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Your coffee’s

taste and §
result s
willbe 3
better if it =
is brewed at %\
apressure 7 = @
between L
5 and 12 bar.

GRINDING PROCESS
15-20kg

A T

PRESSURE FOR GROUND COFFEE IN THE FILTER:

d<0,355 0,355<d<0 71
GROUND COFFEE SIZE:
d<0.355 - should be less than 5 % 15 - 20 kg
0.355<d<0.71 - should be more than 75 %

IMPORTANT: To avoid damage to the valve, do not use wet ground coffee in the filter. /
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/— RECOMMENDED AMOUNTS FILLING TIMES
SooSSS b ] h
i A
‘13-1533 =l ! S420-226; 28
ST --.' I
1CuUP 2 CUPSs . 25-35 sec.
Amount of ground coffee: Amount of ground coffee: 3040 mt @ 6075 mlL @
\ 13-15 ¢ 20-22 ¢ _/
INSUFFICIENT PRESSURE? \

If the pressure gauge shows 0 to 5 Bar, the pressure is not enough to

0‘ \
‘ make good coffee.
Consider the following measures:
e o

% e (O

3. Select a finer

1. Check that the coffee 2. You can increase the stren-
beans you are going to gth to press the coffee powder grind setting and
\ use are fresh, properly. try again, /
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El sabory el

resultado

de su café
mejorari si se
prepara a una
presion de

entre

5y 12 bar.

PROCESO DE MOLIENDA
4 oo Jﬂ 15-20kg N

d<0,355
TAMANO DEL CAFE MOLIDO:

0,355<d<0,71

PRESION PARA EL CAFE MOLIDO EN EL FILTRO:

d<0,355 - deberia ser menor al 5 % 15 - 20 kg
0,355<d<0,71 deberfa ser mas del 75 %
\_ IMPORTANTE: Para evitar dafios en la valvula, no utilice café molido humedo en el filtro. Y,

/— CANTIDADES RECOMENDADAS

TIEMPOS DE LLENADO —
)

= SSSSSS
T T P R
(Tasgp "L P {20-22¢} 2w "5
e S5, .58 [
SSSSSS SSSSSS N N
1TAZA 2 TAZAS 20-30 seg. 25-35 seg,
Cantidad de café molido:  Cantidad de café molido: 3040 mlL E 6075 ml E
13-15 ¢ 20-22 ¢
o J
Ve &PRESION INSUFICIENTE? ~N
ﬁ
\ Si el indicador de presién muestra de 0 a 5 Bar, la presién no es
suficiente para preparar un buen café.
Tenga en cuenta las siguientes medidas:
® 0
BAR

Mis de

15 ke. & T
—J l ,

/g

1. Compruebe que los
granos de café que va a
\ utilizar estan frescos,

2. Puede aumentar la fuerza
para prensar el café molido de
manera apropiada.

3. Seleccione un ajuste de
molide mas fino e intén-
telo de nuevo,

J




O saboreo
resultado
do seu café
vai melhorar
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se preparado 2z
auma % 5 @
pressio entre ° BAR
5 e12 bar.
e PROCESSO DE MOAGEM DO CAFE ~
¢ 15-20kg
20-22¢ \f &
— ;]IIE:EJ
d<0,355
TAMANHO DO CAFE MOIDO: PRESSAO PARA CAFE MOIDO NO FILTRO:
d<0,355 - deve ser inferiora 5 % 15 - 20 kg
0,355<d<0,71 - deve ser superior a 75 %
\ IMPORTANTE: Para evitar danos a valvula, ndo use café moido amido no filtro. /
/ QUANTIDADES RECOMENDADAS TEMPOS DE ENCHIMENTO ﬂ
= SSSSSS 4 h
ss  _ S~ ~es
(13-15g5 * S¢20-228, 58 9
S .S SS. 5SS
LT T T T T SSSSSS \\’
1XiCARA 2 XicArRAS 20-30 seg.
Quantidade de café moido: Quantidade de café moido:
1315 ¢ 20-22 ¢

PRESSAO INSUFICIENTE?

4 N
\ Se o mandmetro mostrar 0 a 5 Bar, a pressdo néo é suficiente para
fazer um bom café.
Considere as seguintes medidas:
e o
BAR

g =8

1. Verifique se os grios

2. Vocé pode aumentar a forga 3, Selecione uma confi-
de café que vai usar sio para pressionar o café em pod guragio de moagem mais
\ frescos. corretamente.

fina e tente novamente. /




Le golt et le
résultat
de votre café
s’améliorera
si préparé a
une pression
entre
5 et 12 bar.
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15-20kg
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PRESSION DU CAFE MOULU DANS LE FILTRE:
15 - 20 kg

d<0,355

TAILLE DU CAFE MOULU:
d<0,355 - devrait &tre inférieur 4 5 %
0,355<d<0,71 - devrait &tre supérieur 275 %

IMPORTANT: Pour éviter d'endommager la vanne, n‘utilisez pas de café moulu humide dans le ﬁltre:/

-

e QUANTITES RECOMMANDEES

TEMPS DE REMPLISSAGE{) ﬁ

= 1 h ]
So o 882238 ')
13-15¢3 ® S420-22, 58
B S S .
1 TASSE 2 TASSES 20-30 sec. 25-35 sec.
Quantité de café moulu: Quantité de café moulu: 30-40 mL 80-75 mlL
13-15¢ 20-22¢ /

PRESSION INSUFFISANTE?

-

Si le manométre indique 0 & 5 bar, la pression n’est pas suffisante
pour faire un bon café.
Considérez les mesures suivantes:

7\

Plus de

e 0
—J

2. Vous pouvez augmenter la
force pour presser correcte-
ment la poudre de café.

1. Vérifiez que les grains
de café que vous allez
\ utiliser sont frais.

3. Sélectionnez un réglage
de mouture plus fin et
réessayez,

J
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PROCESSO DI MACINAZIONE DEL CAFFE

Jﬂ ﬁ 15-20kg )
—]

PRESSIONE PER CAFFE MACINATO NEL FILTRO:
15 - 20 kg

d<0,355

DIMENSIONE DEL CAFFE MACINATO:
d<0,355 - dovrebbe essere inferiore al 5 %
0,355<d<0,71 - dovrebbe essere superiore al 75 %

\ IMPORTANTE: Per evitare danni alla valvola, non utilizzare caffé macinato umido nel filtro. /
UANTITA CONSIGLIATE
/— Q TEMPI DI RIEMPIMENTO .’ﬂ
= SSSSSS )
Se. o, SEas
(a-15gp ® S:20-22¢33m @
BB o e e
SsSSSSSS SSSSS h h
1TAZZA 2 TAZZE 20-30 sec
Quantita di caffé macinato: Quantita di caffé macinato: | | 3p240mlL
13-15 g 20-22 ¢
o

PRESSIONE INSUFFICIENTE?

= N
\ Se il manometro indica da 0 a 5 Bar, la pressione non é sufficiente
per fare un buon caffé.
e e
BAR

Considera le seguenti misure:

Ialnln]s
6§ 5 4 3 2
Pit di !!!
,e 15 kg. NN sR sl ol =l ol Bq

2, E possibile aumentare la 3. Seleziona un'imposta-
forza per pressare corretta- zione di macinatura pid
mente la polvere di caffé. fine e riprova.

1. Controlla che i chicchi
di caffé che intendi utiliz-
\ zare siano freschi.
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Der Geschmack und
das Ergebnis 3"
von lhrem Kaffee
wird sich
verbessern,
wenn bei einem
Druck zwischen
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e BAR
vorbereitet
5 und 12 bar.
s KAFFEEMAHLPROZESS ~N
¢ 15-20kg
20-22g &
d<0,355 0,355<d<o71
GEMAHLENE KAFFEEGROSSE: DRUCK FUR GEMAHLENEN KAFFEE IM FILTER:

d<0,355 - sollte weniger als 5% betragen 15 - 20 kg

0,355<d<0,71 - debe ser superior al 75%

\m Verwenden Sie keinen nassen gemahlenen Kaffee im Filter, um eine Beschédigung des Ventils zu vermeiden. /

/— EMPFOHLENE MENGEN

S
= St mas
l13'1553 . ! S20-225, 5%
SSo 400
OODOGB SSSSS h
1TASSE 2 TASSEN .
Menge gemahlenen Kaffees: Menge gemahlenen Kaffees: @
13-15¢ 20-22 ¢ /
UNZUREICHENDER DRUCK? ~N

r \ Wenn das Manometer 0 bis 5 bar anzeigt, reicht der Druck nicht aus,

um guten Kaffee zuzubereiten.
Beachten Sie die folgenden MaBnahmen:

[ )
BAR
Mehr als
,g 15 kg.

1. Oberpriifen Sie, ob die 2. Sie kiinnen die Festigkeit 3. Wihlen Sie eine feinere
Kaffeebohnen, die Sie erh&hen, um das Kaffeepulver Mahlstufe und versuchen
verwenden miichten, richtig zu pressen. Sie es erneut.

\ frisch sind. /




De smaak en het -
resultaat " ",
van uw koffie _§

zal verbeteren =

indien voorbereid =
bij een druk %\
tussen % @mn
5 en 12 bar.
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KOFFIE MAALPROCES ~
15-20kg

V
—

d<0,355
GROOTTE GEMALEN KOFFIE: DRUK VOOR GEMALEN KOFFIE IN HET FILTER:
d<0,355 - moet minder zijn dan 5 % 15 - 20 kg
0,355<d<0,71 - moet groter zijn dan 75%

BELANGRIJK: Gebruik geen natgemalen koffie in het filter om schade aan de klep te voorkomen. /

\o
/— AANBEVOLEN BEDRAGEN VULTIJDEN
= 1 k] h
rﬂ'\ 4 g?"" "‘C‘g e
Jasgs U P 2023w
B B S S l
1 KOFFIEKOPJE 2 KOFFIEKOPJES | | 20-30 sec . 35_'3_5_’?'_
Hoeveelheid germalen Hoeveelheid gemalen 30-40 ml 60-75 ml
\ koffie: 13-15 g koffie: 20-22 g E) E)/
ONVOLDOENDE DRUK? \

ﬁ
\ Als de manometer 0 tot 5 Bar aangeeft, is de druk niet voldoende om
goede koffie te zetten.
Overweeg de volgende maatregelen:
@ e
BAR

U =8

3. Kies een fijnere ma-

1. Controleer of de 2. U kunt de kracht vergroten
koffiebonen die u gaat om het koffiepoeder goed te algraad en probeer het
\ gebruiken vers zijn. persen. opnieuw. /




Smak i wynik (R
kaw-y g "’o
poprawi sie,
jesli zostanie
przygotowany
pod cignieniem
migdzy
5i 12 baréw.
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P MIELENIA KAWY
4 o O D

¥ U
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d<0,355 0,355<d<0,7“|

WIELKOSE KAWY MIELONEJ: CISNIENIE KAWY MIELONEJ W FILTRZE:
d<0,355 - powinno byé mniejsze niz 5% 15 - 20 kg

0,355<d<0,71 - powinno byé wyzszy niz 75%

WAZNY: Aby uniknaé uszkodzenia zaworu, nie uzywaj mokrej kawy mielonej do filtra. /
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ﬁ ZALECANE ILOSCI

CZASY NAPELNIANIA T\

D)

SSSSSS 4
3+ S
:.13-15g» sl ! S(0-26) 3wy @
S 4” .
oooooo SSSSS h h
1 FILIZANKA 2 FILIZANK] 20-30 sek. 25-35 sek.
ILodé mielone] kawy: ILodé mielonej kawy: 3040 i - E) o TE L E)
13-15 ¢ 20-22¢g
N\ /
/ NIEWYSTARCZAJACE CISNIENIE? -\

‘ﬁ
\ Jesli manometr pokazuje od 0 do 5 baréw, ciénienie nie jest
wystarczajace do zrobienia dobrej kawy.
Rozwaz nastgpujace srodki:

® @
Ponad
,& 15 kg.
1. Sprawdz, czy ziarna 2. Mozesz zwigkszyt site, aby 3. Wybierz drobniejsze
kawy, ktérych zamierzasz prawidtowo wycisngé kawe ustawienie mielenia i
uzyé, sa swiere. mielona. sprobuj ponownie.
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