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Niitzfiche Hinwelse

Herzlichen Gllickwunsch zu ihrer neuen Braun Caféquattrol
Unsere Produkte wurden hergestalit, um hichyte Anspriiche
an Qualitéit, Funktionalitéit und Design zu edmlen.

unten «Das Wichtigste bei der Zu und

besten intemationalen Spezialititen zur
und viele andere Variationen mbusimVlqum

Espressozubersitung

1. Espresso

Diese ldassische italienische Art der Zubereltung Ist eine
hohe Konzentration von Geschmack und Aroma mit einem
dichten goldbraunen Schaumkrdnchen, genannt «Cremas,
Die «Creman ist ein Zeichen fir richtig gebrilhten Espresso;
d.h. mit frisch gerdsteten und fein gemahienen Espresso-
Kaffeabohnen, mit richtiger Menge Kaffeepulver, richtig im
Espresso-Filter ihrer Maschine angedriickt. Lesen Sie die
Beschrelbung in der Gebrauchsanweisung dieses Heftes.
Sein intensiver Geschmack und seine Stirke machen den
Espresso zum idealen Getrénk nach dem Essen. Viele
Espresso-Freunde in und auBerhalb itaflens bevorzugen

Espresso abgerundet mit aufgeschéumter Milch (Cappuccino).

2. Cappuccino

Eln guter Cappuccino sollte aus einem Drittei Espresso,
elnem Drittel heiBer Milch und elnem Drittel Milchschaumn
bestehen. Die Schaunkrone kann mit Kakao, Zimt oder
Schokolade bestreut werden.

Zubereitung von Kaffeespezlaiititen

1. «Café créme»

Eine aromareiche, starke Kafleespezialitiit, die mit gréberem
Kaffeepulver (wie fir Filterkaffee) gebriiht wird. Wenn Sie
«café crome= mit dem Wahischalter ® wihlen, schaltet das
Geréit automatisch auf den erforderlichen Brihdruck. Das
Ergebnis ist eine hervorragende aromatische Kaffeespezialitat
mit einer dichten Schaumkrone,

2. «Café» (ohne Schaumkrone)

Mit dam Wahlachalter ® auf Stellung «café» erhalten Sie
einen Filterkaffoe gebriiht mit einem minimalen Brihdruck,
mit dem Kaffeesieb aus rostfrelem Edelstahi; d.h. reines
Kaffesaroma.

Das Wichtigste bei der Zubereltung von Espresso und
Kaffeespezialititan

1. Der Kaffee

Espresso wird im aligemeinen mit dunkel gerbstaten Arebica-
Bohnen von hoher Qualitét gebrliiht wie Espresso-, franz8si-
sche oder itallenische Réstungen. Sie kBnnen jedoch Jede
Kaffeerdstung oder -mischung fOr alle aben beschriebenen
Espresso- oder Kaffeezubereitungen verwenden, solange die
Kaffeebohnen richtip gemahien sind. Baste Ergebnisse erzie-
ien Sie, wann Sle nur frisch gerfisteten und frisch gemahlenen
Kaffee verwenden.

2. Das Mahien

Das Brohen von Espresso erfordert ein sehr feines, jedoch
kdmiges Kaffeapulver (aber keinen Kaffeestaub). Den richti-
gen Mahigrad erzielen Sie am baesten mit

mihlen, wie der Mahiwerkm{hie Braun KMM 30. Der Mahl-
grad a8t sich von grob (fir Filterkaffee) bis sehr fein (fir
Espresso) einstelien. Da Kaffeepulver schon am ersten Tag
nach dem Mahien sein Aroma zu veriieren beginnt, empfehlen
wir, nur dle ben&tigte Kaffeemenge unmittelbar vor dem
BrOhen zu mahien.

3. Das Andriicken
Sobald Sle das Espresso-Sleb @ bis zur Maximal-Markierung
mit Kaffeepulver gefiiit haben, driicken Sie das Kaffeepulver
mit dem Stopfer des MeBidffels @ leicht an. Durch das
Andriicken kbnnen Sie auch einen etwas groberen Mahigrad
ausgieichen. Soilten Sie den Eindruck haben, daB ihr Mahi-
grad zu grob ist, dricken Sie das Kaffespulver etwas fester
an; fails das Kaffaepulver 2ufein lst. dr(lchsn Sie nur leleht
an- oder gar nlcm.

Lesen Sle dle Gebrauchsanweisung sorgfiiitig und
volisténdlg, bevor Sie das Geriit in Betrieb nehmen.

« Dieses Gerét gehdrt nicht in Kinderhéinde.

o Priifen Sie vor inbetriebnahme, ob die Netzspannung mit
der Spannungsangabe auf dem Geréit ibereinstimmt.

o Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb, wenn der
Wassertank nicht gefiiilt oder der Tankdeckel nicht richtig
verriegelt ist (siehe Absatz «Wasser einfiliens).

o Beriihren Sie keine heiBen Geréteteile.

« Beachten Sie, daB aus den Tassen-Vorwiirmdffnungen im
Tankdecke! Dampf austritt.

o Beachten Sie, daB beim Betatigen des Drehschaiters heiBer
Espresso/Kaffee, heiBes Wasser bzw. Dampf austritt. Falls
Sie Filssigkeit erwéirmen oder aufschiaumen, kann auch
diese heiB werden und zu Verbrennungen fithren.

* Halten Sie das Netzkabel von heiBen Telien fem.

o Braun Elektrogeriite entsprechen den einschisgigen
Sicherhsitsbestimmungen. Reparaturen an Elektroger&ten
diirfen nur von Fachkréften durchgefiihrt werden. Durch
unsachgemiBe Reparaturen kdnnen erhebliche Gefahren
fiir den Benutzer entstehen.

» Ein Auswechseln der AnschiuBieitung dieses Geriites darf
nur durch eine vom Hersteller benannte Reparaturwerkstatt
erfoigen, well dazu ein Spezialwerkzeug erforderlich ist

» Dieses Gerét ist fir die Verarbeltung haushaltsiiblicher
Mengen konstruiert. Es ist nicht fiir den Dauerbetrieb
geeignet.

o Fillen Sie fir die Zubereitung stets nur kattes Wasser
in den Wassertank ein. Warmes Wasser oder andere
Filissigkeiten knnen Stérungen verursachen.

[0}"" /Boiler (F: g Bgen 470 ml bis zur
Maximal-Markierung)

® Tankdeckel mit Tassen-Vorwéirmdffnungen @

@ Tassen-Vorwarmaftnungen

@® Drehschalter (Espresso/Kaffeespezialitdten, Wasser,
Wassertank/Boiier entieeren, Dampf, Neutralstellung)
@® Schwenkhaltarung
@® Siebtriiger
@ 1-2 Tassen-Sieb filr Espresso
® 1-4 Tassen-Sieb filr Kaffeaspezialititen
(mit schwarzem Griff)
@® Giaskanne mit Deckei fiir 4 Tassen Espresso oder
Kaffeespezialitéten
® Slebverriegelung
® Dampf-/HeiBwasserrohr
® Aufschiumvorsatz
® Aufstackdse fir den Aufschdumvorsatz @
® Stelifidche fiir Tassen und Glaskanne ® (hGhenverstellbar)
[ Abtmptschala
® Geibe Ko hte filr i
® Wahlschalter fir Kaﬂeespezialltﬂten (-ca!é crﬂme-/-café-)
® Gelbe Kontroiieuchte filr Kaffeespezialitiiten
(«café crémex/«cafés)
® Rote Wamieuchte filr Wassermangei/Fehibedienung
® Griine Bereitschaftsleuchte
® Ein-/Ausschalter
® Rote Kontroilsuchte fiir den Ein-/Ausschaiter ®
& MaBI5ffel mit Stopfer (gestrichen voii ca. 8,5 g)

6 = Wasser, Wassertank/Bailer entleeren
® = Dampt
= Neutralstellung

P = Espresso/Kaffeespezialititen

Vorsicht

Wichtig

Geriitebeschrelbung

Drehschalter @



Vor dem Erstgebrauch

GOIDG RONTOIIeUCcITS TUr «8SPTess0, CAPPUCOMOs @
uumwmwmmw(a),mmw
fiir Espresso @ elngesetzt und verriegeft ist.

Geibe Kontrolleuchte fiir Katffeespeziailtiten

(=café cramens/«café») @

Leuchtet bel eingeschaltatem Geriit auf (b), sobald das Sieb
fir Kaffeespezialititen @ elngesetzt und verriegett ist.

Grine Bereitschaftsleuchte ®

Blinkt nach Beendigung der Aufheizphase (nach ca.

3,5 Minuten) (c) und 2eigt so an, daB das Wasser fir alle
BrOhvorgéinge auf die richtige Temperatur abkihit. Wahrend
dieser Blinkphasen kénnen Sie berelts 2.8. Miich auf-
schéiumen oder heiBes Wasser entnehmen. Espresso oder
Kaffeespezialititen kinnen Sie jetzt noch nicht zubereitan,
da die Brithtemperatur fiir ein optimales Aroma noch 2u hoch
ist. Sobald dle grilne Bereitschaftsteuchte stindig isuchtet
und ein akustisches Signal ertdnt, hat das Wasser fir alle
Funktionen die richtige Temperatur.

Rote Warnleuchte fiir Wassermangel/Fehlbedienung ®
Zeigt durch Dayerieuchten an (d), daB die Siebverriegeiung ®
nicht richtig geschioasen ist oder daB elne Funktion mit dem
Drehschatter @ zu frih gewahit wurde.

Zeigt durch Blinken an, daB die Heizung wegen zu hoher
Betriebsternperatur (2.B, kein Wasser im Wassertank/Boller
oder zu lange Dampfbereitung) abgeschattet wurde, und das
Gerét schaltet sich aus. Sobald das Geriit genligend abge-
kohit ist, verlischt die rote Wamieuchte. Danach flliien Sle
gegebenenfalls Wasser ein und schalten das Geréit mit dem
Ein-/Ausschalter wieder ein. Achten Sie darauf, daB der
Drehachalter @ auf «e» = Neutralsteliung steht.

Rote Kontroileuchte @ fir den Ein-/Ausschalter &
Bel eingeschaltetem Ger#t ieuchtet die Kontrolieuchte (g).

Vor dem Erstgebrauch oder wenn die Maschine langere Zsit
nicht benutzt wurde, nehmen Sie das Gerét zuniichst einmal
ohne Espresso-/Kaffeepulver in Betrieb. Lassen Sie elne
Tankflilung Wasser aufheizen und pumpen Sie dieses je zur
Halfte durch den Slebtriger und durch das Dampf-/
HeiBwasserrohr (siehe Abséitza: «Wasser einfillen»,
=Espressozubereitungs, «HeiBwasserbereitungs).

Offnen Sie den Tankdeckel bis zum Anschiag, indem Sle
mit dem Finger einer Hand dle Sperre ausrasten und mit
der anderen Hand einen der beiden Griffe hochheben (f).

Fillen Sle kaltes Wasser In den Wassertank/Boiler,

mindestens bis zur Minimal-Einfillr g und héch
bis zur Maximal-Einflllimarkierung (g).

Hinwaeig: Wihrend des Betriebes kann die Minimal-
Markierung unterschritten werden.

SchileBen Sie Immer den Tankdeckel und Mn_s_lg

Bevor Sie das Geriit einschalten, stelien Sie den Dreh-
schalter auf «e= = Neutralsteliung (). Dann schlieBen Sie
den Netzstecker ans Netz an und schalten das Gerét mit
dem Ein-/Ausschalter ein; die Kontrolleuchte @ ieuchtst rot.
Das Wasser Im Tank wird aufgeheizt

Hinwels: Die nicht bendtigte Lange des Netzkabels kdnnen
Sie in das Geréit ainschisben.

Setzen Sie bis zu vier Tassan oder die Glaskanne auf die
Tassan-Vorwirmbfinungen, um ste durch Dampt effektiv
vorzuwérmen (j).

Wihrend des Aufhelzens des Gerétes flilen Sie das Sleb fiir
1 bis 2 Tassen @ mit Espressopulver. Nehmen Sie pro
gewlnschte Tasse Espresso einen gestrichenen MeBl5ffel
Espressopulver. Das angedrlcite Espressopulver darf die
Maximal-Mariderung im Sleb nicht Gberschreiten. Achten Sie
daraut, daB Sle das Sleb fir Espresso nicht mit dem Sleb
fir Kaffee ® verwechsein, da die Maschine anhand der
eingesetzten Siebe automatisch auf Espresso- bzw. auf
Kaftee-Brihen schaltet.

Bel Zubereitung von nur einer Tasse Espresso soilte der
MaeBi6ftsi gehduft sein. Driicken Sie das Espressopulver mit
dem Stopfer des MeB|5ffels ieicht an (k).

I




Setzen Sie das gefillite Sleb In den Slebtriigar der
Schwenkhalterung (1). Zum Offnen dar Schwenkhalterung
Sisbverriegelung auf «filter open» schishen,

SchiieBen Sie die Schwenkhalterung und verriegein Sie diese,
indem Sie die Verriegelung auf das Tassensymbai TP
schieben (m). Steilen Sie die vorgewiirmten Tassen oder die
Glaskanne auf die Steltfiiche unter den Auslauf.

Die Stelifiche i#Bt sich durch Drehen in der Hhe, der
gewihiten TassengréBe und der Glaskanne entsprechend,
verstelien (n).

Nach der akustischen und optischen Anzeige der
Bereitschaft (siehe Absatz «Leuchtanzeigens) stellen Sie den
Drehschaiter ® auf das [ Symbol.

Der Espresso beginnt zu laufen, Bel richtig gemahienem und
angedriicktern Espresso soilten 2 Tassen in ca. 25 Sekunden
durchiaufen. Wenn die Tassen oder die Glaskanne nach
Ihrem Wunsch gefiliit sind, stelien Sie den Drehschalter auf
«eo» und entnahmen die gefilliten Tassen. Entriegein Sie die
Schwenkhalterung, indem Sie die Siebverriegelung aut «filter
opens schieben.

Schwenken Sia die Schwenkhalterung aus und entnehmen
Sie das mit dem Espressosatz gefillite Sieb am Griff.

Waenn Sle Cappuccino zubereiten machtan, vergewissern
Sie sich, ob genligend Wasser im Wassertank/Bolier ist, und
fhiien Sie gegebenentalis kaltes Wasser nach. SchiieBen
Sle den Tankdackel, so daB die Spene elnrastet. Brihen Sie
zuerst wie beschrieben die gewiinschte Menge Espresso -
Jedoch in Kaffestassen von normaler GroBe. Danach
verfahren Sie bitte wie folgt: Schwenken Sie das Dampf-/
HelBwasserrohr mit aufgestecktem Aufschiumvorsatz aus.
Halten Sie ein maximal zur Halfte mit Miich geftiltes
hitzebestéindiges Gefa (2.B. die hitzebestindige Giaskanne)
unter den Aufschaumvorsatz. Am besten elgnet sich ein

les Edelstahlkéinnchen. Sie kdnnen den Aufschaumvor-
satz @ mit der Aufsteckdise  beiiebig tief in die Miich etn-
tauchen, jedoch maximal bis zum Ring (p). Achten Sie jedoch
daraut, daB der Ring nicht von der Miich bzw. dem Schaum
bedeckt wird, Drehen Sie den Drehschalter auf (% = Dampt.
Mit stelgendem Schaum sanken Sie das Gef#iB entsprechend.

Nach Beendigung des Aufschaumens stellen Sie den Dampf
mit dem Drehschalter ab, indem Sie diesen auf ass =
Neutraistellung steflen. Nach dem Abschalten tritt ein
Zischendes Geriusch mit kurzer Dampfentwicklung auf.

Relnigen Sie den Aufschiumvorsatz @ und die Aufstack-
dilse & am besten gleich nach dem Aufschiumen entweder
in der Splimaschine oder unter fleBendem warmem Wasser
mit einer Spiliblrste. Nehmen Sie den Autschiumvorsatz ab,
indem Sie die beiden Federieisten zusammendriicken und
den Aufsch8umvorsatz nach unten abziehen (g). Die Auf-
stackdise ziehen Sie einfach vom Autschiumvorsatz ab.
{Zum Zusammensetzen schieben Sie die Aufsteckdise bis
2um Anschiag auf den Aufschilumvorsatz, Beim Wiederauf-
setzen des Aufschiumvorsatzes auf das Rohr @ dirfen die
Federleisten nicht gedriickt werden, da der Aufschdumvor-
satz sonst nicht einrasten kann.)

Stellen Sie den Drehschalter auf «e» = Neutralsteiiung und
schalten Sie das Gerét ein (). Wahrend des Aufheizens filllen
Sle das Sieb fiir Kaffeespezialititen ® mit Kaffeepulver (r).
Neh Sie pro g hte Tasse (ca. 90 mi) einen
gestrichenen MeBibffel Kaffeepulver. Bei Zubareitung von nur
einer Tasse solite der MeBidtfel geh&uft sein. Bei der
Zubereitung von 4 Tassen nehmen Sie 3 gestrichene
MeBidffel Kaffeepulver. Das Kaffeepulver darf die Maximal-
Markierung im Sleb nicht Gberschreiten und soii nicht
angepreBt werden.

Setzen Sie das gefililte Sleb in die Schwenkhalterung (s).
Zum Otfnen der Schwenkhalterung Siebverriegelung auf
«fiiter open= schieben. SchiieBen Sie die Schwenkhalterung
und verriegein Sie diese, indem Sie die Verriegelung auf das
Tassensymbol TP schieben. Bel Verwendung des Siebes
fir Kaffeespezialitéten (mit schwarzem Griff) schaltet die
Maschine aytomatisch auf Kaffee-Briihen; die gelbe
Kontrolieuchte @ ieuchtet.

Wihlan Sle mit dem Wahlschalter ® die von Ihnen gewiinsch-
te Zubereitung (t), d.h. «café créme= mit Schaumkrone oder
«café~, ein Filterkaffee ohne Schaumkrone. Stellen Sie die
Tassen oder die Glaskanne auf die Stelifidche unter dem
Auslauf. Die Stellfliche 148t sich durch Drehen, der
TassengriBe entsprechend, versteilen.

Wenn die griine Bereitschaftsleuchte @ stéindig lauchtet,
stellen Sie den Drehschalter @ auf [P. Der Kaffee beginnt zu
laufen. Wenn die Tassen nach ihrem Wunsch gefiilit sind,
steilen Sie den Drehschalter auf «e» und entnehmen die
gefilliten Tassen bzw. die Glaskanne. Entriegeln Sie danach
die Schwenkhalterung, indem Sie die Siebverriegelung auf
«filter open» schieben.

Schwenken Sie die Schwenkhalterung aus und entnehmen
Sie das mit Kaffeesatz gefillte Sieb am Griff (u).

Mit Ihrem Breun Geriit kdnnen Sie auch bequem Tee,

heiBe Getréinke und Bouillon zubereiten. Nehmen Sie den
Aufschéumvorsatz ab (q). Filllen Sie den Wassertank/Boiler
wie beschrieben aut, schiieBen Sie den Tankdeckel und
schalten Sie das Ger#it mit dem Ein-/Ausschalter ein. Warten
Sie, bis die grine Bereitschaftsleuchte biinkt oder sténdig
leuchtet.

Tauchen Sie das Dampf-/HelBwasserrohr in ein hitzebestandi-
ges GeféB (ggt. in die Glaskanne ®), in dem Sie erwarmen
oder zub wollen, sch Sie beides zusammen auf
die Stelifidche (v) und wihien Sie mit dem Drehschalter §é.
Das HelBwasser beginnt zu laufen. Wenn Sie die gewDnachte
Menge HelBwasser entnormen haben, drehen Sie den
Drehschalter auf Steilung «e s, ur den HelBwasserflug
abzuschalten.

Nach Benutzung des Ger#ites iaBt sich das Restwasser

im Wassertank/Boiler wie foigt entleeren: Nehmen Sie den
Aufschdumvorsatz vom Dampf-/HeiBwasserrohr ab (q) und
tauchen Sie das Rohr in ein hitzebesténdiges Gefas (z.B.
die Glaskanne). Dann steilen Sie den Drehschalter aut §4,
und das Wasser fileBt aus dem Rohr. Wenn der Tank leer ist,
steiien Sie den Drehschalter auf «e» und schalten das Gerat
mit dem Ein-/Ausschalter aus.




Enansunsner

Die Pumpe

Falia Sie die Pumpe nicht manuel] abschalten, d.h. den
Drehschalter nicht auf «e» stellen, sohaltst das Ger#it nach
81/2 Minuten automatisch ab.

Zum Wiedereinschalten siehe Absatz «in Betrieb nehmens.

Das Geriit

Wenn Sle die Pumpe manueli abschalten, das Garét jedoch
eingeschaltet lassen, schaltet das Geriit nach 2 Stunden
automatisch ab. Wiedereinschalten sighe Absatz «in Betrieb
nehmens.

Zlehen Sie vor jeder Reinigung den Netzstecker. Das Geriit
nicht ins Wasser tauchen oder unter fileBendes Wasser
halten. Die Glaskanne und alle abnehmbaren Teile kdnnen in
der Spillmaschine oder von Hand mit einemn handelsiblichen
Splimittel gereinigt werden (Tankdeckel, Schwenkhalterung,
Siebtréger, Siebe, Aufschiiumvorsatz, Steilfidche,
Abtropfschale).

Die Schwenkhalterung mit dem Slebtriger kdnnen Sie
abnehmen, indem Sie diese ausschwenken, leicht anheben
und seitlich nach unten wegziehen (w).

Beim Einsatzen verfahren Slie in umgekehrter Rethenfoige;
d.h., setzen Sie die Schwenkhalterung 2uerst in die cbere
Offnung eln und dann in die unters (x).

Abziehen des Aufsch@umvorsatzes slehe Absatz
«Cappuccinozubereitung». Heben Sie die Abtropfschale mit
der Stellfidche aus dem Geréitsboden. Beim Wiedereinsetzen
richten Sie das groBe Kan ymboi auf der Abtrop!

auf den Markierungsstrich (Iber dem Schalter aus und senken
dann die Abtropfschale in den Geréteboden. Die Steilfiache
setzen Sle wie dargestellt auf {y), indem Sie die beiden
Markierungen 2ur Deckung bringen.

Der Tankdeckei 188t sich abnehmen, indem Sie ihn entriegeln,
senkrecht hochklappen und dann nach hinten wegziehen (2).
Zum Wiederaufsetzen verfahren Sie in umgekehrter
Relhenfoige. Das Gerét salbst und den Wassertank/Boliler
reinigen Sie ledigiich mit einem feuchten Tuch; verwenden Sie
auf keinen Fall scheuernde Haushaltsreiniger.

Sie soilten Ihr Breun Ger#it bei stirkerem Kalkansatz im
Wassertank/Boiier entkalken. Varwenden Sie dazu nur
Essigessanz-Ldsung oder Haushaltessig.

Die z.B, im Lebensmittelhandel erhéltliche 26%ige
Essigessenz verdiinnen Sie wie foigt: Mischen Sie 1 Espresso-
Tasse Essigessenz mit 5 Espresso-Tassen kaltem Wasser und
gieBen Sie dis LBsung in den Wassertank/Boller bis zur
Einfliimarkierung zwischen «max» und «mins.

Wichtig: Rlhren Sle Entkatkungslsungen niemals im
Wassertank/Boiler an, um eine eventuelie Beschidigung
des Geriltes 2u vermeiden,

Falis Sle Haushaltessig verwenden wollen, filllen Sle den
Wassertank/Baller bis zur Einflliimariderung zwischen den
Markierungen «max» und «min= mit Essig.

Schalten Sle das Gerét eln. Sobeld die griine Bereitschafts-
leuchte permanent leuchtet, lassen Sie die Halfte der Ldsung
durch den Siebkopf und die andere Halfte durch das Dampt-/
HelBwasserrohr im HelBwasserbetrieb (Schaltersteliung §4)

iaufen. Nach dem Entkalken lassen Sie zum Durchspillen
zwel Tankflllungen klares Wasser halb durch den Siebkopf
und haib durch das Dampf-/HeiBwasserrohr laufen.

Anderungen vorbehalten.

Dieses Gerfit entspricht dem EMV-Gesetz (EG-Richtlinie
89/336/EWG).

Miingel Mdgliche Ursachen

Es kommt kein » Der Wassertank/Boller ist leer.

gemahlen oder zu fest angedrickt.

* Das Gerdt ist verkalkt.

o Zu viel Espresso-/Kaffeepulver im Sieb
fihrt zum Verstopfen des Siebes.

Keine «Crema= auf
dem gebrilhten
Espresso

o Das Espresso-/Kaffeepulver ist zu
grob gemahien.

© Das Espressopuilver ist Im Sieb nicht
fest genug angedriickt

o Zu wenig Espresso-/Kaffespulver
im Sieb.

* Ungeeignete Espressosorts;
wechsein Sie ggf. die Espressosorte.

o Der Aufschiumvorsatz ist verstopft.

* Die Miich ist zu warm (Kahischrank-
temperatur ist am besten).

© Zu lange aufgeschaumt
(die Miich darf nicht kochen).

¢ Die Milch ist nicht mehr frisch.

& Milch mit einem niedrigeren Fettgehalt
probieren.

o Das GeféB ist nicht geeignet;
ein schmales Edelstahi-K&nnchen
ist am besten.

e Der Aufschdumvorsatz wurde
nicht entsprechend der Gebrauchs-
anwelsung verwendet.

® Zu viel Espresso-/Kaffeepulver
im Sieb.

2Zu wenig Schaum
beim Miich-
Aufschiumen

Die Schwenk-
halterung 188t sich
nicht verriegeln

Funktionsméngei und
thre miglichen Ursachen

1
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Gongratulations on your new Hraun Larequattrol

This Braun maker of esprasso and coffee specialties has
been designed to bring to your home four exquisite espresso
and coffee beverages. With freshly roasted and property
ground coffee (see «Essentials for brewing espresso and
coffee specialties» below), you wiil be abie to prepare the
foilowing beverages perfaectly every time.

Espresso beverages

1. espresso

The classic Itallan coffee beverage is a rich concentration of
coffes taste and aroma, topped with a dense golden brown
foam calied crema. The crema is the sign of perfectly brewed
espresso using freshly roasted and finely ground beans, in
the right amount and property pressed down in the espresso
filter of your new machine ~ as indicated in the instructions of
this booklet. The intense flavour and heavy body of espresso
meke it an ideal drink after meals. Many espresso drinkers in
and outside ltaly prefer espresao beverages toned down with
st d miik iike capp

2. cappuccino

Consists of a freshly drawn shot of espresso combined with
equal parts of steamed milk and foamed milk. Ideally, a good
cappuccino consists of about one third espresso, one third
steamed milk and one third foam.

Coffee speclalties

1. café crame

Heavy bodied and thickly textured coffee brewed with
coarser coffee grounds (as for filter coffee) and served in
normal coffee cups or mugs. if you choose to prepare «café
créme= with the cofiee selector @ the machine will
automatically adjust the required pressure. The resultis a
delicious and flavour-intense brew with a thick frothed
surface.

2. café (without froth)

With the cofiee selector ® in the position «café» you will get
drip coffee brewed with minimal pressure and with a stainless
stee) cofiee filter for untainted coffee taste.

Essentlals for brewing espresso and coffee speciaities

1. Coffee roast

Espresso Is usually brewed using high quality arabica beans
with a darker roast iike Espresso-, French- or ltalian Roast.
You can use, however, any coffee roast and blend for all
espresso and coffee specialties described above, as long as
It is properly ground. For best results, use only freshly roasted
and ground coffee.

2. Coffee grind

The brewing process requires a very fine and gritty
grind (not a dusty pawder) that can best be achleved with
coffee/espresso miiis iike the Braun KMM 30. This appliance
pulverises the coffee beans bstween two miniature burrs. The
fineness degree can be adjusted from coarse for drip coffee
to very fine for espresso. Since ground coftee starts losing

its flavour within the first day of grinding, we recommend to
grind the just needed amount of coffee right before brewing.

3. Filter preparation

Once you have filled the espresso filter @ with grounds to
the indicated point, the grounds need to be slightly pressed
down with the flat end of the measuring spoon ®. Pressing
down can also compensate for a slightly incorrect grind. If
you fear the grind Is too coarse, press a little more; if too fine,
prass slightly or not at alL

IMPORTANT

Your appilance is already fitted with a piug incorporating a
13A fuse. If it does not fit your socket the piug should be cut
off from the malns iead and an appropriate piug fitted.
Throw away the cut off plug; do not insert it in a 13A socket
elsewhere in the house as this couid cause a shock hazard.

IMPORTANT - Fitting a Different Piug:
WARNING: THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED

IMPORTANT
The wires In this mains lead are coloured in accordance
with the foliowing code:

As the colours of the wires in the malns lead of this appliance
may not correspond with the coloured markings identifying
the terminals in your plug, proceed as follows: The wire which
is coloured green-and-yellow must be connected to the
terminal in the piug which is marked with the ietter E or by the
earth symbol + or coloured green or green-and-yellow.

The wire which Is coloured biue must be connected to the
terminal which is marked with the letter N or coloured black.

The wire which is coloured brown must be connected to the
terminal which Is marked with the letter L or coloured red.

The appilance must be protected by a 13A fuse If a 13A

(BS 1363) piug Is used. The fuse cover must be refitted when
changing the fuse. If the fuse cover Is lost do not use the piug
until a replacement cover has been fitted. These parts are
avallable from authorised Braun Service Dealers. Never use
the plug without the fuse cover fitted.

Read all instructions thoroughly and compietely before
using this product.

« This appiiance must be kept out of the reach of children.

» Before piugging into a socket, check whether your voltage
corresponds with the voltage printed on the appilance.

» Do not operate this appiiance, if there is no water in the
water tank/boiler, or if the tank cover is not properly iocked
(see section «Filling with waters).

* Do not touch any hot parts.

* Ba careful since steam evaporates from the steam
openings in the tank cover.

o Be careful when aperating the function selector, because
hot espresso, hot coffee, hot water or steam will escape.

If you are heating or foaming liquids, they too, can become
hot and cause bums.

o Keep the cord away from hot parts.

o Braun eiectric appilances meet applicabie safety standards.
Repairs on electric appilances must only be done by
authorised service persannel. Faulty, unqualified repair
work may cause accidents or injury to the user.

* The cord of the appliance may only be replaced by an
authorised Braun Service Centre as a special tool Is
required.

o This appiiance was constructed to process normal
household quantities. It Is not suitable for continuous
operation.

o Always use coid water to make espresso or coffee, hot
water or steam. Warm water or other liquids couid cause
damage to the appilance.
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Function selector @

@ Water tank/boiier (capacity approximately 470 mi to the
«max= marking)
@ Tank cover with steam openings for pre-heating of cups @
@ Steam openings for pre-heating of cups
@® Function selector
(espresso/coffee, water, empty the water tank/bolier,
steam, neutral pasition)
® Swing-out filter
@® Fiiter hoider
® 1-2 cup filter for espresso beverages
® 1-4 cup filter for coffee speciaities with biack handle
@® Glass carafe with lid for 4 cups of espresso
or coffes speclaities
@ Filter lock
@ Steam/hot water tube
® Frothing attachment
& Removabie jet for the frothing attachment ®
® Stand for the cups or the glass carafe
(height can be adjusted)
® Drip tray
® Yeliow pliot iamp for «espresso, cappuccinos
® Selector of coffee specialties (scafé crémes/«caféw)
® Yeliow pilot iamp for «café crémes/«cafés
® Red waming lamp for lack of water/faulty handling
® Green readiness indicator lamp
® On/off switch
® Red controi lamp for the on/off switch ®
® Measuring spoon with tamper
(1 ievei spoon fuii approximately 8.5 g)

46 = Water, empty the water tank/baller
® = Steam

® = Neutral position

P = Espresso/coffee specialties

Yeilow pliot lamp for «espresso, cappuccinos ®
Hluminates when the appilance is switched on (a), as soon as
the filter for espresso @ is placed into the filter hoider ® and
the swing-out fitter ® is iocked.

Yellow pliot lamp for «café crdmex/«caté» @

liuminates when the appliance is tumed on (b), as soon as
the filter for coffee specialties ® is placed into the filter haider
® and the swing-out filter ® is iocked.

Green readiness Indicator lamp ®

Lights up and keeps flashing at the end of the heating-up
period (approximately after 3.6 minutes) (c), showing that the
water is cooiing down to the right temperature for ali
functions. You can froth e.g. milk or prepare hot water while
the readiness indicator lamp is flashing. Espresso or coffee
specialties cannot be brewed yet, since the temperature is
still too high for an optimal flavour.

As soon as the green readiness indicator lamp is permanently
illuminated and the acoustic signal sounds, the water has the
right temperature for ali functions.

Red warning lamp for lack of water/faulty handilng ®
Shows by (d), that the filter iock ® is
not properly closed, or that a brewing function was selected
too early with the function selector @. Shows by fiaghing
that the heating was d off b it had hed
excessive temperatures (e.g. no water in the water tank/boiier
or too much stearn was produced). As soon as the appliance
has sufficiently cooied down, the red waming lamp goes off -
and the whoie appliance switches itself off. If necessary add
water to the water tank/bolier and tum the appilance on
again with the on/off switch. Make sure that the function
selector @ is set to we» = neutral position.

Read control lamp @ for the on/off switch &
lluminates when the appliance is tumed on (e).

Before using the appliance for the first time or when it has not
been used for some time, operate the appliance once without
espressa/coffes grounds (with water only). Heat up a tank fuil
of water and pump it through — half through the filter hoider
and half through the steam/hot water tube (see sections
«Filling with water~, «Making espresso~ and «Preparing hot
waters).

Open the tank cover to the vertical position by releasing the
lock with the fore finger of one hand and ilfting one of the two
handles with the other hand (f).

Fill the water tank/bolier at least to the «min= filling marking
and maximum to the «max- filiing marking with cold water (g).

Nots; During the operation it is O.K. if the water levei falls
below the «min= marking.

Always close the tank cover and make sure it is properly
locked (h).

Filling with water



Before you switch on the appiiance, tum the function selector
10 «e» = neutral position (i). Then plug the cord into a socket
and switch the appilance on with the on/off switoh, the controi
lamp @ iights up red. The water in the water tank/boiler is
being heated.

Nota: Push the length of cord not needed to the malns
socket into the appilance.

Place up to four cups or the glass carafe upside down over
the steam openings to effectively pre-heat the cups or carafe
with steam (j).

While the appliance is heating up, il the filter for 1 to 2 cups

with espresso grounds. Make sure that you use the fiiter for
espresso, since the appiiance automatically switches elther to
the espresso or coffes mode, depending on which filter you
have inserted.

Take 1 level measuring spoon fuil of espresso grounds per
desired cup. The pressed down espresso grounds must not
exceed the «max= marking. Press down the espresso
grounds lightly with the tamper on the opposite end of the
measuring spoon (k). If you want to make only one cup of
espresso, the measuring spoon should be heaped full of
espresso grounds.

Place the filled filter into the filter holder of the swing-out filter
(). To open the swing-out filter, push the filter lock to «filter
open»,

Ciose the swing-out filter and lock it by moving the filter fock
to the cup symbo! TP (m). Place the pre-heated cups or the
glass carafe on the stand under the spouts of the filter holder.

By tuming the stand it can be adjusted in height, according
to the size of your cups or the siza of the glass carafe (n).
After the green readiness indicator lamp shows that the water
Is hot enough (see seotion «Readiness indicator lamps), tum
the function selector to position [P = espresso/coffes
speciafties. The espresso starts fiowing into the cups or glass
carafe. I the espreaso grounds are ground and pressed
down right, 2 cups of espresso shouid flow through in
approximately 25 seconds. When the cups (or glass carafe)
are filled to your choice, turn the function seiector to position
«e» and remove the filied cups or giass carafe. Uniock the
swing-out filter, by moving the filter iock to the position «filter
open=. Open the swing-out filter and remove the filter filled
with the spent espresso grounds by its handie.

If you want to make cappuccino, check whether there is
enough water in the water tank/boller. Add cold water if
necessary. Close the tank iid so that it locks. First make the
desired quantity of espresso as described - however, in
normal size cups. Th L P d as f : Swing out
the steam/hot water tube with the frothing attachment in
place and hold a heat-resistant receptacie (e.g. the glass
carafe) under the frothing attachment. The receptacie should
be filled no more than halfway with milk. You may immerse
the trothing ® with the le jet & as deep
as you want. However, not deeper as to the ring (p). The ring
should not be covered by milk or froth. Tum the function
selector to position® = steam. When the froth starts to raise,
lower the receptacle accordingiy.

When you have finished frothing, tum off the steam by tuming
the function seiector to position «e» = neutral position. After
the steam has been tumed off, a hissing noise and a brief
shot of stearn may be observed.

it is best to ciean the frothing attachment ® and its
removable jet & immediately after frothing, either in the dish-
washer or with a brush under running warm water. Remove
the frothing attachment from the steam/hot water tube by
squeezing both plastic pins and puiling it off downwards [q).
Then pull off the removable jet from the frothing attachment.
(To put it back, simply push the jet onto the frothing attach-
ment as far as it wiii go. Putting the frothing attachment back
on the tube ® do not squeeze the plastic pins because the
frothing attachment would not be able to lock in place.)

Tum the function selector to «e» = neutral posttion and
switch the appliance on (r). While the appilance Is heating up,
fili the filter for coffee ® with coffee grounds {r). Take 1 levei
measuring spoon full of coffee grounds per desired cup

(80 mi). If you want to make only one cup of coffes, the
measuring spoon should be heaped fuli of coffes grounds.

If you want to make four cups, take 3 level measuring spoons
fuli of coffee grounds. The coffee grounds must not exceed
the «max» marking in the fiiter and should not be pressed.

Unlock and open the swing-out filter and place the filied filter
into the filter holder (s). Close the swing-out filter and iock to
the symbo! CP.

When using the filter for coffee specialties (with the biack
handle) the appliance swilches automatically the cotfee
mode, and the yeiiow piiot iamp @ iliuminates.

Select the type of caffee desired with the coffee selector ®
(1): i.e. «café crame~ with a thick frothed surface, or «café~, a
drip coffee without a frothed surface. Piace the cups or the
glass carafe on the stand under the spouts of the filter hoider.
By tuming the stand can be adjusted in height, according to
the size of your cups or the size of the giass carafe.

When the green readiness indicator lamp ® lights per-
manently, tum the function selector @ to . The coffee
starts flowing. When the cups are fiiled to your choice, turn
the function selector to e and remove the filled cups or the
glass carafe. Uniock the swing-out filter by moving the filter
iock to the position «fliter opens.

Open and remove the filter with spent coffee grounds by its
handle (u).

Making cappuccino

4 —
max

Making coffee specialties




Empty the water tank/boller

Automatic shut-off
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You can also easlly prepare tea, hot beverages and broth with
your appliancs. Pull off the frothing attachment (q). Fili the
water tank/boiler as described, close and lock the tank cover
and turn the appliance on with the on/off switch, Wait untii
the green readiness Iindicator lamp lights ug. Then place the
steam/hot water tube into the receptacle into which the hot
water shouid fiow and move the receptacle together with the
steam/hot water tube onto the stand (v). Tum the function
saiector to posttion $4, and the hot water begins to flow.
When you have the desired amount of water in your
receptacle, tum the function selector to position «e» to stop
the fiow of hot water.

After using the appliance, the remaining water may be
removed from the water tank/boller as follows: Remove the
frothing attachment from the steam/hot water tube {q) and
immerse the tube into a heat-resistant receptacle (e.g. the
glass carafe). Then tum the function selector to #é and

the water flows through the tube. When the water tank/boiler
is empty, tum the function selector to «e» and switch the
appliance off with the an/off switch.

The pump

If you don't switch off the pumﬁ manually, L.e. by tuming
the function selector to «e=, the appliance tums itself off
automatically after 8 1/2 minutes.

To switch the appilance on again see section «Setting in

operation»,

The appllance

If you have turned the pump off manually (function selector in
position «e» = neutral) and leave the appiiance switched on,
the appliance tums itself oft automatically after 2 hours, To
switch the appliance on again see section «Setting in
operations.

Always puli the plug out of the socket before cleaning your
Braun machine. This appilanca must never be immersed in
water or cleaned under running water. The glass carafe and
all removabie parts can be cleaned in the dishwasher or by
hand with a commercially available detergent (tank cover,
swing-out filter, filter holder, filters, frothing attachment, stand,
drip tray).

The swing-out filter with the filter holder can be taken off after
swinging It out, ifting it a little and pulling it sideways and
downwards (w).

To reinstall the swing-out fiiter, proceed in reverse order, i.e.
insert the swing-out filter into the upper opening first, and
then into the iower opening (x).

To puii off the frothing attachment see saction «Making
cappuccinos, Take out the drip tray with the stand from the
bottom of the appliance. When putting them back, align the
large carafe symboi with the line above the switch and lower
the drip tray into the bottom of the appiiance. Place the stand
on the drip tray as lilustrated (y), by aligning both markings.

The tank cover can be removed by lifting it upright and then
pulling it off backwards (2). To put the tank cover back on the
water tank/boiier, proceed in reverse order.

The appliance itself and the water tank/boller shouid be
cleaned with a damp cloth. Do not use abrasive cieansers.

You shouid descale your Braun machine when a thicker layer
of scale Is visible in the water tank/boiler. Use vinegar or a
vinegar essence solution. The 259% vinegar essence which is
avallable e.g. in food stores should be mixed as foliows:
Mix 1 esp cup of vineg with 5 espresso cups
of cold watsr, and pour this soiution into the water tank/boiler
up to the filing marking between the markings «max» and
«Mins,

Important: Never prepare the descaling solution [

in the water tank/boller, as this may cause damage to
the appliance.

If you want to use househoid vinegar, fill the water tank/boiler
to the filling mark between the filling marks «max» and «min»
with vinegar.

Switch the appliance on. When the green readiness indicator
lamp is permanently illuminated, aliow half of the solution to
pass through the filter head and half through the steam/hot
water tube in the hot water function $4. After descaling

your appliance, rinse with two water tank fillings of pure water.
Allow half of the water to pass through the filter head and half
through the steam/hot water tube.

Subject to change without notice.

This product conforms to the EMC-Requirements as laid
down by the Council Directive 89/336/EEC.

Problems Possible causes

There is no fiow of e The water tank/boller is empty.

espresso, coffee ¢ The appliance has not been switched

or water and no on.

emission of steam e When making espresso/coffee
sRecialties: The swing-out filter is not
properly iocked.

¢ The espresso/coffee grounds are too
fine or were pressed down too firmly.

© The appllance should be descaled.

* Excessive espresso/coffee grounds
clog up the filter.

There is no iayer
of «crema= on the
brewed esp >

¢ The espresso/coffee grounds are too
coarse.

® The esp ) grounds were not
pressed down firmly enough in the
filter.

® Not enough espresso/coffee grounds
in the filter.

¢ Unsuitable espresso brand; change

the brand If necessary.

Not enough foam
when frothing miik

© The frothing attachment is clogged up.

© The milk is too warm (refrigerator
temperature is best).

* The milk had been frothed too long
(the miik must not boil),

® The milk is not fresh.

o Try miik with a iower fat content.

© The receptacle is not sulted; a narrow
steel carafe is suited best.

® The frothing attachment was not used
as depicted in the use Instructions.

The swing-out
fiiter cannot be
iocked

* Too much espresso/coffee grounds
in the filter.

Descaling

Functional probiems and
their possibie causes
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Francais

Consells pratiques

Féiicitations pour f'achat de votre nouveau Braun
Caféquattro} Ce nouveau percolateur pour expresso,
cappuccino, café et café crame a é1é congu pour vous
permettre de réaliser 4 types de café de qualité
professionnelle. A 'alde de mouture fralchement torréfiée
(vair «Les principes de réalisation d'expresso et de caféw),
vous serez capable de préparer parfaitement les bolssons
sulvantes.

Boissons a base d’expresso

1. Expresso
L'expresso est un concentré de saveurs et d’ardbmes,
couronné d'une mousse brune dorée appeiée crdme, La
crdme est le signe d'un expresso parfait, réalisé a i'alde d'une
mouture fine fraichement torréfiée, et tassée correctement
dans le filtre de I'appareil - comme décrit plus loin dans ce

|. Sa saveur fait de f'exp ) la boisson idéale
aprés les repas. Bien des amateurs d'expresso le préférent
idgérement adouci & I'aide de lalt écrémé, comme pour le
cappuccino.

2. Cappuccino

il s8 compose d’expresso, méiangé & part égale & du lait
écrémé st a du lait fouetté en mousse. En princips, un bon
cappuccino consiste d'un tiers d’expresso, d'un tiers de lait
écrémé et d'un tiers de mousse.

Autres préparations de café

1. Café crame

Café & ia texture dense, réalisé & i'aide d'une mouture plus
grossiére (comme pour un café filtre) et servi dans des tasses
a café normales. Si vous choisissez de préparer du café
crame avec le sélecteur de café ®, 'appareil adaptera
automatiquement la pression. Le résultat sera un café
délicieux a ia saveur intense couronné d’une mousse
généreuse.

2. Café (sans mousse)

A i'alde du sélecteur @ en position «café», vous obtiendrez
du café filtre percolé sous pression minimale au travers d’'un
filtre inoxydable pour un ardme pur.

Les principes de réailsation d’expresso et de café

1. Torrétaction

L'expresso se prépare habltuellement & i'alde de grains
d'arabica de haute quaiité intensément torréfiés. Cependant,
vous pouvez utiliser nimparte quel café torréfié, et mélanger
comme il convient pour obtenir toutes les boissons décrites
plus haut, tant que la mouture est correctement moulue.

Pour las mellleurs résultats, n'utilisez que du café fraichement
torréfié et mouiu.

2. Mouture

L'expresso nécessite une mouture extrdmement fine (sans
é8tre poudreuse), comme csiie qui peut étre obtenue A falde
d'un mouiin comme le Braun KMM 30. Cet appareil broie ies
grains entre deux meules. Le degré de finesse de la mouture
peut &tre choisi de grossier (pour café filtre) & trés fin (pour
expresso). Puisque ia mouture commence & perdre son
ardme das sa fabrication, ii est recommandé de ne moudre
que la quantité de mouture nécessaire juste avant la

préparation.

3. Préparation du filtre
Dés que vous avez rempli de mouture ie filtre & expresso @
Jusqu'au bon niveau, vous devez iégérament tasser celle-ci &
l'alde de la spatule prévue & cet effel ®@. Tasser peut aussi
compenser une mouture légérement inappropriée. Si vous
pensez qua ta mouture est un peu trop grossiére, tassez un
peu plus, sl au eomralre elle eat trop ﬁna, ne tassez pas du
i8; 223 g ma {8

Lisez attentivement et complétement le manusl
d'utilisation avant d’'employer 'appareil.

« Cet appareil doit 8tre tenu hors de poriée des enfants.

» Avant tout branchement, vérifiez que la tension que vous
utilisez correspond a celle inscrite au dessous de votre
appareil.

« N'utilisez pas cet apparell sl n'y a pas d’eau dans
le réservoir, ou si le couvercie du réservoir n'est pas
correctement fermé (voir le paragraphe «Remplissage
de i'eau»).

e Ne touchez aucuns partie chaude.

. Soyez prudent car de la vapeur s'échappe des orifices

gés dans le le du réservoir d’eau.

* Soyez prudent quand vous utilisez le sélecteur de fonction,
car de I'expresso, de eau chaude, ou de la vapeur peuvent
s'échapper. Si vous chauffez ou faites mousser des
liquides, ils peuvent aussi devenir chauds et provoquer
des brfilures.

e (Gardez le cordon d'alimentation éloigné des parties
chaudes.

o Las appareils électriques Braun satisfont aux normes de
sécurité. Des réparations d'appareils électriques ne doivent
étre entreprises que par du personnel qualifié. Toute
réparation entreprise par du personnel non agréé peut
causer accident ou biessure a t'utilisateur.

o Le cordon d'alimentation ne peut 8tre remplacé que par
un Centre Service Agréé Braun car un outil spécial est
nécessaire.

e Cet apparell est congu pour un usage domestique normal,
et ne doit donc étre utilisé en fonctionnement continu.

« Utilisez toujours de F'eau froide pour faire de I'expresso,
de I'eau chaude ou de la vapeur. De I'eau trop chaude
risquerait d'endommager votre appareil.

@ Réservoir d'eau (capacité de 470 mi au repére =maxs)

@® Couvercle du réservoir avec buses vapeur pour
préchauffage des tasses

@ Buses vapeur pour préchauffage des tasses

@ Selecteur de fonction (expresso/café, eau, vidange du
réservolr, vapeur, préchauffage/tenue au chaud)

® Support pivotant de porte-filtre

® Porte-filtre

@ Filtre 1 -2 tasses pour expresso

@® Filtre 1-~4 tasses avec poignée noire pour café

® Verseuse pour 4 tasses d'expresso ou de café

® Verrou du filtre

® Embout vapsur/eau chaude

® Embout cappuccino

@ Buse amovible de I'embout cappuccino ®

® Plateau de tasse ou de verseuse (gjustabie en hauteur)

® Bac récupérateur d'eau

® Voyant jaune pour «espresso/cappuccino»

® Sélecteur pour type de café («café créme/cafés)

® Voyant jaune pour =café crame/café»

® Voyant rouge d'alerte de manque d'eau/de mauvaise
manipulation

® Voyant vert de fin de préparation

@ Interrupteur «on/off» (marche/amét)

® Voyant rouge témoin de mise en service &

@ Cuilidre de mesure avec spatule pour tasser la mouture
(1 cuilldre correspond environ & 6,5 grammes)

&8 = Eau, vidange du réservoir

# = Vapeur

® = Préchauffage/tenue au chaud
P = Expresso/café

Important

Description

Sélecteur de fonction @




Premidre utliisation

Voyant jaune pour «espresso/cappuccino» ®
S’aliume quant I'appareil est mis en service (a), dés que ie
filtre & expresso @ est placé sur le porte-filtre ® et que le
support de porte-filtre ® est verroulllé.

Voyant jaune pour «café crdme/caté» @

S'allume quand I'eppareil est mis en service (b), dés que le
filtre & café ® est placé sur ie porte-filtre ® et que ie support
de porte-filtre ® est verrouilié.

Voyant vert de fin de préparation ®

S'allume et clignote & ia fin du préchauffage (aprés environ
3.5 minutes) (c), indiquant que I'eau se refroidit légérement
pour atteindre ia bonne température de fonctionnement.
Vous pouvez par exemple faire mousser du lalt, préparer de
Yeau chaude pendant que ie voyant vert clignote. Toutsfols,
V'expresso ou les autres préparations de café ne peuvent étre
préparés immédiatement car la température est encore trop
élevéa pour une excellente saveur.

Das que le voyant vert reste allumé st que le signal sonore a
retent), 'eau a attsint la bonne température de
fonctionnement.

Voyant rouge d’alerte de manque d’eau/mauvaise
manipuiation ®

Allumé constamment {d): le verrou @ n'est pas correctement
fermé, ou la fonction de percolation a été séiectionnée trop

p é avec ie sél de fonction @.

Ciignote: le processus de chauffage de I'eau a été interrompu
par 'appareli car 'eauv a atteint une température trop élevée
(par exempie pas d’eau dans ie résarvoir ou trop de vapeur
produite). Dés que I'eau s'est suffisamment refroidie, ie
voyant rouge s'éteint - et 'appareil s'arréte automatiquement.
Si nécessalre, ajoutez de 'eau au réservoir et remettez
Yapparell sous tension & I'aide de I'interrupteur on/off ®.

A vous que le séi )r de fonction @ est Sur «e» =
«préchauffage/tenue au chauds,

Voyant rouge ® témoin de mise en service ®
S'aliume quand I'appareli est mis en service (s).

Avant d'utillser votre expresso pour la premiare fols ou a'll
n'a pas été utiiisé pendant quelques temps, faites fonctionner
I'appareii une fois sans mouture (avec de Peau seuiement).
Faites chauffer un plein réservoir d'eau et faltes le passer
pour moitié par ie filtre et pour moitié par Fembout vapeur
(voir ies paragraphes «Remplissage de I'eau», «Préparation
d'expresso» 6t «Préparation d'eau chaudes).

Ouvrez compistement le couvercle du réservoir en
manceuvrant le verrou de sécurité avec I'index d'une main
tandis que vous souievez I'une des 2 poignées du couvercle
avec i'autrs main (f).

Remplissez le réservoir d'eau froide au moins jusqu'a ia
margue «min» et au plus jusqu'a la marque «max» (g).

Notez bien que pendant le fonctionnement de I'appareil,
cela ne fait rien que le niveau d'eau descends en dessous
du repére «mins.

F j le cx le du réservoir et ggsurez-vous
qu'il est convenablement verrouillé (h),

Avant de mettre Yappareli sous tension, toumez ie sélecteur
de fonction en position «e» (préchauffage/tenue au chaud)
(i). Reliez alors I'appareil sur le secteur, puis mettez
I'expresso sous tension avec {'interrupteur «marche/arréts;
le voyant rouge de controie ® s'allume. L'eau dans le
réservoir est en train de chautfer.

Notez bien que vous n'avez & sortir (ou & rentrer) que la
longueur de cordon d'alimentation qu'il vous faut pour
atteindre ia prise de courant.

Vous pouvez placer jusqu'a 4 tasses ou la verseuse sur ies
buses vapeur pour ies préchauffer efficacement & la vapeur
(i).

Pendant que i'appareil est en traln de chauffer, rempiissez

le filtre 1-2 tasses @ avec de la mouture pour expresso.
Assurez-vous que vous utiiisez le filtre pour expresso, puisque
l'appareii so met automatiq nt en mode exp! ) 0u
café seion ie type de filtre que vous employez. Comptez une
pleine cuiiidre par tasse d'expresso. Rempiissez a raison
d'une cuiiidre de mouture par tasse d'expresso. La mouture
une fois tassée ne doit pas dépasser ie repare smaxe.

Tassez alors fermement la mouture dans le filtre & F'alde de la
spatule prévue & cet effet & I'extrémité de ia cuillére de
masure (k).

Mise en marche
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Si vous ne voulez préparer qu'une seuie tasse d'expresso,
remplissez compldtement la cuilldre de mouture & expresso.
Posez Ie filtre rempli sur le porte-filtre puls le tout sur le
support pivotant (l). Pour ouvrir ie support pivotant, poussez
le verrou en position «filter open= (ouverture du filtre).

Refermez le support pivotant et verrouillez-le en poussant
le verrou sur le symbole TP (m). Placez ies tasses ou
la préchauffées sur le p et sous les buses

Vous pouvez ajuster la hauteur du plateau a la taille des
tasses ou de la verseuse simplement en ie toumant {n). Dés
que le voyant vert de fin de préparation s’allume (voir «Voyant
vert de fin de préparations), mettez le sélecteur de fonction
en position TP = expresso/café. L'expresso commence
alors & couler dans les tasses ou la verseuse. Si la mouture
n’est ni trop fine ni trop grossidre et si elle a été comectement
tassée dans le filtre, 2 tasses d'expresso devralent couler en
approximativement 25 secondes. Quand les tasses ou ia
verseuse sont remplies au niveau voulu, mettez le sélecteur
de fonction en position «e= ot retirez les tasses ou la
verseuse. Déverrouillez le support pivotant du filtre en
poussant le verrou en position «fiiter open» (ouverture du
filtre). Faites pivoter le support et retirez le filtre rempli de
mouture par sa poignée.

Si vous voulez préparer du cappuccino, vous
qu'il y a assez d'eau dans le réservoir. Ajoutez de I'eau froide
sl nécessaire. Verrouillez le couvercle du réservolr.
Faites d'abord la quantité voulue d'expresso comme décrit
précédemment ~ et en utilisant cependant des tasses de
tallie normale. Puis procédez comme suit: faites pivoter le
tube vapeur et son embout cappuccino pour qu'ils solent
au-dessus d'un récipient qui résiste a la chaleur (par exemple
la verseuse). Le récipient ne doit étre qu'a moltié rempli de
lait froid et demi écrémé. Piongez ensulte 'embout
cappuccino ® et sa buse amovible @ dans le récipient de lait
mais sans aller au-dela de la bague (p). La bague ne dolt pas
8tre recouverte de lalt ou de mousse. Toumez le sélecteur de
fonction sur la position @ = vapeur. Au fur et & mesure que ia
monte, abai le récipi

Lorsque vous avez terming, coupez la vapeur en mettant le
sélecteur de fonction sur la position «e» = position neutre.
Lorsque vous coupez ia vapsur, un léger siiflement alnsi
qu'un bref jet de vapeur peuvent étre observés,

Nettoyez immédiatement i'embout cappuccino @ ainsi que la
buse amovibie & au lave-vaisseiie, ou & I'eau chaude & I'aide
d'une brosse. Pour retirer 'embout cappuccino du tube de
vapeur/eau chaude, appuyez simultanément sur les deux
ergots en plastique et tirez vers ie bas {q). Puis retirez la buse
amovible de i'embout cappuccino. (Pour la en place,
poussez simplement la buse sur 'embout cappuccino aussi
loin que possible puis replacez 'embout cappuccino sur le
tube ® jusqu’a enclenchement, sans appuyer sur les ergots
en plastique.)

Toumez ie sélecteur de fonction «e» (préchauffage/tenue au
chaud) et mettez I'apparell sous tension (r). Pendant que
Fappareii chauffe, remplissez le filtre & café ® de mouture {r).
Comptez une cuillére plgine de mouture par tasse de café
(80 mi).

Si vous ne voulez préparer qu'une seule tasse de café,
remplissez complétement fa cuillére de mouture. Si vous
vouiez faire 4 tasses, remplissez complatement 3 cuiiidres de
mouture. Le niveau de mouture ne doit pas dépasser le
repare «max» du filtre, et la mouture ne doit pas étre tassée.

Déverrouillez et ouvrez le support pivotant, puis placez le
filtre rempli dans le porte-fiitre (s). Fermez le support pivotant
et verrouillez-le jusqu'au symbole CP.

Quand vous utilisez le filtre pour les différentes préparations
de café (avec poignée noire), I'appareil se met automatique-
ment en mode café, et ie voyant jaune @ s'allume.

Choisissez ie type de café & Faide du sélecteur de café ® (t):
c'est-a-dire «café crame» couronné de mousse crémeuse,
ou «café~ filtre sans mousse & ia surface. Placez les tasses
ou la verseuse sur le plateau et sous les buses du filtre. Vous
pouvez ajuster ia hauteur du plateau & Ia taiiie de vos tasses
ou de votre verseuss, simplemant en ie tournant.

Quand le voyant vert de fin de préparation & reste allume,
toumez le sélectsur de fonction @ sur CP. Le café
commence & couler. Quand les tasses sont rempiies au
niveau voulu, toumez le sélecteur de fonction sur «e» gt
retiraz les tasses ou la verseuse. Déverrouillez le filtre pivotant
en déplagant e verrou en position «filter opan~ {filtre ouvert).
Ouvrez et retirez le filtre par sa poignée (u).

Vous pouvez aussi aisément préparer du thé, des boissons
chaudes ou du potage avec votre appareil. Retirez 'embout
plastique cappuccino (q). Rempiissez ie réservoir comme
décrit, fermez et verrouiilez le couvercle et mettez 'appareil
sous tension avec l'interrupteur marche/arrét. Attendez
jusqu'a ce que I'indicatsur vert de fin de préparation s'aliume.
Placez alors le tube vapeur/eau chaude dans le réciplent od
Feau chaude devra couler et mettez I'ensemble tube/récipient
sur ie plateau (v). Toumez ie sélecteur de fonction en
position §8; i'eau chaude commence alors & couler.

Quand vous avez atteint ie niveau d'eau chaude recherché,
toumez le sélecteur de fonction en position «~e» pour arréter.

Aprés utillsation, I'eau qui reste peut &tre vidée du réservoir
de la fagon sulvante: Retirez 'embout cappuccino du tuyau
de sortie d'eau/vapeur (q), et plongez le tuyau dans un réci-
pient résistant & ia chaleur (par exemple la verseuse). Tournez
alors le sélecteur de fonction sur §é et I'eau coule dans

le tuyau. Quand ie réservoir est vide, toumez le sélecteur

sur «e= gt arrétez I'appareil & 'alde de l'interrupteur on/off.

Preparer du cate/caie
créme

Préparation d’'eau chaude

Vidange du réservoir
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La pompe

Si vous n‘arrétez pas manuellement la pompe, c'est-a-dire en
tournant le sdlecteur de fonction sur «e=, 'appareil se mettra
hors tension automatiquement apras 6 1/2 minutes. Pour
remettre 'appareil sous tension, voir «Mettra en marches

L'appareit

Si vous arrétez la pompe manuellement {sélecteur de
fonction sur «e=), et lalssez 'appareil sous tension, celui-ci
s'arrétera automatiquement apris 2 heures. Pour remettre
I'apparell en service, volr «Mettre en marches.

Débranchez toujours I'alimentation avant de nettoyer
I'expresso. Cet appareil ne dolt jamais &tre plongé dans l'eau
ou nettoys sous I'eau courante. Toutas les parties déta-
chables peuvent étre nettoyses au lave-vaisselie ou & ia maln
avec un détergent du commerce (couvercle du réservoir,
support pivotant de filtrs, filtres et porte-filtre, embout
plastique cappuccino, plateau, bac récupérateur d'eau).

Pour retirer ie support pivotant de filtre, faites-le pivoter, puls
levez-le pour dégager ia partie inférieure de son axe, tirez la
de coté et enfin abaissez le tout (w).

Pour réinstaller ie support pivotant de filtre, procédez dans
l'ordre inverse, c’est-a-dire introdulsez en premier la partie
supérieure dans son axe, puis ensuite la partie inférieure
dans son axs (x).

Pour ratirer I'embout plastique cappuccino, voir e
paragraphe «Préparation de cappuccino». Sortez ie bac
récupérateur d'eau st le piatsau de ia base de I'expresso.
Quand vous remettez ie bac en placs, alignez ie symbole
pré ia avec la que au-dessus de
l'interrupteur, puis introdulsez le bac récupérateur dans
la basa de I'appareil. Posez ie plateau comme indiqué (y),
en alignant ies 2 marques.

Le couvercle du réservoir peut &tre 8té en le soulevant en
position verticale puls en le poussant fermement vers I'arridre
(2). Pour le remettre en place, procédez dans i'ordre inverse.
L'appareil et ie réservoir doivent atre nettoyés avec un chiffon
humide. N'utilisez pas de nettoyant abrasif,

Vous devez détartrer votre appareil Braun dés qu'une couche
de tarire épaisse devient visibie dans le réservoir. Utilisaz
pour ceia du vinalgre ou une solution & base de vinalgre
d'alcool. Le vinaigre d'alcool (& 26 %) disponible en grande
surface, doit 8tre utilisé de la fagon sulvante: mélangez une
tasse expresso de vinaigre d'alcool avec 5 tasses expresso
d'eau frolde et versez ce malange dans ie réservoir jusquala
marque de rempilssage situde entre ies marques «max» st
«Mins,

Important: ne préparez jamais ia soiution de détartrage
dans le réservoir, car cela pourrait endommager i'apparei.
Utilisez un autre récipient et ne faltes que verser la solution

dans le réservoir.

Si vous souhaitez utiilser du vinaigre de cuisine, remplissez
de vinalgre ie réservoir & moitié entre les repéres «max- et
=min~. Mettez 'apparell sous tension. Quand le voyant vert de
fin de préparation reste allumé, faites passer la moitié de la
solution par ie filtre et 'autre moitié dans le tube vapeur avec

la fonction 84. Aprés détartrage de votre expresso, rincez
votre expresso avec 2 réservoirs pleins d'eau. Faltes alors
passer la moitié de I'eau par ie filtre et I'autre moitié par le
tube vapeur.

Peut 8tre changé sans préavis.

Cet appareii est conforme aux normes européennes relatives
4 la limitation des perturbations radio-électriques (Directives

Communautaires 89/336/EEC).
Pannes Causes possibies
L’expresso, © Lo réservolr est vide.

le café ou l'eau o L'apparell n'a pas été mis sous
ne coulent tenston.
pasetiinya ¢ Lors de |a préparation d'expre
pas d'émission le support pivotant n'est pas
de vapeur correctement verroutilé.
® La mouture est trop fine ou tassée
trop fermement.
o L'expresso devrait &tre détartré.
© Trop de mouture bioque le filtre.
Il n'y a pas de * La mouture est trop grossidre.

créme & la surface e Pas assez de mouture dans le filtre.

de F'expresso © Mauvaise marque de mouture;
hanger de marque si néc j

* La mouture n'a pas été tassée assez
fermement,

Pas assez de * i.'embout cappuccino est bouché.

mousse quand  Le lait est trop chaud (la température

on fait mousser du réfrigérateur est ia meilisure).

du ialt * On a essayé de faire mouaser la lait
trop iongtemnps (le lait ne doit pas
bouiliir).

* Lo jalt n'est pas frals.

 Essayez du iait avec une plus faible
teneur en graisse.

* Le récipient ne convient pas; un
récipient métallique étrolt est ie
meiileur.

& L'embout cappuccino n'a pas été
utiiisé comme décrit dans le manuel
d'utilisation.

Le support « Trop de mouture bioque ie filtre.
pivotant de filtre

ne peut étre

verrouilié

Pannes et causes possiblii
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Nederlands

Nuttige wenken

Gefeliciteerd met uw nieuwe Braun Caféquattroi
Dit Braun app voor esp en koffiespecialiteiten is er
speciaal voor ontworpen om thuis vier heerlijke esprasso's en
andere koffievaritelten te kunnen maken. Met vers gebrande
en op de juiste manier gemalen koffiebonen (zie «Eisen bij
het bereiden van espresso en koffiespecialiteiten») kunt u de
volgende drankjes perfect maken, elke keer weer.

Espresso dranken

1. espresso

De klassleke Itallaanse koffie is een rijke concentratie van
koffiesmaak en aroma, met daarop een goudbruin créme-
laagje, het zogenaamde =cremas. Als u de juiste hoeveelheid
vers gebrande, fijngemalen espressokoffie gebruikt en op de
Juiste manier in het filter van uw nleuwe apparast aandrukt —
zoals aangegeven in de aanwijzingen van dit boekje -, dan
krijgt u een mool cremalaagje, de eigenschap van een perfect
bersidde espresso. De krachtige smaak en het volle aroma
van espresso maken het tot een ideaal drankje voor na de
maaltijd. Vele espressodrinkers in en buiten Italié geven de
voorkeur aan espresso met opgeschuimde melk
(cappuccino), waardoor deze iets milder van smaak is.

2. cappuccino

Bestaat uit een vers bereidde espresso met eenzelfde
hoeveelheld warme melk en afgedekt met een laagje
opgeschuimde meik.

Een perfecte cappuccino bestaat ult een derde desi espresso,
een derde deel warme melk en een derde des!
opgeschuimds melk.

Kofflespeciailteiten

1. Café créme

Een stevige en smeuige koffie bereid van grove, gemalen
koffie (sneffiltermaling) en opgediend in normale koffiekopjes
of mokken. indien u de koffieschakelaar ® op ~café crémes
zst, dan zal het apparaat automatisch de vereiste druk
aanpassen. Het resultaat is een heerlijke koffie, intens van
smaak met een dikie schuimige laag.

2. Koffie {zonder schuim)

Als u de schakelaar ® op de «café» positie zet, krijgt u een
gewone koffie. Deze wardt bersid met een minimale druk en
een roestvrijstalen fiiter voor een pure koffiesmaak.

Eisen bi} het bereiden van espresso
en koffiespeciaiiteiten

1. Gebrande koffie

Espresso wordt blj voorkeur bereid met arabicabonen van
een hoge kwallteit dle dieper gebrand zijn. Bijvoorbeeld de
Espresso, Franse of ltaliaanse meiange. U kunt echter elke
koffiescort gebruiken voor alle boven beschreven koffie-
specialiteiten, zolang de koffie maar goed is gemalen. Om de
bests resultaten te krijgen, gebruikt u alieen vers gebrande en
gemalen koffie.

2. Gemnalen koffie

Voor de bereiding van espresso heeft u een 2ser fijne,
korrelige maling nodig (geen poeder) dat u het best kunt
berelken met een koffie/espresso moien zoals de Braun
KMM 30. Dit apparaat verpulvert de koffiebonen tussen twee
kleine maalstenen. De maalfijnheid kan worden aangepast
van grof voor snelfliterkoffie tot zeer fijn voor espresso.
Aangezien gemalen koffie nog dezelfde dag zijn smaak
begint te verilazen, raden wij u aan siechts de benodigde
hoeveelheid koffie viak voor het koffiezetten te malen.

3. Het kiaarmaken van het filter

Nadat u de espressafilter (0 hesft gevuid met het maalsel tot
het aangegeven niveau, dient u het maalsei zachtjes aan te
drukken met de platte kant van de maatiepei ®. Door het
aandrukken kunt u een enigszins slechte maling
compenseren. Als u denkt dat de maling te grof is, drukt u
het lets harder aan; als het te fijn is, drukt u het heel zacht
aan of helemaal nlet Let op: Het aandrukken hoeft u alleen

Lees voor het in gebruik nemen eerst zorgvulaig en

voiledig de gebruiksaanwijzing.

« Houd dit apparaat buiten het bereik van kindereni

e Voordat u de stekker in het s10pcomact steskt, dient u te
controleren of de li k met de
lichtnetspanning die op de onderkant van het apparaat
staat aangegeven.

» Het apparaat nooit gebruiken als het reservoirdekse!
niet goed is gesioten of als het waterreservoir ieeg is
(zle paragraaf «Met water vullen).

« Vermijd aanraking van hete delen.

o Wees voorzichtig: er komt stoom vrij door de stoom-
openingen in het reservoirdeksel.

o Wees voorzichtig wanneer u aan de functie-keuze knop
draait, er kan heet water, hate espresso of stoom
ontsnappen. Denk eraan dat tijdens het verwarmen van
water of het opschuimen van vioeistoffen, de vioeistoffen
zeer heet worden en brandwonden kunnen veroorzaken.

« Houd het snoer uit de buurt van de hete delen van het

apparaat.

» Electrische apparaten van Braun voldoen aan alle
velligheldsvoorschriften. Reparaties aan de eiectrische
app gen alleen den uitg d door
deskundlg service personeel. Ondeskundig/oneigeniijk
reparatiswerk kan ongeiukken vercorzaken of de gebruiker
verwonden.

» Het snoer van dit apparaat mag alleen worden vervangen
door de technische dienst van Braun of door een officiéle
servicedealer van Braun. Hiervoor is speciaal gereedschap
nodig.

» Dit apparaat is geschikt voor normale, voor huishoudelijk
gebruik bestemde hoeveelheden. Het is niet geschikt voor
doorlopend gebruik.

« Gebrulk altijd koud water, Het gebruik van warm water of
andere vioeistoffen kan schadslijk zijn voor het apparaat.

@ Waterreservoir/boiler (inhoud ongeveer 470 mi tot aan
«max» markering)

@ Reservoirdeksei met stoomopseningen voor het
voorverwarmen van de kopjes @

@ Stoomopeningen voor het voorverwarmen van de kopjes

@ Functie-keuze knop (espresso/koffie, water, het iegen van
het waterresarvoir/bolier, stoom, neutrale stand)

® Afnesmbaar zwenkfilter

® Filterhouder

@ 1-2 kops filter voor 1 tot 2 kopjes espresso

® 1-4 kops filter voor de koffiespecialiteiten
met zwart handvat

® Giazen kan voor 3 fot 4 kopjes espresso
of koffiespecialiteiten

® Filtervergrendeiing

® Stoom/heet water pijpje

® Opschuimhulpstuk

® Afmeembagar spultstuk voor het apschuimhulpstuk @

® Plateau voor de kopjes of de glazen kan
(hoogte kan worden aangepast)

® Druppel opvangbakje

® Geel indicatielampije voor «espresso, cappuccinos

® Schakelaar voor koffiespecialltelten («café crémex/«catén}

@® Geel indicatielampje voor «café crémen/«café»

® Rood waarschuwingslampje voor ieeg waterreservoir/
foutief gebruik

® Groen klaar-voor-gebruik indicatielampje

® Aan/uitschakeiaar

@ Rood controlelampje voor de aan/uitschakelaar &

® Maatlepeltio met stamper (1 afgestreken iepel =
ongeveser 6.5 g)

44 = water, het legen van het waterreservoir/boller
® = stoom

® = neutrale stand

CP = espresso/koffiespecialiteiten

Belangrijk

Beschrijving

Functie-keuzeschakelaar ©




Ingebruikname

Geel indicatielampje voor «espresso, cappuccino» ®
Het lampje gaat branden als het apparaat wordt ingeschakeid
(a) en zodra de espressofilter @ in de filterhouder ® Is
gepiaatst en het zwenkfilter ® is vergrendeld.

Geel indicatieiampje voor «café créames/«café» @
Het lampje gaat branden als het apparaat wordt ingeschakeld
(b) en zodra het filter voor koffiespecialiteiten @ in de
fiterhouder ® Is geplaatst en het zwenidilter ® Is vergrendeid.

Groen kiaar-voor-gebrulk indicatielampje ®

Het lampje gaat branden en biijft knipperen als het apparaat
is opgewarmd {ongeveer na 3.5 minuten) (c) en geeft
daanmee aan dat het water aan het afkoeien is tot de juiste
temperatuur voor alle functies. U kunt bijvoorbeeld melk
opschulmen of heet water maken, terwiji het klaar-voor-
gebruik indicatielample filkkert. Espresso of koffiespeclali-
teiten kunnen nu nog niet worden bereid, aangezien de
temperatuur nog te hoog is voor een optimale smaak. Zodra
het groene klaar-voor-gebrulk indicatielampje continu blijft
branden en u het klaarsignaal hoort, heeft het water de juiste
temperatuur voor alle functies.

Rood huwingsiampje bi} gebrek aan
water/verkeerd gebruik ®

Als het lampije blijft branden (d), geeft dit aan dat de filter-
vergrendeling @ niet goed is gesloten, of dat de bereidings-
functie te vroeg werd ingesteld met de functie-keuzeknop @.
Als het lampje knippert, is de verwarming uitgeschakeld
geweest of had het apparaat een te hoge temperatuur bereikt
(bijvoorbeeid doordat er geen water meer in het waterreser-
voir was of doordat er tevee! stoom werd geproduceerd).
Zodra het apparaat voidoende Is afgekoeid, gaat het rode
waarschuwingslampje uit - en schakelt het apparaat zichzelf
uit. Voeg indien gewenst water toe aan het watemreservoir en
schakel het appareat weer in met de aan/uitschakelaar, Let
erop dat de functie-keuzeknop @ op «s» = neutrale stand
staat.

Rood controielampje ® voor de aan/uitschakelaar ®
Gaat branden als het apparaat wordt ingeschakeld (e).

Voordet u de espressomachine in gebruik neemt of als het
apparaat lange tijd niet is gebruikt, dient u het apparaat één
keer zonder espresso-/koffiemaalsei (alleen met water)

te gebruiken. Verwarm een reservoir vol met water en pomp
het water door het apparaat ~ half door de filterhouder

en half door het stoom/heet water pilpje (zie paragraat
«Het vuiien met waters, «Het maken van espresso» en
«Heet water makenn),

Ontgrendel de dekselsluiting met de wijsvinger van de ene
hand en open de deksel tot de verticale positie met de
andere hand. Gebruik hiervoor één van de twee plastic iippen
aan het deksei {f).

Vui het reservoir met koud water tot ten minste de «min»
markering en niet verder dan de «max= markering (g).

Opmerking: Tijdens gebruik mag het water onder het niveau
van de «min= markering dalen.

Siuit altijd het deksel van het reservoir en gvertuig uzelt dat
het goed is vergrendeld (h),

Voordat u het apparaat aanzet, zet u de functie-keuzeknop
op «e» = neutrale stand ().

Doe vervolgens de stekker in het stopcontact en zet het
apparast aan met de aan/uitschakelaar; het controlelampje ®
gaat branden (rood). Het water in het reservoir wordt
opgewarmd.

De lengte van het snoer: het snoer dat u niet nodig heeft kunt
u in de opbergruimte van het apparaat te duwen.

Piaats 1 tot 4 kopjes of de giazen kan ondersteboven aver de
stoom openingen op het reservoirdeksei zodat de kopjes of
de kan goed worden voorverwarmd door de stoom (j).

Terwijl het apparaat opwarmt, vult u het filter, 1 tot 2 kops @,
met espresso maaisel. Zorg ervoor dat u de filter voor
espresso gebruikt, want het apparaat schakeit automatisch
naar de espresso of de koffie stand, athankelijk van weike
filter u heeft geplaatst.

Neem 1 afgestreken maatiepel espresso maalsel per kopje.
Het maalsel mag niet boven de «max» markering komen.
Druk het espresso maalsei aan met de stamper aan de
achterkant van de maatlepel (k). Als u maar 1 kopje espresso
wilt maken, dan dient u een zeer volle maatiepel te nemen.

Het vuilen met water

In werking stellen

Het maken van espresso

i




Het maken van cappuccino

Piaats het gevuide filter in de filterhouder van het afneembare
zwenldilter (1). Om dit zwenkfilter te openen, schuift u de filter
vergrendeiknop op «filter open» en u klapt het filter open.

Sluit het zwenkfilter en vergrendel het door de vergrendei-
knop op het kop-symbool [P te zetten (m). Plaats de
voorverwarmde kopjes of de giazen kan op het plateau onder
de uitstroomopeningen van de filterhouder.

Door de rand van het druppe! opvangbakje te draaien, kan
het plateau In hoogte worden versteld, afhankslijk van de
hoogte van de kopjes of van de kan {n).

Nadat het groene kiaar-voor-gebruik indicatielampie iaat zien
dat het water heet genoeg is (zie paragraaf Klaar-voor-
gebruik indicatielampje~), draait u de funktie-keuzeknop op
positie P = espresso. De espresso begint in de kopjes of
in de giazen kan te stromen. Als het espresso maalsel niet te
fijn en niet te grof is gemalen en het goed is aangedrukt, dan
moeten 2 kopjes espresso in ongeveer 25 seconden door-
lopen. Als de kopjes of de glazen kan zijn gevuid tot waar u
wenst, draait u de functie-keuzeknop op «e» en verwijdert u
de kopjes of de glazen kan. Open het zwenkdilter, door de
filter vergrendelknop naar positie «filter open» te schuiven.
Draal het zwenkfilter naar buiten en verwijder het filter met
het gebruikte espresso maalsel door middel van het handvat.

Indien u cappuccino wilt maken, kijk dan of er genoeg water
in het waterreservoir is. Voeg indien nodig koud water toe.
Sluit en vergrendei het deksel van het watemreservoir. Maak
2zoals eerder besch Ik de g h Iheid
espresso — echter in normaal formaat kopjes. Daama gaat u
als volgt te werk: Draai het stoom/heet water pijpje naar
buiten en houd esn hittebestendig kannetje {(bijvoorbeeld een
glazen of roestvrijstalen kannetje) onder het opschuimhulp-
stuk. Het kannetje mag niet meer dan voor de helit gevuid
zijn met melk. Het opschuimhuipstuk ® met het afnesmbare
spuitstuk ® mag u zo diep in de melk dompeien als u wilt,
echter niet verder dan tot de ring (p). De ring mag dus niet in
de melk hangen of worden bedekt door schuim. Draal de
functie-keuzeknop op positie i = stoom. Als het schuim
omhoog komt, beweeg dan het kannetje oversenkomstig
omiaag.

Als u klaar bent met het opschuimen, sluit u de stoomtosvoer
af door de functie-keuzeknop ta draalen naar de «e» stand =
neutraal. Nadat u de stoomfunctie heeft afgezet, is het moge-
lijk dat u een sissend geluld hoort en een klgine stoomstoot
waameemt.

Het opschuimhulpstuk ® en het afneembare spuitstuk & kunt
u het beste direct na het opschuimen schoonmaken, of in de
afwasmachine of onder stromand water met behuip van een
borstel.

Haal het opschuimhulpstuk van het stoom/heet water pijpje
af door beide piastic pinnetjes in te drukken en het opschuim-
hulpstuk naar beneden te trekken (q). Trek vervoigens het
afnesmbare spuitstuk van het opschuimhuipstuk at. (Om het
spuitstuk weer terug te plaatsen, duwt u het eenvoudig 2o ver
mogelijk weer op het opschuimhuipstuk. Bij het terugplaatsen
van het opschuimhulpstuk op het stoom/heet water pijpje ®
mag u de piastic pinnetjes niet indrukken, aangezien het
opschuimhulpstuk dan niet vastidikt.)

Draai de functie-keuzeknop naar «e» = neutrale stand en
schakel het apparaat in {r).

Vul het fiiter voor kotfis (rode handvat) ® met koffismaalsel
terwij) het apparaat aan het opwarmen is (r). Neem 1
afgestreken mastiepe) koffiemaalsel per kopje (80 mi). Als u
maar 1 kopje koffie wilt maken, dan dient u een zeer volle
maatiepel te nemen.

Als u vier kopjes wilt maken, dan dient u drie zeer volle
maatiepels te nemen. Het maalse! mag niet boven de «max»
markering in het filter komen en mag niet worden aangedrukt.
Onigrende! het zwenkfilter en draai het naar buiten en doe
het gevulde filter in de filterhouder (s). Draa het zwenkfilter
terug naar binnen en vergrendel het tot aan het kop-symbool
CP (fiter gestoten).

Als u het filter voor koffiespecialitelten gebruikt (met het
zwarte handvat) gaat het ap, automatisch over naar de
koffie stand en het gele indicatislampje @ gaat branden.

Kies het gewenste koffietype met de schakelaar voor
koffiespecialitolten ® (1): bijvoorbeeld «café créme= met een
dikke schuimlaag, of «cafés, een gewone koffie zonder
schuimlaag. Zet de kopjes of de glazen kan op het plateau
onder de uitstroomopeningen van de filterhouder. Door aan
de rand van het druppel opvangbakje te draaien kan het
plateau in hoogte worden versteld, afhankelijk van het
formaat van uw kopjes of de glazen kan.

Als het groens klaar-voor-gebruik indicatielampje & continu
brandt, draai dan de functie-keuzeknop @ naar CP. De koffie
begint door te lopen. Als de kopjes naar uw mening
voldoends gevuld zijn, draait u de functie-keuzeknop naar
«o» 8N neamt u de gevuide kopjes of de glazen kan van het
plateau. Ontgrende) het zwenkfilter door de filtervargrendeling
op stand «filter open~ te zetten. Open en verwijder het filter
met het gebruikte kofflemaalsel door midde! van het handvat

().

U kunt ook gemakkelijk thee zetten, warme dranken en
bouillon maken met uw Braun espressomachine. Verwijder
het opschuimhuipstukje (q). Vul het waterreservoir zoals
beschreven, sluit het deksel en zst het apparaat aan met de
aan/ultschakelaar. Wacht tot het groene indikatielampje gaat
branden.

Plaats vervolgens het stoompijpje in de kan waar het hete
water in moet stromen en draal deze dan samen met het
stoompijpje op het plateau (v). Draai de functie-keuze knop
op stand 4, en het hete water begint te stromen.

udeg he id water in de kan heeft,
dan draaft u de functie-keuzeknop op stand «e=» zodat het
hete water ophoudt te stromen.

Nadat u het apparaat heeft gebruikt, kunt u het avergebleven
water als volgt uit het waterreservoir verwijderen: Haal het
opschuimhulpstukje van het stoom/heet water pijpje (q) en
draai het pijpje boven een waterbestendige kan (bijvoorbeeld
de giazen kan). Zet vervolgens de functie-keuzeschakelaar
op stand &8 en het water zal door het pijpje stromen.

Als het waterreservoir leeg is, zet u de functie-keuzeschake-
iaar op stand «e» en schakelt u het apparaat uit met de aan/
uitschakelaar.

et maxen van
koffiespeciaiiteiten

Het maken van heet water

Het legen van het
waterreservolr




Automatische uitschakeling

De pomp

Als u de pomp niet handmatig uitschakelt, bijvoorbeeld door
de functie-keuzeknop op stand «e= te zetten, zal het appa-
raat zichzeif automatisch na 6 4 minuut ultschakelen. Om het
apparaat weer in te kelen, zie «in werking eteil

Het apparaat

Als u de pomp handmatig heeft uitschakeid (functie-keuze-
knop op stand «e» = neutraal) en u laat het apparaat
ingeschakeld, zal het zichzelf automatisch na 2 uur uitschake-
len. Om het apparaat weer in te schakelen, zie =In werking
stellens.

Véér het schoonmaken dient u altijd eerst de stekker uit het
stopcontact te trekken. Het apparaat mag niet worden gerei~
nigd onder stromend water en mag niet worden onderge-
dompeld in water. De glazen kan en alle losse onderdelen
kunnen worden schoongemaakt in de afwasmachine of met
de hand met een normaal afwasmiddel (reservoirdeksel,
zwenkfilter, filterhouder, filters, opschuimhulpstukje, plateau
en druppel opvangbakje).

Het zwenkfiiter met de filterhouder kan worden verwijderd
nadat het zwenkfilter naar bulten is gedraaid. Door het
enigszins op te tilen kan het vervoigens schuin naar beneden
worden weggenomen (w).

Om het zwenkfilter weer terug te plaatsen, handeit u in
omgekeerde volgorde, d.wz.: plaats zwenkfilter eerst in de
bovenste opening en dan in de endersts (x).

Om het opschuimstukje te verwijderen, zie paragraaf

«Het maken van cappuccinos. Haal het druppel opvangbakje
met het piateau van de espressomachine. Als u ze terug zet,
zorg dan dat het symbool van de grote kan in lijn |8 met de
markering boven de schakelaar en laat het druppel opvang-
bakje in de bodem van de espressomachine zakken. Plaats
het plateau op het druppel opvangbakje zoals op de tekening
te zien Ia (y), zodat de beide ing komen.

Het reservoirdeksel kan worden verwijderd door deze rechtop

te zetten en het dan achterwaarts ios te trekken (2). Om het
deksel terug te plaatsen, handelt u in omgekeerde volgorde.

Het apparaat zelf en het reservolr kunnen met een vochtige

doek worden schoongemaakt. Gebruik geen schuurmiddelen.

U dient uw espresso-apparaat e ONTKaIKen aIs er een iaayje
kaik in het voir zichtbaar is g Als ontkal-
kingsmiddei kunt u het beste azijn (voor voedselbereiding)

gebruiken dle u verdunt door 1 esp| azijn te g

met § espressokopjes koud water, Schenk deze oplossing in
het waterreservoir tot het niveau det ligt tussen de markerin-
gen emax» en «mins.

Schakel het apparaat in. Als het groene klaar-voor-gebruik
indicatielampje continu brandt, laat u de helft van de azijn
door het filtersysteem lopen en de andere helft door het
stoom/hest water pijpje door middel van de heet water
functie §4.

Na het ontkalken van uw espressomachine, spoelt u het
schoon door 2 keer het reservoir met water te vullen

en door te {aten lopen. Laat de heift van het water door het

filter iopen en de andere helft door het stoom/heet water

pilpje.
Wijzigingen voorbehouden

Dit produkt voldost aan de EMC eisen volgens de EEG
richtiijn 69/336.

Problemen Mogeiijke oorzaken
Er stroomt o Het waterreservoir is leeg
geen espresso, » Het apparaat is niet ingeschakeld
koffie of water o Bij het maken van
en er wordt £5] B
geen stoom Het zwenkfilter is niet goed gesloten
geproduceerd * De espresso/koffie maling is te fijn
of is te stevig aangedrukt
« Do aspressomachine most worden
ontkalkt
» Grove stukjes espresso/koffie maalsel
verstoppen het filter
Er is geen o Het espresso maalsei is te grof
créme laagje op e De espresso is niet stevig genoeg
de espresso aangedrukt in het filter
« Niet genoeg espresso/koffie maalsel
In het filter
= Geen goed merk poedermaalsel;
verander indien nodig van merk
Nist genoeg * Het opschuimstulde Is verstopt
schuim bij het o De meik is toe warm
opschuimen van (koelkast temperatuur is het beste)
melk « De meik is te lang opgeschuimd
(de meik mag niet koken)
o De melk is niet vers
» Probeer melk met een lager vetgehalte
» De kan of kom is niet geschikt,
een smal, roestvrijstalen kannetje is
het beste
« Het opschuimstuk s niet gebruikt
2oals staat omschreven in de
gebruiksaanwijzing
Het uitklapbare o Te veel espresso/koffie maalsel
filter-ophang- in het filter
systeem kan niet
worden gesloten

Probiemen en eventuele

oorzaken




EAANVIKQ

Xphopeg odnyieg

2UYXGPNTNPIO YIO TN VEO 0OG CUOXEUN LATegquanro Tng
Brauni Auth n ouoxeun oxeBidoTnke yia vo eTopdlete
oTo anin oag e§aipeTikd espresso kai GAAa eibn xagpe.
Me @peoxokafoupSiopévous ka1 0woTd Koppévoug
xoxxoug kapé (Seite mo xarw ovo KepdAaio «O8nyieg yia
va pniaEerte espresso xal 6AAG €idn xapé»), ynopeive va
npoetoipdoete Ta axdAouBa, TEAei0, KABe Popd.

Miyuara espresso

1. Espresso

O xAaooikdg iIraAikdg kapéc eival évag «mAoloiog»
ouvBiaopdg YEUONG Xa) apoparTog, ou cuvodeveTal and
évav xpuookitpivo appd ou ovopderal kpépa.

H noidtnta Tng kpépag Seixver Evav oworTd npoetol-
Haopévo espresso yia Tov onoio £xouv xpnoipononBei
ppeoxokapoupdiopévol Kal 0WOTA KoppEvVor KGKXO! Kape.
Exel xpnoiponoin@ei, eniong, n owoth noodTnTa Ka@é nou
éxe1 «\natnBel» xaAd oTo @iATpo TOU espresso f oTtnv
etdixh unodoxih Tng véag oag - 6nag pép
omic oSnyieg autol Tou guAAadiou. To ﬂpwuu xai h yeuon
Tou Tov Kdvouv 15avikd «notTd» yia petd 10 @aynTo. MoArol
&vrog aAAG xa) exTdc ItoAiag, TOV FIPOTIHOLY pPE Alyo
agpponoinpévo yaAa, 6nwg Tov cappuccino.

2. Cappuccino

Anoreleira) and éva pépog esp ) énou np
loeg pepideg ZeoTou yaAokTog xai agpol ydAaxtog.
i8avikd évag kaAdg cappuccino anoteAeira) ané
1/3 espresso, 1/3 Zeové yaAa xai 1/3 appd.

AA)a &idn xapé

1. Kpépo xapé

Zupnuxviapévog, 0AAG pe eAagpid e kapés yio Tov onolo
xperaZovial yilokopévol xdkxol (6nug autoi Tou kapd
@iATpoUu) Kat o onoiog oepPipetal oe PAUTZavio 1 koUneg,
Edv emiAéEeTe ~café crdme» pe Tov avrioToxo Siakénrn ®
n cuoxeu aurdpata Ba puBpice) Tnv anarrodpevn nieon.
To anotéAcopa eiva pia elyeuoTn xal yeparn dpapa
xpépa pe évav Aenté appé oTnv emipaveia.

2. Kagsg xwpic appd

Me tov Siaxérrn ® oTn Béan «café» Ba éxere andoTaypa
xagé pe eAdxioTn nieon xal, av xpnoipononoere
avokeidurto giATpo, kapé pe avoAoiwTn yeuon.

Anapaitnra yia espresso ka1 GAAa eidn xapé

1. KapoupBiopa

Na Tov esprasso guviiBug Ppalovra) uynAng nodTnTag
apopixol k6kKo) kags, ue mo Suvaré xapoupSiopo dnwg
7o Espresso-, 10 ruMlxé- Ato l'ruAmd xaBoupSiopa. Nap’

éhu uurﬂ p VO XpNRoip ] Sinore
p r‘ ) XQl apwy ,.‘ xao@é yia 6Aa Ta eidn

nou Ppép mo ndvw, ep eiva) owoTa

xoppévog. Mo nn)\uwpom‘ Aéopara, xpnoip

Hévov p apoupdiop KO) KOPUEVO KOpE.

2 Kéyipo

Mo Tov espresso xpe1adeTa: YIAOKopPEVOG PeEY, OAAG
xokkd3ng kapég (6x1 oav akévn) mou enruyxdveral e
xapexonres dnwg 0 KMM 30 tng Braun. Auth n ouokeun
aAéOel Toug xGxxoug Tou Kapé peTall SUo PIKPOY PUALY.
To anoréAeopo puBpiZerar, ané xovBpous KGXKOUG YiO
kapé PiATpou éwg NoAl AenToug yio espresso. Eneidin o
aAeopévog kapés xGve) To dpwpd Tou and Ty npGTN
NEEPO, 0aG cuVIOTOUNPE va aAEBETE 600 Kagpé xpeiddeTal
XGOE (opd, Alyo nNpiv TOV XpNOIPONOINOETE.

3. H npoetoipaoio Tou QiATpou

Agou yepioeTe 1o @iAtpo @ pe kapé Ewg To papxapiopévo

anpeio, mMEOTE TOV KATWY WE TO Nicw-nAATY Bépog TG

uc;odpm; ®. Eol, pnopeite va a@oipSoeTe xal Ta

unoAEl| nou Juv. Edv vopilere 6T o1 kdxkol

eiva) moAD xovSpoi,  méaTe Alyo nepioodrepo, edv 6pwg

elval noAd Aentol méote eAappd, £wg ka@dAou. Enuelwon:
péxerral va

H niegn xperdZetan pévov érav o
npocroudoere kapebes ye Adan espresso, Gnwe
nepYREMOVIQL MO NAve,

DIGPUCUTE KUAU UAGS TI§ UURYIGY, APHUSWY NPV
Py <
™

® Kpathore Tn guokeun pakpid ané Ta naidid.

o Npiv BéAete 1o Pic oTnv npida, eAéyEre eav 7o BoATAT
TAG NIEPIOXAG 0ag avranokpiveTal 6’'autd nou eival
Tunwpévo Ndve oTNY CUOKEUA.

e Mnv AeiToupyeite Tnv ouokeun edv Sev undpxer vepé oTo
Soxeio/Bpaothipa, i £dv To kandki Tou Soxelow Sev eivol
aopaMopévo (Seite Ty napdypago «Mag yepijoupe pe
vepo»).

o Mnv ayyiZete Ta kauTé pépn Tng cuokeung.

e No eioTe npooexTikoi yioti o awbg e{mpl{mm ané Ta

avolypora nou undp oro ToUu
® [pooéxeTe OTav XPNOIPONOIEITE TOV EMAOYED ASITOUp-
yiv, 516m pnopel va Siapiyer kauTés esp , vepd

arpoe. Edv Beppaivere GAAa uypd Kai RGN NPOOEXETE
Si16m pnopel va SiagUuyouv Kal va nporaiéoouv
eykalvpara.

» Kparfiate 10 k0A%Si0 HOKPIG and Ta xautd pépn Tng
guoxeufig.

o O1 nAexTpixég uuoxcuéq Tng Braun nAnponv 6Aoug
TOUG 6 iag. Tuxdv ¢ 60 npénel va
yivovra pdvo cmo T0 chumoﬁornpévo npoaumxé TV
xaré Tﬁnouc seMce. oneuouévcl; Xal pn NOIOTIKEG

i va oTuxipora fi BAdBeg

aTov xpha’m.

o To kaAddio Tng f & eniong, va avnikaBio-
Tara) and To e{oumoﬁm‘npévo service Tn¢ Braun yiari
xpeidZeval £va eidikd epyaieio yia Tnv epyacio outh.

o H guokeun npoopiZeral yio oiakh xpion kai pévov.
Aev eiva) xatdAAnAn yia ouvexnh xphion.

o Xpnoonoieite ndvra Kpuo vepd yio va pTGEeTe kape,
f atpéd. Zeotd vepd N GAAQ uypd pnopel va npoxaAgoouv
Inpigg oTnv ouoxeun.

(@ Aoxelo vepou/BpaoTipag (xwpnTikéTnta nepinou
470 mi péxpi Tnv EévBeign «max»)

® Kandxi Soxelou pe T1i¢ onég S1apuync Tou aTos yio TRV
npoBéppavon Tav piutlaviav @

@ Onég Siaguyh¢ arpou yia ThY npoBépuavon Twv
tp)«urguvmv

(es| pég, vepo, 6

TOU Boxelou vepoﬁlﬂpucm\pa arpés, oudérepn eéon)

® Nepiotpepdpevo @iAtpo

® enxn giAtpou

@ OiArpo yio 1-2 gAutZdvio yia popriporto pe Bdon To
espresso

® QiATpo yia 1-4 @AuTZdvio yia eidixolg kapédes pe
paupn AaBh

@® FudAivn kovéTo pe kandxi yia 4 pAuvtavia espresso A
e18ixoug Kapédeg

® AopodAeia @iATpoU

@ EEaptnpa oTpou/leoTtol vepots

@ EEdptnpo appou

& Agaipolipevo oTdpo yio To eEGpTnpa apponoinong @

® Bdon yio Ta pAutZavia fh Tav kavéra (Yo tyog pubpiZeral)

® Aioxog yio va otalel 1o vepé

® Kirpivn evBexTikh Auxvio yio «espresso, cappuccinos

® EmAoyéag yio eidixoig KapeSdeg (~café craimen/«cafés)

@ Kirpivn ev8eIkTIkh Auxvio yio «café crdmes/«cafés

® Kokkivn npoeiSonoinTiki Auxvio yio unepxeiAton
vepou/AavBacpévn xprion

® Npdown Auxvia

® AaxénTng on/off

® Kéxxivn Auxvia yio Tov Siakénrn on/off @

® Kout6M-peolpo pe nAamid oxpn yia Tnv nieon Tou
xapé (1 yepdto xoutdAI 1000Ta1 nepinou pe 6.5 g)

86 = Nepd, 48eiaopa Tov Soxelov vepol/BpacTipa
f@) = ATpOG

® = Qudérepn Béon

CP = Espresso/eiBikol kagédeg

HIpUUvas

Znpavrikd

Nepiwypaph

EmAoyéag AsiToupyiovy @
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EVOEIKTIKEG AuXvieg

Mpwv Tn npdTN Xpiion

Kirpivn ev3eixrixi Auxvia yia «eapresso, cappuccino» ®
Avépe: 6Tav n cuokeun eiva) avoixTh (a) kal poMig
TonodeThoere 10 PIATPO yia espresso @ otnv Bifkn Tou ®
K0! TO NEPIOTPEPGREVO PIATPO ® «KAEISGOEI.

Kitpivn Tikh Auxvia yia «café crdmes/scafés @
Avape: drav n cuoxeun eiva) avoixth (b) ka) poAig
TonoBevrioete 1o £151k6 QiATpo @ oty Brikn Tou @ xai To
nepiotpepopevo PiATpo ® «xAelS: 3

Npdaivn cv&eumuﬁ Auxvlu @
AvéBer ko nap jvovrag Orav [
xpbvog npoeépuuvum; (ru:plnou peré umb 3,6 Aentd) (c),
6chvowaq onTo vcpo &xel v oucrm ecppoxpaolu yia

ABIch,

GAEG TIC A
yaAo A va npomomﬂoc‘rc Zeovd vepé xnetbc n Auxvia
ovafoafuvel. Aev p Opwe vo pTiak

i GAAa piypara uxdpu vlcrrl n eeppoxpuolu eival |6|ol'rt:pa
uynAf yia va éxeTe 1o 15aviké Gpupa.
Apéowg HGMIS N NPG Auxvia avaye: pévipa kay

oxougTel To NXnTIKG oo, TO VEPOG £xel TNV KaTGAANAN

Beppoxpaocia yio 6AeC TiIG AerToupyies.

Ko L Ixh Auxvia yia iA
vepou/Aav@acuivn xpl\an ®

Avape: pévipa (d), & Tag 6m n cogdAeia Tou @iATpou
® Gev éxer xAelogl kaAq, t'm n Siadixacia napaokeunc
xopé éxel erAeyei noAtl ypiiyopa pe Tov avriotoxo
Siakéntn @.

Ovav avaBoopuve Sei ém n Siadixaoia B8

éxAeioe umbpu'ru &iémn ecppoxpaolu elvan nﬁluhepn

uynAf (BnA. 1 ev undpxel vepd oto Soxeio i &xel napaxe

oAU aTpég). Méqu n Iy n Auxvia of0

xai 6An n ‘,. 10. Edv eival anapaitnto

npooeécre vepd oTo Boxelo/bpaa'mpu xai avnlEn: noAl
peuteite 6T 0 emAoyéag pylov @

BploxeTal a'm Béon «e» = oudérepn.

Kdéxxivn Auxvia @ yia Tov SiaxénTn on/off @
AvdBe) 67av avoifete Tn cuokeun (a).

) yia npn')rn (popﬂ

Npwv xp foete Tn
i edv éxere xaipé va Tn
TV apxikd xwpic xapé (aAAG uévo pe vepod). T spla'rs 10
Soxeio pe vepd, Beppdavere To ka) aphote va Tpéker pioh
noodrnra ané To @IATpo kai TRV GAAN micH ané To
eEdptnpa Tou arpol/ZeoTol vepol (Seite Tny napdypapo
«Mag yepiZoupe pe vepd», «MNag PTiIGXVOUNE espressos
X0l «Mpoevoipacio ZeoTow vepou»).

Avol{re T0 nonaxn TOU ﬁoxelou vepol oe kGBern 8&an

p TGg TNV Aoy pe 1o Téacepa SaxTuAa
'rou evdc xepiot Kal onkOvVovTag Tig 5U0 AaBéc pe To 6AAD
xép {f).

Fepiote 10 Soxelo pe kpUo vEpd TO AiyOTEPO HéXP) TNV
&vBeiEn «mins, aAAG 6x1 nepicodTeEpo and Ty EvBeiEn
«max» {g).

Enpeiwon: Kota Tnv Aerroupyio Sev undpxel npéBAnpG nou
70 eninedo Tou vepot 8a néael kGTw and Tnv EvBEIEn
«mine.

KAeivere ndvia 1o xandx Tou Soxeiou KQ) GIYOUREUEDTE
67 €xe) aopodige: (h),

Npwv avoifete Tn ouckeun, yuplote Tov emAoyéa
AEITOUPYIGY OTNY B80N «e= = ouBétepo (I). MeTd BaAte
70 QI¢ oTnv npila xa1 avoiEre Tnv auokevh pe Tov
SioxénTtn on/off, onéte xay Ba avayer n kéxxivn Auxvia @.
To vepb nou Bpioxera) péoa gro Soxeio Ba apxioe: va
Bcppaiverar

Znpeiwon: TonoBetioTe 70 X0AGSI0 NOU NEPIOOEUE) 0TV
unodoxn Tng cuaxsung.

ire &wg ka1 Téooepa pAutiavia H TRV yudAivn
xavdra, avanoda, endve and nig e£650ug atpol, NPoke-
pévou va BepuavBouy (j).
ITn ouvéxeia, yepilete o avaAoyo yia Tnv @iATpo yia 1-2
@AutZavia @ pe espresso. Ziyoupeuteite 6T Exete xpnai-
ponoiaer To dwotd via Tnv PiATpo 816TI n emAoynh yia
espresso 1Y dAAo xapé yiveral aurdpoTa avéAoya pe 70
@iATpo nou xpnaponieite KGBe ops.
Xpnoigonoiiote ma 56on pe To KouThAI-peoupo yio kGBe
@Autiévi. H cupnieopévn 86an Sev Ba npénel va
Eenepvae) To onpad «maxs. MigoTe Tov espresso eAappd
pe v niow axpn Tng peZodpag (k). E@doov emBupshe va
@niagere pévo éva q)AuT{dvl espresso, 10 KouTdAI-peZoupa

6a va eival TeAeldg yep

Nag yepifoupe pe vepd

Nda¢ pnaiver n ouokevh
oe Aertoupyia
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Nag pnigxvere
cappuccino

40

T0 yepiopévo pe xopé @iATpo péoa omv

fi yI0 TO NEPIOTPEQOH @iATpo (1). Ma va avol-
EETE TO NEPIOTPEPOUEVD PIATPO MEéaTe TO xoupnl filter lock
@ore va nder oto «filter opens.

KAgloTe T0 nepioTpeplpevo :plArpo xat umpaAltm: pera-
KIVavTag 1o oTo onpelo (m). Tc oTe T0 NpoBepy
Héva pAuTZévio H TNV xavaTo ENGve otV Bﬂon KQ) KATW
ond ng onég.

Nepiotpépovrag Tn Paon éxete Tn Suvardrnta va puBul-
oETE T0 UYog, €701 MOTE va TO NPOOAPRGCETE OE EXEIVO
Twv @Autdavicv B Tng kavaTag (n). Agol n npdoivn
evBeIKTIKA Auxvlu Mag Gslzcl dm T0 vcpé éxe) 6eppavoel

K4, y ploTe Tov & n pyiag otn 8éon
P= )/e1Bixol kapédeg

P!

O xapéc espresso Ba apxioel va yepiZel Ta pAuTZGvia

H Tnv xavara. Epdoov o kapég Exe) AAEOTEl xan meoTel
owoTth, o xpévog nou anaireiral yio 2 Autavia Kogé eiva,
nepinou, 26 SeutepoAenTa.

Orav 1a @AuTZavia 1 n xavara éxouv yepioe) pe Tnv
emBupnth noodTnta, yupiote Tov SiaxdnTn Aeroupylag ot
B8&on «e= xa1 peTaxiveiote Ta PAUTZGVia A TNV Kavara.
AnaopalicTe To NEPICTPEPAEVO PIATPO HETOKIVOVTAG TRV
aowpdAeia aTnv 8&on «filter openx. To avolyere xai apaipeive
70 PIATPO HE TOV XpnoIONoINPEVO eSpresso, MAvovTag 10
and Tnv Acph.

Edv emBupeite va gridEeTe cappuccino eAEyxeTe av
undpxer apxetd vepd oto Soxelo/BpacTiipa. NpoaBéreTe
xpuo vepd, epdoov xpeitZeral. KAEIVETE KaAd TO kanaxi
Tou Soxeiou. NpdTo PTIGXVETE TNV ENIBURNTA NoodTNTA

p ), 6nwg nepiypdpera, oe cpAur(évxu XGVOViKOD

yéBoug. Kotdmiv evepyeite wg e;hc- pEPETE NpOC T
é{u Tov owAvVO oTPOU/ZEOTOU VEPOL UE TO c{ﬂp‘mpa
agpoul éToipo xal TonoBeTeiTe éva nuplpaxo okewog (n.x.
pm yuGiAivn novaru) xaTw ano 10 e§dprnypa. To Soxelo Sev

énei va y po and TO Yo pE YAa.

nptm:t va emﬂvtm: T0 c{ép‘mpn agponoinong ® paZl
pe T0 apatpolpevo aTopio @, doo Pabeid BEAETE. AAAG,
éxi1 PaBurepo and Tov SaxTuAio (p). O SaxTiAiog Sev Ba
npénel va xaAupBel pe ydAo & agpd. fupiaTe Tov emAoyéa
Aeiroupylag otnv 8éon @ = atpdg. Otav 0 appds apxioe:
va avepaivel, xarepaZeTe To doxelo, avaioya.

Otav TeAsIdOETE e TV apponoinon, KAEIoTE Tov aTpd
yupiZovrag Tov emAoyén Aerroupyliag oty 840n e =
ouBévepn Béon. Agou éxer xAeloel o SrakémTng, pnopei va
axouotel &vag fixog ka1 va Pyel Alyog axdpa atpds.

To xaMiTepo eival va xueuplzcﬂ: 70 eEGpTnpa
agponoinong @ ka1 To agaipoldpevo oTdpio @ ap

pmé Tnv apponoinon, ch‘e oT0 NAuvTHpio md‘ruv. I'I m: [T
Poup x4t and Tp xMapd vepd. ApaipéoTe 10
eEGpTnpro apponoinong and Tov gwAfiva atpou/kauTol
vepol, méZovrag xa) Toug 500 nAaoTIKOUG NEIPOUG Xal
Tpapovrag To npog Ta xdTw (q). Metd Tpaphéte To
agaipodpevo ordpio and 1o e§dpTnEa agponolnong.

("a vo vo §avapdAere otn B2on Tou, aNAGG MEOTE TO OTO
eE4pyua apponoinong, 60o nael. TonoBetavrag 10
eEdpInpa agponoinong orov cuiiva ® pnv nitaeTe Toug
nAaoTikoig nefpoug, yioti &rol Sev 8a pnopel va kAeiSdoe!
amv 8¢on Tov.)

l‘upl{me Tov 6|c|x¢m'n Aen’oupvlac OTNV EMACYN «en =

xal peve Tnv i (r). Méxpi va eorabel
n ouuneuh yepiZere 1o @iATpo @ pe kapé (r).
Xpnoiponoieiote 1 5Gon pe 10 KOUTAM-pEZolpa yepdTn
xapé, yia xd8e pAuTZaw: (80 ml).

Eqodaov emBupeite va @TidkeTe pdvo éva lpAu'r;dvn xmpl:
70 KOUTAA- ps{oupu 80 npénes va eivas TEA

H xpnoitonootuevn Sdon Sev 8a npénel va Eenepvéel T0
onp6S: «max» xa) Sev 8o npéner va eiva) oup M

Anao@oAiZete xar avolyeTe TO NEPIOTPEPOPEVO PIATPO,
7onoBeteite To yepdTo pe kapé iATpo péco otn Ofkn (s)
xa) §avaxAelvete 7o nepioTpepdpevo @iATpo aopaiilovrag
o .

OTav xpnoiponoieiTe 10 QIATPO yio GAAou Tunou kapedeg
(auto pe Tav péupn AaBid) n cuokeun puBpiZeta: autdpara
K1 avapel n xitpivn evBexTikh Auxvia @.

EmAéETe Tov TUNO TOu XOPE Nou EMBUYEITE pe Tov
StoxoénTn emAoyhic kapé @ (), n.x. «café crémen  he naxexd
xpépa B «café» xwplic xabdAou kpépa. Ti Te 70
@Autdavio it Thv yubAivn kavdra kérw and Tig e§65oug Tou
xa@é. NepioTpégovrag Tn Bdon &xere Tny Suvardrnta vo
pubpioere To Uyog, €101 GOTE va TO Npocappdoete oe
eKelvo Tev pAuTavidv 1 Tng xavarag.

Ovav n npdoivn evdeixTikh Auxvia ® avaye) pévipo,
yuploTe Tov SiokénTtn Aerroupyiag @ oto oxfipa CP.

O xagég Ba apxioe) va Tpéxes xol, 6Tav Ta @AuTidvia
yeploouv pe Tnv noodTnia nou 8&AeTe, yuploTe Tov
SioxGnTn oTn Bé0n «e» ka) apaIPECTE TA PAUTIAVIG H TRV
xavara. AnaoyolioTe To nepioTpepdpevo PIATPO
yupiZovrag Tnv agpdAeia otn 8éon «fiiter open~. Avoiite
10 KG! OPaIPESTE TO PIATPO HE TOV XpnoIponoNpévo Kapé,
mavovrdg To and T AaPh (u).

Me v f quth peiTe va prias; eniong, Todi,
Zeotd pogpripoto kai Zwpd. Agaipéote To e§GpTnpa apPOU
(q). TepioTe 10 Soxelo/BpacThpa Gnwg nepiypaperal,
xAeioTe ka1 aoQOAIOTE TO KANAK! K OVAWTE TNV GUOKEUN.
Nepipévere &ug 6Tou avayel n npdoivn evBexTikh Auxvia,
MeTd, ToncBetiote Tov owAiva atpou/Zectol vepol péoo
oe évu plp KGI i Ta poll npog
Tnv Bdon (v). Tupiote Tov Bluxém'n Aeitoupyiag otn 8éon
$4 xai 10 vepd 8o apxioe va Tpéxei. EQdoov To

oxevog yeploe! pe Tnv emBupnTH Noo6TNTA vEPOU, yuploTe
Tov SiakGnTn AeiToupyiag oTn 8Ean «=e» yia va oTOPATAOE!
70 {e076 vepad va Tpéxel

Agau xpnowonoi m ), ynopeire vo

Nag pridxvete GARa
€idn xapé

Npoeropacia Zeotou
vepol

Nag aderdleTe To Soxeio

0paipEoeTE TO vepé nou anépeive wg e§ng: M
70 e§dpTnHa o@poY and Tov cwAiva aTHov/ZecToU vEPOD
(q) xo1 romoBethoTe Tov owAfiva péoa ae va nupdavroxo
Soxelo (n.x. o yudAivn xavara).

Merd, yuplote Tov emAoyéa AerToupyiiv oTn 8éon b

xai 70 vepd B0 apxioe: va Tpéxer and Tov owAdva. Otav 10
Soxelo/Bpaotipag adeidoe) TeAelug, yuploTe Tov emAoyéa
otnv B&on «ex kal kAtioTE TN Guokeuh pe Tov SiakoNTN
on/off.

pou/BpacTtipa
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H avrAia

Eqoaov Sev xAeloete Tnv avtAla yupvavtag Tov Siaxdnmn
Aeiroupyiag 610 «e= n ouoxeulh afuve! auTdpara peTd and
6 1/2 Aenré.

Na va avayere Eavd mv auoxcul‘l QVOTPEXETE OTO

pdAaio «Evap pyiag»,
H cuoxeui
Epdaov éxete xAeioe) Tnv avrAia (Sioxdnng Aenoupvlac
oTn 80N «e» = QUdE ), aAAd apiooTe TRV

avoixTh, auth 8a cpuoel autdpara agol nepdoouy 2 Gpeg.
Tia va Tnv Eavavayere avotpéETe oo kegaAaio «EvapEn
Aerroupyiag».

ndwu pvé(ma T0 xahadio uné v npia drav npdxeral

Bapioere Tnv #. Agv nipéne) noTé va Ty
BuOlZme ato vepé h va Tnv xaBapllere kaTw and

). Hy dva xa1 dAa 1o eXapTiipara

pnopouv va n).ueouv eive ovo nAuvTiipIo Tav mdTav eite
070 x£p) e anoppunavrikd matwev (kandxk Soxelov,
m:plcnpmpépzvo xandw, Soxelo piATpou, PiATpa, eEdprnuo
appou, Pdon, eiBixag Sloxkog yia Ta vepd).
To nepmpwduevo tplkrpo un(l He TNV Bt'lxn mpulpouvrrm
wg ekig: va
Alyo xay wuﬂdrc nAﬂvm xm xaTe (w)

Na va 1o §avapdAeTe oth 8£an Tou axoAouBeite
avrioTpoga Tnv Mo néve Siadixaaclia, SnA. To nepvarte
npdTa oTnv endve ecoxh Kat peTd otV KATW {X).

Na va BydAete 1o eEGpTnio appol avoTpéxeTe oTo
xegdAaio «Ndg priaxvere cappuccino». Apaipeire Tov
eidixd Sjoxo Gnou Tpéxouv Ta vepd kai Tn Pdon ané To
kére pépog Tng ouokeug. Ma va Ta EavaBdAete orn BEon
Toug subuypappiote To oxéSio TnG pEYAANG kavaTag pe
Tnv ypappn nou Bpliokeral ndva and tov SiaxénTn ka)
xapnAdote Tov Sioko npog Tov NATO TN cuoKeuNng.
TonoBereiore Tn Bdon ndve otov Sloxo (y),
euBuypoppiZovrag xai Ta 800 onpddia.

To xandr Tou Soxeiou Pyai DVOVTAG TO KOTaKApUP
xai perd Tpuﬂd)v-ruq T0 npog Ta njow (2). MNa va To
Eavo avricTpoga TNV

napandve Siadixacia.

H ouoxeun ko To Soxelo/BpacTiipog kaBapiZovTa pe uypd
navl. Mn xpnoigonoieite okAnpé onoppunavikd.

Npéne: va apaictdvere Tnv ouokeuh Braun drav eival
opard éva naxd oTpipo aAdTav, péoa ato Soxeio vepol/
Ppaotiipa. Xpnowonowiote SidAupa Eudiol H andoTaypa.
To 25% andoraypa Eudiov nou nwAeita ota kaTacthpara
Tpogipwy, 8a npéne va avapixdel wg eEng: Avapryvuere

1 pAutZdvi espresso anootdyparog pe 5 pAuTZavia
esprasso kpUo vepd xal adeiaere To SidAupo péoa oro
Soxelo vepou/Bpactripa, péxpl Tnv évBeiEn xwpnmikdéITag
HETAEY TOU =Max= KA1 «Min=,

Mpoooxn: Aev eTopdZere noté 1o SidAupa
agpaAdTwong péoa oto Soxeio/Bpactipa SiGT pnopei
va npoxAnBouv BAGRES oTnv ouakeun.

Edv 6éAcTe va xpnoiponoificete anAd £u8) yepiore To
Soxelo/BpaoTiipa vepol £wg To onpeio petakl Tov «mins
KQ) =max», pe EUdI.

AvoiEre Tnv ouokeun. Otav n npdoivn evBEIKTIKH Auxvia
avaye pévipa, aphoTe va oréEe To piod SiaAupa Sia-
péoou Tou PiATPOU Ka) TO GAAD od and Tov cwAfva
avpou/Zeatol vepod, pe Tnv emioyh 8. Apou kaBapl-
oeTe Tnv ouokeun, Tnv EenAéveTe yepiZovrag 1o Soxelo
BUo popéc pe xabapd vepd. To pioé Ba nepdae nbA
Siapéoou Tou PIATPOY KOI TO UNGAomo and Tov owAiva
arpol/ZecTol vepou.

Me tnv empuAcEn Tponononoewy.

AuTd TO npofdv avr p mg
Eupwnaixig Kowdrnrag dnwg uuréq nvmpépov-rm amv
Obnyia Tou ZupPouliou 89/336/EOK.

NpoBAnpa Meavég airieg
Aev TpEXE) *To ﬁoxelolppuam;mc elvm adeio.
espresso, xapée o H h Sev eival P
# vepd ki Sev * O710v TIGXVETE @5Rresso/eIBikoug
Byaiver oTpdg xapédec:
To nepioTpepapevo PiATpo Bev éxer
aopalloel.

o 01 xGxKko) TOU 8spresso eival NOAU
Aentol f Exouv oupmieatel ROAD.

o H h npéner va pioTel
oné Ta dAora.

® YniepBoAixih noadtnTa xagé éxel

HIAOKGPE! TO PIATPO.

Agv unGpxe: ® O1 KGKkKO) TOu xapé eival BiniTepo
«xpépa» oTov xovdpol.
espresso * O1 kOKXKOI SEV GUENIECTNKOV OPKETE.

o Aev undpxel apketh nocdTnTa
XAGKKwv 070 PIATpO.

© AKOTGAANAOG kagéc. AAAGETE pépKa.

Aev Snpovpyeirar ¢ To eEdpTnpa appol Exel pnAokdpEs.
apxetdc agppde e To yaAo elvai Zeotd (n Beppoxpaoio
oTo ydAa yuyelou gival n xaAuTtepn),
o To yaAa éxe) ene§epyaotel NOAU
(Sev npéne: va Bpdoe)).
o To yGAa Sev elval ppéoxo.
» Xpnowonoinote éva yaia pe
Alyotepa Amopa.
« To Soxeio Sev eival xoTGAANAO,
xpnaoiponomote éva avoEeiduto
Soxelo.
o To eEdpTnita Bev xpnaipononenke
Gnwg nepiypadgeral otig odnyieg

xpHoEWG.
To nepioTpe- * Yndpxer peyGAn nooéTnTa KAYé oTO
popevo PiATpo @iAtpo.

&ev aopaiiZer

AciToupyikG npofAnpara
xar mbavég aitiec




