfaturile pentru macinare, pagina 14.

Cafeaua macinata prea grosiera.

Treceti pe o Setare de macinare mai fina.

Cantitatea de cafea macinata

Adaugati o cantitate mai mare de cafea

(extras folosita este insuficients. macinata.

insuficient)
Cafeaua macinata nu este Presati mai ferm. Consultati sectiunea Ghid de
presata (compactata) suficient. | extragere a espresso-ului, pagina 15.

Volumul dozei Se utilizeaza volume Reveniti la volumele implicite ale dozelor sau

de espresso
este prea mare
sau prea mic

personalizate pentru doza de
espresso.

modificati volumul (volumele) personalizat(e)
ale dozelor. Consultati Personalizabil — Volumul
dozelor, pagina 21.

Espresso-ul are
gust amar

Tipul de cafea boabe pe care
o utilizati.

Tncercati alte marci de cafea boabe.

Este utilizata o temperatura de
extractie personalizata.

Utilizati temperatura de extractie implicita la
92°C. Consultati Personalizabil - Temperatura
de extractie, pagina 23.

Functia de abur a fost utilizata
chiar Thainte de extractia
espresso-ului.

Acordati timp apei sa circule prin Termobloc si
sa se raceasca Tnainte de a extrage espresso-
ul. BECUL pentru ABUR ar fi trebuit sa nu se
mai aprinda intermitent.




INSTRUCTIUNI DE DEPANARE - ESPRESSOR

Problema

Zatul de cafea
(utilizat) este ud

Cauza posibila

Deasupra zatului de cafea va
ramane o cantitate mica de apa.

Ce este de facut

Sprijiniti Manerul grupului portfiltru pe Tava
de picurare timp de 5 sec. pentru a permite
apei sa se evapore inainte de a arunca
zatul.

Cantitatea de cafea macinata
folosita este prea mare.

Adaugati o cantitate mai mica de cafea
macinata.

Sunt utilizate Cosuri de filtrare cu
perete dublu.

Cosurile de filtrare cu perete dublu mentin
zatul de cafea mai ud comparativ cu cele
cu perete simplu.

Espresso-ul Presare neuniforma. Asigurati-va ca presati uniform cafeaua
curge neuniform macinata.
) GkE Blocaj in Capul grupului portfiltru | Verificati sa nu existe nimic care sa
sau in Maner. blocheze Capul grupului portfiltru sau
Manerul si curatati-le.
Pompa Nu exista apa in Rezervor. Umpleti rezervorul cu apa.
genereaza Lasati aparatul sa revina la starea
un zgomot PREGATIT dacé se raceste dupa utilizarea
neobisnuit aburului.

Amorsati apa prin Capul grupului portfiltru;
apasati BUTONUL PENTRU ESPRESSO
SIMPLU. Lasati apa sa curga prin acesta.

Rezervorul de apa nu este
pozitionat corect.

Introduceti Rezervorul de apa in spatele
aparatului.

Este posibil ca Dopul rosu
al ambalajului sa nu fi fost
indepartat.

Tndepértat,i dopul rosu (parte a ambalajului)
din partea de jos a Rezervorului de apa.

Nu au fost selectate Profiluri de
preinfuzare.

Diferitele Profiluri de preinfuzare
genereaza zgomote diferite la inceputul
unei extractii de espresso. Consultati
Personalizabil — Profiluri de preinfuzare,
pagina 24.

Apa in jurul Tavii
de picurare sau
pe blatul de lucru

Apa se revarsa din Tava de
picurare.

Goliti Tava de picurare daca Indicatorul
rosu al nivelului de apa este vizibil prin
Gratarul din inox al Tavii de picurare.

Tava de picurare nu este
montata atunci cand Termoblocul
realizeaza evacuarea automata.

Mentineti Tava de picurare montata

n timpul racirii la temperatura pentru
espresso. BECUL pentru ABUR se
aprinde intermitent si apa curge in Tava de
picurare. Consultati Ghidul de preparare a
cafelei, pagina 13.




INSTRUCTIUNI DE DEPANARE - ESPRESSOR

Problema

Cafeaua cu lapte
este prea rece

Cauza posibila

Este posibil ca laptele sa nu fi
fost incalzit suficient.

Ce este de facut

Asigurati-va ca laptele a fost incalzit
corespunzator in timpul texturarii, insa
verificati ca acesta sa nu ajunga la punctul
de fierbere.

Consultati Sfaturi pentru texturarea
laptelui, paginile 17-18.

Nu iese abur din
Tubul pentru abur

Duza Tubului pentru abur este
blocata.

Consultati Ingrijire si Curétare, la
pagina 27.

Nu exista apa in Rezervor.

Umpleti rezervorul cu apa. Treceti apa
fierbinte prin Tubul pentru abur pentru a va
asigura ca apa circula prin acesta.

Aparatul prezinta depuneri de
calcar.

Este necesar un Ciclu de detartrare.
Consultati Ciclul de detartrare,
paginile 31-32.

Tubul pentru abur
scartaie

Duza Tubului pentru abur a fost
introdusa prea adanc.

Coborati Paharul pentru lapte. Asigurati-va
ca ati pozitionat corect Duza tubului pentru
abur la texturare. Consultati Sfaturi pentru
texturarea laptelui, paginile 17-18.

Spuma
insuficienta la
texturare

Laptele nu este proaspat.

Asigurati-va ca folositi lapte proaspat.

Temperatura laptelui este prea
ridicata.

Asigurati-va ca incepeti texturarea cu lapte
care are o temperatura de 4°C.

Tipul de Pahar pentru lapte
utilizat.

Pentru cele mai bune rezultate de
texturare, folositi un Pahar de lapte din
inox.

Laptele a fost fiert.

Reluati prepararea, cu lapte proaspat,
racit.

Tncélziti pana cand Paharul pentru
lapte poate fi tinut in mana doar aprox.
3 secunde, 60-65°C.

Laptele prezinta bule, mai
degraba decat spuma.

Asigurati-va ca ati pozitionat corect Duza
tubului pentru abur la texturare. Loviti
Paharul de blatul de lucru dupa ce ati
terminat, pentru a elimina bulele de aer
ramase n interiorul acestuia. Consultati
Sfaturi pentru texturarea laptelui,
paginile 17-18.

Laptele nu este suficient de
aerat.

Mentineti Duza tubului pentru abur chiar
sub suprafata laptelui. Astfel, veti putea
introduce aer in lapte, pentru a crea
spuma.




INSTRUCTIUNI DE DEPANARE — RASNITA

Problema

Setarea optima
de macinare
genereaza un
espresso extras
insuficient

Cauza posibila

Lamele sunt noi si trebuie sa
se aseze. Acest lucru este
normale pentru primele utilizari.

Boabele fsi pierd prospetimea.

Ce este de facut

Rotiti Recipientul pentru boabe de cafea
n sensul acelor de ceasornic in pasi
mici, catre o Setare de macinare mai fina,
pentru mentinerea unei extractii optime

a espresso-ului. Utilizati informatiile de la
paginile 14-15 pentru ajutor.

Cantitatea de cafea macinata
folosita este insuficienta.

Adaugati o cantitate mai mare de cafea
macinata.

Cafeaua macinata nu este
presata (compactata) suficient.

Presati mai ferm. Consultati sectiunea
Ghid de extragere a espresso-ului,
pagina 15.

Nu iese cafea
macinata din
Gura pentru
cafea macinata a
Raésnitei

Nu exista boabe de cafea in
Recipientul pentru boabe de
cafea.

Umpleti Recipientul pentru boabe de cafea
cu boabe de cafea proaspat praijite.

Protectiile Recipientului pentru
boabe de cafea sunt inchise
sau nu s-au deschis complet.

Rotiti Recipientul pentru boabe de cafea in
sensul acelor de ceasornic. La Setarea de
Macinare 30, Protectiile Recipientului sunt
complet deschise. Consultati sectiunea
Recipientul demontabil pentru boabe de
cafea, pagina 8.

Camera de macinare sau Gura
de iesire este blocata.

Résnita trebuie curatata. Consultati
Ingrijire si Curétare, paginile 29-30.

Cafeaua este
macinata grosier
la o Setare de
macinare fina

Setarea de macinare este
incorecta.

Ajustati Setérile de macinare rotind
Recipientul pentru boabe de cafea.
Consultati sectiunile Sfaturi pentru
mécinare si Extractia, paginile 14-15.

Lama superioara nu este
instalata corect. Exista boabe
de cafea sau cafea macinata
prinse in jurul si sub Lama
superioara.

Lama superioara trebuie curatata.
Consultati Ingrijire si Curatare,
paginile 29-30.

Afisajul rasnitei
arata Hi sau Lo

Résnita ofera feedback ca doriti
sa utilizati o dimensiune de
macinare care se afla in afara
intervalului mediu recomandat
pentru Espresso.

Experimentati cu optimizarea pregatirii in
intervalul standard de méarime recomandat.
Daca preferinta dvs. este pentru o
macinare foarte fina sau grosiera, atunci
este perfect OK sa folositi rasnita in timp
ce afiseaza Hi sau Lo.




INSTRUCTIUNI DE DEPANARE — RASNITA

Problema

Espresso-ul
este extras
insuficient chiar
si o setare fina
de macinare a
cafelei

Cauza posibila

Cantitatea de cafea
macinata folosita este
insuficienta.

Ce este de facut

Adaugati o cantitate mai mare de cafea macinata.

Boabele sunt prea vechi.

Folositi boabe proaspat prajite. Indiferent de
Setarea de macinare, boabele de cafea vechi
vor avea o extractie mai rapida, iar gustul cafelei
preparate cu acestea va fi cel al unui espresso
extras insuficient.

Setarile de
macinare nu
pot fi reglate

Recipientul pentru boabe
de cafea nu este instalat
corect.

Scoateti Recipientul pentru boabe de cafea si
instalati-l din nou. Consultati sectiunea Remontati
Recipientul pentru boabe de cafea, pagina 27.

Exista depuneri de
boabe de cafea sau de
cafea macinata in jurul
Lamei superioare sau al
Garniturii Rasnitei.

Scoateti Recipientul pentru boabe de cafea si
Lama superioara. Folositi Peria de curatare sau
Aspiratorul, dupa cum este necesar, pentru a
indeparta boabele de cafea sau cafeaua macinata.
Consultati sectiunea Remontati Recipientul pentru
boabe de cafea, pagina 28.

Recipientul Garnitura Réasnitei nu Asigurati-va ca punctul de pe Capacul superior se
pentru boabe este aliniata cu Capacul aliniaza cu punctul de pe Garnitura Rasnitei. Consultati
de cafea nu superior. sectiunea Remontati lama superioara, pagina 30.
poate fi blocat — - - — -
in pozitie Exista depuneri de Scoateti Recizlplevntul per?tlru bqabe de c:':lfea si
’ boabe de cafea sau de Lama superioara. Folositi Peria de curatare sau
cafea macinata pe Lama | Aspiratorul, dupa cum este necesar, pentru a
superioara sau Garnitura | indeparta boabele de cafea sau cafeaua macinata.
Résnitei. Consultati sectiunea Remontati Recipientul pentru
boabe de cafea, pagina 28.
Lama superioara nu este | Asigurati-va ca Lama superioara este aliniata corect
instalata corect. si ca cele doua manere sunt amplasate cate unul pe
fiecare latura. Consultati sectiunea Remontati lama
superioara, pagina 30.
Lama nu se Garnitura Réasnitei nu Asigurati-va ca punctul de pe Capacul superior

asaza corect
pe Garnitura
Résnitei

este aliniata cu Capacul
superior.

se aliniaza cu punctul de pe Garnitura Rasnitei.
Consultati sectiunea Remontati lama superioara,
pagina 30.

Exista boabe de cafea
sau cafea macinata
prinse in jurul si sub
Lama superioara

Indepartati Lama superioara si reinstalati Recipientul
pentru boabe de cafea. Apasati Recipientul pentru
boabe de cafea cu mana, nu il rotiti. Introduceti
Manerul grupului portfiltru in Suportul de macinare
si Tmpingeti in jos pentru a porni Rasnita. Cafeaua
macinata va cadea prin Gura de evacuare a cafelei
macinate.

Lama superioara nu este
instalata corect.

Asigurati-va ca Lama superioara este aliniata corect
si ca cele doua manere sunt amplasate céate unul pe
fiecare latura. Consultati sectiunea Remontati lama
superioara, pagina 30.




ACCESORII DISPONIBILE PENTRU ACHIZITIE

Contactati Departamentul de asistenta clienti Breville la:
0800 525 089

Cosuri de filtrare 58mm

Perete simplu Perete dublu

Espresso simplu Espresso dublu Espresso simplu Espresso dublu
VCF130 VCF131 VCF128 VCF129

Vizitati site-ul web Breville pentru a vedea gama completa de espressoare.
www.breville.co.uk



PIESE DE SCHIMB

POST-VANZARE S| PIESE DE SCHIMB

Pentru piese suplimentare sau de schimb, va
rugam sa vizitati www.breville.co.uk sau sunati-
ne la 0161 621 6900.

DEPANAREA

Pentru depanare si intrebari frecvente, vizitati
www.breville.co.uk/fags.

Tn cazul in care aparatul nu functioneazé,

dar este in garantie, duceti produsul inapoi

n locul de unde a fost achizitionat pentru a fi
schimbat. Va atragem atentia ca va fi necesara
o dovada valabila a achizitiei. Pentru asistenta
suplimentara, contactati Departamentul de
servicii pentru consumatori la 0800 028 7154 sau
trimieti un email: BrevilleEurope@newellco.com.

ELIMINAREA DESEURILOR

Deseurile provenite din produsele electrice

nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile
menajere. Va rugam sa le reciclati daca

aveti aceasta posibilitate. Pentru informatii
suplimentare privind reciclarea si deseurile
provenite din echipamentele electrice si
electronice (WEEE), contactati-ne prin e-mail la
BrevilleEurope@newellco.com.



PRECAUGOES DE
SEGURANCA DA BREVILLE

PRECAUCOES DE
SEGURANGA COM A
MAQUINA DE CAFE
ESPRESSO DA BREVILLE

Leia atentamente as
instrugoes fornecidas com
o aparelho e guarde-as .
Nao retire o punho porta-
filtro durante a descarga do
café espresso ou do fluxo
de agua, dado que nesse
momento a unidade esta
sob pressao. A remogao do
punho porta-filtro durante
qualquer uma destas
operagoes pode provocar
queimaduras ou lesodes.

A vareta de vapor e agua
quente aquece-se muito ao
vaporizar leite e expulsar
agua quente. Isto pode
provocar queimaduras em
caso de contacto, de forma
que evite o contacto direto
com a vareta.

Desconecte sempre a ficha
da tomada de corrente
antes de limpar a maquina
de café espresso ou se
houver algum problema
durante o processo de
elaboracgao do café.

Nao ponha as maos
diretamente por debaixo

do vapor, agua quente ou
descarga de café espresso,
dado que isto pode provocar
queimaduras ou lesdes.

A temperatura das
superficies acessiveis pode

ser alta quando o aparelho
esta em funcionamento.
Inclusivamente depois do
uso do mesmo, a superficie
do elemento aquecedor
pode continuar com calor
residual.

Nao utilize o aparelho para
nenhum outro fim que nao
seja o uso previsto. Podem
ser provocadas lesées por
uso indevido.

Nao submirja o aparelho
nem o cabo de alimentagao
ou a ficha em agua, nem em
qualquer outro liquido. Lave
os 10 elementos seguintes
em agua morna com um
detergente suave: jarra para
leite, grelha da bandeja de
gotejamento, filtros de uma
e duas chavenas, punho
porta-filtro, bandeja de
gotejamento, compactador,
mo superior, tremonha de
café em grao e depésito

de agua. Enxague e seque
bem cada pec¢a antes de
voltar a coloca-la. Limpe

a vareta de vapor com um
pano humido. Consulte a
secgao de conservagao e
limpeza para obter todas as
informagoes.

Este aparelho foi pensado
para ser utilizado em
aplicagoes domésticas e
semelhantes, tais como
areas de cozinha do pessoal
em lojas, escritérios e outros
ambientes de trabalho;
casas de campo; por
clientes em hotéis, motéis



e outros ambientes de tipo
residencial.

Este aparelho pode ser
utilizado por criangas a partir
dos 8 anos de idade e por
pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas ou com
falta de experiéncia, desde
que sejam supervisionadas
ou instruidas no uso do
aparelho de forma segura

e compreendam os perigos
que isso implica. As criangas
nao devem efetuar a limpeza
nem a manutencgao, salvo

se tiverem mais de 8 anos
de idade e o fizerem com
supervisao. Mantenha o
aparelho e o seu cabo fora
do alcance das criangas
menores de 8 anos de idade.
As criangas nao devem
brincar com o aparelho.
Coloque sempre a unidade
sobre uma superficie plana e
nivelada.

Nao ativar sem agua no
depdsito. Encha o depésito
apenas com agua limpa

e fria. Tenha em conta

que o volume maximo de
enchimento é de 2,8 litros.
Nao permita que o cabo

de alimentagao entre em
contacto com as partes
quentes da maquina de café
espresso, incluindo a placa
de aquecimento de chavenas
e a vareta de vapor e agua
quente.

Nao use este aparelho

com um cabo ou ficha

danificados ou se o aparelho
apresentar algum dano.

Se o cabo de alimentagao
estiver danificado, devera
ser substituido pelo
fabricante, pelo seu agente
de assisténcia técnica ou por
pessoas que contem com
uma qualificagao equivalente,
para se evitarem eventuais
riscos.

* Os aparelhos nao foram
pensados para serem
utilizados por intermédio de
um temporizador externo
ou um sistema de controlo
remoto externo.

A Breville esta bem

consciente da seguranga ao

conceber e fabricar produtos
de consumo, mas é essencial
que o utilizador do produto
também tenha cuidado ao
usar um aparelho elétrico.

Enumeram-se em seguida

as precaucgoes que sao

essenciais para o uso seguro

de um aparelho elétrico:

* Desconecte sempre a
corrente elétrica da tomada
de corrente antes de inserir
ou retirar alguma ficha. Retire
a ficha pegando nela, nao
puxando pelo cabo.

* Desligue o aparelho e
desconecte-o quando nao
estiver a ser usado e antes
de o limpar.

» Utilize sempre o aparelho
a partir de uma tomada
de corrente com a tensao
indicada no aparelho (s6
corrente alterna).



Nunca deixe um aparelho
abandonado enquanto
estiver a ser usado.

Nao utilize o aparelho para
nenhum outro fim que nao
seja o uso previsto.

Nao coloque o aparelho
sobre ou perto de uma
chama de gas quente, um
elemento elétrico ou um
forno quente.

Nao o coloque em cima de
nenhum outro aparelho.
Nao deixe que o cabo de
alimentagao do aparelho
fique suspenso sobre a
borda de uma mesa ou

bancada, nem que toque em
nenhuma superficie quente.

A cafeteira nao deve ser
colocada num armario
quando estiver a ser usada.

Se tiver alguma duvida
quanto ao rendimento e

ao uso do seu aparelho,
visite o sitio web da Breville
ou entre em contacto

com o Departamento de
Atendimento ao Consumidor
da Breville, cujos dados de
contacto sao indicados na
ultima pagina. Certifique-se
de que as precaucgoes de
segurancga anteriores sao
compreendidas.

Nao utilize nenhum acessoério
que nao seja recomendado
pelo fabricante, dado que
poderia provocar les6es ou
danos no aparelho.



CARACTERISTICAS DA BREVILLE BARISTA MAX +

A. Tremonha de café em grao
desmontavel

A tremonha amovivel de café em grao

de 250 g de capacidade conta com

30 regulagdes de moagem facilmente
regulaveis. Rode a tremonha de
espessura para fino, para ajustar a
moagem e maximizar o sabor do seu café
espresso.

B. Area de moagem acesa

Ailuminagéo LED ativa-se quando a
moagem comegca. Acende-se o café moido
quando chega diretamente ao filtro. A luz
apaga-se automaticamente quando se
conclui a moagem.

C. Forquilha de moagem Tap & Go™

A forquilha de moagem exclusiva Tap &
Go™ sustém o punho porta-filtro e permite
que se ative simplesmente a moagem
com um s6 toque. Isto ajuda a controlar

a quantidade de café moido servido
diretamente no filtro.

D. Compartimento de armazenamento
para acessorios

Compartimento por detras da bandeja
de gotejamento, para guardar os filtros
de uma e duas chavenas, o disco de
limpeza, a escova de limpeza e a agulha
de limpeza.

E. Bandeja de gotejamento amovivel,
grelha e recetaculo de café moido

Inclui um indicador de nivel de agua que
flutua através da grelha de ago inoxidavel
para indicar quando a bandeja esta cheia
e é necessario esvazia-la.

Na bandeja de gotejamento encontra-se
um recetaculo amovivel para recolher o
café moido transbordante, separado da
agua. Extraia simplesmente o recetaculo
e descarte o café moido quando for
necessario.

F. Recolha de cabo

Guarde convenientemente o excesso
de cabo empurrando-o para dentro

da maquina, para manter a bancada
ordenada.

G. Pés antideslizantes

Os pés antideslizantes de silicone
garantem que a Barista Max se mantém
estavel sobre a bancada durante o uso da
mesma.

H. Placa de aquecimento com
compartimento para compactador

Pré-aquece as chavenas e copos para
ajudar a conservar as caracteristicas
essenciais do verdadeiro café espresso: o
aroma e um sabor intenso e doce.
Compartimento para o compactador na
parte superior da placa de aquecimento
para acesso e armazenamento praticos.

. Deposito de agua amovivel de 2,8 |
Empurre a tampa para tras e encha o
depésito com agua fria ou retire o depdsito
de 4gua abrindo a tampa e levantando-o
pelo punho do interior.

J. Terminal infusor de tamanho
comercial de 58 mm

O maior tamanho permite uma extragéo
mais uniforme do café moido.

K. Punho porta-filtro de tamanho
comercial de 58 mm

O maior tamanho garante uma distribui¢cdo
mais uniforme do café moido e facilita a
compactacgao.

L. Vareta de vapor e agua quente

Movimento de rétula com revestimento
de silicone, para que se possa mover a
vareta de vapor para a posigéo desejada
sem queimar os dedos.

M. Espacgo mais desimpedido para
chavenas altas
Um espacgo desimpedido de 105 mm para

extrair o café diretamente nas chavenas e
nos copos mais altos.



CARACTERISTICAS DA BREVILLE BARISTA MAX +
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N. M6 superior desmontavel [ Botdo de UMA CHAVENA
Facilmente desmontavel, levantando-a Deita 1 dose de café espresso e depois
pelas suas pegas para a limpeza. para automaticamente.

(Para obter mais informagdes, consulte oo Botio de DUAS CHAVENAS

as paginas 28-29). Deita 2 doses de café espresso e
O. Ecra LED depois para automaticamente.

1 '] No ecra LED aparece a fungéo de ~
HH moagem e dosagem inteligentes. R. Fungbes e luzes do COMANDO

@ Contador de moagem . Luz do COMANDO
. Quando se ativa 0 moinho aparece o Acesa fixamente quando a maquina
‘e icone de moagem. esta pronta.
Quando o moinho esta a funcionar, Pisca quando é necessario devolver o
o contador de moagem contara para COMANDO a posigao vertical.

., cima em incrementos de 0,1.

-~ Temporizador de extragcao
Ao extrair espresso, o ecra LED
mostrara o temporizador e contara em
intervalos de 1 segundo.

@~Luz de vapor
Acesa fixamente quando a maquina
esta pronta para vaporizar.
Pisca quando se aquece a temperatura
do vapor e quando se arrefece (purgando

P. (& Botéao e luz agua) a temperatura do café espresso.
Prgss_lone o) botacl) para ligar a Il.VAPOR . .
maquina. ALUZ O pisca para indicar < Usar para aquecer e vaporizar o leite.
que a maquina esta a ser aquecida. A AGUA QUENTE
LUZ (b acende-se fixamente quando Deita 200 ml e depois para
a maquina esta pronta. A maquina automaticamente.
entrara automaticamente no modo de Utilize-o apenas para café |ongo e
repouso decorridos 20 minutos e a LUZ bebidas quentes como cha, sopas
& apagar-se-a. instantaneas e para aquecer as

. = . chavenas antes de fazer café espresso.
Q. Botoes de extragao de café espresso P

»= Botdo ©~Luz de limpeza

Consulte o ecrad LED para ver a Acesa fixamente quando o terminal
contagem decrescente da extracao de infusor e o terminal tipo duche

1 chavena e 2 chavenas. requerem um ciclo de limpeza. (Para

obter informacgdes sobre o ciclo de
limpeza, consulte a pagina 25)



MAIS INFORMAGOES SOBRE A BREVILLE BARISTA MAX +

Temperatura 6tima Temp® |Q Shot

Control™ ¢é uma tecnologia

exclusiva desenvolvida pela Breville para

a Barista Max+. Este sistema de 3 vias

proporciona a agua a temperatura exata e

estavel que é necessaria para se obter um

café muito saboroso.

¢ Tecnologia Thermoblock
O termobloco garante um aquecimento
rapido e uma temperatura precisa da
agua, para a melhor elaboracéo do
café espresso e vaporizagao do leite.
S6 se aquece a quantidade necessaria
de 4gua para se conseguir a maior
celeridade e eficiéncia. O termobloco
aquece a agua, de modo que é
elaborado o café espresso a 92 °C para
uma extragédo o6tima dos 6leos do café
moido compactado. As temperaturas
acima ou abaixo deste valor podem dar
lugar a um café espresso queimado e
amargo, ou com pouco sabor.

e Controlador PID avancado
O PID monitoriza e controla o
termobloco para garantir que a agua
chegue sempre ao café moido a
temperatura exata necessaria.

¢ Pré-infusdo suave
Aplicam-se suavemente pequenas
quantidades de agua sobre o café
moido compactado antes do fluxo
constante de agua, para se obter um
café espresso mais saboroso. (Para
conhecer os diferentes perfis de pré-
infusdo, consulte a pagina 23)

Café 58 mm Terminal ¢
infusor e punho porta-filtro , -

Extragédo do maximo sabor

Temp® IQ Shot Control™ ‘.ﬂ
Vg

O terminal infusor e punho porta-filtro sdo
de tamanho comercial, 58 mm, tal como
nas cafetarias.

* O maior tamanho garante uma
distribuicdo mais uniforme do cafée
moido nos filtros. E mais facil encher,
compactar e retirar o café moido depois
do uso.

* O punho porta-filtro de 58 mm permite
uma extragdo mais uniforme do café
moido, dando lugar ao verdadeiro
sabor do café.

Tap&Go™ Intelligent
moagem e dosagem )
A Barista Max+ foi concebido para i
medir com precisdo o peso exato dos
graos de café para 1 e 2 doses.
Além disso, a Barista Max+ proporciona
informagdes para uma extragédo o6tima.
¢ Tecnologia Tap&Go™
Atecnologia de moagem a pedido
Tap&Go™, desenvolvida pela Breville,
permite que se moa o café diretamente
sobre o punho porta-filtro com um sé
toque. Pressione simplesmente o punho
porta-filtro para baixo, para ativar o moinho.
* Moinho de mos cénicas
O moinho incorporado oferece uma
experiéncia tudo em um. A mo conica
de ago inoxidavel endurecido méi em
particulas uniformes, o que minimiza a
transferéncia térmica e reduz a friccéo,
devido a sua rotagao suave e lenta.
¢ Tremonha de café em grao
A tremonha de 250 g dispde de
comportas antiderrames que evitam
os salpicos de graos de café sobre a
bancada quando se retira. O moinho
incorporado oferece uma experiéncia
tudo em um, pelo facto de integrar o
moinho na maquina de café espresso.

Dose automatica e personalizavel
Controlo volumétrico

A quantidade correta de café espresso na

sua chavena

* Adosagem automatica & a forma
mais facil de elaborar um bom café
espresso. Pressione os BOTOES DE
UMA OU DUAS CHAVENAS para
servir a quantidade correta.

* Todos os botdes de extragdo podem ser
personalizados para proporcionarem 0s
volumes de dosagem preferidos. Para
obter mais informagdes, consulte as
paginas 20-21. B

Temperatura de extracao in:_L-

personalizavel

A temperatura justa que vocé desejar

* A maquina Barista Max+ permite a
alteracdo da temperatura da agua
desde os 92 °C recomendados (em
incrementos de 2 °C) para satisfazer as

preferéncias pessoais. (Para obter mais
informacgdes, consulte a pagina 22).



ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO DA MAQUINA + BREVILLE BARISTA MAX

Passo 1. Retirar a embalagem

- Certifique-se de que toda a embalagem
foi retirada.

Importante: Retire a tampa vermelha que

se encontra no fundo do depdésito de agua.

Passo 2. Colocar a maquina

- Certifique-se de que coloca a maquina
sobre uma bancada seca, estavel, plana
e horizontal.

Passo 3. Lavar e secar as pegas

- N&o submirja o aparelho, o cabo de
alimentagao ou a ficha em agua, nem
em qualquer outro liquido. Lave as
pecas enumeradas em seguida em agua
morna com um detergente suave:

Jarra de ago inoxidavel para leite
Filtro de uma chavena de aco
inoxidavel
Filtro de duas chavenas de ago
inoxidavel
Mo superior de ago inoxidavel
endurecido
Depésito de agua
Punho porta-filtro
Tremonha de café em gréao
Compactador

- Enxague e deixe secar totalmente ao ar.

Passo 4. Colocar acessoérios

- Compartimento para guardar
acessorios por detras da bandeja de
gotejamento para a escova de limpeza
e a agulha de limpeza. A esquerda
encontra-se o compartimento para
guardar o disco de limpeza e os filtros
de uma e duas chavenas.

- Insira o recetaculo de café moido no
compartimento disponibilizado no lado
esquerdo da bandeja de gotejamento.
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- Coloque o compactador no
compartimento disponibilizado na
placa de aquecimento.

Passo 5. Inserir pegas no moinho

¢ Mo superior desmontavel

- Usando as duas pegas, insira a mo
superior no colar do moinho.

- As setas da mo superior devem ser
alinhadas com as setas do colar do
moinho.

- Quando estiver corretamente assente,
a mo superior estara rente a superficie
do colar do moinho.

- Coloque as pegas para baixo, uma de
cada lado.



ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO DA MAQUINA + BREVILLE BARISTA MAX

* Tremonha de café em grao

desmontavel

- Alinhe a guia da tremonha com o
encravamento de cor vermelha do
moinho.

- Insira a tremonha de café em gréo no
colar do moinho.

- Empurrando a tremonha de café em
gréo ligeiramente para baixo, rode-a no

2. RODAR

\ =

3.COMPORTAS DE
TREMONHA ABERTAS

ENCRAVAMEN
DO MOINHO

sentido dos ponteiros do reldgio para
bloquear a tremonha na sua posigéo.

- Isto abre as comportas da tremonha
(para soltar os graos de café sobre as
mos). Na regulagdo de moagem 30, as
comportas da tremonha estao totalmente
abertas.

- Continue a rodar a tremonha de café
em gréo no sentido dos ponteiros do
reldgio para calibrar a regulagéo de
moagem.

- Como ponto de partida para a extragao
de café espresso, experimente a
regulacdo de moagem 20. (E possivel
que sejam necessarias mais regulagdes
da configuragéo de moagem; consulte a
informagao nas paginas 14-15).

- Encha a tremonha de café em
gréo com graos de café torrados
recentemente.
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ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO DA MAQUINA + BREVILLE BARISTA MAX

Passo 6. Preparacao para a
inicializagdo da maquina
Importante: Esta inicializagdo deve ser
efetuada antes da primeira utilizagao.
* Encher o depésito de agua
- Abra a tampa e levante o depdsito
usando a pega interior.
- Encha com agua fria da torneira.
- Coloque o deposito de agua na sua
posigao e feche a tampa.

Nota: Certifique-se de que o depdsito de
agua esta limpo e livre de residuos, dado
que qualquer particula fina pode bloquear
o fluxo de agua.
Nota: When the machine runs out of water
it beeps 5 times and the lights flash.
* Ligar
- Certifique-se de que o COMANDO
de vapor db e agua quente O estana
posigao vertical.
- Insira a ficha de alimentagdo numa
tomada de CA de 230-240 V ativa.
- Pressione 0 BOTAO O para ligar a
maquina.
-ALUZ O acende-se para indicar que o
termobloco esta a ser aquecido.
- Quando as luzes dos botées O e
de EXTRACAO e do COMANDO
estiverem acesas fixamente, a
maquina estara em estado de
PREPARADA para a EXTRACAO e as

fungdes do COMANDO.
0 o

Breville

g0

o

¢ Inserir o punho porta-filtro

- Insira o filtro de duas chavenas no
punho porta-filtro.

- Alinhe o punho porta-filtro com a
posicédo “INSERIR”, situada a esquerda
do terminal infusor.

- Insira o punho porta-filtro plano contra
o terminal infusor e depois rode o
punho porta-filiro para a direita, até a
posicao central.

»2. RODAR

1.ALINHAR
EINSERIR

!
CEN'TRO

Nota: A rotagédo do punho porta-filtro para
a posigao central pode oferecer resisténcia
Nnos primeiros usos.

Passo 7. Preparar a maquina

- Pressione o ([ BOTAO e a agua
devera comecar a fluir pelo terminal
infusor.

- Deixe que a agua corra até parar.

- A maquina volta ao estado de
PREPARADA.

Nota: Durante os primeiros segundos,

a bomba emitira um ruido mais forte

do que o normal, até que comece a

bombear agua.

- Coloque a vareta de vapor sobre a
bandeja de gotejamento.

- Rode 0 COMANDO para ).

- Deixe sair agua durante 20 segundos.

- Devolva o COMANDO a posig¢ao
vertical.

- A maquina volta ao estado de
PREPARADA.

- Agora a maquina de café espresso
devera estar totalmente preparada.

- Lave o punho porta-filtro e o filtro em
agua morna e seque-os antes de
elaborar o seu primeiro café.

- Se a agua nao fluir do terminal infusor
ou da vareta de vapor, repita o passo
7.

- Se a agua continuar a nao fluir,
entre em contacto com o Servigo de
Atendimento ao Cliente da Breville.
Dados indicados na ultima pagina.



GUIA PARA ELABORAR CAFE COM A MAQUINA + BREVILLE BARISTA MAX

1. Verificar o deposito de

- p = 2. Comegar
agua e o café em grao

Breville

11g @

o

) (age?

. Pressione o botdo de As LUZES dos BOTOES DE LIGAGAO/

o o e LIGAGAO/DESATIVAGAO se a DESATIVAGAO, EXTRAGAC e do

espresso, utilize gua filtrada e graos ~ LUZ piscar = aquecimento. SO sl Sl i) =

i s e i maquina de café espresso preparada para

: ser usada.

Placa de

3. Aquecer a chavena com agua quente Ou por :
aquecimento

1
AGUA
auente O voLTAR 0

O .
% ~

Ponha a chavena na bancada  Encha um quarto de chavena  Esvazie a I Achévena pode-se
e coloque a vareta de vapor. com agua quente. Rode o chavena | aquecer na parte
Rode o COMANDO para COMANDO para a posigao decorridos | Superior da maquina
AGUA QUENTE. vertical. 20-30 seg. , quando esta ligada.

5. Aquecer o terminal infusor, punho
porta-filtro e filtro

4. Selecionar os filtros

YY)
60000
VYY)
O
Selecione um dos dois: Pressione o ()  Sustenteopunho | impe o filtro com
- Filtro de uma chavena BOTAO. porta-filtro por debaixo ym pano seco.
- Filtro de duas chavenas do terminal infusor

enquanto a agua flui.
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GUIA PARA ELABORAR CAFE COM A MAQUINA + BREVILLE BARISTA MAX

6. Encher com café moido 7. Compactar
FORCA DE_
\ = EMPURRAR = COMPACTACAO
PARA BAIXO . DE 10-15 kg
- -
DESLIZAR A A

PARTIR DE CIMA

Insira o punho O punho porta-filtro Empurre o punho - Uma chavena = 13 g de café moido.
porta-filtro na fica sustentado, sem  horta-filtro para - Duas Chavenas = 19,5 g de café moido.

forquilha de que seja necessario oo para moer  Compacte (pressione) o café moido

moagem. 3:9#1?%% nma forquitha  *~¢<"C Sore o filtro,  Uniformemente até ao nivel indicado.

8. Limpar o café moido . . 10. Colocar a
excedente 9. Inserir o punho porta-filtro chavena

]
@ INSERT U | |.w uul’éi;"‘lib"ui‘um | ‘
».2. RODAR H U

!
CEN'.I'RAR
1. ALINHAR |
EINSERIR

NO DEPOSITO

DE RESIDUOS
; Passe os graos Mantenha o punho Arraste o café moido Coloque a chavena
ng :I?rﬁigg:das caidos na bandeja porta-filtro p|§no, que tenha caido na sobre a bandeja
p : . de gotejamento insira-o no terminal Pandeja de dotejamento  de gotejamento,
o café moido ao recipiente de infusor e rode-o. _ Para o recetaculo de debaixo do punho
excedente. moagem. café moido. porta-filtro.
11. Extragao de café espresso 12. Retirar a torta de café

thODAR .

ou _
ﬂ : @ SACUDIR
O ' il 2.RETIRAR

UMA CHAVENA .DUAS CHAVENAS

Pressione~ um dos dois: A extragao Rode o punho Retire o café
- [P BOTAO = dose de 30 ml. comeca e para porta-filtro e usado do punho
- PP BOTAO = dose de 60 ml. automaticamente. retire-o do porta-filtro.

terminal infusor.
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GUIA PARA ELABORAR CAFE COM A MAQUINA + BREVILLE BARISTA MAX

13. Jarra de preparagao 14. Antes de vaporizar leite

de leite
0 . PAUSA I Conselho de
o k) O—) Dbarista:
4°C Para obter
. os melhores
f resultados ao
? l g vaporizar leite,
certifique-se de
que o vapor foi
primeiramente
aquecido (luz
VAPOR acesa
5 fixamente).
Encha a jarra com leite  Rode o COMANDO Pode sairum  Aluzde VAPOR esta Ui @ )
. . ra VAPOR. A luz = acesa = vapor preparado.
frio até exatamente pal - pouco de &gua  pase o vapor fazendo  arranque da
abaixo do bico de de VAPOR pisca = davaretade  regressaro COMANDO.  bomba
descarga. aquecimento. vapor. ’
15. Colocar a vareta de vapor 16. Comecar a vaporizar o leite

Il
LARGURA 0 . < ‘))) 0
DE UM Y ,\
DEDO ‘

' %

. ‘
Insira o brago da vareta de vapor na Devolva o COMANDO
posicao das 12 em ponto. Ponta na a posicio de VAPOR, A textura provoca I\é?tgﬂg: ?n%?/g axr
posicao das 3 em ponto a um dedo para que o leite um silvo suave. e
da borda e imediatamente abaixo da comece a vaporizar. .

superficie do leite.

17. Vaporizar leite

Q& W\ PAUSA
60-65°C

g‘n?e_(tiida guet? nivel Quando conseguir O leite estara pronto  Rpde o Retire a jarra da
o leite sobe, baixe  a microespuma quando a jarra estiver

ajarra para manter a desejada, submirjaa demasiado quente COMANDQ ~ vareta de vapor.
ponta imediatamente vareta de vapor at¢  para ser tocada para a posicao
abaixo da superficie. meio. durante 3 segundos.  Vertical.
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GUIA PARA ELABORAR CAFE COM A MAQUINA + BREVILLE BARISTA MAX

18. Purgar e limpar a vareta de vapor

AGUA
QUENTE
< .

Rode o COMANDO Saira agua

para AGUA leitosa pela
QUENTE durante 1 vareta de vapor.
ou 2 segundos.

19. Toques finais do leite

Mova a jarra em forma
de remoinho para
misturar o leite e criar
uma textura cremosa.

Dé batimentos na
jarra para libertar
as bolhas de ar
maiores.

VOLTAR 0

Devolva o
COMANDO a
posicao vertical.

A%

Conselho de
barista:

Para manter

um rendimento
6timo da vareta
de vapor, purgue
e limpe sempre
a vareta de
vapor depois de

Limpe a vareta de vaporizar o leite.

vapor € a ponta
com um pano
hdmido.

20. Purga automatica do termobloco

s

Deite o leite com
um movimento
constante.

MANTER NO
SEU LUGAR

0 Jokdb

%

Quando se arrefece até a temperatura
adequada para o café espresso, a luz de
VAPOR pisca e a agua é purgada para
a bandeja de gotejamento. Mantenha a
bandeja de gotejamento na sua posigao.

21. Lavar as pecas 22. Limpeza da bandeja de gotejamento

PLEASE EMPTY TRAY

:

Verifique se é

Lave as pegas
com agua morna.

a bandeja de
gotejamento.
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BURR GRINDER -+ TEMP"1Q SHOT (

RECETACULO

W’m

=
I

Retire a grelha da

e separe o recetaculo de recetaculo de café
café moido da bandeja
de gotejamento.

Esvazie o café
necessario esvaziar bandeja de gotejamento moido e lave o

Esvazie a agua
da bandeja de
gotejamento e
lave-a com agua
morna.

moido em agua
morna.



CONSELHOS PARA MOER E COMPACTAR

1. Graos de café

Para um sabor e extragdo 6timos:

- Compre graos de café recém-torrados
em lotes pequenos de 250 g para reduzir
o tempo de armazenamento.

- Use-o0 no espacgo de duas semanas apos
a abertura.

- Guarde os graos de café num recipiente
seco e hermético. Coloque-0 num
armario escuro e fresco.

Importante: Os gréos de café antigos,

independentemente da regulacéo de

moagem, dardo lugar a uma extracéo rapida,
mas de menor/pior sabor do café espresso.

2. Regulagao de moagem

E possivel que deva alterar a configuragdo
de moagem quando usar diferentes graos

de café e em fungéo da frescura dos gréos.

A gama de 30 configuragdes de moagem
permite um ajuste de precisao, controlando
o tamanho de moagem e, em ultima
instancia, as caracteristicas da extragéao
resultante.

E possivel que sejam necessarios varias
regulagdes incrementais antes de alcangar
a sua regulagcao de moagem o6tima.
Marque a configuragédo de moagem de
acordo com o tempo de descarga e sabor;
consulte o Guia de extragdo de espresso.

Conselho de barista:

Depois de regular a configuragao de
moagem, é importante que purgue
(durante 1-2 segundos) uma pequena
quantidade de café moido do moinho. Isto
elimina o café moido da configuragéo de
moagem anterior; certificando-se de que a
extragdo de espresso seguinte é efetuada
na sua totalidade com o café moido da
nova regulacdo de moagem. Ao extrair,
deve procurar um tempo de extragéo de
entre 25-30 segundos para obter uma
dose dupla com uma moagem de 2,0. Se
a extracdo demorar mais, a moagem é
demasiado fina. Se a extragao demorar
menos, a moagem é demasiado grossa.
Recomenda-se que experimente.
- As regulagdes de numeros mais
pequenos oferecem moagens mais finas

e uma extragao mais lenta.

- As regulacdes de numeros maiores
oferecem moagens mais grossas e uma
extragdo mais rapida.

O moinho da sua Barista Max+ foi

concebido para moer uma vasta gama de

tipos de café.

* Regulagdo do moinho

Ao regular a configuragdo de moagem,

se 0 tamanho do moinho for demasiado

grande para um espresso, no ecra
aparecera “Hi".

Se o tamanho de moagem for demasiado
pequeno, no ecra aparecera “Lo”.

Pode usar a maquina para moer café embora
se mostre o ajuste Hi/Lo, mas este € um guia
geral para os tipos de gréos “normais”.

A Barista Max+ foi concebida para
retroalimentar a moagem e dosagem e o
tempo de extracéo. As medidas de moagem
1,0 e 2,0 séo regulagdes étimas. Pode moer
a 1,2 ou 2,2, por exemplo, e experimentar
com o seu espresso de acordo com as suas
preferéncias de sabor. O ecrda de moagem
conta em incrementos de 0,1.

Se achar que os seus tempos de extragéo
variam para 1 ou 2 doses, consulte na
pagina 16 o Guia de extracdo de espresso.
Tenha em conta que as variedades

de gréos, o tamanho da moagem

e as medidas das doses alteram o
espresso. A Barista Max+ permite-lhe o
aperfeicoamento do seu espresso.

RODE NO RODE NO
SENTIDO SENTIDO
HORARIO PARA ANTI-HORARIO

UMA EXTRAGAO PARA UMA
MAIS LENTA EXTRAGAO MAIS

RAPIDA
|

www.Breville.co.uk



CONSELHOS PARA MOER E COMPACTAR

3. Filtros

* Filtros parede simples
Estes funcionam com café acabado de
moer e sdo fornecidos com a Barista Max.

Duas chavenas

Uma chavena

Nota: As moagens de café pré-moido séo
demasiado grossas para serem usadas
com cestos de filtro de parede simples.
* Filtros de parede dupla
Estes funcionam melhor com café pré-
moido, mas também podem ser usados
com café acabado de moer.

(@D
&/)

Duas chavenas

Estéo disponiveis para compra na Breville.
Dados indicados na ultima pagina.

4. Dosagem de moagem e forga de
compactagao
Para obter os melhores resultados,
a quantidade de café moido deve
permanecer constante.
A unidade esta pré-programada para que,
em cada regulagdo de moagem, quando
chegar a 1,0 se tenham dispensado
aproximadamente 13 g, e 19,5 g quando
chegar a 2,0. Estas s&o as quantidades
perfeitas para uma dose simples (1,0) ou
dupla (2,0). Inclusivamente se o0 moinho
for regulado, a maquina recalibra-se para
fornecer uma dose de moagem constante.
A Barista Max+ permite que aperfeigoe
0 seu sabor de espresso regulando a
moagem para permitir menos graos: por
exemplo, pode moer menos para uma
dose dupla (1,8) ou mais (2,2). Com o
ecra LED, depois de obter o espresso
perfeito, poder-se-a certificar de que obtém
essa dosagem de forma regular moendo
sempre a sua dose preferida.
Nota: E normal a dose correta de café moido
sobressair do filtro antes de compactar.

Uma chavena

A forga de compactagéo é muito dificil

de medir. O consumidor podera praticar
usando uma balanga de cozinha para ver
qual é a sensacao entre 10 e 15 kg.

— ~ ] Forca de compactacio
10-15 kg
) N

Uma chavena Duas chavenas

* Exemplos de otimizacdo da preparagao
de café Barista Max + Espresso

1. Moagem a 2,0 para um espresso
duplo. A extragdo acaba de dispensar
em 15 segundos. A agua flui através da
moagem com demasiada facilidade, e
extrair-se-a pouca quantidade de café
e de uma cor clara.

* Reduza o tamanho da moagem
para uma regulagédo mais fina,
mas continue a dispensara 2,0 e
compacte com a mesma pressao.
Quando o café for dispensado
em 25-30 s, o0 espresso estara
perfeitamente extraido.

2. Moagem a 2,0 para um espresso
duplo. A extragdo acaba de dispensar
em 45 segundos. A agua esforga-se
por atravessar os graos moidos e o
café goteja lentamente do porta-filtro.
Ter-se-a extraido muita quantidade de
café e de cor muito escura.

* Aumente o tamanho da moagem
para uma regulagéo mais grossa,
mas continue a dispensar a 2,0 e
compacte com a mesma pressao.
Quando o café for dispensado
em 25-30 s, o0 espresso estara
perfeitamente extraido.

3. Preparacao de 2 cafés: A pessoa A
gosta de um café mais forte, a pessoa
B gosta de um café mais suave; ambos
querem um espresso duplo.

* Apessoa Amodia 2,2, apessoa B
moi a 1,8 para alterar a quantidade
de café que se coloca no porta-filtro.
Todas as restantes variaveis se
devem manter iguais.



CONSELHOS PARA UMA EXTRAGCAO PERFEITA DE ESPRESSO

A forma como o espresso cai dir-lhe-a tudo.
1. Tempo de extragao

O temporizador ¢ iniciado logo que o
processo de extragdo comeca e permite
que o consumidor possa medir facilmente
o tempo de extragéo.
O tempo de extragdo & um bom indicador
da qualidade da descarga. O tempo 6timo
por dose varia de acordo com o tipo e a
frescura dos gréos de café. No entanto, em
geral, o tempo de descarga deve ser de 25
a 30 segundos, tanto para dose de uma
chavena como de duas.
2. Tipo de extragao
¢ Extragao 6tima
Uma descarga de qualidade tem um
fluxo constante com uma consisténcia
semelhante a do mel morno. O creme
resultante é de cor dourada escura.
Os sabores mais doces e os 6leos sao
extraidos e criam um espresso de um
sabor delicioso.
¢ Extragao insuficiente
A descarga é rapida e de cor clara, o
creme resultante é delgado, de uma cor
castanha clara e cremoso, desfazendo-
se rapidamente. Isto acontece quando
foram extraidos muito poucos 6leos
essenciais e sabores do café moido.
Cria-se um espresso de sabor azedo.

» Extracdo excessiva
Pode acontecer que nao tenha
descarregado ou que seja lento e gota
a gota. O creme resultante € muito
escuro. Isto acontece quando foram
extraidos demasiados 6leos essenciais,
sabores e cores do café moido. Cria-se
um espresso de sabor amargo.

3. Procure a mudanca de cor

A dose 6tima contém 3 elementos:
Nucleo: Na base, comega de cor
castanho-escura.

Corpo: Funde-se com o nucleo,
converte-se num caramelo delicioso com
reflexos avermelhados.

Creme: A camada da parte superior do
corpo, de cor dourada escura.

Creme -
Corpo -
Nucleo -



CONSELHOS PARA UMA EXTRAGCAO PERFEITA DE ESPRESSO

4. Guia de extracao de espresso

Este guia ajuda-lo-a a melhorar a extragéo de espresso, para conseguir sempre um café de
excelente sabor.

EXTRAGAO INSUFICIENTE EXTRAGAO OTIMA EXTRAGAO EXCESSIVA
L

Extragdo demasiado rapida Extracdo demasiado lenta
Deitar** Despeja durante menos de Despeja durante mais de
15 segundos 35 segundos
Cor Castanho palido Castanho muito escuro
Creme-castanho claro Creme-castanho-escuro
Sabor Azedo, &cido, agquoso Amargo, seco, granulado
Tamanho de Demasiado grosso Demasiado fino
moagem™ Use uma moagem mais fina Use uma moagem mais
grossa
Né&o ha gréos suficientes Demasiados gréos
Dose Use mais graos Use menos graos
Forca de compactagéo Forca de compactacédo
Compactar insuficiente excessiva

Compactar com mais forga Compactar com menos
forca

*  Se usar café pré-moido, use filtros de parede dupla.
A Certifique-se de que os graos de café ou o café pré-moido s&o frescos.
M Os graos de café antigos, independentemente da regulacéo de moagem, dardo lugar a uma extragao rapida, mas de menor/pior
sabor do café espresso.

324



CONSELHOS PARA TEXTURIZAR O LEITE

A textura do leite consiste na vaporizagéo
do leite.

Elementos fundamentais do leite
texturizado

O leite que foi texturizado corretamente
tem uma microespuma espessa e deliciosa
com um brilho sedoso. O texturizado
implica o aquecimento e arejamento

do leite com vapor. Os elementos
fundamentais incluem a colocagéo da
vareta de vapor, quando regular a posicao
da jarra para leite e alcancgar a temperatura
correta. Siga os passos abaixo para criar
uma microespuma de estilo cafetaria.

1. Encher a jarra para leite

Adicione o leite frio a cerca de 4 °C numa
jarra de aco inoxidavel limpa e fria. Encha
até a base da boca da jarra.

Nota: O volume de leite aumentara ou
‘estirar-se-a’ durante a texturizagao, de
forma que n&o encha a jarra em demasia.

MAXIMO
ACABADO

Esta disponivel para compra na Breville

uma jarra para leite de maior capacidade.
Dados indicados na ultima pagina.

2. Aquecimento com vapor

Rode 0 COMANDO para b . Para obter
continuamente os melhores resultados de
texturizagdo do leite, deixe que o vapor
aqueca. O vapor esta pronto quando a
LUZ ) esta totalmente ACESA. Também
ouvira o arranque da bomba. Pause o
vapor reposicionando o SELETOR na
posicao vertical.

PAUSA

1]

3. Posicao

Coloque o brago da vareta de vapor na boca
da jarra, na posi¢édo das 12 em ponto, com a
ponta da vareta de vapor no leite na posicao
das 3 em ponto, a um dedo da borda da
jarra. Mantenha a ponta da vareta de vapor
imediatamente abaixo da superficie do

leite. Devolva o COMANDO a db posicéo

de VAPOR, para que o leite comece a
vaporizar. Deve ser criada uma agao de

remoinho na jarra.
4. Som

LARGURA $
DE '\
A forma como se introduz o ar no leite

DEDO
determina a consisténcia da espuma. Caso
se insuflem grandes quantidades de ar no
leite, a espuma formara bolhas grandes.
Aintroducao de ar no leite de forma
controlada e suave, indicada por um silvo
suave, garantira que o leite tera uma fina
microespuma arejada.
Conselho de barista: Sons de
texturizagéo do leite
» Gorgolejo: a ponta ndo esta a uma
profundidade suficiente; levante a jarra.
« Silvo suave: ideal para um café com leite.
« Silvo: a ponta esta a uma profundidade
excessiva; baixe a jarra.

- =3



CONSELHOS PARA TEXTURIZAR O LEITE

5. Manter a posigcao da ponta de vapor

Enquanto o vapor se aquece e texturiza
o leite, o leite estirar-se-a e fara com que
o nivel do leite suba na jarra. Enquanto
isto acontece, mantenha o nivel do leite
baixando a jarra, mantendo a ponta da
vareta de vapor imediatamente abaixo da

superficie.

Nota: Serdo necessarias algumas
regulagbes na técnica quando se usar leite
nao lacteo.

6. Quantidade de espuma

Crie a quantidade de microespuma
desejada. Os capuchinos tém
tradicionalmente mais microespuma do
que os flat whites. (Consulte Estilos de
café para experimentar, paginas 18-19)

7. Submergir a ponta

Depois de criada a quantidade de espuma
desejada, submirja a vareta de vapor até
meio da profundidade do leite. Isto aquece
todo o leite e extrai leite em vez de ar.

Isto segura o leite e a espuma mistura-se,
tornando-o mais denso e mais suave.

v\

8. Temperatura correta

Uma indicagao de que a temperatura
correta do leite foi alcangada é quando a
base da jarra para leite s6 pode ser tocada
comodamente durante aproximadamente 3
segundos.

Conselho de barista: Temperatura do leite

* Insuficiente: caso ndo se aquecga durante
o tempo necessario, estara morno e tera
pouca textura.

» Otima: consulte a tabela seguinte.

» Excessiva: Caso se aquega durante
muito tempo, comecara a ferver a cerca
de 72 °C e tera um sabor a queimado
com toda a textura perdida.

Leite Temperatura
Gordo e magro 60-65°C
Améndoa 55-65°C
Soja 55-60°C
Coco 65-70°C

Nota: As recomendagdes anteriores
podem variar de uma marca de leite para
outra e de acordo com a sua preferéncia
de sabor.



CONSELHOS PARA TEXTURIZAR O LEITE

9. Purga da vareta de vapor

Quando a temperatura correta do leite tiver
sido alcangada, rode o COMANDO para a
posicéao vertical e retire a jarra da vareta de
vapor. Coloque a jarra para leite de lado.
Coloque a vareta de vapor sobre a bandeja
de gotejamento. Rode o COMANDO para
a posigao ) durante alguns segundos,
depois faga com que o COMANDO
regresse a posicao vertical. Isto eliminara o
leite que tenha sido sugado pela ponta da
vareta de vapor.

Acua
auenTe O voLTAR O
% ~

@

10. Limpar a vareta de vapor

Limpe o brago da vareta de vapor e a
ponta com um pano humido limpo, para
eliminar qualquer residuo de leite.

11. Bater e mover a jarra

Batimentos suaves na jarra sobre a mesa
ajudam a libertar as bolhas grandes de ar
agarradas.

O movimento da jarra em circulos ajuda a
que o leite e a espuma se combinem com
uma consisténcia uniforme e um aspeto
sedoso.

12. Os toques finais

Despeje da jarra na sua chavena com um
movimento constante.

www.breville.co.uk



ESTILOS DE CAFE PARA EXPERIMENTAR

‘ ’ Espresso (s6 curto)

O espresso é um café concentrado, com corpo e com uma
camada estavel de creme na parte superior. Um espresso € a
base de todo o café de cafetaria.

» Copo de espresso (90 ml)

» Espresso simples ou duplo

Ristretto

Um ristretto € um espresso extremamente curto, que se distingue
pelo seu sabor intenso, sabor residual e o seu fino creme na
parte superior.

» Chavena de café espresso (30 ml)

* Meia dose de espresso

Americano (s6 longo)

Um espresso standard com agua quente adicionada.
Primeiramente junta-se a agua quente, para que o creme se
mantenha.

» Chavena (190 ml)

« Agua quente (a gosto)

» Espresso simples ou duplo

Com panna

Com panna, ‘com creme’ em italiano, composto por um espresso
coberto com creme ligeiramente batido. Também se pode
polvilhar com canela ou chocolate para beber.

* Chavena (190 ml)

» Espresso simples ou duplo

» Creme ligeiramente batido - canela polvilhada.

Macchiato

Macchiato, ‘manchado ou marcado’ em italiano. Serve-se

tradicionalmente como um espresso standard com um bocadinho

de leite frio ou texturizado e uma pequena colher de espuma

texturizada a meio do creme.

» Copo de espresso (90 ml)

» Espresso simples ou duplo

* Um bocadinho de leite frio ou texturizado e uma pequena
colher de espuma texturizada.




ESTILOS DE CAFE PARA EXPERIMENTAR

Flat White

Um espresso com leite texturizado e uma fina camada de
espuma de leite com textura na parte superior. Uma chavena
mais larga criara a fina camada de espuma, o trago distintivo do
flat white.

 Copo largo (190 ml)

» Espresso simples ou duplo

* Leite texturizado e espuma.

Latte

Um espresso com leite texturizado e uma camada da largura

de um dedo de espuma de leite texturizado na parte superior.
Uma chavena mais estreita criara uma camada de espuma mais
grossa.

» Copo ou chavena (220 ml)

» Espresso simples ou duplo

* Leite texturizado e espuma.

Capuchino

Um espresso com V4 leite texturizado no vapor, coberto com 5

espuma cremosa e uma pulverizagéao de chocolate.

* Chavena (190-240 ml)

» Espresso simples ou duplo

* Vs Leite texturizado, ¥ espuma texturizada - polvilhada com
chocolate.

Moca

Elaboracdo de forma semelhante a de um capuchino, mas com
a adicao do chocolate para beber. Misture simplesmente o
chocolate com o espresso antes de adicionar o leite texturizado
no vapor e a espuma.

» Chavena ou copo alto (190-240 ml)

* Espresso simples ou duplo

* Chocolate (a gosto)

* ¥ Leite texturizado, ¥ espuma texturizada.

Babyccino

Leite texturizado no vapor com uma camada de leite espumoso.

Também se pode polvilhar com chocolate.

» Chavena pequena (90 ml)

» Sem dose de espresso

* Leite texturizado e espuma texturizada - polvilhada com
chocolate.




VOLUMES DE DOSAGEM PERSONALIZAVEIS

A maquina Barista Max disp6e de controlo
volumétrico de dosagem automética.
Serve a quantidade exata de café
espresso e depois para automaticamente.

(P - Serve 1 dose de espresso
P[> - Serve 2 doses de espresso
»/m - Deita até =200mL

Em qualquer momento durante a
extracdo do café espresso pode-se parar
a descarga pressionando novamente o
mesmo botdo.

Pode-se regular o volume de dosagem
predefinido para o adaptar ao gosto
pessoal.

Nota: Volumes maximos de dosagem

permitidos:

rBOTAO 100mL
O BOTAO 200mL
»m BOTAO 400mL

Preparacgao para personalizar os

volumes de dosagem

* Verificar o depésito de agua

- Certifique-se de que ha agua suficiente
no deposito.

* Verificar se a maquina esta ligada
Certifique-se de que:
- Aficha de alimentagéo esta inserida
na tomada de corrente ativa.
- O COMANDO esta na posicao
vertical.
- Amaquina esta ligada e em estado

de PREPARADA.
0 o

Breville

g0

o

Personalizar o volume de dosagem de
uma chavena

- Insira um filtro de uma chavena no
punho porta-filtro.
- Encha-o com café moido e depois

compacte-o.
->1JIILI<'

- Insira o punho porta-filtro no terminal
infusor.

- Mantenha o (J BOTAO pressionado
durante 4 segundos.

- ALUZ [P pisca para indicar que
a maquina esta no modo de
personalizagéo.

PRESSIONAR E MANTER 4 SEGUNDOS

- O café espresso comecara a fluir.

- Quando alcangar o volume desejado
de 1 dose, pressione o BOTAO [P .
- Adescarga de café espresso parara.

- Amaquina emitira um apito e a LUZ (P
deixara de piscar.

- 0 novo volume de dose (P de café
espresso fica guardado.

- A maquina volta ao estado de
PREPARADA.

Personalizar: volume de dosagem de
duas chavenas

- Insira um filtro de duas chavenas no
punho porta-filtro.

- Encha-o com café moido e depois
compacte-o.



VOLUMES DE DOSAGEM PERSONALIZAVEIS

L

Insira o punho porta-filtro no terminal

infusor.

- Mantenha o BOTAO O pressionado
durante 4 segundos.

-  ALUZ[D[ pisca para indicar que a

maquina esta no modo de personalizagao.

PRESSIONAR E MANTER JUNTOS 4 SEGUNDOS
oo oo

- O café espresso comecgara a fluir.
- Quando alcangar o volume desejado

de 2 doses, pressione o BOTAO (.

- Adescarga de café espresso parara.

- Amaquina emitira um apito e a LUZ
[ deixara de piscar.

- O novo volume de dose (P[> de café
espresso fica guardado.

- A maquina volta ao estado de
PREPARADA.

Personalizar: volume de dosagem
manual

- Insira o filtro desejado no punho porta-
filtro.

Restaurar todos os volumes de
dosagem predefinidos
- Mantenha os 3 BOTOES DE
EXTRACAO pressionados
simultaneamente durante 4 segundos.
PRESSIONAR E MANTER JUNTOS 4 SEGUNDOS

J lo

ra ® ooy

Encha-o com café moido e depois
compacte-o.

Insira o punho porta-filtro no terminal
infusor.

Mantenha o BOTAO »/m pressionado
durante 4 segundos.

A LUZ »/m pisca para indicar que

a maquina esta no modo de
personalizacao.

PRESSIONAR E MANTER JUNTOS 4 SEGUNDOS

d i

> m >m

O café espresso comegara a fluir.
Quando alcancgar o volume desejado,
pressione 0 BOTAQ »/m .

A descarga de café espresso parara.
A maquina emitira um apito e a LUZ »/m
deixara de piscar.

O novo volume »/= de café espresso
fica guardado.

A maquina volta ao estado de
PREPARADA.

A maquina emitira um apito e as 3
LUZES DO BOTAO DE EXTRACAO
piscarao conjuntamente.

)

>m O oo

Os volumes predefinidos de café
espresso terdo sido restaurados.
A maquina volta ao estado de
PREPARADA.



TEMPERATURA DE EXTRAGAO PERSONALIZAVEL

O termobloco aquece a agua, para que
0 café espresso seja extraido a 92 °C

oferecendo o melhor sabor do café espresso,

e equilibrando o sabor amargo e a acidez.

A temperatura da agua utilizada para
a extragao do café espresso pode ser
regulada em incrementos de 2 °C, entre
88 °C e 96 °C, para se adaptar aos
diferentes tipos de graos de café torrado e
as preferéncias pessoais.
- As temperaturas mais altas aumentam o
sabor amargo e diminuem a acidez.
- As temperaturas mais baixas diminuem o
sabor amargo e aumentam a acidez.
» Verificar se a maquina esta ligada
Certifique-se de que:
- Aficha de alimentagéo esta inserida
na tomada de corrente ativa.
- O COMANDO esta na posigao vertical.
- Amaquina esta ligada e em estado
de PREPARADA.

Breville s 0

* Aceder ao modo de personalizagao
da temperatura de extragao
- Mantenha os BOTOES b e [
pressionados durante 4 segundos. A
maquina emitird um apito e a LUZ ®
comecara a piscar.
Nota: A LUZ & continuara a piscar para
indicar que a maquina esta no modo de
personalizagao.

PRESSIONAR E MANTER JUNTOS 4 SEGUNDOS

Importante: Caso ndo se pressionem

botdes dentro de 1 minuto depois de ter

entrado no modo de personalizagao, a

magquina voltara ao estado de PREPARADA.

* Regular a temperatura de extragao
A combinagao de LUZES DE
EXTRACAO acesas indica a
temperatura selecionada. A regulagéo
predefinida é:

-92°C = LUZ DE UMA CHAVENA acesa.

N

>
- Pararegular a temperatura de
extragao, pressione:
- BOTAO DE DOSE MANUAL = botéo
menos. ’
- BOTAO DE DUAS CHAVENAS =
botdo mais.

508

oosaceMmanuaL (P

- 94°C = LUZES DE UMA E DUAS

CHAVENAS acesas.
>m o

-96°C = LUZ DE DUAS CHAVENAS

=000

>m

-90°C = LUZES DE DOSE MANUAL E
DUAS CHAVENAS acesas.

00

>m =]
- 88°C = LUZDE DOSE MANUAL

190

>m

Confirmar a tempgratura de extragao

- Pressione 0 BOTAO & para guardar
a selegao. A maquina emitira um apito
e saira do modo de personalizagao.

- A maquina volta ao estado de
PREPARADA.



PERFIL DE PRE-INFUSAO DE EXTRAGAO PERSONALIZAVEL

Pode selecionar de entre trés perfis * Selecao de perfis de pré-infusdao
de pré-infusdo para satisfazer as suas A LUZ DE EXTRAQAO acesa indica
preferéncias pessoais. o perfil de pré-infusao selecionada. A

- Pré-infusao suave: Introduzem-se regulacao predefinida é:

. : : - Suave = BOTAO.
pequenas quantidades definidas de agua
no café moido compactado, adicionando ALUZ [P acende-se.
suavemente humidade para preparar
o café moido com um fluxo de agua U U
constante. Para um sabor equilibrado do

café espresso, este € o perfil predefinido. >m u
- Pré-infusao marcada: Aplica-se uma sé
dose marcada de &dgua no café moido - Para selecionar um perfil de pre-
compactado, seguida de um breve infus&o, pressione:
periodo de descanso e, em seguida, um - Diferente = ([ BOTAO.
fluxo de agua constante. Para um sabor A LUZ O acender-se-a.
realgado do café espresso.
- Pré-infusao constante: Proporciona
um fluxo de agua constante e estavel do
principio ao fim. Para um café espresso
de sabor mais pronunciado. >im
* Aceder ao modo de personalizagao - Constante = »m BOTAO.
da pré-infusao A LUZ »/m acende-se.
- Amaquina esta ligada e em estado de
PREPARADA.
- Mantenha pressionados U U U
simultaneamente os botdes O e de
UMA E DUAS CHAVENAS durante 4 >=

segundos. A maquina emitira um apito
e aLUZ & comecara a piscar.

Confirmar o perfil de pré-infusao

PRESSIONAR E MANTER JUNTOS 4 SEGUNDOS - Pressione o (l) BOTAO para guardar a
selegdo. A maquina emitira um apito e
D U @ saira do modo de personalizagéo.
>e O OB - A maquina volta ao estado de
PREPARADA.

RESTAURAR TODAS AS REGULAGCOES PREDEFINIDAS

Pode restabelecer facilmente todas as - A maquina emitird um apitoe ¢,

regulagées para os valores predefinidos os BOTOES DE EXTRACAO e as

de fabrica. LUZES DO COMANDO piscaréo

Restaurar todas as regulagoes predefinidas simultaneamente trés vezes.

- Amaquina esta ligada e em estado de
PREPARADA.

(HHE

(<] o

- Mantenha pressionados & e
os 3 BOTOES DE EXTRACAO
simultaneamente durante 4 segundos.

- Todas as regulacdes predefinidas terdo
sido restauradas.
U D U - Amaquina volta ao estado de
PREPARADA.

PRESSIONAR E MANTER JUNTOS 4 SEGUNDOS

Q) >m o



CONSERVAGAO E LIMPEZA DA MAQUINA DE CAFE ESPRESSO

O processo de elaboragdo de café
espresso consiste em extrair os 6leos do
café moido. Os residuos de café moido e
6leos acumulam-se com o tempo, afetando
o sabor do café e o funcionamento da
maquina de café espresso.

A purga da agua através do terminal
infusor e da vareta de vapor, antes e
depois da elaboragao de cada café, ¢ a
forma mais facil de manter a maquina de
café espresso limpa. (Consulte o Guia de
preparacgao de café, paginas 10-13)

Limpeza dos acessorios e das pegas
desmontaveis

- N&o submirja o aparelho, o cabo de
alimentacao ou a ficha em agua, nem em
qualquer outro liquido.

- Lave as pegas em agua morna com um
detergente suave, enxague-as e deixe-as
secar.

Nota: N&o utilize produtos de limpeza

alcalinos, abrasivos ou esfregdes metalicos,

dado que riscam as superficies das pegas.
Pecas adequadas para maquina de lavar
louga:
- Jarra de aco inoxidavel para leite
- Grelha de bandeja de gotejamento de

aco inoxidavel

- Filtro de uma chavena de ago inoxidavel
- Filtro de duas chavenas de ago inoxidavel
- Disco de limpeza

Pecgas adequadas para a maquina de lavar
lougca SOMENTE DA ESTANTE SUPERIOR:
- M6 superior de ago inoxidavel endurecido
- Depdsito de residuos
Pecas INADEQUADAS para maquina de
lavar louga:
- Depdsito de agua
- Punho porta-filtro
- Tremonha de café em gréao
- Bandeja de gotejamento
- Compactador
- Agulha de limpeza
- Escova de limpeza

Limpeza da placa de aquecimento e do
exterior

* Quando for pertinente
Limpe a maquina com um pano humido
e detergente suave, secando-a depois.
CUIDADO: Para evitar danificar o aparelho,
n&o utilize produtos de limpeza alcalinos,

abrasivos ou esfregdes metalicos.

Limpeza da bandeja de gotejamento e
do recetaculo de café moido

* Quando for pertinente
Esvazie se aparecer o indicador
vermelho de nivel de agua através
da grelha de ago inoxidavel; caso
contrario, a agua transbordara.
Nota: Com o tempo é normal que o
interior da bandeja de gotejamento e do
recetaculo de café moido se manchem
com os 6leos do café moido.

* Semanalmente
Lave em agua morna com um detergente
suave, enxague e deixe secar.

Limpeza do punho porta-filtro e filtros

* Depois de cada utilizagao
Lave depois de cada utilizagéo,
enxaguando com agua morna sob a
torneira.

* Intervalos regulares
Lave em agua morna com um detergente
suave, enxague e deixe secar.

Limpeza do terminal de duche e infusor

* Depois de cada utilizagao
Deixe que a agua corra antes de fazer
um café espresso. (Consulte o Guia de
preparacgao de café na pagina 10).
* Semanalmente
- Purgue agua através do terminal
infusor, pressionando o BOTAO DE
UMA CHAVENA.
- Deixe que a agua corra até parar.
- Com a escova de limpeza, retire todo
o café moido que esteja a volta da
borda interior do terminal infusor e a
junta de silicone. Limpe o terminal tipo
duche com um pano humido.

ALCACHOFRA
TIPO DUCHE

SELO DE
SILICONE

TERMINAL INFUSOR
BORDA INTERIOR
Tablete de limpeza

As tabletes de limpeza da maquina de café
espresso podem ser compradas em linha.



CONSERVAGAO E LIMPEZA DA MAQUINA DE CAFE ESPRESSO

Ciclo de limpeza

A LUZ DE LIMPEZA acender-se-a em cor
azul, para indicar que é necessario um
ciclo de limpeza.
O ciclo de limpeza demora
aproximadamente 7 minutos.
* Preparacgao para o ciclo de limpeza
- Certifique-se de que ha pelo menos 1
litro de agua no depésito.
- Esvazie a bandeja de gotejamento e
volte a monta-la.

- A maquina esté ligada e em estado de

PREPARADA.
Breville o 2 u°
800

- Coloque o filtro de duas chavenas e o
disco de limpeza no punho porta-filtro.

- Ponha uma tablete de limpeza no
centro do disco de limpeza, no espaco
disponibilizado.

£

- Insira o punho porta-filtro no terminal

infusor.
¢ [Iniciar o ciclo de limpeza

- Mantenha pressionados os BOTOES
DE LIGACAO/DESATIVACAO E DE
DOSE MANUAL durante 4 segundos.
A maquina emitira um apito e o ciclo
de limpeza sera iniciado.

PRESSIONAR E MANTER JUNTOS 4 SEGUNDOS

MAQUINA
DE ESPRESSO/
TABLETES (|
DE LIMPEZA

Nota: O ciclo de limpeza pode ser
cancelado em qualguer momento
pressionando o BOTAO DE LIGAGAO/
DESATIVACAO.

- As LUZES DE LIGACAO/
DESATIVACAO E LIMPEZA piscaréo
durante o ciclo de limpeza.

- A agua sera purgada para a bandeja
de gotejamento e sairdo pequenas
quantidades de agua pelas boquilhas
de descarga do punho porta-filtro.

¢ Ciclo de limpeza concluido

- A maquina emitira um apito e as
LUZES DE LIGACAO/DESATIVACAO
E LIMPEZA deixarao de piscar.

- A maquina volta ao estado de
PREPARADA.

- Retire o punho porta-filtro do terminal
infusor. Verifique se a tablete se
dissolveu.

Nota: Se a tablete n&o se tiver dissolvido,
volte a inserir o punho porta-filtro no
terminal infusor, esvazie a bandeja de
gotejamento e volte a monta-la. Repita

0s passos da secgao “Iniciar o ciclo de
limpeza”.

e Limpeza depois do ciclo de limpeza

- Purgue o terminal infusor
pressionando o BOTAO DE UMA
CHAVENA e a &gua devera fluir.

- Deixe que a 4gua corra até parar.

- Lave a bandeja de gotejamento, o
punho porta-filtro e o disco de limpeza
em agua morna com um detergente
suave, enxague e deixe secar.



CONSERVAGAO E LIMPEZA DA MAQUINA DE CAFE ESPRESSO

Junta de silicone do terminal infusor

O terminal infusor dispde de uma junta de
silicone, que permite a estanquidade do
filtro quando se faz um café espresso.
Importante: Quando néo for usado,
recomendamos que néo deixe o punho
porta-filtro inserido no terminal infusor,
dado que isto reduziria a vida util da junta
de silicone. Com o tempo esta junta perde
a sua elasticidade e pode ser necessario
substitui-la. Ter-se-a que substituir a junta
quando ocorrerem fugas de café aquoso

a volta do punho porta-filtro durante a
extracdo ou se o punho porta-filtro ficar
frouxo quando se rodar totalmente para a
posicao central.

Note: Contact Breville should you think
that the Group Head Seal needs replacing.
Do not attempt to change the Silicone Seal
without first consulting Breville.

Limpeza da vareta de vapor

* Depois de cada utilizagao

- Depois de o leite ter comegado
a vaporizar, purgue a vareta de
vapor rodando o COMANDO para
AGUA QUENTE durante apenas 1-2
segundos.

- Limpe a vareta de vapor com um
pano humido. (Consulte o Guia de
preparagao de café na pagina 13)

e 2-3 meses

- Demolhe a vareta de vapor durante

toda a noite na jarra para leite com

agua morna e adicione uma tablete de

limpeza.

- De manh3, retire a jarra e enxague-a,
certificando-se de que todos os

residuos da solugao foram eliminados.
- Limpe a vareta de vapor com um pano

humido, certificando-se de que todos
os residuos da tablete de limpeza
foram eliminados.

- Faca correr agua quente pela vareta
de vapor durante 40 segundos.

* Desobstrucao da vareta de vapor

Se a ponta da vareta de vapor ficar

obstruida com residuos de leite:

- Insira a agulha de limpeza mais
grossa da saida de vapor para cima
no orificio da ponta da vareta de vapor
e puxe-a.

\

INSERIR

- Faga correr agua quente pela vareta
de vapor durante 40 segundos.
e Avareta de vapor continua obturada:
- Desenrosque a ponta da vareta de
vapor e demolhe-a toda a noite na
jarra para leite com agua morna e
uma tablete de limpeza da Breville.

\> DESAPARAFUSAR

- De manh3, enxague a jarrae a
vareta de vapor com agua corrente,
certificando-se de que todos os
residuos da tablete de limpeza foram
eliminados.

- Utilize a agulha de limpeza mais
grossa da saida de vapor para limpar
a ponta da vareta de vapor.

- Certifique-se de que a junta térica de
cor vermelha esta presente e néo esta
danificada.

- Volte a enroscar a ponta da vareta de
vapor no brago da vareta de vapor.

- Faca correr agua quente pela vareta
de vapor durante 40 segundos.



CONSERVAGAO E LIMPEZA DA MAQUINA DE CAFE ESPRESSO

Limpeza dos filtros

2-3 meses
- Demolhe o filtro ou os filtros durante
toda a noite na jarra para leite com

agua morna e adicione uma tablete de

limpeza.

- De manha, enxague a jarra e o filtro
ou os filtros com agua corrente,
certificando-se de que todos os
restos da tablete de limpeza foram
eliminados.

- Coloque o filtro no punho porta-
filtro (sem café moido) e insira-o no
terminal infusor.

- Pressione o BOTAO DE UMA
CHAVENA.

- Deixe que a agua corra até parar.

Desobstrucéao dos filtros de parede

dupla

Se o filtro de parede dupla (ndo

fornecido com a maquina Breville

Barista Max) ficar obturado com café

moido:

- Insira a agulha de limpeza mais fina
do filtro no orificio de saida e puxe-a.

INSERIR

&

- Coloque o filtro no punho porta-
filtro (sem café moido) e insira-o no
terminal infusor.

- Pressione o BOTAO DE UMA

CHAVENA.

- Deixe que a 4gua corra até parar.

- Repita se for necessario.



CONSERVAGAO E LIMPEZA DO MOINHO

Utilizam-se mos conicas para moer os
gréos de café até um tamanho adequado
para a extragédo de café espresso. Os
residuos de café moido e éleos acumulam-
se com o tempo, afetando o sabor do café e
o funcionamento do moinho incorporado.

Limpeza da forquilha de moagem e da
saida do moinho

¢ Semanalmente
Retire todo o café moido da forquilha
de moagem e da saida do moinho com
a escova de limpeza e limpe com um
pano humido e seque.

TAP & 60
GRINDER

Limpeza da tremonha de café em grao

* 2-3meses
Se o moinho for utilizado com
frequéncia (todos os dias), a tremonha
de café em gréo deve ser limpa, para
se garantir o melhor rendimento.
CUIDADO: Para evitar danificar o aparelho,
nao utilize produtos de limpeza alcalinos,
abrasivos ou esfregdes metalicos.
ADVERTENCIA: N3o submirja a maquina
em agua.
* Preparagao para limpar a tremonha
de café em grao
- Desative a maquina, desligue-a e
desconecte-a da tomada de corrente.
- Tome nota da regulagéo atual de
moagem (para a usar como ponto de
partida depois da limpeza).
¢ Retirar e limpar a tremonha de café
em grao
- Rode a tremonha de café em gréo
a fundo no sentido anti-horario para
fechar as comportas da tremonha e
desbloquear a mesma.
- Retire a tremonha de café em gréo do
colar do moinho e guarde o café em

grao restante num recipiente hermético,
para conservar a sua frescura.

2. RETIRAR

RECIPIENTE
HERMETICO

- Lave a tremonha de café em grédo em
agua quente saponaria, enxague-a e
deixe-a secar. Deixe que a tremonha
de café em grédo se seque bem ao ar
antes de voltar a coloca-la.

e Substituir a tremonha de café em gréao

- Certifique-se de que o colar do
moinho esta livre de graos de café ou
de café moido.

NEM MOAGEM
DE CAFE

Nota: O café moido agarrado sob a moé
superior pode impedir que a tremonha
de café em gréo assente corretamente.
Se isto acontecer, moa os gréos de café
excedentes. Consulte a pagina 28.

- Certifique-se de que a guia da tremonha
esta alinhada com as linhas brancas
verticais da base da tremonha.

- Alinhe e insira a tremonha de café
em grao no colar do moinho e,
pressionando firmemente para baixo,
rode no sentido dos ponteiros do
relégio para a fixar na sua posicédo e
abrir as comportas da tremonha.

GUIA DE ALINHAMENTO
DE TREMONHA 1. ALINHAR E INSERIR
e I —

GUIA DE

TREMONHA 2. RODAR

= J



CONSERVAGAO E LIMPEZA DO MOINHO

- Reponha a regulagéo de moagem
anotada antes da limpeza.
Nota: Depois da limpeza, é possivel que
a regulagao 6tima da moagem tenha sido
alterada. Para encontrar a regulacdo de
moagem 6tima, consulte as informagdes
facultadas nas paginas 14-15.

Limpeza e desobstrugao das més, do
colar, da camara e da saida do moinho

* 1-2 meses

Se o0 moinho for utilizado com

frequéncia (todos os dias), as mos

devem ser limpas, para se garantir

o melhor rendimento do moinho

incorporado. A limpeza periddica

contribui para que as mds deem
resultados de moagem uniformes,

0 que é especialmente importante

quando se moem graos de café para

café espresso.
¢ Moa os graos de café excedentes

- A maquina esta ligada e em estado de
PREPARADA.

- Tome nota da regulagéo atual de
moagem (para a usar como ponto de
partida depois da limpeza).

- Insira um filtro de duas chavenas no
punho porta-filtro.

- Insira o punho porta-filtro na forquilha
de moagem.

- Rode a tremonha de café em gréo a
fundo no sentido anti-horario, para
fechar as comportas da tremonha e
desbloquea-la. A tremonha elevar-
se-a ligeiramente.

- Ponha a sua mao em cima da
tremonha de café em gréo e
pressione ligeiramente para baixo.
Ao mesmo tempo, pressione o punho
porta-filtro para baixo, para ativar o
moinho. Continue a moer até que nao
saia mais café moido do moinho.

EMPURRAR
s X0

EMPURRE PARA BAIX0
TERMINAL INFUSOR

- Retire o punho porta-filtro e descarte
o café moido neste caso, dado que
sera demasiado grosso para o café
espresso.

- Retire a tremonha de café em gréo do
colar do moinho e guarde os gréos de
café restantes num recipiente hermético,
para conservar a sua frescura.

RETIRAR

RECIPIENTE
HERMETICO

* Preparagao para a limpeza

- Desative a maquina, desligue-a e

desconecte-a da tomada de corrente.
CUIDADO: Devera intensificar os cuidados
ao limpar as moés do moinho, dado que
estao muito afiadas.
¢ Limpeza da mé superior

- Dobre as duas pegas para cima e
levante a mo superior do colar do
moinho.

- Lave a mo superior em agua morna
com um detergente suave, enxague e
deixe secar.

Nota: Os pontos e marcas na superficie
das mos sao parte do processo de
endurecimento (para uma vida util mais
longa). Estas marcas nao afetam o
rendimento do moinho nem o sabor do
café espresso.

339



CONSERVAGAO E LIMPEZA DO MOINHO

e Limpeza e desobstrugdao da mé

inferior e da camara de moagem

- Utilize a escova de limpeza ou um
aspirador para limpar totalmente os
restos de café moido das pegas e
superficies da camara de moagem.
Pode-se utilizar um pano humido para
limpar o interior do colar do moinho.

- Deixe secar totalmente ao ar.

ADVERTENCIA: N3o deite 4gua nem
qualquer outro liquido na cadmara do
moinho.
¢ Limpeza e desobstrugao da saida do
moinho
- Introduza a escova de limpeza na
saida do moinho por baixo, limpando
e escovando as superficies interiores.
- Se a saida do moinho estiver
desimpedida, as cerdas da escova
serdo visiveis dentro da camara do
moinho.

TAP & 6O

e Substituir a mo superior

- Certifique-se de que o ponto da tampa
superior fica alinhado com o ponto do
colar do moinho.

- Usando as duas pegas, insira a mo
superior no colar do moinho.

- As setas da mo superior devem ser
alinhadas com as setas do colar do
moinho.

- Quando estiver corretamente
assente, a mo superior estara rente a
superficie do colar do moinho.

A COBERTURA

COLAR DO

- Coloque as pegas para baixo, uma de
cada lado.

e Substituir a tremonha de café em
grao

- Certifique-se de que a guia da
tremonha esta alinhada com as
linhas brancas verticais da base da
tremonha.

- Alinhe e insira a tremonha de café
em gréo no colar do moinho e,
pressionando firmemente para baixo,
rode no sentido dos ponteiros do
relégio para a fixar na sua posicéo e
abrir as comportas da tremonha.

- Reponha a regulagdao de moagem
anotada antes da limpeza.

- Encha a tremonha de café em gréo
com graos de café.

Nota: Depois da limpeza, é possivel que
a regulacéo 6tima da moagem tenha sido
alterada. Para encontrar a regulagdo de
moagem 6tima, consulte as informacdes
facultadas nas paginas 14-15.

GUIA DE ALINHAMENTO
DE TREMONHA

1. ALINHAR E INSERIR

GUIA DE
TREMONHA|




CICLO DE DESCALCIFICAGAO - MAQUINA DE CAFE ESPRESSO

Depois de um uso continuado, a

sua maquina de café espresso pode
desenvolver uma acumulagao de
depodsitos minerais e, portanto, requerer
descalcificagdo ocasional.
Recomendamos que descalcifique a sua
maquina de espresso a cada 4-6 meses,
embora este periodo dependa da dureza
da agua e da frequéncia de uso.

Solugao descalcificante

Tem 2 opgdes:

A. Tabletes descalcificantes para
maquinas de espresso.

ou

B. vinagre branco e 4gua morna.

Ciclo de descalcificagao

O ciclo de descalcificagdo demora
aproximadamente 10 minutos a ser
concluido.

Importante: Se o ciclo de descalcificagéo
néo for concluido ou se parar a

meio de qualquer um dos passos de
descalcificacdo, devera voltar a iniciar o
ciclo de descalcificagdo desde o inicio.

Preparagao para o ciclo de
descalcificagao

* Encha o depésito de agua com a
solugao

A. Encha o depésito de agua com 1 litro
de agua morna. Adicione uma tablete
descalcificante. Deixe que a tablete se
dissolva totalmente.

B. Num depdsito de agua vazio, adicione
1% colheres de vinagre branco. Encha
o deposito de agua com 1 litro de agua
morna. Deixe que a solugéo se misture
bem.
- Coloque o depdsito de agua na sua
posicao e feche a tampa.

¢ Colocar contentores
- Coloque um recipiente de 1 litro
debaixo do terminal infusor e outro
recipiente de 1 litro debaixo da vareta
de vapor.

e Verifique se a maquina esta ligada
Certifique-se de que:
- Aficha de alimentacéo esta inserida
na tomada de corrente ativa.
- O COMANDO esta na posigao vertical.
- Amaquina esta ligada e em estado

de PREPARADA.
0
o, o
)

Breville
00
* Aceder ao ciclo de descalcificagdo
- Mantenha os botées ® e BOTOES

P pressionados durante 4
segundos. A maquina emitirad um
apito e comega uma combinagéo de
luz intermitente entre as luzes de O e
dh

°

PRESSIONAR E MANTER JUNTOS 4 SEGUNDOS

104

o




CICLO DE DESCALCIFICAGAO - MAQUINA DE CAFE ESPRESSO

Nota: A LUZ O continuara a piscar até que
o ciclo de descalcificagédo seja concluido.
Importante: Se o passo de
descalcificagéo 1 n&o for iniciado no prazo
de 1 minuto depois de entrar no ciclo de
descalcificagdo, a maquina saira do ciclo
de descalcificagao e voltara ao estado
PREPARADA.

Importante: Pode-se sair do ciclo de
descalcificagdo em qualquer momento
pressionando o BOTAO & .

Passo 1. Iniciar ciclo de descalcificagao

- Rode o COMANDO para a posigao
VAPOR.

- ALUZ DE VAPOR estara totalmente
acesa.

- Abomba entrara em funcionamento e
a agua quente saira do terminal infusor
e da vareta de vapor. Durante um
periodo de 2 minutos, a bomba emitira
diferentes ruidos.

- Quando deixar de sair agua quente do
terminal infusor e da vareta de vapor,
este passo estara terminado.

- Para indicar que a maquina terminou
este passo, a maquina emitira um
apito, a LUZ DE VAPOR deixara de
se acender e a LUZ DO COMANDO
comecara a piscar.

- Rode o COMANDO para a posigcao
vertical.

- ALUZ DO COMANDO estara agora
totalmente acesa.

- Vaao passo 2.

Passo 2. Preparagao para a purga

Importante: E permitido um maximo de
5 minutos para a concluséo deste passo,
antes que o ciclo de descalcificagao
termine.

- Avareta de vapor e o terminal
infusor devem ser limpos com agua
limpa, para se eliminar a solugao
descalcificadora.

* Enxaguar o deposito de agua

- Retire o deposito de agua e
enxague-o a fundo com agua
corrente, certificando-se de que
elimina todos os restos da solugéo
descalcificadora.

* Encher o deposito de agua

- Encha o depésito de agua até a linha
de ‘1 litro’ com agua fria da torneira e
insira-o na sua posicao.

* Esvaziar recipientes

- Esvazie a agua dos recipientes e
substitua-os.
- Va ao passo 3.

Passo 3. Iniciar purga

- Rode o COMANDO para a posigao
VAPOR.

- ALUZ DE VAPOR estara totalmente
acesa.

- Abomba entrara em funcionamento e
a agua quente saira do terminal infusor
e da vareta de vapor. Durante um
periodo de 2 minutos, a bomba emitira
diferentes ruidos.

- Quando deixar de sair agua quente
do terminal infusor e da vareta de
vapor, o ciclo de descalcificagdo estara
concluido.

Ciclo de descalcificagao completo

- A maquina, para indicar a conclusao
do ciclo de descalcificagédo, emitira um
apito e a LUZ O deixara de piscar.

- ALUZ DE VAPOR deixara de estar
acesa e a LUZ DO COMANDO
comegara a cintilar para indicar o
regresso do COMANDO a posigéo
vertical.

- Rode o COMANDO para a posigao
vertical.

- A maquina volta ao estado de
PREPARADA.

Limpeza do ciclo de descalcificagao

- Esvazie a agua dos recipientes e
limpe-os, certificando-se de que
elimina todos os restos da solugéo
descalcificadora.



GUIA DE RESOLUGAO DE PROBLEMAS DA MAQUINA DE CAFE ESPRESSO

Problema

Arotacao

do punho
porta-filtro no
terminal infusor
oferece muita
resisténcia

Causa possivel

Ajunta de silicone do
terminal infusor é nova e
necessita de assentar.

O que fazer

Continue a usa-la. Esta junta assentara
depois dos primeiros usos e sera mais
facil rodar o punho porta-filtro.

Foi usado demasiado café
moido.

Deite menos café moido.

O punho porta-
filtro fica solto
ou desprende-
se durante a
extragéo de
café espresso

O punho porta-filtro

nao esta colocado
corretamente ou ndo esta
suficientemente apertado.

Certifique-se de que as trés linguetas
do punho porta-filtro estédo totalmente
inseridas no terminal infusor e rodadas
até a posigéo central. Consulte o Guia
de elaboragéo de café, pagina 11.

Nenhum filtro no punho
porta-filtro.

Certifique-se de que insere um filtro
no punho porta-filtro antes de usar o
terminal infusor.

Ajunta de silicone do
terminal infusor apresenta
algum dano ou desgaste.

Consulte Cuidado e limpeza, pagina
25. Entre em contacto com o Servigo
de Atendimento ao Cliente da Breville.

Fuga ou
gotejamento de
café espresso

O café moido é
excessivamente fino.

Mude para uma regulagdo de moagem
de café mais grosso.

Demasiado café moido

Deite menos café moido.

peIo_Iadq do aplicado.
terminal infusor
durante a O café moido Aplique menos forga ao compactar.
extragdo foi compactado
excessivamente.
A borda superior do filtro Limpe a volta da borda superior do filtro
nao foi limpa de café moido | antes de o inserir no terminal infusor.
solto. Consulte o Guia de elaboragéo de café,
pagina 11.
A borda interior, a junta de | Limpe as pegas com a escova de
silicone ou o terminal tipo limpeza e um pano humido. Consulte
duche do terminal infusor Cuidado e limpeza, pagina 25.
estdo sujos.
A junta de silicone do Consulte Cuidado e limpeza, pagina
terminal infusor apresenta | 25. Entre em contacto com o Servigo
algum dano ou desgaste. de Atendimento ao Cliente da Breville.
O café Graos de café guardados Guarde os gréos de café num

espresso esta
demasiado frio

no frigorifico ou no
congelador.

recipiente seco e hermético. Coloque-o
num armario escuro e fresco.

Atemperatura de extragéo
personalizada que esta a
ser utilizada.

Utilize a temperatura de extragao
predefinida de 92 °C. Consulte
Temperatura de extracao
personalizavel, pagina 23.




GUIA DE RESOLUGAO DE PROBLEMAS DA MAQUINA DE CAFE ESPRESSO

Problema

O café
espresso esta
demasiado frio

Causa possivel

A chavena ou copos frios
antes de servir o café
espresso.

O que fazer

Deite agua quente da vareta de
vapor na chavena antes de extrair o
café espresso. Consulte o Guia de
elaboragéo de café, pagina 10.

O terminal infusor ou o
punho porta-filiro ndo
se aqueceram antes da
utilizagao.

Sustente o punho porta-filtro por debaixo
do terminal infusor e pressione o BOTAO
DE UMA CHAVENA. Deixe que saia
agua. Consulte o Guia de elaboragéo de
café, pagina 10.

Nao cai café N&o ha 4gua no depdsito | Encha o depdsito com agua. Injete agua
espresso de agua. através do terminal infusor, pressionando
o BOTAO DE UMA CHAVENA. Deixe
que saia agua.
O café moido é Mude para uma regulagdo de moagem
excessivamente fino. de café mais grosso.
Demasiado café moido Deite menos café moido.
aplicado.
O café moido Aplique menos forca ao compactar.
foi compactado
excessivamente.
Esta a ser utilizado um Restabeleca os volumes de dosagem
volume personalizado de | predefinidos. Consulte Volumes de
dosagem. dosagem personalizaveis, paginas 20-21
O filtro esta obturado. Consulte Cuidado e limpeza, paginas 25
a27.
O terminal infusor esta E necessario um ciclo de limpeza.
sujo. Consulte Ciclo de limpeza, pagina 26.
O terminal infusor esta E necessario um ciclo de
obstruido. descalcificagdo. Consulte Ciclo de
descalcificagéo, paginas 30-31.
O espresso O café moido é Mude para uma regulacdo de moagem
derrama-se excessivamente fino. de café mais grosso.
em gota~\s Demasiado café moido Deite menos café moido.
(Extragéo :
) aplicado.
excessiva)

O café moido
foi compactado
excessivamente.

Aplique menos for¢ca ao compactar.

A maquina apresenta uma
acumulagao de calcario.

E necessario um ciclo de
descalcificagdo. Consulte Ciclo de
descalcificagéo, paginas 31 a 32.




GUIA DE RESOLUGAO DE PROBLEMAS DA MAQUINA DE CAFE ESPRESSO

Problema Causa possivel O que fazer
O café Os graos de café sao Use graos de café torrados
espresso nao | antigos ou secaram. recentemente. Consulte Conselhos para
€ cremoso a moagem, pagina 14.
g: 2;?;2?3 O café moido é Mude para uma regulagédo de moagem
) ~ excessivamente grosso. de café mais fino.
fina (Extragéo
insuficiente) N&o esta a ser usado café | Deite mais café moido no filtro.
moido suficiente.
O café moido nédo Compacte-o mais. Consulte a secgéo
esta suficientemente Guia de extragao de café espresso,
compactado. pagina 15.
Volume de Os volumes de dosagem Restabelecga os volumes de dosagem
dosagem de personalizados. predefinidos ou altere os volumes de

café espresso
demasiado alto
ou demasiado
baixo

dosagem personalizados. Consulte
Volumes de dosagem personalizaveis,
pagina 21.

O café
espresso tem
um sabor
amargo

Tipo de café em grédo que
esta a ser utilizado.

Experimente diferentes marcas de café
em grao.

A temperatura de extragcao
personalizada que esta a
ser utilizada.

Utilize a temperatura de extragao
predefinida de 92 °C. Consulte
Temperatura de extracdo personalizavel,
pagina 23.

Foi utilizada a fungéo

de vapor imediatamente
antes da extragdo do café
espresso.

Aguarde durante algum tempo para que
a agua purgue o termobloco e arrefeca
antes da extracdo de café espresso. A
LUZ DE VAPOR devera ter deixado de
piscar.

O café usado
esta molhado

Um pouco de agua ficara
em cima do café usado.

Deixe o punho porta-filtro pousado

na bandeja de gotejamento durante 5
segundos, para permitir que a agua se
dissipe antes de descartar a torta.

Demasiado café moido
aplicado.

Deite menos café moido.

Os filtros de parede dupla
utilizados.

Os filtros de parede dupla podem manter
o café no depdsito mais humido do que
os filtros de parede simples.

O café
espresso é
deitado na
chavena de
forma irregular

Compactacao desigual.

Certifique-se de que compacta
uniformemente o café moido.

Obstrugao no terminal
infusor ou no punho porta-
filtro.

Verifique se ha algo que obstrua o
terminal infusor ou o punho porta-filtro e
limpe-os.




GUIA DE RESOLUGAO DE PROBLEMAS DA MAQUINA DE CAFE ESPRESSO

Problema Causa possivel O que fazer
A bomba Nao ha agua no depésito. Encha o depésito com agua.
faz um ruido Deixe que a maquina volte ao estado
invulgar de PREPARADA caso esteja a
arrefecer depois do vapor.
Injete agua através do terminal
infusor, pressionando o BOTAO DE
UMA CHAVENA. Deixe que saia
agua.
O deposito de agua ndo esta | Insira o depdsito de agua na parte
colocado corretamente. posterior da unidade.
A tampa vermelha da Retire a tampa vermelha da
embalagem ainda pode estar | embalagem que se encontra no fundo
inserida. do depdsito de agua.
Foram selecionados novos Diferentes perfis de pré-infuséo fazem
perfis de pré-infuséo. diferentes ruidos no inicio da extracao
de café espresso. Consulte Perfis de
pré-infusdo personalizaveis, pagina
24,
Agua a volta A agua transborda da Esvazie se aparecer o indicador
da area da bandeja de gotejamento. vermelho de nivel de agua através da
bandeja de grelha de aco inoxidavel da bandeja
gotejamento de gotejamento.

ou na bancada

A bandeja de gotejamento
nao esta montada quando se
autopurga o termobloco.

Mantenha a bandeja de gotejamento
na sua posi¢gao quando deixar
arrefecer até a temperatura de café
espresso. A LUZ DE VAPOR pisca

e a 4gua é purgada para a bandeja
de gotejamento. Consulte o Guia de
elaboragéo de café, pagina 13.

O café com
leite esta
demasiado frio

E possivel que o leite ndo
se tenha sido aquecido
suficientemente.

Certifique-se de que aquece o leite
corretamente ao espuma-lo, mas
certifique-se de que n&o o aquece
excessivamente nem o deixa ferver.
Consulte Sugestao para texturizar o
leite, paginas 17-18.

Nao sai vapor
pela vareta de
vapor

A ponta da vareta de vapor
esta obturada.

Consulte Cuidado e limpeza, pagina
27.

N&o ha agua no depdsito de
agua.

Encha o depésito com agua. Faca
correr agua quente pela vareta de
vapor até que a agua flua livremente.

A maquina apresenta uma
acumulagao de calcario.

E necessario um ciclo de
descalcificagdo. Consulte Ciclo de
descalcificagéo, paginas 31-32.




GUIA DE RESOLUGAO DE PROBLEMAS DA MAQUINA DE CAFE ESPRESSO

Problem Possible Cause What To Do

Avareta de A ponta da vareta de vapor | Baixe mais a jarra para leite.
vapor faz um foi submergida a demasiada | Certifique-se de que coloca
ruido rangente | profundidade. corretamente a ponta da vareta

de vapor ao vaporizar. Consulte
Sugestao para texturizar o leite,
paginas 17-18.

Nao se produz | O leite ndo é fresco. Certifiqgue-se de que o leite utilizado

espuma é fresco.

\sluf|0|rei;t<: ao O leite estda demasiado Certifique-se de que comeca a
aporiza quente. vaporizar com o leite a cerca de 4 °C.

Tipo de jarra para leite que Para obter os melhores resultados ao
se estd a utilizar. vaporizar, utilize uma jarra para leite
de aco inoxidavel refrigerada.

O leite foi fervido. Comece novamente com leite fresco
e refrigerado.

Aqueca até que a jarra para leite

s6 possa ser segurada durante
aproximadamente 3 segundos,

60-65 °C.
Formam-se bolhas no leite Certifique-se de que coloca
em vez de microespuma. corretamente a ponta da vareta de

vapor ao vaporizar. Bata suavemente
a jarra sobre a bancada quando
terminar, para libertar as bolhas de ar
agarradas. Consulte Sugestao para
texturizar o leite, paginas 17-18.

O leite ndo esta atomar ar | Mantenha a ponta da vareta de vapor
suficiente. imediatamente abaixo da superficie
do leite. Isto ajudara a introduzir ar no
leite para criar microespuma.




GUIA DE RESOLUGCAO DE PROBLEMAS COM O MOINHO

Problema

Aregulacéo de
moagem esta
a dar lugar a
uma extracao
insuficiente do
café espresso

Causa possivel

As novas mos estéo a
assentar. Isto é normal
durante os primeiros
usos.

Os graos de café estédo a
perder frescura.

O que fazer

Rode a tremonha de café em gréo

no sentido dos ponteiros do relégio

em pequenos incrementos para uma
regulacédo de moagem mais fina, tendo
em vista conseguir uma extragao 6tima
do café espresso. Utilize as informagdes
das paginas 14-15 como ajuda.

N&o esta a ser usado
café moido suficiente.

Deite mais café moido no filtro.

O café moido ndo
esta suficientemente
compactado.

Compacte-o mais. Consulte a secgéo
Guia de extragao de café espresso,
pagina 15.

N&o sai café
moido da saida
do moinho

Nao ha gréos de café
na tremonha de café em
grao.

Encha a tremonha de café em grdo com
graos de café torrados recentemente.

As comportas da
tremonha estao fechadas
ou nao se abrem
totalmente.

Rode a tremonha de café em gréo no
sentido dos ponteiros do reldgio. Na
regulacéo de moagem 30, as comportas
da tremonha estao totalmente abertas.
Consulte a secgédo Tremonha de café
em grao desmontavel, pagina 8.

A camara do moinho ou
a saida esta obturada.

O moinho necessita de limpeza. Ver
Cuidado e limpeza, paginas 29-30.

O café moido é
grosso, apesar

de a regulagéo

de moagem ser
fina

Aregulacado de moagem
nao é correta.

Regule a moagem rodando a tremonha
de café em grdo. Consulte Conselhos
para a moagem e a extragao, paginas
14-15.

A mo superior ndo esta
assente corretamente.
Café em grdo ou moido
agarrado a volta e por
debaixo da mo superior.

A mo superior necessita de limpeza. Ver
Cuidado e limpeza, paginas 29-30.

insuficiente do
café espresso,
inclusive com
uma moagem
fina do café

café moido suficiente.

O ecra do O moinho informa que Experimente otimizando a sua

moinho mostra | vocé deseja utilizar um preparagéo dentro da gama de tamanho

Hiou Lo tamanho de moagem de moagem recomendado standard.
que esta fora da gama Se preferir uma moagem muito fina ou
média recomendada grossa, entao é correto usar o moinho
para espresso. enquanto mostra Hi ou Lo.

Extracéo Nao esta a ser usado Deite mais café moido no filtro.




GUIA DE RESOLUGCAO DE PROBLEMAS COM O MOINHO

Problema

Extragéo
insuficiente do
café espresso,
inclusive com
uma moagem
fina do café

Causa possivel

Os graos de café sao
muito antigos.

O que fazer

Use graos de café torrados
recentemente. Os gréos de café antigos,
independentemente da regulacéo de
moagem, dardo lugar a uma extragéo
rapida, mas de menor/pior sabor do café
espresso.

Nao é possivel
efetuar a
regulacéo de
moagem

A tremonha de café
em gréo nao esta
assente corretamente.

Retire a tremonha de café em gréo e
substitua-a. Consulte a sec¢do Substituir a
tremonha de café em grao, pagina 27.

Café em grao ou
moido agarrado a
volta da mo superior
ou do colar do
moinho.

Retire a tremonha de café em grédo e a moé
superior. Use a escova de limpeza ou um
aspirador quando for pertinente, para limpar
o café em gréo ou moido solto. Consulte a
seccdo Substituir a tremonha de café em
gréo, pagina 28.

Nao é possivel
bloquear a
tremonha de
café em gréo na
sua posicao

O colar do moinho
ndo esta alinhado com
a tampa superior.

Certifique-se de que o ponto da tampa
superior esta alinhado com o ponto do colar
do moinho. Consulte a secgdo Substituir a
mo superior, pagina 30.

Café em grao ou
moido agarrado na
mo superior ou no
colar do moinho.

Retire a tremonha de café em grédo e a moé
superior. Use a escova de limpeza ou um
aspirador quando for pertinente, para limpar
o café em gréo ou moido solto. Consulte a
secgao Substituir a tremonha de café em
gréo, pagina 28.

A mo superior
nao esta assente
corretamente.

Certifique-se de que a mé superior esta
corretamente alinhada e de que as duas
pegas estédo colocadas uma de cada lado.
Consulte a secgao Substituir a mo superior,
pagina 30.

A mo superior
nao assenta
corretamente no
colar do moinho

O colar do moinho
nao esta alinhado com
a tampa superior.

Certifique-se de que o ponto da tampa
superior esta alinhado com o ponto do colar
do moinho. Consulte a secgao Substituir a
mo superior, pagina 30.

Café em gréo ou
moido agarrado a
volta e por debaixo da
mo superior

Retire a mé superior e substitua a tremonha
de café em grdo. Pressione a tremonha de
café em gréo para baixo; ndo a rode. Insira o
punho porta-filtro na forquilha de moagem e
pressione para baixo, para ativar o moinho.
O café moido saira pela saida do moinho.

A mo superior
nao esta assente
corretamente.

Certifique-se de que a moé superior esta
corretamente alinhada e de que as duas
pegas estédo colocadas uma de cada lado.
Consulte a secgéo Substituir a mé superior,
pagina 30.




ACESSORIOS DISPONIVEIS PARA COMPRA

Entre em contacto com o Servico de Atendimento ao Cliente da Breville em:
0800 525 089

Cestos de filtro de 58 mm

Parede simples Parede dupla

Uma chavena Duas chavenas Uma chavena Duas chavenas
VCF130 VCF131 VCF128 VCF129

Visite o sitio web da Breville para ver a gama completa de maquinas
de café espresso e os acessorios disponiveis.
www.breville.co.uk



SOBRESSALENTES

Para obter pegas adicionais ou
sobressalentes, visite www.breville.co.uk
ou ligue-nos para o n°. 0161 621 6900.

RESOLUGCAO DE PROBLEMAS

Para solucionar problemas e consultar as
perguntas frequentes, visite:
www.breville.co.uk/faqgs

SERVIGCO POS-VENDA E
SOBRESSALENTES

Caso o aparelho n&o funcione, mas esteja
sob garantia, devolva o produto ao lugar
onde o comprou para a substituicao

do mesmo. Tenha em conta que sera
necessaria uma prova de compra

valida. Para obter mais ajuda, entre em
contacto com o nosso departamento de
atendimento ao cliente pelo n°.

0800 028 7154 ou por e-mail:
BrevilleEurope@newellco.com.

ELIMINAGAO DE RESIDUOS

Os residuos de produtos elétricos ndo
devem ser descartados juntamente com
os residuos domésticos. Recicle nas
instalagbes adequadas. Envie-nos um
e-mail para BrevilleEurope@newellco.
com para obter mais informagdes sobre
reciclagem e diretiva WEEE.



BEZPECNOSTNi OPATRENI
SPOLECNOSTI BREVILLE

BEZPECNOSTNI OPATRENI
PRO VAS KAVOVAR BREVILLE
ESPRESSO

* Peclivé si prectéte a uschovejte
vS§echny pokyny dodané
se spotiebic¢em.

* Neodstranujte skupinovou
rukojet’ béhem pripravy
espressa nebo proudéni vody,
protoze jednotka je pod tlakem.
Odstranéni skupinové rukojeti
béhem kterékoliv z téchto
operaci muize vést k opareni
nebo zranéni.

* Tryska na paru a horkou vodu
se béhem texturovani mléka
a prutoku vody velmi zahfriva.
V pripadé kontaktu s tryskou
muze dojit k popaleni, proto
se vyvarujte pfimému kontaktu
s tryskou.

e Pred ¢isténim kavovaru nebo
v pFipadé jakychkoliv problému
béhem pfripravy kavy vzdy
odpojte zastrécku ze zasuvky.

* Nevkladejte ruce pfimo pod
paru, horkou vodu nebo
davkované espresso, protoze
to muze vést k opareni nebo
zranéni.

¢ Kdyz je spotiebi¢ v provozu,
teplota pristupnych povrchi
muze byt vysoka. | po pouziti
je povrch topného télesa stale
horky diky zbytkovému teplu.

* Nepouzivejte spotiebic
k jinému nez uréenému ucelu.
PFi nespravném pouziti mize
dojit ke zranéni.

* Nikdy neponofujte spotiebic
nebo napdajeci kabel do vody

nebo jiné kapaliny. Nasledujici
10 soucasti umyijte v teplé
vodé se slabym cisticim
prostiedkem; nadoba na mléko,
odkapavaci mrizka, kosiky s
filtrem pro jeden a dva salky,
skupinova rukojet’ / filtr Porta,
odkapavaci miska, péchovadio,
horni mleci kdAmen, nasypka
na zrna a zasobnik vody.

Pred nasazenim dukladné
oplachnéte a osuste kazdou
Cast. Otrete parni trysku
vlhkym hadrem. Podrobné
informace naleznete v ¢asti
Péce a cisténi.

Tento spotiebi€ je uréen

k pouziti v domacnostech

a podobnych aplikacich, jako
jsou: kuchynské prostory pro
zaméstnance v obchodech,
kancelafich a jinych pracovnich
prostiedich; penziony;

pro navstévniky v hotelech,
motelech a jinych obytnych
zarizenich; v prostiedich typu
nocleh se snidani.

Tento spotiebi¢ mohou

pouzivat déti ve véku od

8 let a osoby se snizenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo
dusevnimi schopnostmi nebo

s nedostatkem zkusSenosti,
avsSak pouze pokud jsou pod
dohledem nebo byly pouceny

0 bezpecném pouzivani
spotfebiCe a rozumi souvisejicim
nebezpecim. Cisténi a udrzbu
nesméji provadét déti, pokud
nejsou starsi 8 let a nejsou pod
dohledem. Spotiebic a jeho
kabel uchovavejte mimo dosah
déti mladsich 8 let. Déti si nesmi
se spotiebi¢em hrat.



* Jednotku vzdy umistéte
na rovny a plochy povrch.

* Nepouzivejte bez vody
v zasobniku. Nadrz plinte
pouze Cistou a studenou
vodou. Dodrzujte maximalni
plnici objem 2,8 litru.

* Nedovolte, aby se napajeci
kabel dostal do kontaktu
s horkymi ¢astmi kavovaru,
véetné ohfrivaci desky Salku
a parni a vodni trysky.

* Nepouzivejte zadny spotiebic
s poskozenym kabelem nebo
zastrékou, nebo byl-li
spotiebié jakymkoliv
zpusobem poskozen. Pokud
je napajeci kabel poskozen,
musi byt vyménén vyrobcem,
jeho servisnim zastupcem
nebo podobné kvalifikovanymi
osobami, aby se predeslo
nebezpeci.

* Spotiebi¢e nejsou uréeny
k provozu pomoci externiho
¢asovace nebo samostatného
systému dalkového ovladani.

Spoleénost Breville si je velmi

dobie védoma bezpecnosti

pfi navrhovani a vyrobé

spotiebniho zbozi, ale je

nezbytné, aby uzivatel vyrobku
byl pfi pouzivani elektrického
spotiebice také opatrny. Nize
jsou uvedena bezpeénostni
opatreni, ktera jsou nezbytna pro
bezpecné pouzivani elektrického
spotiebice:

* Pfed zasunutim nebo vyjmutim
zastréky vzdy vypnéte napajeni
v misté zasuvky. Vytahnéte
uchopenim za zastréku —
netahejte za kabel.

¢ Pokud spotiebi¢ nepouzivate
a pred Cisténim vypnéte
napajeni a vytahnéte zastrcku.

e Spotiebi¢ vzdy pouzivejte
s napajenim ze zasuvky
0 napajecim napéti (pouze
stiidavé) vyznaceném na
spotiebici.

¢ P¥i pouzivani nikdy
nenechavejte spotiebic bez
dozoru.

* Nepouzivejte spotiebic
k jinému nez uréenému ucelu.

* Neumist'ujte spotiebi¢
na horky plynovy horak
nebo elektrickou plotnu
nebo do jejich blizkosti,
ani do vyhrivané trouby.

* Nepokladejte spotiebi¢
na zadny jiny spotrebic.

* Nedovolte, aby napajeci kabel
spotiebice visel nad okrajem
stolu nebo stolku a nedotykal
se zadného horkého povrchu.

* Kavovar nesmi byt béhem
pouzivani umistén ve skfince.

Mate-li jakékoliv obavy tykajici

se funkce a pouzivani vaseho

spotrebice, navstivte webové
stranky spolec¢nosti Breville
nebo kontaktujte oddéleni péce

o spotiebitele spole¢nosti

Breville — podrobnosti naleznete

na zadni strané. Zajistéte, aby

vySe uvedena bezpeénostni
opatieni byla pochopena.

Nepouzivejte zadné

prislusenstvi, které

nedoporucuje vyrobce, protoze
by mohlo dojit ke zranéni nebo
poskozeni spotiebice.



FUNKCE VASEHO SPOTREBICE BREVILLE BARISTA MAX +

A. Odnimatelna nasypka na zrna

Odnimatelna nasypka na zrna 250 g
nabizi 30 snadno nastavitelnych nastaveni
mleti. Otocte nasypku z polohy pro

hrubou kavu na jemnou, nastavte tak
hrubost mleti a maximalizujte chut vaseho
espressa.

B. Osvétlena oblast mleti

Osvétleni LED se zapne pfi zahajeni
mleti. Mleta kava je osvétlena tak, jak

je dodavana pfimo do filtracniho koSe.

Po dokonceni mleti kontrolka automaticky
zhasne.

C. Kolébka mlynku Tap & Go™

Jedinec¢na kolébka mlynku Tap & Go™
drzi skupinovou rukojet a zajistuje
bezproblémové brouseni jednim dotykem
na vyzadani. To vam pomuize kontrolovat
mnozstvi umleté kavy dodavané pfimo
do filtracniho koSe.

D. Misto pro skladovani prislusenstvi

Prostor za odkapavaci miskou slouzi pro
ulozeni filtracnich koSu pro jeden nebo
dva Salky, Cisticiho kotouce, kartace

a Cisticiho koliku.

E. Odnimatelna odkapavaci miska,
miizka a zasobnik na odpadni
mletou kavu

Obsahuje kontrolku hladiny vody, ktera
se pohybuje mfizkou z nerezové oceli

a signalizuje, kdy je zasobnik plny vody

a vyzaduje vyprazdneéni.

Odnimatelny zasobnik na odpadni mletou
kavu, oddéleny od vody, je umistén

v odkapavaci misce. Jednodu$e vyjméte
zasobnik na odpadni mletou kavu a podle
potifeby kavu zlikvidujte.

F. UloZeni kabela

Pohodiné ulozte prebyte¢nou délku kabell
jeho zatlac¢enim do pfistroje, abyste udrzeli
horni plochu stolu uklizenou.

G. Protiskluzové patky

Protiskluzové silikonové patky zajistuiji,
Ze pristroj Barista Max zlistane béhem
pouzivani na pracovni desce stabilni.

H. Ohfivaci deska s péchovadlem
Predehfiva Salky a sklenice, coz pomaha
zachovat zakladni vlastnosti pravého
espressa, jako je aroma a bohata,
sladkéa chut.

Pro pohodiny pfistup a skladovani se
ohfivaci deska nachazi na horni strané.

|. Odnimatelny zasobnik vody 2,8 |

Zatlacte na viko a naplrite jej studenou
vodou nebo vyjméte zasobnik vody
otevienim vika a zvednutim smérem
nahoru pomoci rukojeti umisténé uvnitf.

J. Skupinova hlava — komeréni
velikost 58 mm

Sirsi rozméry umozZfiuji rovnomérnéjsi

odbér upé&chované mleté kavy.

K. Skupinova rukojet’ / filtr Porta —
komercni velikost 58 mm

Sir§i rozméry zajistuji rovnomé&rngjsi
rozlozeni mleté kavy a snazSi manipulaci.

L. Tryska na paru a teplou vodu

Kulovy kloub se silikonovym krytem
umozriuje pohyb parni trysky
do pozadované polohy bez spaleni prst(.

M. Extra vysoka vyska salku

Velky prostor 105 mm pro vyluhovani kavy
pfimo do vysokych hrnkd a sklenic.
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N. Odnimatelny horni mleci kamen
Snadno odnimatelny zvednutim
rukojeti mleciho kamene pfi Cisténi.
(Dalsi informace viz strany 28-29)

O. Displej LED
F’ F’ Displej LED je funkce inteligentniho
mleti a davkovani.
@ Pocitadlo mleti

.+« Po aktivaci mlynku se zobrazi

*+ ikona mieti.
Kdyz je mlynek v provozu, pocitadlo
mleti bude pocitat nahoru v krocich
po 0,1.
Casovaé vyluhovani
Pfi vyluhovani espressa se na displeji
LED zobrazi ¢asovac a odpocet
v intervalech po 1 sekundé.

G

P. Tlacitko a kontrolka (O

Stisknéte tlacitko pro zapnuti pristroje.

KONTROLKA ¢ se rozsviti a pulsace
signalizuje, Ze se pfistroj zahfiva.
KONTROLKA ¢ zUstane zcela
rozsvicena, kdyz je pfistroj pfipraven.
Pristroj se automaticky pfepne

do rezimu spanku po 20 minutach,
KONTROLKA () prestane svitit.

Q. Tlaéitka pro vyluhovani espressa
»/m Tlacitko
Odkaz na displej LED pro odpocet
vyluhovani pro 1 Salek a 2 Salky.

.....

e

THERMOCOIL
58MM CAFE GROUP HEAD

[ Tlagitko JEDEN SALEK
Nalije 1 davku espressa a poté
se automaticky vypne.

Tlagitko DVA SALKY
Nalije 2 davky espressa a poté
se automaticky vypne.

R. Funkce a kontrolky OTOCNEHO
OVLADACE

Kontrolka OTOCNEHO OVLADACE
Jakmile je prlpraven je plné osvétleno.
Blika, kdyZ je tfeba vratit OTOCNY
OVLADAC do svislé polohy.

Kontrolka pary

©:-Sviti, jakmile je pristroj pfipraven
k naparovani.

O Blika pfi zahfivani na teplotu pary
a pfi ochlazovani (proplachovani
vodou) na teplotu espressa.

dlLPARA
Pouziva se k ohfevu a texturovani mléka.
() HORKA VODA
Nalije 200 ml a poté se automaticky
zastavi.Pouzivejte pro velké objemy
¢erné kavy, teplé napoje, jako je ¢aj,
instantni polévky a k ohfati $alku pred
pfipravou espressa.

Kontrolka CISTENI

Sviti, pokud je vyzadovan cyklus &isténi
skupinové hlavy a sprchovaci hlavy.
(Informace o cyklu €isténi viz strana 25)

owv



VICE INFORMACI O VASEM PRISTROJI BREVILLE BARISTA MAX +

Rizeni teploty 1Q Shot Control™ y
Optimalni teplota .ﬂ'
Rizeni teploty 1Q Shot Control™
je exkluzivni technologie vyvinuta
spole¢nosti Breville pro vas pfistroj Barista
Max+. Tento tficestny systém poskytuje
pFesnou a stabilni teplotu vody, ktera
Je potfebna pro stale skvélou chut kavy.
Technologie termobloku
Termoblok zajistuje rychlé zahrati
a presnou teplotu vody pro vyluhovani
espressa a naparovani mléka za
nejlepSich podminek. Pro rychlost
a ucinnost se ohfiva pouze pozadované
mnozstvi vody. Termoblok ohfiva vodu
tak, aby se espresso vyluhovalo pfi
teploté 92 °C pro optimalni vyluhovani
olejli z upéchované mileté kavy. Teploty
nad nebo pod budou mit za nasledek
spalené/horké espresso nebo espresso
slabé chuti.
e Pokrocily ovlada¢ PID
ovlada¢ PID monitoruje a ovlada
termoblok, aby zajistil, Ze voda je vzdy
dodavana do upéchované mleté kavy
pfi pfesné teploté, ktera je potieba.
¢ Jemné predbézné navlhceni
Malé mnozstvi vody opatrné pfedbézné
spafuje upéchovanou mletou kavu pred
spusténim trvalého pratoku vody, pro
espresso bohatSi chuti. (Rtzné profily
predbé&zného navlhceni viz strgna 23)
Kavarna 58 mm
Skupinova hlava a rukojet , -
Extrahujte maximalni mnozstvi chuti

Skupinova hlava a rukojet’ jsou komeréni
velikosti, 58 mm, stejné jako pro mistni
kavarny.

+  Sir&i rozméry zajituji rovnomé&rné;si
rozlozeni mleté kavy ve filtracnich
koSich a snazsi manipulaci. Mletou
kavu je po pouziti snazsi plnit, péchovat
a odstrafovat.

» Skupinova rukojet 58 mm umozriuje
rovnomérnéjsi vyluhovani upéchované
mleté kavy, coz vede ke skutecné
chutné kaveé jako z kavarny.

Inteligentni mleti a davkovani
Tap&Go™ ;igv
PFistroj Barista Max+ je navrzen tak,
aby presné davkoval pfesnou hmotnost
mleté kavy pro davkovani 1 a 2 davek.
Kromé toho pfistroj Barista Max +
poskytuje zpétnou vazbu pro optimalni
vyluhovani kavy.
* Technologie Tap&Go™
Technologie Tap&Go™ mleti kavy
vyvinuta spole¢nosti Breville dopravuje
mletou kavu jednim dotykem pfimo
do skupinové rukojeti. Jednoduse
zatlaCte na skupinovou rukojet
a aktivujte mlynek.
* Kuzelovy mleci kdamen mlynku
Integrovany mlynek nabizi FeSeni
vSe v jednom. Kaleny kuzelovy mleci
kamen z nerezové oceli dosahuje
konzistentnich velikosti ¢astic mleté
kavy, coz minimalizuje pfenos tepla
a snizuje tfeni diky jemné a pomalé
rotaci.
* Nasypka na zrna
Nasypka na zrna 250 g je vybavena
branou proti rozliti, ktera zabranuje
Uniku kavovych zrn na stul pfi sejmuti.
Integrovany mlynek nabizi feSeni
vSe-v-jednom pro mleti frézou
integrovanou v pfistroji Espresso.

Automatické davkovani

a moznost prizptsobeni BD

Objemova kontrola

Spravné mnozstvi espressa ve vasem Salku

* Automatické davkovani je
nejjednodussi zpusob, jak pfipravit
skvélé espresso. Stisknéte TLACITKA
pro pfipravu JEDNOHO nebo DVOU
SALKU, abyste pfipravili spravné
mnozstvi.

* VS8echna tlacitka pro vyluhovani kavy
Ize pfizpUsobit tak, aby poskytovala
preferované objemy davek. Dalsi
informace viz strany 20-21.

Prizplsobitelné iﬂ;—

Teplota vyluhovani kavy

Teplota pfesné takova, jakou chcete

» Pfistroj Barista Max+ umoznuje zménit
teplotu vody z doporu¢enych 92 °C
(v krocich po 2 °C), aby odpovidala
osobnim preferencim. (DalSi informace
viz strana 22.)
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Krok 1. Odstranéni obalu

— Ujistéte se, Ze byly odstranény vSechny
Casti obalu.

Dulezité: Odstrante ¢ervenou zatku, ktera

se nachazi na dné zasobniku vody.

Krok 2. Umisténi pristroje
— Zaijistéte, aby byl pfistroj umistén na suché,

stabilni, ploché a vodorovné pracovni desce.

Krok 3. Myti a suSeni soucasti

— Nikdy neponofujte spotfebi¢ nebo
napajeci kabel do vody nebo jiné kapaliny.
NiZe uvedené soucasti umyjte v teplé vodé
s mirnym Cisticim prostfedkem:
DZzbanek na mléko z nerezové oceli
Kosik s filtrem z nerezové oceli na jeden
Salek
Kosik s filtrem z nerezové oceli na dva Salky
Horni mleci kamen z tvrzené nerezové oceli
Zasobnik vody
Skupinova rukojet
Nasypka na zrna
Péchovadlo

— Oplachnéte a nechte dikladné oschnout.

Krok 4. Misto pro prislusenstvi

— Prostor pro ulozeni pfisluSenstvi
za odkapavaci misko slouzi pro Cistici
kartac a Cistici kolik. Vlevo je ulozny
prostor pro Eistici kotoug, filtraéni koSe
pro jeden a dva Salky.

— Vlozte zasobnik na odpadni mletou kavu
do prostoru na levé strané odkapavaci
misky.

— Nasadte péchovadlo do prolisu
na ohfivaci desce.

Krok 5. Vlozte soucasti do mlynku

¢ Odnimatelny horni mleci kamen

— Pomoci obou rukojeti viozte horni mleci
kamen do objimky mlynku.

— Sipky na hornim mlecim kameni by mély
byt zarovnany se Sipkami na objimce
mlynku.

— P¥i spravném usazeni se horni mleci kamen
zarovna s povrchem objimky mlynku.

MLECI KAMEN

——~

0BJIMKA
MLYNKU

— Polozte drzadla dol(, jedno na kazdé
strané.

Odnimatelna nasypka na zrna

— Vlyrovnejte voditko nasypky s ¢ervenym
blokovacim zafizenim mlynku.

— Zasurite nasypku do objimky mlynku.

— Jemné zatlacte dold, otocte nasypku
zrn po sméru hodinovych rucicek
a zamknéte nasypku na svém miste.

— Tim se oteviraji brany zasobniku
(pro uvolnéni kavovych zrn na mleci
kameny). Na nastaveni mleti 30 jsou
brany nasypky plné oteviené.

— Pokracujte v otaceni nasypky po sméru
hodinovych rucicek, abyste nastavili
hrubost mleti.

VODITKO NASYPKY
NA ZRNA

3. BRANY NASYPKY,
NA ZRNA OTEVRENE

_BLOKOVACI
ZAMEK MLYNKU

— Jako vychozi bod pro vyluhovani kavy
pro espresso vyzkou$ejte nastaveni
mleti na stupen 20. (MUzZe byt zapotfebi
dalS$i nastaveni mleti, viz informace
na stranach 14—15).

— Naplrite nasypku na zrna Cerstvé
prazenymi kavovymi zrny.
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Krok 6. Priprava naplnéni pristroje
Dulezité: Tento postup napousténi musi
byt dokoncen pfed prvnim pouZitim.
* Naplnte zasobnik vody
— Otevrete viko a zvednéte jej nahoru
pomoci rukojeti uvnitf.
— Naplrite studenou vodou z kohoutku.
— Vlozte zasobnik vody do vyhrazené
polohy a zavrete viko.

Poznamka: Ujistéte se, ze zasobnik vody
je Cisty a bez jakychkoliv zbytk(, protoze
jakékoliv jemné Castice mohou blokovat
pratok vody.

Poznamka: Kdyz se v pfistroji vyCerpa
voda, pipne pétkrat a kontrolky blikaji.

* Napajeni

- UJlstete se, ze je OTOCNY OVLADAC
pary O a horké vodydb je ve svislé
poloze.

— Zasunte sitovou zastréku do zasuvky
230-240 VAC a zapnete napajeni.

— Stisknéte TLACITKO & pro zapnuti
pfistroje.

— KONTROLKA O se rozsviti
a pulsovani signalizuje, Ze se
termoblok zahfiva.

— Kdy?Z jsou TLACITKA O, VYLUHOVANI
KAVY a KONTROLKY OTOCNEHO
OVLADACE rozsviceny, pfistroj je
% PRIPRAVENEM stavu pro funkce
VYLUHOVANI KAVY a OTOCNEHO
OVLADACE.

Breville

U@U

¢ Vlozte skupinovou rukojet’

— Vlozte filtracni koSik pro dva Salky
do skupinové rukojeti.

— Zarovnejte skupinovou rukojet
s pozici ,VLOZIT* umisténou vievo
od skupinové hlavy.

— Vlozte skupinovou rukojet naplocho
proti skupinové hlavé a poté otocte
rukojet doprava az do stfedni polohy.

»2. oTodIT

1. ZAROVNAT
AVLOZIT

Poznamka: Otoc¢eni skupinové rukojeti
do stfedni polohy mGze byt pfi prvnich
nékolika pouzitich tésné.
Krok 7. NapInéni espresso kavovaru
— Stisknéte TLACITKO O O»
a ze skupinové hlavy by méla zadit
vytékat voda.
— Nechte vodu protékat, dokud
se nezastavi.
— Pristroj se vrati do stavu
PRIPRAVENO.
Poznamka: Béhem prvnich nékolika
sekund bude Cerpadlo vydavat hlasit&jsi
zvuk, nez je obvyklé, kdyz zacne
pumpovat vodu.
— Umistéte parni trysku nad odkapavaci
misku. L. .
— Otocte OTOCNY OVLADAC
do polohy O
— Nechte vodu protékat po dobu
20 sekund. | .
— Vratte OTOCNY OVLADAC do svislé
polohy.
— Pristroj se vrati do stavu
PRIPRAVENO.
— PFistroj na espreso by mél byt
dikladné naplnén.
— Pred pfipravou prvni kavy umyijte
skupinovou rukojet a filtracni ko$
v teplé vodé a osuste.
— Pokud ze skupinové hlavy nebo parni
trysky nete€e voda, opakujte krok 7.
— Pokud voda stale netece, obratte
se na oddéleni péce o zakazniky
spole¢nosti Breville. Podrobnosti jsou
na zadni strané.



BREVILLE BARISTA MAX + PRUVODCE PRIPRAVOU KAVY

1. Zkontrolujte vodu
a kavova zrna 2. Spusténi

Breville s Y °

g0y @

[9)
. o I Stisknéte TLACITKO ZAPNUTI/ TLACITKA ZAPNUTO/VYPNUTO,
Tip pro baristy: Pro nejlepSi espreso VYPNUTI , KONTROLKA bude VYLUHOVANI a KONTROLKY OTOGNEHO
pouZijte filtrovanou vodu a Cerstvé Isovat = zahfivani OVLADAGE véech it = pfistroi
prazend kévové zma. pulsovat = zahfivani. OVL/ vsechny sviti = pristroj espresso
je pripraven k pouZiti.
3. Ohrev Salku — teplou vodou NEBO Ohfivaci deska
i 1
HORKA .
vooa O ZPET 0
C C !
% ~
[
1
1
1
U U 1
Umistéte Salek na stll a nastavte Napliite Salek ze Ctvrtiny horkou vodou. Po 20-30 I Hrnek Ize ohFat na
pami trysku. OTOCNY OVLADAC vratte do svislé sekundach I horni strané piistroje,
Otocte VOLICEM do polohy polohy. vyprazdnéte Salek. | kdyz je zapnuty.
HORKA VODA. ,
4. Vybér filtra€niho kosSiku 5. Ohrev skupinové hlavy, rukojeti a filtracniho kosiku
[ X XN X
(X XN X
[ XXX X
O
Vyberte: Stisknéte Drzte skupinovou rukojet  Filtraéni kosik otfete
— Filtraéni koSik pro jeden $alek TLAGITKO (. pod skupinovou hlavou,  suchym hadrem.
- Filtraéni koSik pro dva $alky dokud voda tece.
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6. NapInéni mleté kavy 7. Péchovani
\ « _ SiLA PECHOVANI
2 y . 10-15 kg
o>
POSUNOUT A '
SESHORA

VloZte skupinovou Skupinova rukojet Zatlacte skupinovou — Jeden $alek = 13 g mleté kavy.

rukojet do kolébky bude v kolébce mlynku rukojet dold, abyste — Dva 8alky = 19,5 g mleté kavy.

mlynku. sedét naplocho, mohli umlit kévu Upéchujte rovnomémé mletou kavu (slisujte)
nepodporovana. do filtracniho koSe. na indikovanou troven.

8. Otieni zbytk( mleté kavy 9. Vlozeni skupinové rukojeti 10. Poloha Salku

] ]

el

SKUPNOVA HLAA Khvy s e

S 2. oTOCIT g ,

]
ST?ED
1. ZAROVNAT '
AVLOZIT

4 OTRETE MLETOU KiVU

DO ZASOBNIKU NA
ODPADNi MLETOU KAV

Offete vdechny zbytky ~ Otfete spadié zbytky Drzte skupinovou rukojet  Skupinova rukojet Umistéte nadobu
mleté kavy, mleté kavy na odkapavaci  naplocho, zarovnejte, by méla byt ve stredni na odkapavaci misku
aby se vycistily hrany. ~ misce do zasobniku vlozte a otocte poloze. pod skupinovou rukojet.

na odpadni mletou kavu. do skupinové hlavy.

11. Vyluhovani kavy pro espresso 12. Odstranéni ,kolace“ kavy

1

JEDEN SALEK

1

~ !

NEBO "W 1. 0TOGIT )
1 = :
! OPATRN
! UDER
1

O X o 2. DEMONTOVAT

JEDENSALEK .  DVASALKY
Stisknéte: Vyluhovani zacne Otoéte skupinovou Vyjméte ,kolac*
= TLAC!TKO [ = gavka 30 ml. a automaticky se zastavi. rukojet a vyjméte spotiebované kavy
- TLAGITKO (P [P = davka 60 ml. ji ze skupinové hlavy. ze skupinové rukojeti.
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13. Priprava

dzbanu s mlékem 14. Pred texturovanim mléka

POZASTAVIT
0 o~ dl,  Tip pro baristy:
Pro dosazeni
. nejlepsich
vysledku
s texturovani

miéka

se ujistéte,

Ze se nejprve

zahrala para

(KONTROLKA
Naplite nadobu studenym  Otoéte OVLADAC Zpamityskymize  KONTROLKAPARAsvii=  PARA sviti).
miékem tésné pod dolni do polohy PARA. vytékat voda. péra pripravena. Zastavte E’S'YS'te start
gést kohoutu, Bliks KONTROLKA péru wiacenim OTOCNEHO  Cerpadia.

PARA = zahfivani.

15. Poloha parni trysky

OVLADACE do piivodni polohy.

16. Zahajeni texturovani mléka

%

0 Hed © 3
&

VloZzte rameno parni trysky do polohy 12 hodin. Otoéte OVLADACEM Texturovani vydava ZKkontrolujte,
Konec v poloze 3. hodiny, na $itku prstu od okraje zpét do polohy jemny sycici zvuk. zda se mléko pohybuje
a tésné pod povrchem mléka. PARA a zatnéte ve viru.

texturovat mléko.

17. Texturovani mléka

POZASTAVIT
60-65 °C o k”)
20077 :>

Jak hladina miéka stoupa, Jakmile je dosazeno Mieko je pfipraveno, kdyz OTOCNY OVLADAC
snizujte polohu nadoby,  pozadovaného mnozstvi 1€ fakrlladl?a dztt)anubs miekem  yratte do svislé polohy.
aby se konec udrzel mikropény, ponofte parni prili horké na to, aby se

tésné pod povrchem. trysku do poloviny. ]’;: )élgbrﬂl%zggkﬂﬂt(li@ut

Vyjméte nadobu zespodu
parni trysky.
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18. Proplachnéte a vycCistéte parni trysku

HORKA 5
vooa O ZPET 0
O . . Tip pro baristy:
Abyste udrzeli
Q S \ optimalni vykon
parni trysky, vzdy
Y po texturovani
@ ‘ mléka parni
trysku
proplachnéte

a ocistéte.

Ototte OVLADAC Z parni trysky vytee OTOCNY OVLADAC Otfete parni trysku
do polohy HORKA VODA  mlééna voda. vratte do svislé polohy. a $picku vihkym hadrem.
na 1-2 sekundy.

20. Automatické cisténi

19. Koneéna uprava mléka termobloku

0 I PONECHTE

S NAMISTE
< \
()
Klepnutim na dzbanek KrouZivym pohybem Nalijte mléko jednim Pfi ochlazovéni na teplotu espressa blika
uvolnéte v&tsi vzduchové  promichejte miéko stalym pohybem. KONTROLKA PARA a voda se proplachuje
bubliny. a vytvofte hedvabnou do odkapavace. Udrzujte odkapavaci misku
strukturu. na misté.

21. Myti soucasti 22. Cisténi odkapavaci misky

VYPRAZDNETE
2ASOBNIK —

ZASOBNIK
NA ODPADNi
MLETOU KAVU

KAMEN MLYNKU-TEPLOTAIQ RIZEN |

r} L]
Soucasti umyjte teplou Zkontrolujte, Odstrarite mizku Vyprazdnéte mletou Vyprazdnéte vodu
vodou. zda odkapavaci miska odkapavaci misky a oddélte  kavu a umyjte zasobnik  z odkapavaci misky
potfebuje vypréazdnit. odkapavaci mrizku na odpadni mletou kdvu  a umyjte v teplé vodé.
od odkapavaci misky. v teplé vodé.
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TIPY PRO MLETi A PECHOVANI

1. Kavova zrna

Pro optimalni chut a vyluhovani:

— Nakupuijte Cerstvé prazena kavova zrna
v malych davkach po 250 g pro zkraceni
doby skladovani.

— Spotrebujte do dvou tydnu od otevieni.

— Kavova zrna skladujte v suché,
vzduchotésné nadobé. Umistéte
do chladné tmaveé skiiné.

Dulezité: Stara kavova zrna, bez

ohledu na nastaveni mleti, budou mit

rychlé vyluhovani a budou produkovat

nedostatecné vyluhované espresso.

2. Nastaveni mleti

PFi pouziti rdznych kavovych zrn

a v zavislosti na Cerstvosti zrn budete

mozna muset zménit nastaveni mleti.

Rozsah 30 nastaveni hrubosti mleti

umoznuje presné sefizeni, ovladani

hrubosti mleti a v kone¢ném disledku

i charakteristiky vysledného vyluhovani

kavy.

Nez dosahnete optimalniho nastaveni

mleti, muze to vyZzadovat nékolik

dodate¢nych uprav. Nastavte hrubost
mleti na zakladé doby nalévani a chuti,
viz PrGvodce vyluhovanim kavy espresso.

Tip pro baristy:

Po upravé nastaveni mlynku je dilezité

z mlynku proplachnout (po dobu

1-2 sekund) malé mnozZstvi mleté kavy

z mlynku. Tim se odstrani mleta kava

z pfedchoziho nastaveni mlynku; zajisti

se, ze dal8i vyluhovani espressa bude

provedeno vyhradné z mleté kavy z nového

nastaveni mlynku. Pfi vyluhovani byste

se méli cilit na dobu vyluhovani mezi

25-30 s pro dvojitou davku s mletim 2,0.

Pokud vyluhovani trva déle, mleti je pfilis

jemné. Pokud je vyluhovani kratsi, pak

je mleti pfilis hrubé. Doporu€ujeme

experimentovat.

— Niz8i hodnota nastaveni pfinasi jemné&;si
mleti kavy a pomalejSi vyluhovani.

— Vys88i hodnota nastaveni pfinasi hrubsi
mleti kavy a rychlejsi vyluhovani.

Mlynek na pristroji Barista Max+ je navrzen
tak, aby produkoval mletou k&vu pro
Sirokou $kalu druh napoja.

e Sefizeni mlynku

Pokud je hrubost mleti pFili§ hruba pro
espresso, zobrazi se pfi Upravé nastaveni
mleti na displeji ,Hi“.

Pokud je hrubost mleti pFili§ jemna,
na displeji se zobrazi ,Lo".
e

Lo

PFistroj muzZete stale pouzivat pro mleti
kavy, kdyz se zobrazi nastaveni Hi/Lo,
ale toto jsou obecné pokyny pro ,normalni*
typy zrn.

PFistroj Barista Max+ byl navrzen tak,
aby poskytoval zpétnou vazbu jak pro
mleti a davkovani, tak pro ¢as vyluhovani.
Méfidla hrubosti mleti 1,0 a 2,0 jsou
optimalni nastaveni, muzete naptiklad
mlit na 1,2 nebo 2,2 a experimentovat

s vasSim espressem v zavislosti na vasich
chutovych preferencich. Displej mleti
indikuje v krocich po 0,1.

Pokud zjistite, Ze ¢asy vyluhovani se lisi
pro 1 nebo 2 davky kavy, podivejte se na
stranu 16 pro prdvodce vyluhovanim
espressa.

VVezméte na védomi, Ze odridy kavovych
zrn, hrubost mleti a objem davky vSechny
méni kvalitu espressa, proto vam pfistroj
Barista Max+ umozni vaSe espresso
zdokonalit.

OTACEJTE OTACEJTE

PO SMERU PROTI SMERU
HODINOVYCH HODINOVYCH

RUCICEK RUCICEK
'RO POMALEJSI PRO RYCHLEJSi
VYLUHOVANi VYLUHOVANi

22,20 80

ek

Breville



TIPY PRO MLETi A PECHOVANI

3. Filtra¢ni kosSiky

¢ Jednosténné filtracni koSe 58 mm
Pracuji s Cerstvé mletou kavou a jsou
dodavany spolecné s pfistrojem Barista
Max.

Dva salky

Jeden salek

Poznamka: Pfedem namleta kava je
prilis hruba na to, aby se dala pouzit
s jednosténnymi filtraénimi koSiky.
¢ Dvousténné filtra¢ni koSe 58 mm
Ty nejlépe funguji s pfedem namletymi
kavovymi zrny, ale mohou byt pouzity
i pro Cerstvé umletou kavu.

&-/) &/J

Jeden salek

Dva salky

Jsou k dispozici ke koupi od spole¢nosti
Breville. Podrobnosti jsou na zadni strané.
4. Davkovani kavy a sila péchovani

Pro dosazeni nejlepSich vysledkl by

melo mnozstvi pouzité mleté kavy zlstat
konzistentni.

Jednotka je naprogramovana tak, aby

pro kazdé nastaveni mleti nadavkovalo
asi 13 g pfi nastaveni 1,0, nebo 19,5 g pfi
nastaveni 2,0. Jedna se o idealni mnozstvi
pro jednu (1,0) nebo dvojitou (2,0)

davku. | kdyz je mlynek sefizen, pfistroj
se prekalibruje tak, aby poskytoval
konzistentni davku mleté kavy.

PFistroj Barista Max+ vam umozni
zdokonalit chut espressa nastavenim mleti
tak, aby bylo mleto méné zrn: napfiklad
muUZete méné mlit pro dvojitou davku (1,8)
nebo vice (2,2), podle displeje LED,
jakmile budete mit perfektni espresso,
muZete zajistit konzistentni davkovani

a vysledky pfipravy tim, Ze budete vzdy
mlit pozadovanou davku.

Poznamka: Je normalini, Ze se spravna
davka mleté kavy pred péchovanim objevi
ve filtraénim kos$iku pfeplnéna.

Intenzitu péchovani je velmi obtizné méit,
méli byste ji procvicit pomoci nékterych
kuchynskych vah a sledovat, jak vlastné
vypada sila 10-15 kg.

- — Sila péchovani
- -

Jeden salek Dva salky

¢ Priklady optimalizace pfipravy
pomoci pristroje Barista Max +
Espresso

1. Mleti na 2,0 pro dvojité espresso.

Vyluhovani kon¢i vydejem napoje za

15 sekund. Voda protéka kavou prilis

snadno, a kava bude nedostatecné

vyluhovana, svétlé barvy.

* Snizte hrubost mleti na jemnéjsi
nastaveni, ale pokracujte v davkovani
na 2,0 a péchujte stejnym tlakem.
Kdyz se kava vydava za 25-30 s,
bude espresso dokonale vyluhované.

2. Mleti na 2,0 pro dvojité espresso.

Vyluhovani skonci za 45 sekund.

Voda se snazi prochazet mletou kavou

a z filtru pomalu odkapava kava.

Kava bude nadmérné vyluhovana

a velmi tmavé barvy

« Zvyste hrubost mleti na hrubSi
nastaveni, ale pokracujte v davkovani
na 2,0 a péchujte stejnym tlakem.
Kdyz se kava vydava za 25-30 s,
bude espresso dokonale vyluhované.

3. PFiprava 2 kav: Osoba A ma rada
silngj8i kavu, osoba B ma rada slabsi
kavu, obé chtéji dvojité espresso.

* Osoba A mele kavu na stuperi 2,2,
osoba B mele kavu na 1,8 pro zménu
mnozstvi kavy vlozené do filtru Porta.
V8echny ostatni proménné by mély
zlstat stejné.



TIPY PRO DOKONALE VYLUHOVANIi ESPRESSA

Zpusob, jakym se pfipravuje espresso,
vam fekne vSechno.

1. Cas vyluhovani

Casovag se spusti, jakmile za&ne proces
vyluhovani, a umoznuje spotfebiteli snadno
méfit dobu vyluhovani.
Cas vyluhovani je dobrym ukazatelem kvality
nalévani. Optimalni ¢as na davku se liSi podle
typu a Cerstvosti kavovych zm. Nicméné
obecné plati, Ze ¢as nalévani by mél byt mezi
25-30 sekundami pro jeden i dva Salky napoje.
2. Druh vyluhovani
e Optimalni vyluhovani
Kvalitné pfipravena kdva ma staly pratok
s konzistenci podobnou teplému medu.
Vysledny krém je tmaveé zlaty. Nejsladsi
prichuté a oleje byly vyluhovany tak, aby
vytvofili bohaté chutnajici espresso.

* Nedostate¢né vyluhovani
PFipraveny napoj je rychle hotovy, svétlé
barvy, vysledny krém je Fidky s svétle
krémové hnédou barvou, ktera se rychle
rozptyli. K tomu dochazi, kdyz bylo

4. Priivodce vyluhovanim kavy espresso

vyluhovano pfili§ malo esencialnich
olejl, pfichuti a barviv z mleté kavy.
Tim vznika kysele chutnajici espresso.
* Nadmérna vyluhovani
Napoj nebude témér odtékat nebo mize
byt velmi pomaly a bude kapat po celou
dobu nalévani. Vysledny krém je velmi
tmavy. K tomu dochazi, kdyz bylo
vyluhovano pfili§ mnoho esencialnich
oleju, pfichuti a barviv z mleté kavy.
Tim vznika hofce chutnajici espresso.
3. Zména barvy
Optimalni davka obsahuje 3 prvky:
Srdce: U dna — zacina tmavé hnéda.
Télo: Spojuje se se srdcem — stava
se bohatym karamelem s nacervenalymi
odlesky.
Krém: Vrstva na vrcholu téla — tmavé
Zlata.

Krém -
Télo -
Srdce -

Tato pfirucka pomUze zlepsit vyluhovani espressa, dosahnout skvélé chuti kavy, a to pokazdé.

NEDOSTATECNE VYLUHOVANI

OPTIMALNI VYLUHOVANI

NADMERNE VYLUHOVANI
L

Vlyluhovani je prilis rychlé

Vyluhovani s ustalenym tokem

Vyluhovani je prilis pomalé

Nalévani** Nalévani po dobu kratSi nez Nalévani po dobu Nalévani po dobu delsi nez
15 sekund 25-30 sekund 35 sekund
Barva Svétle hnéda Bohaty karamel Velmi tmavé hnéda
Svétle krémové hnéda Tmavé krémové zlata Tmaveé krémové hnéda
Chut Trpka, kysela, vodnata Bohatd, sladka, ziva Horka, sucha, zmita

Velikost mleté Prili§ hrubé

PiliS jemné

Akorat spravna

kavy (hrubost) A* PouZijte jemnéjsi mleti Pouzijte hrubsi mleti
Davkovani Nedostatek namletych zrn Jeden Salek = asi 13 g Pfili§ mnoho namletych zm
Pouzit vice namletych zm Dva $alky = asi 19,5 g Pouzivejte méné namletych zrm
Péchovani Nedostate¢na sila péchovani Pfesné spravna sila. Prili§ velka sila péchovani

Upéchuijte pevnéji 10-15 kg sily Péchujte lehceji

Pokud pouzivate mletou kavu, pouzijte dvousténné filtracni kose.
A Ujistéte se, Ze kavova zma nebo pfedem namleta kava je Cerstva.
M- Starg kavova zma, bez ohledu na nastaveni mleti, budou mit rychlé vyluhovani a budou produkovat nedostatetné vyluhované espresso.



TIPY PRO TEXTUROVANI MLEKA

Texturovani mléka je naparovani mléka.
Klicové prvky texturovaného miéka

Miéko, které bylo spravné texturovano,

ma silnou, bohatou mikropénu

s hedvabnym leskem. Texturovani zahrnuje
ohfev i provzdusniovani mléka pomoci pary.
Mezi zivotné dulezité prvky patfi nastaveni
polohy parni trysky, nastaveni polohy
dZbanku na mléko a dosazeni spravné
teploty. Pomoci nize uvedenych krok(
muZzete vytvaret mikropénu jako v kavarné.

1. Napliite dzbanek na mléko

Do vychlazeného Cistého nerezového
dzbanku pfidejte studené miéko o teploté
kolem 4°C.

Naplrite k dolni ¢asti hubice.

Poznamka: Objem mléka se béhem
texturovani zvysi neboli ,natahne®, takze
nadobu nepfepliujte.

DOKONCGENO
MAX

4°C

PLNENI

Dzbanek na mléko o vétSim objemu

je k dispozici ke koupi od spolecnosti
Breville. Podrobnosti jsou na zadni strané.
2. Zahrivani pary

Otoéte VOLICEM do polohy db .

Pro dosazeni nejlepSich vysledku pfi
texturovani mléka vzdy nechte paru ohfat.
Para je pfipravena, kdyz je KONTROLKA
db rozsvicena. Uslysite také chod &erpadia.
Zastavte paru navratem OTOCNEHO
OVLADACE do svislé polohy.

POZASTAVIT
o %4 [0 et
y ’

3. Poloha

Umistéte rameno parni trysky do hrdla
nadoby do polohy 12. hodin, s koncem
parni trysky v mléce v poloze 3. hodiny,
na Sitku prstu od okraje nadoby. Konec
parni trysky udrZujte tésné pod hladinou
mléka. Otocte OVLADACEM zpét

do polohy db a zagnéte texturovat mléko.
V konvici by mél byt vytvofen vir.

4. Zvuk

Zpusob, jakym je do mléka pfivadén
vzduch, uréuje konzistenci pény. Pokud
se do mléka pfidaji velké objemy vzduchu,
péna bude mit velké bubliny. Zavedeni
vzduchu do mléka kontrolovanym,
Setrnym zpusobem indikovanym jemnym
sycenim zajisti, ze mléko bude mit jemnou
provzdusnénou mikropénu.
Tip pro baristy: Zvuky texturovani mléka
* Bublani — konec neni dostatecné
hluboko, zvednéte dzbanek.
» Hladké syc€eni — to pravé pro latté.
» SkFipani — konec pfili§ hluboko, spustte
dzbanek.
5. Udrzovani polohy konce parni trysky
Jak se para ohfiva a texturuje mléko,
mléko se ,natahne”, coz zplUsobi zvySeni
hladiny mléka v dzbanku. PFi tom sledujte
hladinu mléka spousténim dzbanku a drzte
konec parni trysky tésné pod povrchem.

B

Poznamka: Pfi pouziti nezivocisného mléka
bude tfeba provést urcité upravy techniky.



TIPY PRO TEXTUROVANI MLEKA

6. Mnozstvi pény

Vytvoite mnozstvi mikropény, které chcete.
Cappuccino maji tradi¢né vice mikropeény
nez bila kava.

(Viz Styly kavy k vyzkouseni, strany 18—19)
7. Ponofeni konce

Po vytvofeni pozadovaného mnozstvi pény
ponofte naparovaci trysku do poloviny
hloubky mléka. Tim ohfejete vSechno

mléko a pfitdhnete mléko misto vzduchu.

To zajistuje, Ze mléko a péna jsou smichany
dohromady, takze vysledek je hustsi a hladsi.

o\

8. Spravna teplota

Indikaci dosaZeni spravné teploty mléka
je, kdyz se Ize zakladny nadoby na mléko
pohodIné dotykat pouze po dobu pfiblizné
3 sekund.

T|p pro baristy: Teplota mléka

* Nedostate¢na — pokud neni dostate¢né
dlouho zahfaté, bude teplé s malou
texturou.

Optimalni — viz tabulka nize.

Nadmérna — pokud se zahfiva pfilis
dlouho, za¢ne se pfipravovat pfi teploté
kolem 72 °C a bude mit spalenou chut
s veskerou ztracenou texturou.

Miéko Teplota
Plnotu¢né a nizkotu¢né | 60-65 °C
Mandlové 55-65 °C
Sojové 55-60°C
Kokosové 65-70°C

Poznamka: VySe uvedena doporuceni
se mohou liSit v zavislosti na zna¢ce mléka
a na vasich chutovych preferencich.

9. Proplachovani parni trysky

Po dosazeni spravne teploty mléka otocte
OVLADACEM do svislé polohy a vyjméte
nadobu zespodu parni trysky. Umistéte
dzbanek na mléko na jednu stranu.
Umistéte parni trysku nad odkapavaci
misku. Otodte OVLADACEM do polohy

O na nékolik sekund a poté jej vratte

do svislé polohy. Tim se odstrani veSkeré
mléko, které bylo nasato do konce parni
trysky.

HORKA
VODA ZPET
( . <:
10. Otiete parni trysku

Otfete rameno a konec parni trysky Cistym
navlhéenym hadrem, abyste odstranili
zbytky mléka.

11. Poklepejte a otacejte nadobou

Jemné poklepani nadobou na pracovni
desce pomaha uvolnit vétSi zachycené
vzduchové bubliny.

Vifeni pomaha mléku a péné dosahnout
rovnomérné konzistence a hedvabného
vzhledu.

12. Kone¢na uprava
Lijte z mlé€ného dzbanu do Salku jednim
stalym pohybem.

www.breville.co.uk



STYLY KAVY K VYZKOUSENI
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Espresso (mala cerna)

Espresso je koncentrovana, plna kava se stabilni vrstvou krému
na hladiné. Espresso je zakladem vesSkeré kavarenské kavy.

« Sklenice na espresso (90 ml)

» Jedna nebo dvé davky espressa

Ristretto

Ristretto je extrémné malé espresso, vyznacujici se intenzivni
chuti, naslednou chuti a tenkym krémem navrchu.

» Salek na espresso (30 ml)

* Polovi¢ni espresso

Velka ¢erna kava (americano)

Standardni espresso s pridavkem horké vody. Nejdfive se pfida
horka voda, aby se zachoval krém.

 Salek (190 ml)

* Tepla voda (na prani)

» Jedna nebo dvé davky espressa

Con Panna

Con Panna, italsky ,se smetanou®, se skldda z espressa s lehce
naslehanou smetanou. MizZe byt také popraseno skofici nebo
¢okoladou na piti.

« Salek (190 ml)

» Jedna nebo dvé davky espressa

* Lehce naslehana Slehacka — poprasena skofici.

Macchiato

Macchiato, italsky ,poskvrnit nebo oznacit®. Tradi¢né se podava

jako standardni espresso s trochou studeného nebo texturovaného

mléka a malou davkou texturované pény ve stfedu krému.

« Sklenice na espresso (90 ml)

+ Jedna nebo dvé davky espressa

» Spetka studeného nebo texturovaného mléka a mala davka
texturované pény.



STYLY KAVY K VYZKOUSENI

Bila kava

Espresso se texturovanym mlékem a tenkou vrstvou
texturovaného napéného mléka navrchu. Sirsi Salek vytvori
tenkou vrstvu pény, coz je signatura bilé kavy.

« Siroky Salek (190 ml)

» Jedna nebo dvé davky espressa

» Texturované mléko a péna.

Latté

Espresso se texturovanym mlékem a vrstvou texturovaného
napéného mléka na Sifku prstu navrchu. UzSi Salek vytvofi
silngjSi vrstvu pény.

» Sklenice nebo $alek (220 ml)

 Jedna nebo dvé davky espressa

 Texturované mléko a péna.

Cappuccino

Espresso s napénénym texturovanym mlékem o objemu 1/3,

navrchu s 1/3 krémoveé pény a poprasené ¢okoladou.

* Salek (190-240 ml)

» Jedna nebo dvé davky espressa

* 1/2 texturované mléko a 1/2 texturovana péna — poprasené
Cokoladou.

Mocha

Vyrobeno podobnym zplsobem jako cappuccino, ale

s pfidavkem ¢okolady na piti. Jednoduse zamichejte okoladu
do espressa pred pfidanim napafeného texturovaného mléka
a pény.

. gélek nebo vysoka sklenice (190-240 ml)

+ Jedna nebo dvé davky espressa

» Cokolada na piti (na prani)

» Texturované mléko, texturovana péna.

Babyccino

Naparené texturované mléko s vrstvou napénéného miéka.

Muze byt také popraseno ¢okoladou.

 Maly hrnek (90 ml)

» Zadna davka espressa

 Texturované mléko a texturovana péna — poprasené
Cokoladou.




PRIZPUSOBITELNE - OBJEMY DAVEK

Pristroj Barista Max je vybaven Prizptsobeni — objem jednoho salku

automatickym objemovym ovladanim. — Vlozte filtragni kosik pro jeden $alek

Vyluhuje spravné mnozstvi espressa a pak do skupinové rukojeti.

se automaticky zastavi. — Napliite umletou kavou a pak
upéchujte.

(P - Naplni 1 davku espressa
P — Naplni 2 davky espressa
»m — Naplni az do =200 ml
i ~ e -

Kdykoliv b&€hem vyluhovani espressa
muzete zastavit nalévani opétovnym
stisknutim stejného tlacitka.

Vychozi objemy davek muazete upravit tak,

aby vyhovovaly vaSi kave. o — Vlozte skupinovou rukojet
Poznamka: Maximalni povolené objemy do skupinové hlavy.

davky: — Stisknéte a podrzte TLAGITKO [
(P TLACITKO 100 ml po dobu 4 sekund.

0O TLACITKO 200ml  _ KONTROLKA [ bude blikat, aby
>m TLACITKO 400 ml signalizovala, Ze je v uZivatelském
Pfiprava na pfizpisobeni objemu davky rezimu.

* Zkontrolujte zasobnik vody STISKNETE A PODRZTE 4 SEKUNDY

— Ujistéte se, ze v zasobniku je dostatek
vody. {:}
O O

— Espresso se zacne nalivat.

— Jakmile dosahnete poZadovaného
objemu 1 davky, stisknéte
TLACITKO (.

— Espresso se zastavi.

e Zkontrolujte napajeni
Zajistéte nasledujici:
— Napéjeci zastrcka je vlozena
do zasuvky a zapnuta. o
— OTOCNY OVLADAC je ve svislé — Nova davka [P espressa byla uloZena.
poloze. e ol
— Pristroj se vrati do stavu

— Pristroj je zapnuty -
a v PRIPRAVENEM stavu. PRIPRAVENO.

— P¥istroj pipne a KONTROLKA [
prestane blikat.

Breville s
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PRIZPUSOBITELNE - OBJEMY DAVEK

Prizpiisobeni — objem dvou $alka

— Vlozte filtracni koSik pro dva Salky
do skupinoveé rukojeti.
— Naplrite umletou kavou a pak upéchujte.

PrizplGsobeni — ruéni objem davky

Vlozte pozadovany filtracni kosik pro
dva Salky do skupinové rukojeti.
Naplrite umletou kavou a pak upéchuijte.

— Vlozte skupinovou rukojet
do skupinové hlavy.

— Stisknéte a podrzte TLACITKO [ (»
po dobu 4 sekund.

— KONTROLKA [ bude blikat, aby
signalizovala, Ze je v uzivatelském reZimu.

STISKNETE A PODRZTE 4 SEKUNDY
OO OO

— Espresso se zacne nalivat.

— Jakmile dosahnete pozadovaného objemu
2 davek, stisknéte TLACITKO P [.

— Espresso se zastavi.

— P¥istroj pipne a KONTROLKA D™
prestane blikat.

— Nova davka (P[P espressa byla
ulozena.

— Pfistroj se vrati do stavu
PRIPRAVENO.

Obnoveni - vSechny vychozi objemy davek

— Stisknéte a podrZte vSechna
3 TLACITKA VYLUHOVANI sougasné
po dobu 4 sekund.

STISKNETE A DRZTE SPOLEENE 4 SEKUNDY

By

>a

Vlozte skupinovou rukojet

do skupinové hlavy.

Stisknéte a podrzte TLACITKO »/m

po dobu 4 sekund.

KONTROLKA »/= bude blikat, aby
signalizovala, Ze je v uzivatelském rezimu.

STISKNETE A PODRZTE 4 SEKUNDY

] i)

>m >m
Espresso se za¢ne nalivat.
Jakmile doséhnete pozadovaného
objemu davky, stisknéte TLACITKO »/a.
Espresso se zastavi.
PFistroj pipne a KONTROLKA »/=
prestane blikat.
Novy objem »/m espressa byl ulozen.
Pfistroj se vrati do stavu
PRIPRAVENO.

Pristroj pipne a vSechny
3 KONTROLKY TLACITKA
VYLUHOVANI budou blikat spole&né.

{F)

>m o
Vychozi objemy espressa bny
obnoveny.

Pfistroj se vrati do stavu
PRIPRAVENO.



PRIZPUSOBITELNE — TEPLOTA VYLUHOVANI

Termoblok ohfiva vodu tak, aby se espresso
vyluhovalo pfi teploté 92 °C. Pro nejlepsi chut
espressa, vyvazeni horkosti a kyselosti.

Teplotu vody pouzitou pro vyluhovani
espressa mlzete nastavit v krocich po 2 °C
v rozmezi 88-96 °C tak, aby to vyhovovalo
rGznym typlm prazenych kavovych zrn
a osobnim preferencim.
— Vy38i teploty zvySuji hofkost a snizuji
kyselost.
— NizS8i teploty snizuji hofkost a zvySuji
kyselost.
e Zkontrolujte napajeni
Zajistéte nasleduijici:
— Napajeci zastrcka je viozena do zasuvky
a zapnuta.
— OTOCNY OVLADAC je ve svislé poloze.
— Pistroj je zapnuty a v PRIPRAVENEM
stavu.

°

Breville
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» Pristup k uzivatelskému rezimu teploty
vyluhovani
— Soucasné stisknéte a podrzte
TLACITKA[ a ® po dobu 4 sekund.
Pfistroj pipne a KONTROLKA (b zacne
blikat.
Poznamka: KONTROLKA & bude nadéle
blikat, aby signalizovala, Ze jste v uzivatelském
rezimu.

STISKNETE A DRZTE SPOLEENE 4 SEKUNDY

144

Dulezité: Pokud do 1 minuty od vstupu
do uZivatelského rezimu nezmacknete
Zadné tlacitko, pfistroj rezim vypne a vrati
se do stavu PRIPRAVENOSTI.

Nastaveni teploty vyluhovani
Kombinace rozsvicenych KONTROLEK
VYLUHOVANI signalizuje zvolenou
teplotu. Vychozi nastaveni je:

—92 °C = sviti KONTROLKA JEDEN
SALEK.

iy

>m
— Pro nastaveni teploty vyIuhovénl'
stisknéte: L . o
— TLACITKO RUCNIHO DAVKOVANI =
tlaCitko minus.
— TLACITKO DVOU SALKU = tlacitko plus.

508

RUCNI
DAVKUVANI
KAVY

—94 °C = sviti KONTROLKA JEDNOHO
a DVOU SALKU.

'y

>m

—96 °C = sviti KONTROLKA DVA SALKY.

00

>lm o

—90 °C = sviti KONTROLKA
RUCNI DAVKOVANI a DVA SALKY.

108

— 88 °C = sviti KONTROLKA RUCNi
DAVKOVANI.

g8

>m

Potvrd'te teplotu vyIuhovam

— Stisknutim TLACITKA O uloZite svijj
vybér. Pristroj pipne a opusti uzivatelsky
rezim. .

— Pristroj se vrati do stavu PRIPRAVENO.



PRIZPUSOBITELNE — PROFIL VYLUHOVANi PRED NAVLHCENIM

MUZete si vybrat ze tfi profilG pfed navihéenim
a piizplsobit se osobnim preferencim.

* Vybér profili pfedbézného navlhéeni
Rozsvicena kontrola VYLUHOVANI
signalizuje vybrany profil pfed navihéenim.

— Jemné predbé&zné navihéeni Malé Vychozi nastaveni je:

definované mnoZzstvi vody se vpravi

do upéchované mleté kavy, ¢imz se jemné
pfida vihkost, aby se mleta kava oteviela
a pfipravila se na staly pratok vody.

Pro vyvazenou chut espressa. To je vychozi

nastaveni profilu.

Vyrazné piredbézné navlhéeni:

Do upéchované mleté kavy se uvolni jedna

samostatna davka vody, po niz nasleduje

kratka doba odpocinku a poté staly pratok
vody. Pro zfetelngjsi a lepsSi chut espressa.

Konstantni predbézné navlhéeni: Dodava

konstantni a staly pratok vody od zacatku

do konce. Pro ostiejSi chut espressa.

Pristup k uzivatelskému rezimu

predbezneho navlhéeni

— PFistroj je ZAPNUTY a v PRIPRAVENEM
stavu.

— Soucasné stisknéte a podrzte TLACITKA®,
JEDEN a DVA SALKY po dobu 4 sekund.
PFistroj pipne a KONTROLKA (& zacne
blikat.

STISKNETE A DRZTE SPOLECNE 4 SEKUNDY

—Jemné = TLACITKO (.

KONTROLKA [P sviti.
>m I

— Pro vybér profilu pfedbézného navihéeni
stisknéte: ..

— Vyrazné = TLACITKO O [@.
KONTROLKA D[ sviti.

008
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— Konstantni = TLACITKO >/m,
KONTROLKA »/= sviti.

R0

>m

Potvrdte profil pfedbé&zného navlhéeni

— Stisknutim TLACITKA O uloZite svjj Vybeér.
Pfistroj pipne a opusti uZivatelsky rezim.

— Pistroj se vrati do stavu PRIPRAVENO.

OBNOVIT VSECHNA VYCHOZi NASTAVENI

VSechna nastaveni muzete snadno

obnovit na vychozi tovarni nastaveni.
Obnovit vSechna vychozi nastaveni

— PFistroj je ZAPNUTY a v PRIPRAVENEM

stavu.

— Stisknéte a podrzte ) a véechna

3 TLACITKA VYLUHOVANI sougasné
po dobu 4 sekund.

STISKNETE A DRZTE SPOLEENE 4 SEKUNDY

hes

— Pristroj pipne a TLACITKA O,
VYLUHOVANI a KONTROLKY
OTOCNEHO OVLADACE ftfikrat zablikaji
spolecné.

— V8echna vychozi nastaveni byla

obnovena.

— Pristroj se vrati do stavu PRIPRAVENO.



PECE A CISTENIi — PRISTROJ ESPRESSO

Proces vyroby espressa zahrnuje vyluhovani
oleji z mleté kavy. V priibéhu ¢asu se hromadi
usazeniny z mleti a oleju, coz ovliviiuje chut
kavy a provoz kavovaru espresso.

Proplachovani vody pfes skupinovou hlavu
a parni trysku, pfed a po pfipravé kazdé
kavy, je nejjednodussi zpusob, jak udrzet
vas$ kavovar Cisty.

(Viz Pfirucka pro pfipravu kavy, strana 10-13.)

Cisténi prislusenstvi a odnimatelnych
casti
— PFistroj, napajeni a zastréku neponofujte
do vody nebo jiné kapaliny.
— Casti Cistéte v teplé vodé se slabym
Cisticim prostfedkem, oplachnéte a osuste.
Poznamka: Nepouzivejte alkalické Gistici
prostfedky, abraziva nebo draténky na kov,
protoze by poSkrabaly povrchy soucasti.
Soucasti, které Ize myt v mycce:
— DZbanek na mléko z nerezové oceli
— Odkapavaci mfizka z nerezové oceli
— Kosik s filtrem z nerezové oceli na jeden
Salek
— Kosik s filtrem z nerezové oceli na
dva Salky
— Cistici kotou¢

Sougasti bezpeéné POUZE PRO HORNI
KOS mycky nadobi:
— Horni mleci kdmen z tvrzené nerezové
oceli
— Zasobnik na odpadni mletou kavu
Soucasti, které NELZE myt v mycce:
— Zasobnik vody
— Skupinova rukojet / filtr Porta
— Nasypka na zrna
— Odkapavaci miska
— Péchovadlo
— Cistici kolik
— Cistici kartac
Cisténi ohfivaci desky a vnéjsich povrchu
* V pfipadé potieby
Pristroj otfete mékkym vihkym hadrem
s slabym Cisticim prostfedkem a otfete
jej do sucha.
UPOZORNENI: Abyste zabranili poSkozeni
spotiebiCe, nepouzivejte alkalické Cistici
prostfedky, abraziva nebo draténky na kov.

Cisténi odkapavaci misky a zasobniku

na odpadni mletou kavu

* V pripadé potreby
Pokud se Cervena kontrolka hladiny vody
objevi v nerezové mfizce, vyprazdnéte ji,
jinak bude voda pretékat.
Poznamka: Postupem &asu je normaini,
Ze je vnitfek odkapavaci misky a nadoby
na mleti bude znecistén oleji z mleté kavy.

* Tydenni
Soucasti Cistéte v teplé vode se slabym
Cisticim prostfedkem, oplachnéte a osuste.

Cisténi skupinové hlavy, rukojeti
a filtraéniho kosiku

* Pokazdé
Po kazdém pouziti je oplachnéte teplou
vodou pod kohoutkem.

* Pravidelné intervaly
V teplé mydlové vodé s pouzitim slabého
Cisticiho prostfedku, pak oplachnéte
a osuste.

Cisténi sprchy a skupinové hlavy
* Pokazdé

Pfed pfipravou espressa oplachnéte

vodou. (Viz Pfirucka pro pfipravu kavy,

strana 10.)

e Tydenni

— Proplachnéte vodou pfes skupinovou
hlavu a stisknéte TLACITKO JEDEN
SALEK.

— Nechte vodu protékat, dokud
se nezastavi.

— Cisticim kartacem odstrarite vSechny
zbytky mleté kavy z okoli skupinové
hlavy uvnitf okraje a silikonového
tésnéni. Otfete sprchovaci hlavu
vlhkym hadrem.

i TERMOBLOK
SPRCHOVACI
HLAVICE

SILIKONOVE
TESNENI

VNITRNI OKRAJ
SKUPINOVE HLAVY

Cistici tablety

Cistici tablety pro espresso pfistroje Ize
zakoupit online.



PECE A CISTENI -

PRISTROJ ESPRESSO

Cyklus cisténi
Kontrolka CISTENI se rozsviti modfe,
€0z znamena, Ze je nutny Cistici cyklus.
Dokonceni €isticiho cyklu trva pfiblizné
7 minut.
* Priprava na cyklus ¢isténi
— Ujistéte se, Ze v zasobniku je
k dispozici alespon 1 litr vody.
— Vyprazdnéte odkapavaci misku
a nasadte ji.

[
=3

— P¥istroj je zapnuty a v PRIPRAVENEM
stavu.

Breville
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— Vlozte filtrani koSik pro dva Salky
a Cistici kotou¢ do skupinové rukojeti.

— Umistéte jednu Cistici tabletu
doprostied Cisticiho kotouce
do poskytnutého prostoru.

— Vlozte skupinovou rukojet’ do skupinové
hlavy.

PRISTROJ
ESPRESSO
CISTICI &
TABLETY C

* Spustte cCistici cyklus
— Soucasné stisknéte a podrzte
TLACITKA ZAPNUTO/NYPNUTO
a RUCNI DAVKA po dobu 4 sekund.
PFistroj pipne a spusti se cyklus ¢isténi.

STISKNETE A DRZTE SPOLECNE 4 SEKUNDY

Poznamka: Cistici cyklus Ize kdykoliv
ukongit stisknutim tlagitka ZAPNUTO/
VYPNUTO.

— Béhem Cisticiho cyklu budou blikat

KONTROLKY ZAPNUTO/VYPNUTO

a CISTENI.

— Do odkapavaci misky vyte€e voda

a malé mnozZstvi vody se vylije z vypusti

skupinové rukojeti.

e Dokonéeni €isticiho cyklu

— Pristroj pipne a KONTROLKY
ZAPNUTO/VYPNUTO a CISTENI
prestanou blikat.

— P¥istroj se vrati do stavu
PRIPRAVENO.

— Sejméte skupinovou rukojet ze
skupinové hlavy. Zkontrolujte, zda byla
tableta rozpusténa.

Poznamka: Pokud se tableta nerozpustila,
vlozte skupinovou rukojet zpét do skupinove
hlavy, vyprazdnéte odkapavaci misku

a nasadte ji. Opakujte ¢ast ,Spusténi cyklu
cisténi“.

* Vycisténi po Cisticim cyklu

— Vydistéte skupinovou hlavu stisknutim
tladitka JEDEN SALEK — voda by méla
protékat.

— Nechte vodu protékat, dokud
se nezastavi.

— Odkapavaci misku, skupinovou rukojet
a Cistici kotou¢ umyijte v teplé vodé
se slabym Cisticim prostfedkem,
oplachnéte a osuste.

Silikonové tésnéni skupinové hlavy

Silikonové tésnéni se nachazi ve skupinové
hlavé a vytvari utésnéni proti filtracnimu
koSiku pfi pfipravé espressa.

Dulezité: Pokud se nepouZziva, doporu¢ujeme
nenechavat skupinovou rukojet zasunutou

do skupinové hlavy, protoze by se tim snizila
zivotnost silikonového tésnéni.

Postupem ¢asu toto tésnéni ztraci svou
pruznost a maze vyZzadovat vyménu. Tésnéni
mUze vyZzadovat vyménu, pokud béhem
vyluhovani unika z okoli skupinové rukojeti
vodnaté espresso, nebo pokud je skupinova
rukojet uvolnéna, kdyz je zcela otoCena

do stfedni polohy.

Poznamka: Kontaktujte spole¢nost Breville,
pokud si myslite, Ze je tfeba vyménit t€snéni
skupinové hlavy. NepokouSejte se vyménit
silikonové tésnéni bez predchozi konzultace
se spolecnosti Breville.



PECE A CISTENi — PRISTROJ ESPRESSO

Cisténi parni trysky — Rano oplachnéte dzbanek a $picku
e Pokazdé parni trysky pod tekouci vodou
— Po texturovani miéka proplachnéte a ujistéte se, Ze byly odstranény
parni trysku otogenim OTOCNEHO vSechny stopy po Cistici tablete.
OVLADACE do polohy HORKA VODA — Pro Cisténi konce pamni trysky pouZijte
po dobu pouhych 1-2 sekund. siin€jsi Cistici kolik. .
— Otfete parni trysku vihkym hadrem. (Viz ~ Ujistéte se, Ze je Cerveny O-krouzek
Pfirucka pro pfipravu kavy, strana 13.) pritomen a neposkozen. y
e 2-3 mésice — Nasroubuijte konec parni trysky zpét
— Ponoite parni trysku pfes noc do ramene parni trysky. .
do dzbanku na mléko naplnéného — Pustte horkou vodu pfes parni trysku
teplou vodou a jednou ¢istici tabletou. po dobu 40 sekund.

Cisténi filtraénich kosika
* 2-3 mésice
— Filtracni koSiky ponofte pfes noc
do dzbanku na mléko naplnéného
teplou vodou a jednou Eistici tabletou.

— Rano vyjméte z nadoby a oplachnéte,

abyste se ujistili, Ze byly odstranény ‘,R\s"\;\ég;o©
v§echny stopy roztoku. %5‘52‘»‘3“ O
T

— Otfete parni trysku vihkym hadrem
a ujistéte se, Ze byly odstranény
vSechny stopy po Cistici tableté.
— Pustte horkou vodu pres parni trysku
po dobu 40 sekund.
Uvolnéni parni trysky
Pokud se konec parni trysky ucpe zbytky
mléka: P - L 5
— Vlozte siln&j&i Gistici kolik ,PARA* do L%k:{(‘ztgi(gg\férﬂgfyka"y) aviozte
otvoru konce parni trysky a vyjméte jej. — Stisknéte TLACITKO JEDEN SALEK.
— Nechte vodu protékat, dokud se
nezastavi.
* Uvolnéni dvousténnych filtranich
kosu
Pokud se dvousténny filtracni koSik
(neni dodavan s Barista Max) ucpe
mletou kavou:
— Do vystupniho otvoru vlozZte tenéi Eistici
kolik ,FILTR" a vyjméte jej.

— Rano oplachnéte kosik a dzbanek pod
tekouci vodou a ujistéte se, Ze byly
odstranény vSechny stopy po Cistici
tableté.

— Vlozte filtra¢ni kos$ik do skupinové

VLOZIT

— Pustte horkou vodu pfes parni trysku
po dobu 40 sekund.

Parni tryska zdstava ucpana: VLOZIT

— OdSroubujte konec parni trysky
a ponorte jej pfes noc do dzbanku
na mléko naplnéného teplou vodou
a jednou Cistici tabletou Breville.

\)ODéROUBOVAT

— Vlozte filtra¢ni kos$ik do skupinové
rukojeti (bez mleté kavy) a viozte
do skupinové hlavy. .
— Stisknéte TLACITKO JEDEN SALEK.
— Nechte vodu protékat, dokud
se nezastavi.
—V pfipadé potfeby opakujte.




PECE A CISTENIi - MLYNEK

Kuzelové mleci kameny se pouzivaji
k mleti kavovych zrn do vhodné velikosti
pro vyluhovani espressa. V pribéhu ¢asu
se hromadi usazeniny z mleti a olejd, coz
ovliviiuje chut kavy a provoz integrovaného
mlynku.
Cisténi kolébky mlynku a vystup mleté
kavy
*  Tydenni
Pomoci Cisticiho kartace odstrante
vSechny zbytky mleté kavy z kolébky
mlynku a vystupu mleté kavy, otfete
vlhkym hadrem, otfete a osuste.

KLEPNOUT A POKRACOVAT
MLYNEK

Cisténi nasypky na zrna
* 2-3 mésice
Pokud je mlynek pouzivan Casto
(kazdodenné), je tfeba nasypku na zrna
Cistit, aby byla zajisténa co nejlepsi
funkénost. |
UPOZORNENI: Abyste zabranili poskozeni
spotfebiCe, nepouzivejte alkalické Cistici
prostiedky, abraziva nebo draténky na kov.
VYSTRAHA: Neponofujte pfistroj do vody.
¢ Priprava na €iSténi nasypky na zrna
— Vypnéte pfistroj a odpojte od elektrické
zasuvky.
— Poznameneijte si aktualni nastaveni
mleti (pro pouziti jako vychozi bod
po vycisténi).
¢ Vyjméte a vyCistéte nasypku na zrna
— Otocte nasypkou zcela proti sméru
hodinovych ruciek, zavrete brany
nasypky a odjistéte nasypku.
— Vyjméte nasypku na zrna z objimky
mlynku a ulozte zbyvajici zrna
do vzduchotésné nadoby, aby
se zachovala jejich Cerstvost.

2. VYJMOUT

,- ] ‘
VZDUCHOTESNA
NADOBA

— Nasypku na zrna umyijte v teplé
mydlové vodé, poté oplachnéte
a osuste. Nechte nasypku na zrna
pfed nasazenim stat, aby se mohla
dukladné vyschnout.

¢ Nasad'te nasypku na zrna

— Ujistéte se, ze objimka mlynku
neobsahuje kavova zrna nebo mletou
kavu.

BEZ KAVOVYCH

ZRN AMLETE
KAVY

Poznamka: Mleta kava zachycena pod
hornim mlecim kamenem mUzZe zabranit
spravnému usazeni nasypky na zrna. Pokud
k tomu dojde, rozemelte prebyte€na kavova
zrna, viz strana 28.

— Ujistéte se, Ze voditko nasypky
je zarovnano se svislymi bilymi Carami
na zakladné nasypky.

— Vyrovnejte a vlozte nasypku na zrna
do objimky mlynku a pevné zatlate
dolli oto¢enim po sméru hodinovych
ruciCek, abyste ji zajistili na misté
a otevreli voditko nasypky.

ZAROVNEJTE VODITKO NASYPKY NA ZRNA 1. ZAROVNAT AVLOZIT

VODITKO
NASYPKY
NA ZRNA

— Pred Cisténim resetujte nastaveni
mleti, které bylo zaznamenano.
Poznamka: Po vycisténi se mohlo zménit
optimalni nastaveni mleti. Pro nalezeni

optimalniho nastaveni mleti pouzijte
informace na stranach 14-15.



PECE A CISTENIi - MLYNEK

Cisténi a odblokovani mlecich kament
mlynku, objimky, mleci komory a vystupu
* 1-2 mésice
Pokud je mlynek pouzivan ¢asto
(kazdodenng), je tfeba mleci kameny
vycistit, aby byl zajistén co nejlepsi vykon
integrované mlynku. Pravidelné Cisténi
mlecich kament pomaha dosahnout
konzistentnich vysledk( pfi mleti, coz
je dulezité zejména pfi mleti kdvovych
Zrn pro espresso.
* Rozemleti pfebytecnych kavovych zrn
— Pristroj je zapnuty a v PRIPRAVENEM
stavu.
— Poznamenejte si aktualni nastaveni
mleti (pro pouziti jako vychozi bod
po vycisténi).
— Vlozte filtragni koSik pro dva Salky
do skupinové rukojeti.
— Vlozte skupinovou rukojet’ do kolébky
mlynku.

— Otocte nasypkou zcela proti sméru
hodinovych ruci¢ek, zavrete brany
nasypky a odjistéte nasypku. Nasypka
na zrna se mirné vysune.

— Polozte ruku na horni ¢ast nasypky
na zrna a lehce zatlaéte dold.
Soucasné zatlacte na skupinovou
rukojet’ a aktivujte mlynek. Pokracujte
v mleti, dokud z mlynku nepfestane
vypadavat mleta kava.

ZATLACTE DOLU

STISKNETE SKUPINOVOU RUKOJI

378

— Sejméte skupinovou rukojet
a zlikvidujte odpadni mletou kavu,
protoze bude pro espresso prili§ hruba.
— Vyjméte nasypku na zrna z objimky
mlynku a ulozte zbyvajici kavova
zrna do vzduchotésné nadoby, aby
se zachovala jejich Cerstvost.

5 —
VZDUCHOTESNA
NADOBA

e Priprava na ¢isténi
— Vypnéte pfistroj a odpojte od elektrické
zasuvky.
UPOZORNENI: P¥i ¢isténi mlecich kamen
mlynku je tfeba dbat zvySené opatrnosti,
protoze jsou ostré.
» Cisténi horniho mleciho kamene
— Sklopte obé rukojeti nahoru a zvednéte
horni mleci kdmen z objimky mlynku.
— Omyjte horni mleci kamen v teplé
mydlové vodé se slabym Cisticim
prostfedkem, oplachnéte a osuste.
Poznamka: Skvrny a stopy na povrchu
mleciho kamene jsou soucasti procesu
kaleni (pro extra dlouhou zivotnost). Tyto
znacky neovliviuji vykon mlynku ani chut
espressa.
» Cisténi a odblokovani dolniho mleciho
kamene a komory mlynku
— Pomoci Cisticiho kartace nebo
vysavace dukladné vycistéte ¢asti
a povrchy v mleci komore od jemné
mleté kavy. K otfeni vnitiku objimky
mlynku Ize pouzit vihky hadr.
— Nechte dikladné uschnout.




PECE A CISTENi - MLYNEK

VYSTRAHA: Nelijte vodu ani jinou tekutinu

do komory mlynku.

e Cisténi a uvolnéni vystupu mleté kavy

— Zavedte Cistici karta€ do vystupu
mleté kavy zespodu, otfete
a vycistéte vnitfni povrchy.

— Pokud je vystup mleté kavy volny,
budou stétiny viditelné uvnitf komory

KLEPNOUT A POKRACOVAT
MLYNEK

PIN
(SN N
g

)

¢ Nasazeni horniho mleciho kamene

— Ujistéte se, ze teCka na hornim krytu
je zarovnana s teckou na objimce
mlynku.

— Pomoci obou rukojeti vlozte horni
mleci kamen do objimky mlynku.

— Sipky na hornim mlecim kameni by
mély byt zarovnany se Sipkami na
objimce mlynku.

— P¥i spravném usazeni se horni mleci
kamen zarovna s povrchem objimky
mlynku.

HORNI KRYT:

0BJIMKA
MLYNKU

— Polozte drzadla dol(, jedno na kazdé

strané.

VODITKO
NASYPKY
NA ZRNA

¢ Nasad'te nasypku na zrna

— Ujistéte se, ze voditko nasypky
je zarovnano se svislymi bilymi
Carami na zakladné& nasypky.

— Vlyrovnejte a vloZte nasypku na zrna
do objimky mlynku a pevné zatlacte
dolt oto€enim po sméru hodinovych
rucicek, abyste ji zajistili na misté
a otevfeli voditko nasypky.

— Pred cidténim resetujte nastaveni
mleti, které bylo zaznamenano.

— Naplrite nasypku kavovymi zrny.
Poznamka: Po vycisténi se mohlo zmeénit
optimalni nastaveni mleti. Pro nalezeni
optimalniho nastaveni mleti pouzijte
informace na stranach 14-15.

ZAROVNEJTE VODITKO NASYPKY NAZRNA 1. ZAROVNAT AVLOZIT
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CYKLUS ODSTRANOVANI VODNIHO KAMENE — PRISTROJ ESPRESSO

Po del$im pouzivani muze u vaseho
espresso kavovaru dojit k nahromadéni
mineralnich usazenin, a proto vyZaduje
obc&asné odstranéni vodniho kamene.
Doporuc€ujeme provadét odstranéni
vodniho kamene espresso kavovar
kazdych 4-6 mésicu, i kdyz tato doba
bude zaviset na tvrdosti vody a Cetnosti
pouziti.

Roztok pro odstranovani vodniho
kamene

Mate 2 moznosti:

A. Tablety pro odstranéni vodniho kamene
pro espresso kavovar.

nebo

B. Bily ocet a tepla voda.

Cyklus odstranovani vodniho kamene

Cyklus odstranovani vodniho kamene trva
pfiblizné 10 minut.

Dulezité: Pokud neni cyklus odstrafiovani
vodniho kamene dokoncen nebo ¢astecné
zastaven v nékterém z krok( cyklu
odstranovani vodniho kamene, budete
muset cyklus odstranovani vodniho
kamene zahdjit znovu od zacatku.

Priprava na cyklus odstranovani
vodniho kamene

» Naplrite zasobnik vody roztokem

A. Naplnte zasobnik vody 1 litrem teplé
vody. Pridejte jednu tabletu pro
odstranéni vodniho kamene. Nechte
tabletu zcela rozpustit.

nebo

B. Do prazdné zasobniku vody pfidejte

1% polévkové Izice bilého octa. Naplrite

zasobnik vody 1 litrem teplé vody.
Roztok nechte dikladné promichat.

— Vlozte zasobnik vody na misto.

¢ Nasad'te zasobniky
— Vlozte nadobu 1 litr pod skupinovou
hlavu a dal$i nadobu 1 litr pod parni
trysku.

¢ Zkontrolujte napajeni

Zajistéte nasledujici:

— Napéjeci zastrcka je vlozena
do zasuvky a zapnuta.

— OTOCNY OVLADAC je ve svislé
poloze.

— Pristroj je zapnuty
a v PRIPRAVENEM stavu.

Breville o 2 u°
>m o oD % @
+

¢ Pristup k cyklu odstranovani
vodniho kamene
— Soucasné stisknéte a podrzte
TLACITKADO a & po dobu
4 sekund. Pf¥istroj pipne a zane
blikat kombinace kontrolek O a db.

STISKNETE A DRZTE SPOLEENE 4 SEKUNDY




CYKLUS ODSTRANOVANi VODNIHO KAMENE - PRiISTROJ ESPRESSO

Poznamka: KONTROLKA O bude blikat
az do dokonc€eni cyklu odstraniovani
vodniho kamene.

Dilezité: Pokud neni krok 1 odstrafiovani
vodniho kamene spustén do 1 minuty
od vstupu do cyklu odstrafiovani
vodniho kamene, pfistroj ukong€i cyklus
odstrafiovani vodniho kamene a vrati
se do PRIPRAVENEHO stavu.
Dulezité: Cyklus odstrariovani vodniho
kamene Ize kdykollv ukonit stisknutim
TLACITKA O.

Krok 1. Spusténi cyklu odstranovani
vodniho kamene

Otocte OTOCNY OVLADAC do polohy
PARA. .

KONTROLKA PARA bude nyni plné
svitit.

Cerpadlo se spusti a horka voda bude
proudit ze skupinové hlavy do parni
trysky. BEhem 2 minut bude Cerpadlo
vydavat rizné zvuky.

Kdyz prestane byt horka voda
vypousténa ze skupinové hlavy a parni
trysky, je tento krok dokoncen.

Pro indikaci, zda pfistroj dokongil tento
krok, bude pfistroj pipat, KONTROLKA
PARA prestane svitit a KONTROLKA
OTOCNEHO OVLADACE zaéne blikat.
Oto&te OTOCNY OVLADAC do svislé
polohy. Lo

KONTROLKA OTOCNEHO
OVLADACE se nyni rozsviti.

Prejdéte ke kroku 2.

Krok 2. Priprava na proplachnuti

Dulezité: K dokonceni tohoto kroku

je povoleno maximalné 5 minut, nez

se cyklus odstrafiovani vodniho kamene
ukondi.

Parni tryska a skupinova hlava musi
byt nyni €isténa Cistou vodou, aby
se odstranil roztok pro odstranéni
vodniho kamene.

* Vyplachnéte zasobnik vody

— Vyjméte zasobnik vody a diikladné
jej oplachnéte pod tekouci vodou
a ujistéte se, Ze byly odstranény
vSechny stopy po roztoku pro
odstranéni vodniho kamene.

* Naplnte zasobnik vody

— Naplrite zasobnik vody po rysku
,1 litr* studenou vodou z kohoutku
a vlozte jej na misto.

* Vyprazdnéni nadob

— Vyprazdnéte vodu z nadob a nasadte je.
— Prejdéte ke kroku 3.

Krok 3. Zahajeni proplachovani

Oto&te OTOCNY OVLADAC do polohy
PARA. .

KONTROLKA PARA bude nyni plné
svitit.

Cerpadlo se spusti a horka voda bude
proudit ze skupinové hlavy do parni
trysky. BEhem 2 minut bude €erpadlo
vydavat rGzné zvuky.

Kdyz pfestane byt horka voda
vypousténa ze skupinové hlavy a parni
trysky, je cyklus odstrafiovani vodniho
kamene je dokoncen.

Dokoncéeni cyklu odstrafiovani vodniho
kamene

Pro indikaci dokonceni cyklu
odstranovani vodniho kamene bude
pfistroj pipat a KONTROLKA &
prestane blikat.

KONTROLKA PARA pfestane

svitit a KONTROLKA OTOCNEHO
OVLADACE za¢ne blikat a vyzve_

k navratu OTOCNEHO OVLADACE
do svislé polohy,

Otodte OTOCNY OVLADAC do svislé
polohy.

Pfistroj se vrati do stavu
PRIPRAVENO.

Vy¢€isténi po cyklu odstranovani
vodniho kamene

Vlyprazdnéte vodu z nadob a vycistéte
ji, aby byly odstranény vSechny stopy
po roztoku pro odstranéni vodniho
kamene.



PRIRUCKA ODSTRANOVANi PORUCH - PRISTROJ ESPRESSO

Problém

MoZzna pficina

Co délat

Skupinova
rukojet se
ztézka otaci
ve skupinové
hlave

Silikonové tésnéni
skupinové hlavy je nové
a potfebuje se usadit.

Pokracujte v uzivani. Toto tésnéni
se usadi b&hem prvnich nékolika pouziti
a bude se pak snadnéji otacet.

Bylo pouzito pfili§ mnoho
mleté kavy.

Plfite méné mleté kavy.

Skupinova Skupinova rukojet neni Ujistéte se, ze vSechny tfi zapadky
rukojet je spravné nasazena skupinové rukojeti jsou zcela zasunuty do
uvolnéna nebo nebyla dostate¢né skupinové hlavy a oto¢eny do stfedni polohy.
nebo se dotazena. Viz Pfirucka pro pfipravu kavy, strana 11.
3Vﬂﬂg\?§:ﬁm V skupinové rukojeti neni Pfed pouZitim v hlavé skupiny se ujistéte,
Y vlozen zadny filtracni koSik. | ze je filtracni koSik vlozen do skupinové
espressa. L
rukojeti.
Silikonové tésnéni skupinové | Viz Péce a Cisténi, strana 25.
hlavy je poskozené nebo Kontaktujte oddéleni péce o zakazniky
opotfebované. spolecnosti Breville.
Espresso Mleta kava je pfilis jemna. Prejdéte na hrubSi nastaveni mleti.
béhem v urix o . A
vyluhovani a;lléc;ép?g\flto prili§ mnoho Pliite méné mleté kavy.
stika nebo Y-
stéka po boku | Mleta kava je upéchovana PFi péchovani pouzivejte mensi silu.
skupinové prilis pevné.
iy Horni okraj filtracniho koSe | Pfed vlozenim do skupinové hlavy otfete
nebyl oc€istén od uvolnéné horni okraj filtracniho koSiku. Viz PFirucka
mleté kavy. pro pfipravu kavy, strana 11.
Skupinova hlava uvnitf Vycistéte soucasti Cisticim kartacem
okraje, silikonové tésnéni a vlhkym hadrem. Viz Péce a Cisténi,
nebo sprchovaci hlava jsou | strana 25.
znecisténé.
Silikonové tésnéni skupinové | Viz Péce a Cisténi, strana 25.
hlavy je poskozené nebo Kontaktujte oddéleni péce o zakazniky
opotfebované. spolecnosti Breville.
Espresso Kavova zrna jsou Kavova zrna skladujte v suché,
je prilis skladovana v chladni¢ce vzduchotésné nadobé. Umistéte
studené nebo mraznicce. do chladné tmavé skfiné.

Pouziva se vlastni teplota
vyluhovani.

Pouzijte vychozi teplotu vyluhovani
92 °C. Viz Prizpusobitelné — teplota
vyluhovani, strana 23.

Pred nalitim espressa
byly Sélek nebo sklenice
studené.

PFed vyluhovanim espressa nalijte
do 8alku horkou vodu z parni trysky.
Viz Pfirucka pro pfipravu kavy, strana 10.

Skupinova hlava nebo
rukojet’ se pred pouzitim
neohfivaji.

Podrzte skupinovou rukojet pod hlavou
a stisknéte TLACITKO JEDEN SALEK.
Nechte protékat vodu. Viz Pfirucka pro
pFipravu kavy, strana 10.




PRIRUCKA ODSTRANOVANi PORUCH - PRISTROJ ESPRESSO

Problém Mozna pfi¢ina Co délat
Espresso Zadna voda v zasobniku Naplrite nadrz vodou. Naplrite vodu
se nenaléva | vody. pfes skupinovou hlavu a stisknéte
TLACITKO JEDEN SALEK.
Nechte protékat vodu.
Mleta kava je pfili§ jemna. Prejdéte na hrubSi nastaveni mleti.
Bylo pouzito pfilis mnoho Pliite méné mleté kavy.
mleté kavy.
Mleta kava je upéchovana PFi péchovani pouzivejte mensi silu.
prili§ pevné.
Pouziva se vlastni objem Obnovte vychozi objemy davek.
davky. Viz Pfizpusobitelné — teplota objemu
davek, strany 20-21
Filtracni koSik je zablokovan. | Viz Péce a Cisténi, strany 25 az 27.
Skupinova hlava Je vyzadovan cyklus Cisténi.
je znecisténa. Viz Cyklus cisténi, strana 26.
Skupinova hlava Je vyZadovan cyklus odstranovani
je zablokovana. vodniho kamene. Viz Cyklus
odstranovani vodniho kamene,
strany 30-31.
Espresso Mleta kava je pfilis$ jemna. Prejdéte na hrubsi nastaveni mleti.
se naléva S - e -
po kapkach ?I/(Ie?éplc()g\flto pFilis mnoho Plfite méné mleté kavy.
(nadmérné Y-

vyluhovano)

Mleta kava je upéchovana
pfili§ pevné.

PFi péchovani pouzivejte mensi silu.

Pfistroj Espresso ma stupnici
hromadéni vodniho kamene.

Je vyzadovan cyklus odstranovani
vodniho kamene. Viz Cyklus
odstrafiovani vodniho kamene,
strany 31 az 32.

Espresso
neni krémoveé,
nebo je fidke
(nedostatecné
vyluhovano)

Kavova zrna jsou stara nebo
sucha.

Pouzijte Cerstvé prazena kavova zrna.
Viz Tipy pro mleti, strana 14.

Mleta kava je pfilis hruba.

Prejdéte na jemnéjSi nastaveni mleti.

Nepouzivate dostatek mleté
kavy.

Plrite vice mleté kavy.

Mleti neni dostatecné
upéchované (zhutnéné).

Péchuijte pevnéji. Viz Pravodce
vyluhovanim espressa, strana 15.

Objem davky
espressa

je prilis velky
nebo pfilis
maly

Pouzivate vlastni objemy
davek.

Obnovte vychozi objemy davek
nebo zménte vlastni objemy davek.
Viz Pfizpusobitelné — objemy davek,
strana 21.




PRIRUCKA ODSTRANOVANi PORUCH - PRISTROJ ESPRESSO

Problém

Espresso
chutna horce

Mozna pric¢ina

Typ kévovych zrn, ktera
se pouzivaji.

Co délat

VyzkouSejte rGzné znacky kavovych zrn.

Pouziva se vlastni teplota
vyluhovani.

Pouzijte vychozi teplotu vyluhovani
92 °C. Viz PrizpUsobitelné — teplota
vyluhovani, strana 23.

Parni funkce byla pouzita
tésné pfed vyluhovanim
espressa.

Pfed vyluhovanim espressa ponechte
¢as na proplachnuti termobloku vodou
a jeho ochlazeni. KONTROLKA PARA
méla prestat blikat.

Spotrebovany | Na pouzitém kolaci kavy Pred likvidaci kolace odlozte skupinovou
(pouzity) zUstane trochu vody. rukojet na odkapavaci misku po dobu
JKkolac* kavy 5 sekund, aby se voda rozptylila.
je mokry B ST " _ -
ylo pouzito pfili§ mnoho Plrite méné mleté kavy.
mleté kavy.
Pouzivaji se dvousténné Dvousténné filtracni koSiky udrzi ,kolac*
filtracni koSiky. kavy vih¢i nez jednosténné filtry.
Espresso Nerovnomérné péchovani. Ujistéte se, Ze mleta kava
se do Salku je rovnomérné upéchovana.
naléva LA - . - - . .
TR Prekazka ye.skuplnove hlavé ZkOI’]tr‘(’)|th'e, zda skupJnova hlgyavnebo
nebo rukojeti. rukojet’ nejsou blokovany a vycistéte.
Cerpadlo V zasobniku neni zadna Naplrite nadrz vodou.
vydava voda. Pokud se pfistroj po napafovani ochlazuje,
neobvykly nechte jej vratit do PRIPRAVENEHO stavu.
zvuk Napliite vodu pfes skupinovou hlavu
a stisknéte TLACITKO JEDEN SALEK.
Nechte protékat vodu.
Zasobnik vody neni spravné | Vlozte zasobnik vody do zadni ¢asti
umistén. jednotky.
Cervena zatka z obalového QOdstrarite ¢ervenou tésnici zatku, ktera
materialu maze byt stale se nachazi na dné zasobniku vody.
zasunuta.
Byly vybrany nové profily Rzné profily pfedbézného navihéeni
predbézného navlhéeni. vydavaji na zacatku vyluhovani
espressa rizné zvuky.
Viz Pfizpusobitelné — profily
predbézného naviheni, strana 24.
Voda v okoli PreteCeni vody z odkapavaci | Pokud se ervena kontrolka hladiny
odkapavaci misky. vody objevi na mfizce z nerezové oceli
misky nebo odkapavaci misky, vyprazdnéte ji.
ggs%r:covnl Odkapavaci miska neni P¥i ochlazovani na teplotu espressa

pfitomna pfi automatickém
Cisténi termobloku.

udrzujte odkapavaci misku na svém
misté. KONTROLKA PARA blika a voda
se proplachuje do odkapavaci misky.

Viz PFirucka pro pfipravu kavy, strana 13.




PRIRUCKA ODSTRANOVANIi PORUCH - PRISTROJ ESPRESSO

Problém

Kava s mlékem
je prilis studena

Mozna pricina

Mléko nemusi byt
dostate¢né zahraté.

Co délat

Ujistéte se, Ze je mléko béhem
texturovani spravné zahfivano,

ale zase nesmi byt zahfato nadmérné
a nesmi se svafit. Viz Tipy pro
texturovani mléka, strany 17—-18.

Z4dna para
z parni trysky

Konec parni trysky
je ucpany.

Viz Pécde a d&isténi, strana 27.

Z4&dna voda v zasobniku
vody.

Naplrite nadrz vodou. Nechte proudit
horkou vodu pfes parni trysku, abyste
zajistili pratok vody.

PFistroj Espresso ma
stupnici hromadéni vodniho
kamene.

Je vyzadovan cyklus odstraniovani
vodniho kamene. Viz Cyklus
odstranovani vodniho kamene,
strany 31-32.

Parni tryska
vydava skfipavy
zvuk

Konec parni trysky je pfilis
hluboky.

Spustte doli dzbanek s mlékem.

PFi texturovani se ujistéte, ze je
Spicka parni trysky umisténa spravné.
Viz Tipy pro texturovani mléka,

strany 17-18.

Nedostatek
pény pfi
texturovani

MIéko neni Cerstvé.

Ujistéte se, Ze pouzité mléko je
Cerstvé.

Teplota mléka je pfilis
vysoka.

Ujistéte se, ze budete texturovat
mléko, které ma teplotu kolem 4 °C.

Typ dzbanku na mléko,
ktera se pouzivaji.

Pro dosazZeni nejlepSich vysledkd
texturovani pouzijte chlazeny dzbanek
na mléko z nerezové oceli.

Mléko bylo svareno.

Zacnéte znovu s Cerstvym, chlazenym
mlékem.

Zahfivejte, dokud budete moci drzet
dzbanek s mlékem pfi teploté 60-65 °C
jenom po dobu pfiblizné 3 sekund.

Miléko vytvafi bubliny spiSe
nez mikropénu.

PFi texturovani se ujistéte, Ze je
SpiCka parni trysky umisténa spravné.
Po dokon&eni poklepejte nadobou

na pracovni desce, aby se uvolnily
zachycené vzduchové bubliny.

Viz Tipy pro texturovani mléka,

strany 17-18.

MIéko nepfijima dostatek
vzduchu.

Konec parni trysky udrzujte tésné pod
hladinou mléka. To pomUize zavést
vzduch do mléka a vytvofit mikropénu.




PRIRUCKA ODSTRANOVANi PORUCH - MLYNEK

Problém Mozna pri€ina Co délat
Optimalni Nové mleci kameny Otocte nasypkou na zrna po sméru
nastaveni mleti | se usazuji. To je normalni hodinovych ruci¢ek v malych krocich
produkuje pro prvnich par pouziti. na jemné&jSi nastaveni mleti, abyste
nedostatecné — dosahli optimalniho vyluhovani
vyluhované Zrna ztraceji Cerstvost. espressa. Postupuijte podle pokynt
espresso na stranach 14-15.
Nepouzivate dostatek mleté | Plrite vice mleté kavy.
kavy.
Mleti neni dostatecné Péchujte pevnéji. Viz Pravodce
upéchované (zhutnéné). vyluhovanim espressa, strana 15.
Z vystupu Zadna kavova zrna Nasypku na zrna naplrite Cerstvé
mlynku Vv nasypce na zrna prazenymi kavovymi zrny.
nevychazi . . . < . -
329 2 . Brany zasobniku na zrna Otocte nasypku na zrna po sméru
zadna mleta h o A S p
e jsou zaviené nebo ne uplné hodlpovyph ru0|§:ek. Na nastaveni
otevrené. mleti 30 jsou brany nasypky plné
otevrené. Viz Odnimatelna nasypka
na zrna, strana 8.
Komora mlynku nebo Mlynek potiebuje vycistit. Viz Péce
vystup jsou zablokovany. a Cisténi, strany 29-30.
Mieti kavy Nastaveni mleti neni Nastavte hrubost mleti otacenim
je hrubé spravné. nasypky na zrna. Viz Tipy pro mleti
pfi jemném a vyluhovani, strany 14-15.

nastaveni mleti

Horni mleci kdmen neni
spravné usazen. Kavova
zrna nebo mleta kava jsou
zachyceny kolem a pod
hornim mlecim kamenem.

Horni mleci kdmen potfebuje vycistit.
Viz Péce a Cisténi, strany 29-30.

Na displeji
mlynku

se zobrazi
Hi nebo Lo

Mlynek poskytuje zpétnou
vazbu, ze chcete pouzit
hrubost mleti, ktera je mimo
doporuceny pramérny
rozsah pro espresso.

Experimentujte s optimalizaci pfipravy
v ramci standardniho doporu¢eného
rozsahu hrubosti mleti.

Pokud davate prfednost velmi
jemnému nebo hrubému mleti,

pak je naprosto v pofadku pouzivat
mlynek pfi zobrazovani Hi nebo Lo.




PRIRUCKA ODSTRANOVANi PORUCH - MLYNEK

Problém

Espresso

se nevyluhuje
ani s jemné
namleto kavou

Mozna pri¢ina

Nepouzivate dostatek
mleté kavy.

Co délat

Plrte vice mleté kavy.

Zrna jsou prilis stara.

PouzZijte Cerstvé prazena zrna. Stara
kavova zrna, bez ohledu na nastaveni
mleti, budou mit rychlé vyluhovani

a budou produkovat nedostate¢né
vyluhované espresso.

Nastaveni
hrubosti mleti
nelze upravit

Nésypka na zrna neni
spravné usazena.

Vyjméte nasypku na zrna a vyménte
ji. Viz ¢ast Vyména nasypky na zrna,
strana 27.

Kavova zrna nebo mleta
kava se zachyti kolem
objimky nebo horniho
mleciho kamene.

Demontujte nasypku na zrna a horni
mleci kamen. Podle potfeby pouzijte
Cistici kartac nebo vysavac k odstranéni
uvolnénych kavovych zrn nebo mleté
kavy. Viz ¢ast Vyména nasypky na zrna,
strana 28.

Nasypku

na zrna
nelze zajistit
ve stanovené
poloze

Objimka mlynku neni
zarovnana s hornim
krytem.

Ujistéte se, ze teCka na hornim krytu
je zarovnana s teckou na objimce
mlynku. Viz ¢ast Nasazeni horniho
mleciho kamene, strana 30.

Kavova zrna nebo mleta
kava se zachyti v objimce
nebo hornim mlecim
kameni.

Demontujte nasypku na zrna a horni mleci
kamen. Podle potfeby pouZzijte Cistici kartac
nebo vysavac k odstranéni uvolnénych
kavovych zrn nebo mleté kavy. Viz ¢ast
Vyména nasypky na zrna, strana 28.

Horni mleci kamen neni
spravné usazen.

Ujistéte se, Ze horni mleci kamen je spravné
zarovnan a Ze obé rukojeti jsou umistény
na kazdé strané. Viz ¢ast Nasazeni horniho
mleciho kamene, strana 30.

Horni mleci
kamen nesedi
spravne

v objimce
mlynku

Objimka mlynku neni
zarovnana s hornim
krytem.

Ujistéte se, Ze teCka na hornim krytu
je zarovnana s teckou na objimce
mlynku. Viz ¢ast Nasazeni horniho
mleciho kamene, strana 30.

Kavova zrna nebo mleta
kava jsou zachyceny
kolem a pod hornim
mlecim kamenem.

Odstrarite horni mleci kamen a nasadte
nasypku na zrna. Drzte nasypku na zrna
rukou, neotacejte. Zasunte skupinovou
rukojet’ do kolébky mlynku a zatlacte
dold pro aktivaci mlynku. Mleta kava
vypadava z vystupu mleti.

Horni mleci kdmen neni
spravné usazen.

Ujistéte se, Ze horni mleci kdmen je spravné
zarovnan a ze obé rukojeti jsou umistény
na kazdé strané. Viz ¢ast Nasazeni horniho
mleciho kamene, strana 30.




PRISLUSENSTVIi K ZAKOUPENI

Contact Breville Customer care on:
0800 525 089

Filtracni kosiky 58 mm

Jednosténny Dvojita sténa

=
Jeden Salek Dva salky Jeden Salek Dva salky
VCF130 VCF131 VCF128 VCF129

Navstivte webové stranky spolecnosti Breville a podivejte se na kompletni sortiment
pristroji espresso a prisluSenstvi, které je k dispozici.
www.breville.co.uk



NAHRADNIi SOUCASTI

Pro dal$i nebo nahradni soucasti navstivte
web www.breville.co.uk nebo nam
zavolejte na Cislo 0161 621 6900.

ODSTRANOVANi PROBLEMU

Odstranovani problému a nej¢astéjsi dotazy
naleznete na webu: www.breville.co.uk/faqs

ELEKTRICKA BEZPECNOST

A Tento spotiebi¢ musi byt uzemnén.

Pokud zastrc¢ka neni vhodna pro zasuvky
ve vasi domacnosti, Ize ji vyjmout
a vymeénit za zastréku spravného typu.

Pokud je nutné vyménit pojistku v lisované
zastr€ce, musi byt kryt pojistky znovu
namontovan. Spotrebi¢ se nesmi pouzivat
bez pfipevnéného krytu pojistky.
VyZaduje-li pojistka vyménu, musi

byt pouzita pojistka stejné hodnoty

jako pojistka namontovana vyrobcem.
Nemontujte pojistku s niz§im nebo vysSim
vykonem, predejdete tak nebezpedi.
Pokud svorky v zastréce nejsou oznaceny
nebo pokud si nejste jisti instalaci
zastréky, obratte se na kvalifikovaného
elektrotechnika.

Zastreka musi byt schvalena ASTA podle normy BS1363
Pojistka musi byt schvalena ASTA podle normy BS1362

Zelena/zluta
(uzemnéni)

Modra
(nulék)

Ujistéte se, Ze vnéjSi oplasténi kabelu
je pevné uchyceno v upevnéni kabelu.

Poprodejni servis a nahradni
soucasti

V pfipadég, Zze spotrebi¢ nepracuje, ale je
v zaruce, vratte vyrobek na misto, kde byl
zakoupen za Ucelem vymeény. Vezméte na
védomi, Zze bude vyzadovan platny doklad
0 koupi. Dal$i podporu vam poskytne
nase oddéleni sluzeb zakaznikim na Cisle
0800 028 7154 nebo na e-mailové adrese:
BrevilleEurope@newelico.com.

Likvidace odpadu

Odpadni elektrické vyrobky se nesmi
vyhazovat do domaciho odpadu.
Recyklujte tam, kde jsou k dispozici
pfislusna recyklacni zafizeni. DalSi
informace o recyklaci a OEEZ ziskate

na adrese BrevilleEurope@newellco.com.
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