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OPTIONAL—

Pri prvnim pouZiti panarella musite nejprve..

\
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- nasurite krouzek matice 1 na trubici parnitrysky.

- umistéte tésnéni 3 do vstiikovate 4 aumistéte tchytku
tésnéni 2 na té&snéni 3, nasurite sestavu komponent
2-3-4 na trubici parnitrysky.

- nadroubujte matici 1 na vstfikoval 4. Utahnéte 5.

- Pripevnéte vn&j3i pouzdro 6 jak ukazuje obrazek

= Vnitfni pouzdro 7 musi byt spravné nainstalovano tak, aby
precnivalo pres vnéjsi pouzdro, jak ukazuje obrézek.
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- Slide the Ring Nut 1 onto the steam hose.

- Place the Gasket 3 info the Injector 4, and place the
Gasket Press 2 over the Gasket 3. Slide the assembly
2-3-4 over the steam hose.

- Screw the Ring Nut 1 onto the Injector 4. Tighten 5.

- Attach the external housing 6 as shown in the Figure.

- The internal sleeve 7 must be correctly installed, by
profrudin? the lower part of the external sleeve, as
shown in figure.
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- Gewindenutmutter auf Dampfrohr aufsetzen.

- Gummiring 3 in Dise 4 einsetzen, Gumminiederhalter 2
auf Gummiring 3 aufsetzen, Kompllex 2-3-4 in Dampfrohr
einfihren.

- Gewindenutmutter 1 auf Dise 4 schrauben.
Festschrauben 5.

- AuBenbiichse 6 geméif3 Abbildung einfigen.

- Das innere Rohr 7 ist korrekt anzubringen, wobei der
untere Teil des AufBenrohrs herausragt, wie es au
Abbildung zu ersehen ist.

Glisser la douille filetée 1 sur le tuyau de la vapeur.

- Insérer le caoutchouc 3 dans l'injecteur 4, insérer le
resse-caoutchouc 2 sur le caoutchouc 3, emmancher
‘ensemble 2-3-4 sur le tuyau de la vapeur.

- Visser la douille 1 sur linjecteur 4. Serrer 5.

- Insérer le manchon externe 6 comme il est indiqué sur la figure.

- Le manchon intérieur 7 doit etre installé de la facon

correcte, en laissant dépasser la partie inférieure du

manchon extérieur, comme indiqué par la figure.

- Infroduzca el casquillo roscado 1 en el tubo de vapor.

- Introduzca la empaquetadura de anillo 3 en el inyector
4, introduzca el qprieia-empoquefqdura 2 en la
emfaquetadura 3. Acto seguido, ubique el grupo 2-
3-4 en el tubo de vapor.

- Enrosque el casquillo roscado 1 en el inyector 4.
Enroscar hasta el tope 5.

- Infroduzca el forro exterior 6 como se aprecia en la figura.

- Monte correctamente el tubo interior 7, sobresaliendo
el lado inferior del tubo exterior, como sefialado en
la figura.
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- Schuif de ge'raE're sluitring op het stoompijpje.

- Schuif het rubbertie 3 in het spuitstuk 4, schuif de
rubberhouder 2 op het rubbertie 3, zet het geheel 2-
3-4 op het stoompiipje.

- Draai het einddopije 1 op het spuitstuk 4.

- Bevestig het buitenste mondstuk 6 op het spuitstuk,
volgens de afbeelding.

- De binnenste schui?7 wordt op de juiste manier
gemonteerd door het onderste gedeelte van de buitenste
schuif uit te laten steken zoals getoond wordt in figuur.

- Enfie o casquilho roscado no tubo de vapor.

- Introduza a borracha 3 no injector 4. Introduza o
pressionador da borracha 2 por cima da borracha 3; a
seguir infroduza o grupo 2-3-4 no tubo de vapor.

- Enrosque o casquilho roscado 1 no injector 4.

- Infroduza o canote externo 6 como ilusirado na Figurq.

- O pequeno tubo interno 7 deve ser montado
corretamente, fazendo sair a parte inferior do pequeno
tubo externo, como evidenciado na figura.
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CESKY
Gratulujeme ke skvélé volbé!
Jako novy majitel kavovaru Gaggia si ted mizete
vychutnat Salek skvélého espressa ¢i kapucina
primo v pohodli Vaseho domova.
Kdva espresso, plivodem z Italie, je pfipravena
rychle tlacenou vodou, zahfatou na spravnou
teplotu, skrz jemné namletou kavu.
Srdcem espresso pristroje je precizné zkonstruo-
vané Cerpadlo.
Cerpadlo a priitok vody jsou jednoduse ovlddany
pouhym prepnutim vypinace.

A VYSTRAHA:

Toto zafizeni je uréeno pro domaci pouziti.
Veskeré opravy a servisni zasahy s vyjimkou
béZzného Cisténi a udrzby, musi byt provadény
pouze autorizovanymi servisnimi stredisky.

1. Ujistéte se, Ze napéti uvedené na stitku pristro-
je odpovidd normdm napéti pouzivaném ve
Vasi zemi.

2. Nikdy nepouzivejte pro plnéni zasobniku
vody teplou nebo horkou vodu. Vidy
pouZzivejte pouze vodu studenou.

3. Nedotykejte se horkych casti pristroje holy-
mi rukami. Zabrarte kontaktu elektrického
kabelu s horkymi ¢astmi pfistroje.

4. Nikdy pristroj necCistéte pomoci agresivnich
Cisticich praska ¢i Skrabek.

5. Abyste zabranili tvorbévodniho kamene v

pfistroji, pouzivejte filtrovanou nebo lahvo-
vou vodu.

6. Stroj nenamadejte do vody.

DULEZITA
OPATRENI

Pfi pouzivani elektrickych zafizeni by se
A vzdy méli dodrzovat zakladni bezpecnost-
ni zasady, z dlivod( snizeni rizika vzniku
pozaru, zasahu elektrickym proudem
a/nebo zranéni osob, véetné nasledujicich
zasad:
1 Pfed prvnim poufZitim pfistroje si dikladné
prostudujte tento navod, stejné jako vsech-
ny pfilozené uzivatelské dokumenty.

2 Nedotykejte se teplych &asti pfistroje.

3 Kavovar, elektricky kabel ani zastréku
neponorujte do vody i jiné tekutiny.
Vyrazné tak snizite riziko vzniku poZaru,
zasahu elektrickym proudem i zranéni.

4 V pFitomnosti déti obsluhujte kdvovar se
zvySenou opatrnosti.

5 Pred ¢iténim a pokud kdvovar nepouzivéte,
odpojte jej ze zasuvky. Pred Cisténim nebo
odebranim ¢i vloZzenim nékteré jeho
soucdsti, nechte jej vychladnout.

6 74dné zatizeni nepouzivejte pokud je
poskozeny elektricky kabel, zastrécka nebo
pokud vykazuje chyby ¢i jiné znamky
poskozeni. V takovém pripadé doructe
pfistroj do nejblizSiho autorizovaného servi-
su na prohlidku a opravu.

7 Pouiiti pfislusenstvi, které neni doporuéeno
vyrobcem muze zpusobit poZzar, zasah elek-
trickym proudem nebo zranéni.

8 Kavovar nepoutivejte venku.

9. Nedovolte, aby elektricky kabel visel ze
stolu, nebo se dotykal teplych ploch.

10 Zafizeni umistéte v dostateéné vzdalenosti
od zdrojl tepla.

11 Zkontrolujte, zda je hlavni vypinag kévovaru
v poloze “0", potom vsuiite zastréku do za-
suvky. PFi vypinani ho nejprve prepnéte do
polohy “Q” a potom odpojte ze zasuvky.

12 Nepouzivejte jinak nez v domacnosti.

13 P¥i poufZiti horké pary budte velmi opatrni.



Popis jednotlivych casti:

OBR. 01

1 Hlavni vypinac

2 Vypina¢ horka voda/kava

3 Kontrolka dosazeni spravné teploty

4 Tlaéitko nahfati pary

5 Odkapavaci rost

6 Vyijimatelnd nédobka na vodu

7 Knoflik horké voda/péra

8 Zpénovaci parni tryska
(odnimatelné)

9 Drzak s filtrem (péka)

10  Sitko péky pro 1 $alek nebo pod

11 Sitko paky pro 2 alky

12  Odkapévaci nddobka

13  Krouzek “dokonalé p&na”

14  Jednotka na pfipravu kavy (hlava)

15  Tésnéni paky

16  Uchytka sprchy

17  Sprcha

18  Tamper (péchovadlo)

19  Elektricky kabel se zastr¢kou

20  Odmeérka na mletou kavu

21 Vydejni hubice

22  Vitko nadriky

23  Odnimatelné dekompresni trubice

24  7périovaE mléka (odstranitelny)

Instrukce k elektrickému kabelu

S pristrojem je dodavan kratky elektricky kabel, aby se

shiz

C

1

2

ilo riziko zakopnuti ¢i zamotani se do né;.

Se zvySenou opatrnosti mizZete pouzit
prodluzovaci kabel.

Pokud pouzivéte prodluzovaci kabel,
zkontrolujte zda :

napéti uvedené na elektrickém kabelu je
nejméné stejné velké jako napéti stroje.

je vybaven tfemi koliky s uzemnénim

kabel nevisi ze stolu, aby o n&j nemohl
nékdo zakopnout

CESKY
Priprava:

1. Z nadobky na vodu odstrarite viko (22) a
naplnte ji studenou vodou po ¢aru MAX,
vyznacenou na nadobce. (6) Viz OBR. 2.

Néadobka na vodu mize byt vyjmuta po
odstranéni dekompresni trubice (23) tahem
dolt a odebrani odkapévaciho ro  tu5)
a odkapévaci nadobky (12).

Dilezité: Jakmile je néddobka na vodu
vrdcena zpét, ujistéte se, Ze plastové hadicky
nejsou zamotané ani ucpané.

Dekompresni trubice je opét v plivodni
pozici zatla¢enim smérem vzh(ru..

2. Vsurite zastreku (19) do vhodné zasuvky
(viz bod 1 v sekci “Vystraha”).

3. Ptepnéte hlavni vypina¢ (1) do polohy “1”.
Rozsviti se indikator zapnuti kéavovaru.
Ujistéte se, Ze vypinac horké vody/pary (2)
and tlagitko nah¥éti pary (4) jsou v pozici
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Uvedeni do provozu

Timto procesem se naplni bojler kdvovaru cer-
stvou vodou.

Doporucujeme tento proces provést pri
kazdém zapnuti kdvovaru.

Tento kavovar obsahuijici cerpadlo je vybaven
samozazinacim systémem. Umistéte prazdny
Salek pod jednotku kdvovaru (14), do které
nevkladejte drzdk s filtrem (9) a stisknéte
tlacditko horké vody/kavy (2) (pozice “1”).
Uslysite zvuk pracujiciho ¢erpadla a po par
vtefinach zacne z jednotky (14) vytékat voda.
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CESKY

Po naplnéni $alku vodou prepnéte vypinac
horké vody/kavy (2) do polohy “0”.

Kavovar Gaggia je nyni pfipraven k poutziti.
POZNAMKA: MiZe se stat, Ze samozaZinaci systém
cerpadla nebude docasné fungovat z divodu
zavzdusnéni pristroje.

V tom pripadé nezacne z jednotky (14) vytékat
voda a musi se provést nasledujici procedura:

a) Umistéte malou nddobku pod parni trysku(8).

b) Otocte knoflikem pary (7) v protisméru hodi-
novych rucicek abyste otevreli ventil horkévody/
pary a prepnéte tlacitko nahrati pary (4) a
horké vody/kavy (2) do pozice “1”, abyste
uvedli ¢erpadlo do chodu.

c) Po par vtetindch zacne z parni trysky vychazet
staly proud vody. Nechte do nddobky odtéct
zhruba 1 Salek vody. Zavrete knoflik pary a
prepnéte tlacitko nahrati pary a horké vody/
kavy do polohy “0”.

Kavovar Gaggia je nyni pfipraven k pouZiti.

d) POZNAMKA: Kontrolka nahfdti (3) zacne
automaticky blikat v pribéhu nahrivdni bojleru.
Po zapnuti kdvovaru pro pfipravu prvni kavy
pockejte 6 minut do uplného nahradti pfistroje.
Kdvovar poté bude pripraven k provozu a
ndslednému vydadvdni poZadovanych ndpojd.

Dalsi vlastnosti pristroje je tzv. “systém zadnych
kapek” ktery zabranuje uniku vétsiny kapek z
jednotky kdvovaru (14). Presto se mlzZe po
vyteceni pfipravené kavy ze stroje vytvorit par
kapek, a to z vlhké pouZzité kavy, ktera zlQstane v
drzaku s filtrem.

Vystraha: Nikdy nezapinejte Cer-

padlo bez vody v pfistroji, protoze |

| muze dojit k poskozeni ¢erpadla. |

| Na poskozeni z tohoto dlivodu se |
nevztahuje zaruka.

Co byste méli védét...

1.

Chut Vasi kavy zélezi na vlastnostech kavovych
zrn ze kterych je pfipravena, jejich druhu,
oblasti jejich plvodu a zplsobu zpracovani.
Kavova zrna, ktera jsou prazena po delsi
dobu a pri vyssi teploté jsou vyrazné tmavsi.
Tmavsi zrna vyprodukuji Salek vyraznéjsi
chuti nez svétle prazena zrna.

. Na trhu je velky vybér dostupnych druh

kavy. Kazda kavova smés ma svou jedine¢nou
chut diky druhu zvolenych kavovych zrn a je-
jich zpracovani. Dostupna je i bezkofeinova
kava, kterd ma az 98% kofeinu odstranéno.
Zkuste pro ptipravu kdvy pouZivat razné
druhy kavovych smési a porovndvat, ktera je
ta prava praveé pro Vas.

. Pro ptipravu kdvy pomoci kavovarQ s cer-

padlem musi byt kdva jemné namleta. Ujistéte
se, ze jste si koupili, nebo dali namlit, pravé
takovou smés. Kdvomlynky s Cepeli nejsou
pro mleti kavy vhodné, protoze pri mleti
vytvari prilis mnoho kdvového prachu a kava
je pomleta nerovhomeérné.

Znaky opravdového espressa jsou jeho tmava
barva, bohata chut a svétle hnéda, pfirozené
zpénéna vrstva na povrchu, zvana crema.

Kapucino je kombinaci espressa a zpénéného
mléka. MUzZe se poddavat napovrchu jemné
posypano skofici, liskovymi ofisky ¢i kakaem.
Espresso kavu podavejte okamizité po
jejim pripraveni.

Espresso se podava v malych sdlcich na espres-
so a kapucino ve vétsich Salcich na kavu.

Idedlné by kavovd zrna méla byt pomleta
tésné pred jejich pouZitim. Nezapomerite, Ze
mleti by mélo byt pro pouziti v kavovarech s
Cerpadlem skutecné jemné.

. Protoze kdava ma tendenci absorbovat okolni

aromata, doporucujeme, abyste mletou kavu-
uchovdvali v hermeticky uzaviené nadobé.



Jakpfripravitkvalitniespresso:

1

Provedte kroky popsané v sekci
“PFiprava”
Zvolte spravné sitko paky (10 nebo 11) a vlozte
je do paky (9). Pouzijte malé sitko pro 1 salek
a velké sitko pro 2 salky espressa. Poté vlozte
paku do (9) do hlavy kdvovaru (14) aby se
nahrala.

Pockejte dokud pristroj nedosahne spravné
teploty s pakou vloZzenou do hlavy kavovaru
(Cas nahtivani je zhruba 6 minut). VyuZijte
tento €as pro pfipravu stolu, salkd, kavy,
mléka atd.

Po nahrati kavovaru vyjméte teplou pdku z
hlavy a za pouziti odmérky na mletou kavu
(20) do ni vsypte spravné namletou davku
kavy. Jedna odmérka mleté kavy odpovida
mnozstvi mleté kavy na jeden Salek espres-
sa. Sitko pdky neprepliujte. Za pomoci tam-
peru (18) kavu zlehka upéchujte. Neutlacu-
jte kdvu pfilis silné.

Ocistéte zbytky kavy z obvodu okraje paky
(9). Vlozte paku do hlavy pfiblizné pod uhlem
45 stupnill smérem doleva z pozice celem ke
kavovaru. Poté pevné usadte paku v hlave
kavovaru jejim oto¢enim smérem doprava.
Rukojet paky by méla smérovat kolmo na
pfistroj, popfipadé mirné vpravo.

Umistéte 1 nebo 2 salky na odkapavaci rost
(5) pfimo pod vydejni hubice (21) paky. Zat-
lacte vypinac horké vody/kavy (2) do pozice
“1”. Do salkl zacne vytékat espresso.

Kdyz jsou salky zhruba ze 3/4 pIné uvolnéte
vypinac horké vody/kavy (2) do polohy “0”.
Cim vic vody nechate do alku natéct, tim bude
epresso slabsi. Spravné pripravené epresso
bude mit na povrchu svétle hnédou vrstvu
pény “cremu”. V opacném pfipadé nastudu-
jte co délat v sekci “V pripadé poruchy”.

Odeberte Salky a podavejte.

Pro pripravu dalsi kavy opatrné a pomalu
vyjméte paku z hlavy jejim otocenim smérem
doleva. Davejte pozor, protoze na povrchu
pouzité kavy v pace se bude drzet horka vo-
da. Trocha vody bude také okapdavat z hlavy
po vyjmuti paky. To je zplsobeno tlakem
vody v systému a je to normalni. Vyklepnéte
pouzitou kavu z paky. Dalsi espresso pripravite
zopakovanim vyse uvedenych krok( 4 az 8.
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| Krouzek “dokonala crema”(13)

|
Pro optimalni funkénost krouzku “dokonala |
| péna” vlozte krouzek do paky. |
Doporucujeme Cistit krouzek denné, pred
kazdym pouzitim, aby se neucpal jeho otvor. |
| V pfipadé potreby poutzijte k jeho vycisténi |
| jeth. |
KrouZek “dokonala crema” zajisti vydej espressa
s typickou vrstvou pény na povrchu i v pfi- |
| padé, Ze pouzita kava neni idedlné namleta. |
|
|
|

Pfiprava kapucina:

Pti pripravé kapucina méjte vSechny ingredience
po ruce spolu véetné konvicky na mléko

do poloviny naplnénou nizkotu¢nym mlékem a
vetsSimi Salky nez bézné pouzivanymi na espresso.

Zpénéni mléka:

Cim vy&&i je obsah tuku v mléce, tim hustsi bude
vysledna péna. Zpénovaci turbo tryska (8) nebo
zpénovac mléka (24) Vam pomuze ziskat skvéle
zpénéné mléko, ale dejte pozor, aby mléko ne-
dosahlo bodu varu.

Abyste se stal expertem muzZete potfebovat néko-
lik pokusq, ale v pripadé, Ze vytrvate vysledek
se zarucené dostavi. NatocCte zpénovaci turbo
tryku (nebo zpénovaé mléka) mirné smérem
ven abyste mohli umistit konvi¢ku na mléko pod
trysky, aniz byste se dotykali zakladny kdvovaru.

Verze se zpénovaci turbo tryskou:

1 VysSe uvedenym postupem pfipravte espresso
do vétsiho Salku.

2 Prepnéte tlacitko nahrati pary (4) do pozice
“1”.

3 Pocca 15 az 20 sekundach, jakmile se rozsviti
kontrolka nahrati (3), umistéte zpoloviny
naplnénou konvi¢ku na mléko pod zpénovaci
turbo trysku tak, Ze jeji Spicka je tésné pod
hladinou mléka. Viz. OBR.03.
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CESKY

4

Pomalu otocte knoflik pary (7) v proti sméru
hodinovych ruci¢ek pro zahajeni vypousténi
pary.
Dalezité: Cim vice knoflik otocite, tim vétsi
bude tlak pdry.
Vydej pdary by nemél prekrocit 60
sekund.
Kruzte konvickou na mléko, zatimco Spicka
zpénovaci turbo trysky je tésné pod hlad nou
mléka. Mléko se zacne zpénovat, ale dejte
pozor, aby nedosdhlo bodu varu, protoze
uz by nebylo mozné je zpénit.
Kdyz mate dostatek pény, otocte knoflik pary
po sméru hodinovych ruci¢ek pro zastaveni
vydeje pary a odstrante konvicku na mléko.
Pfepnéte tlacitko nahtati pary (4) do pozice
“0”.
LzZici pfesunte pénu na pfipravené espresso
a po sténé Salku na né nalejte horké mléko.
Vrsek kapucina muzZete posypat trochou
skorice, liskovych ofisku ¢i kakaa. Podavejte
POZNAMKA: Pokud chcete okamZité po
zpénéni mléka pripravit espresso, bojler
musi byt doplnén vodou a teplota sniZena
na teplotupro pfipravu kdvy. Jinak muze mit

Pozn.:

espresso spdlenou chut. Proto bez pouZiti

pdky odpustte cca sdlek horké vody pfimo z

hlavy do sdlku. Poté muZete pripravit dalsi

espresso.
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| Zpénovac mléka (24) |
Zpénova¢ mléka (24) je zafizeni, které

|jednodu§e privadi mléko z externi nadoby a|
zaroven je zpénuje. Pfi pfipravé kapucina méjte

| vsechny ingredience po ruce, véetné nédoby|
s vychlazenym mlékem a vétSimi Salky nei|

| b&Zné& pouZivané na espresso. |
Ujistéte se, Ze zpénovaC mléka je spravné
nasazen na parni trysku (A) oto¢enim kruhové

| matice (B), and umistéte saci hadicku do né-|
doby s mlékem.

| Mnozstvi mléka, které je nasavano Ize upravit|
otocenim zastréky (D). Pozice zobrazena na
obrazku predstavuje maximalni sani, mléko je|
mirné ohfato. Otocenim zdastrcky (D) o 180° je
nastaveno minimalni sani a mléko je teplejsi. |

|

|

|

| Verze se zpéfiovaéem mléka: |
| 1 Vyse uvedenym postupem pfipravte espresso|
| do vétsiho salku. |

Prepnéte tlacitko pary (4) do pozice “1”.

| Po cca 15 az 20 sekunddch, jakmile se|
| rozsviti kontrolka nahFati (3), umistéte saci|
| hadi¢ku (C) do nadoby s mlékem a Salek s|
| espressem pod zpénovacé mléka (24) . |
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4 Pomalu otocte knoflikem pary v pro-
| tisméru hodinovych rucicek pro zahajeni |
| vydeje pary. |
|  Ddlezité: Cim vice knoflik otoéite, tim |
| vétsi bude tlak vyddvané pary. |
5 KdyZz mate dostatecné mnoizstvi
| zpénéného mléka, otocte knoflik pary po |
| sméru hodinovych rucicek pro ukonceni |
| vydeje pary. Pfepnéte tlatitko pary (4) |
| do pozice “0”. |
6 Kapucino mlzete posypat skofici,
| liskovymi orisky Ci kakaem. Podavejte. |
| 7 POZNAMKA: Pokud chcete okamsité po |
| zpénéni mléka pripravit espresso, bojler |
| musi byt doplnén vodou a teplota |
sniZzena na teplotu pro pripravu kavy.
| Jinak muZe mit espresso spdlenou chut. |
| Proto bez pouZiti paky od-pustte cca |
| Sdlek horké vody pfimo z hlavy do Sdlku. |
| Poté muzZete pripravit dalsi espresso. |
| |
| |
| |

Priprava horké vody:

1 Provedte kroky popsané v sekci “Priprava”.

Pfepnéte hlavni vypinac (1) do pozice “1”.

3. Vyckejte zhruba 6 minut nez ptistroj dosdhne
svou spravnou provozni teplotu.

4. Umistéte nddobu pod parni trysku.(8).

5 Pomalu otocte knoflik horké vody/pary (7) v
protisméru hodinovych ruci¢ek a prepnéte
vypinac¢ horké vody/kavy do polohy “1” pro
zahdjeni vydeje horké vody.
Pozn: Vydej horké vody by nemél prekrocit
60 sekund.

6 KdyZz mate dostatecné mnoizstvi horké vody,
otocte knoflikem horké vody/pary ve sméru
hodinovych ruci¢ek a prepnéte vypinac¢ horké
vody/kavy do polohy “0” pro zastaveni vydeje
horké vody a odeberte nadobu.

7 POZNAMKA: Pokud chcete okamZité po zpénéni
mléka pripravit espresso, bojler musi byt
doplnén vodou a teplota sniZena na teplotu
pro pfipravu kdvy. Jinak miZe mit espresso
spdlenou chut.

N

CESKY

Proto bez pouZiti pdky od-pustte cca Sdlek
horké vody primo z hlavy do sdlku. Poté
muzZete pripravit dalsi espresso.

Pokyny pro cisténi:

1 Dulezité: abyste zabradnili usazenindm mléka,
které jsou velmi spatné odstranitelné, parni
tryska by méla byt vycisténa po kazdém
pouziti. Vnéjsi pouzdro parni trysky Ize sejmout
tahem smérem dold.

Vnéjsi ¢ast parni trubice Ize odistit vihkym
hadrikem.

Otvor v parni trysce lze vycistit vypusténim
pary.

V pripadé potreby pouzijte k procisténi jehlu.

2 Paku a sitko paky umyvejte v teplé vodé.

Budte opatrni,
protoze zpénovaci
turbo tryska

muzZe byt horka!

Y \P¥ivod vzduchu musi byt
Cisty a bez usazenin.

'
7

eohe



CESKY

3 Dle potreby omyvejte povrch kavovaru
vihkym hadrem.

4 Odkapavaci rost a misku (5 a 12) umyvejte
v mydlové vodé. NepouzZivejte agresivni
Cistici prostredky.

5 Cistéte tésnéni(15) v h 1 a v & 14) a udriu-
jte je Cisté.

6 Sprcha (17) by méla byt odSroubovana a
pravidelné Cisténa v zavislosti na frekvenci
pouzivani.

7 Po delSim nepouzivani vyplachnéte zbylou
vodu v kdvovaru prepnutim tlacitka horké
vody/kavy do pozice “1” Vidy dbejte na to,
aby v zasobniku vody byla ¢erstva voda.
Bez vody kdvovar nikdy nezprovoznuijte.

8 POZNAMKA: je naprosto v poradku, e
kavovar odpousti paru a prilezitostné
odkapava. Je to zplsobeno zménou tlaku
uvnitf pfistroje
v zavislosti na jeho pouzivani. Dle potreby
vyprazdnujte odkapavaci misku.

V pripadé poruchy:

Problém:

Mozné divody:

Odvapnovani:

V oblastech s tvrdou vodou se usazuji ve
vnitfnich ¢astech kavovaru usazuji mineraly,
které ovliviuji funkénost pristroje. Priblizné
kazdé 2 mésice (v zavislosti na ¢etnosti
pouZzivani a tvrdosti vody), odvapnéte kavovar
pomoci doporucenych odvapnovacich
prostredkd Gaggia, popf. Saeco. Postupujte dle
navodu k pouZiti pfilozenych u jednotlivych
ptipravk(l. Odstrarnite sprchu (17) a vycistéte
ji.Roztok nalijte do nddobky na vodu a zapnéte
cerpadlo na cca 15 sekund. Po nékolik sekund
nechte roztok vytékat skrz hlavu a trysku pary.
Pockejte priblizné 20 minut a cely proces
zopakujte, az do vycerpdni roztoku.

Duakladné kavovar proplachnéte studenou
vodou. Sprchu (17) vrate zpét.

POZNAMKA: Poruchy vzniklé zavépnénim kdvo-
varu nejsou zahrnuty v zdruce. Pro odvdpnéni
kdvovaru pouzivejte pouze doporucené odvdprio-
vaci prostredky.

Kava nevytéka.

V zasobniku neni voda.

Sitko paky je ucpané, protozZe kava je ptilis jemné namleta nebo
prilis silné utlacena.

Je potfeba vycistit sprchu.

Kava vytéka pfilis rychle.

Kava je pfilis hrubé namleta.
Kava nebyla upéchovana pomoci tamperu.

Cerpadlo je pfilig hlu¢né.

V zasobniku neni voda.
Cerpadlo se nezazehne.
Kava je prilis hrubé namleta.

Z paky pretéka voda.

Paka je v hlavé Spatné usazena.
Tésnéni v hlavé je zanesené nebo opotrebované.
Zbytky kavy nebyly ocisStény z obvodu okraje paky.

Espresso ma malé mnozstvi
cremy.

Kava je pfilis hrubé namleta.
Kava nebyla upéchovana pomoci tamperu.
Kava je pfrilis stara.

Espresso je studené.

Pfistroj nebyl dostate¢né na hfan (cca 6 min.)
Kava je pfilis hrubé namleta.

Malo mlécné pény.

Parni tryska nebo otvor pfivodu vzduchu jsou ucpany.
Mléko je pfilil horké.
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