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Popis pristroje

1. Tlacitko pro spusténi vydeje

2. Tlacitko Zapnout / vypnout

3. Tlacitko pro vydej pary

4. Indika¢ni kontrolka zapnuto / vypnuto

5. Kontrolka indikujici pfipravenost bojleru
k vydeji kavy

6. Kontrolka indikujici pfipravenost bojleru
k vydeji pary

7. Kohout pro vydej pary

8. Hlava kavovaru (pro pfipojeni portafiltru)
9. Horkovodni tryska

10. M¥izka odkapavaci misky

11. Odkapavaci miska

12. Viko vodni nadrzky

13. Odnimatelna vodni nadrzka

14. Parni tryska

15. KoSik Crema Perfetta (lze pouzit pouze
s pénici vlozkou)

16. Pénici vloZka pro filtry Crema Perfetta
17. Portafiltr

18. KoSik pro vydej 2 porci kavy

19. KoSik pro vydej 1 porce kavy

20. Odmérka

21. Tamper

22. Napajeci kabel

23. Koncovka parni trysky (lze odmontovat pro
cisténi)

Tipy

1. Chut espressa se odviji od mnozstvi, typu a
hrubosti umleti kavovych zrn..

2. Silné prazena kavova zrna produkuji silngjsi
chutové vlastnosti, mohou vSak byt vice horka.
Kava typu Robusta je chutové vyraznéjsi nez kava
typu Arabica. Doporucdujeme experimentovat

s vice druhy kavy, dokud nenaleznete znacku
odpovidajici Vasim preferencim..

3. Pfi nakupu zrnkové kavy je dobré se ujistit, Ze je
dana kava vhodna pro pfipravu espressa..

4. Mleti kavy pro espresso je typicky jemnéjsi.
Ujistéte se, ze je Vas kavomlynek nastaven na
mleti pro espresso. Mleti kavy pro espresso je
typicky o néco pomalejsi..

5. Uchovavejte zrnkovou kavu v suchém a
chladném prostiedi. Zabrante pfistupu vzduchu
ke kavé — idealné uchovavejte v tésnicim sacku..

6. Espresso se vyznacuje tmavsi barvou,
intenzivnéjsi chuti a hustou vrstvou cremy..

7. Cappuccino je kombinaci mlé¢né pény a
espressa. Lze servairovat se $petkou skofice,
kakaa nebo muskatového ofisku.

8. Espresso servirujte ihned po vyde;ji.
9. Servirujte espresso v malém espresso Salku o

objemu cca 40 ml. Cappuccino je tradi¢né
servirovano ve vétsim salku o objemu cca 80 ml.



Uvod

Pred spusténim kavovaru prosim dikladné
proctéte vSechny pokyny vtomto manualu.
Manual uchovavejte pfisupny v blizkosti
kavovaru.

Kosiky v baleni

Crema Perfetta (fig. 5)

Soucasti baleni je koSik Crema Perfetta. Jedna se
o specialni typ kosiku Gaggia, ktery usnadnuje
vydej espressa s bohatou cremou. Tento koSik je
pfipojen k portafiltru v kazdém novém baleni
kavovaru. Filtr smi byt pouzivan vyhradné

s pénici vlozkou (16). Lze pouzit pro vydej 1 porce
nebo 2 porci kavy.

Bézny kosSik pro 2 porce kavy (Fig. 7)

Bézny kosik pro 1 porci kavy (Fig. 6)

Tyto koSiky jsou zakladni soucasti vSech
pakovych kavovar(. Efektivni pouZiti téchto
kos8ikl vyZaduje vétsi praxi v pouzivani pakovych
kavovarl. Tyto kosiky nesméji byt pouzivany

s pénici vlozkou (16).

Zacatecnikim doporucujeme nejdfive pouzivat
kosSik Crema Perfetta, a po ziskani ur¢itého

mnoZzstvi praxe nasledné prejit na zakladni koSiky.

Prvni spusténi

1. Odpojte viko vodni nadrzky a naplite nadrzku
vodou az po ukazatel MAX (Fig. 2). Hladina vody
nesmi pfesahovat tento ukazatel.

2.V zadni ¢asti kavovaru se nachazi zdirka pro
napajeci kabel. Zapojte napajeci kabel do zdirky
kavovaru a poté zapojte druhy konec do
kompatibilni elektrické sité (Fig. 9). Stisknéte
tlacitko Zapnout / Vypnout (2). Kavovar indikuje
pfipojeni do elektfiny rozsvicenim indikacni
kontrolky zapnuto / vypnuto (4).

Naplnéni vodniho okruhu

Upozornéni: pfed naplnénim vodniho okruhu
nesmi byt provadén vydej kavy.

1. Umistéte prazdnou nadobu pod parni trysku
kavovaru. K hlavé zatim nepfipojujte portafiltr.
Stisknéte tlacitko pro spusténi vydeje (1). Kadvovar
zacne plnit okruh vodou - uslySite zvuk pumpy. Po
urcité dobé zacne z parni trysky vytékat voda.

2. Vlyprazdnéte nadobu, umistéte ji zpét pod
hlavu kavovaru a znovu stisknéte tlacitko pro
spusténi vydeje.

V nékterych pfipadech se ve vodnim okruhu
kavovaru objevi vzduchova bublina a parni tryska
nevyda zadnou vodu. Pokud se tak stane,
pokracujte nasledujicimi kroky:

1. Umistéte prazdnou nadobu pod parni trysku.
2. Otocte kohoutem pro vydej pary v protisméru
hodinovych rucic¢ek (7) (Fig. 8).

3. Stisknéte tlacitko pro spusténi vydeje (1).

4. Po uplynuti urcité doby parni tryska vyda vodu.
Nechejte parni trysku vydat pfiblizné 1-2 Salky
vody. Vyprazdnéte nadobu.

5. Uzavrete kohout pro vydej pary (7). Umistéte
vyprazdénou nadobu zpét pod parni trysku.

6. Stisknéte tlacitko pro spusténi vydeje (1).

Proplach po delsi dobé
neaktivity

Pokud je kavovar néjakou dobu pouzivan a
nasledné ponechan v nec¢innosti po dobu vice
nez jednoho tydne, je nutné provést nasledujici
kroky pro zajisténi hygieni¢nosti pouzivani.
VSechna voda, ktera je v téchto krocich vydana,
musi byt vylita do odpadu.

1. Odpojte vodni nadrzku a peclivé ji promyjte.
Naplnte nadrzku Cistou vodou az po ukazatel MAX

a zapojte ji zpét do kavovaru.

2. Umistéte nadobu pod parni trysku.



3. Pomalu otocte kohoutem pro vydej pary (7) po
smeéru hodinovych rucgicek.

4. Stisknéte tlacitko pro spusténi vydeje (1).
Soucasneé stisknéte tlacitko pro vydej pary (3)

5. Nechejte kavovar vydat cely obsah vodni
nadrzky skrze parni trysku. Timto dojde

k pro¢isténi vodniho okruhu kavovaru od
pfipadné mikrobialni kontaminace.

6. Po vydeji celého obsahu nadrzky znovu
stisknéte tlacitko pro spusténi vydeje (1) a pro
vydej pary (3).

7.. Uzaviete kohout (7) oto¢enim po sméru
hodinovych rugicek.

8. Znovu naplite nadrzku Cistou vodou az po
ukazatel MAX (Fig. 2)

9. Zapojte portafiltr do hlavy kadvovaru. Portafiltr
nejdfive prfilozte z levé strany a poté otocte
smérem vpravo (Fig. 3-4).

10. Umistéte prazdnou nadobu pod portafiltr.

11. Stisknéte tlacitko pro spusténi vydeje a znovu
nechejte kavovar vydat cely obsah nadrzky.

12. Jakmile je vodni nadrzka vyprazdnéna,
ukoncete vydej stiskem tlacitka pro spusténi
vydeje (1). Vyprazdnéte nadobu s vodou.

13. Odpojte portafiltr a peclivé jej promyjte.

14. Kavovar je nyni pfipraven k vydeji kavy.

Priprava espressa

Upozornéni: v pfipadé pouziti koSiku Crema
Perfetta je nutné zkontrolovat, Ze je pod kosikem
vloZena pénici vlozka (16). Pouziti koSiku bez této
vlozky mUze zpUsobit prskani horké vody a
popaleni obsluhy.

Pokud pouzivate bézny koSik pro vydej jedné nebo
dvou proci kavy, ujistéte se, zZe pénici vlozka
naopak nenivlozena pod koSikem.

Pfed vydejem kavy je nutné predehrat portafiltr.

1. Zapojte portafiltr do hlavy kavovaru (fig. 3-4).
Portafiltr nejdfive pfilozte zleva tak, aby pasoval
do hlavy, a poté jej otocte o 45 stupniti smérem do
prava. Ujistéte se, Ze je portafiltr pfipojen spravné
— portafiltr musi byt pevné zapojen do hlavy.
Pokud je portafiltr pfipojen nakfivo nebo se vikla,
je Spatné pfipojen.

2. Umistéte pod portafiltr dostate¢né objemnou
nadobu. Stisknéte tlac¢itko pro spusténi vydeje (1)
a naplite nadobou vodou.

3. Vyprazdnéte nadobu a znovu vydejte vodu.
Timto dojde k dostateCnému nahfati portafiltru.

4. Odpojte portafiltr a ujistéte se, Ze v portafiltru
neni zbytkova voda. Naplite koSik portafiltru
kavou pomoci odmérky (20). Jedna zarovnana
odmérka se rovna davce pro jeden Salek
espressa.

5. Zarovnejte a mirné udusejte kavu v kosiku
pomoci tamperu (21). Konzistentni rozloZeni kavy
v koSiku je klicem pro pfipravu kvalitniho
espressa.

6. Ocistéte okraje portafiltru od pfipadné
zbytkové kavy.

7. Zapojte portafiltr s kdvou do hlavy kavovaru.

8. VycCkejte, dokud se nerozsviti indikacni
kontrolka (5) pod tlaCitkem pro spusténi vydeje
kavy (1).

9. Umistéte Salek Ci Salky pod portafiltr. Stisknéte
tlacitko pro spusténi vydeje kavy (1). Kavovar
zacne vydavat kavu.

10. Jakmile bylo vydano pfriblizné 75% celkového
mnozstvi kavy, stisknéte znovu tlacitko pro
spusténi vydeje (1). Vydej se pomalu zastavi.

11. Odpojte portafiltr. Upozornéni: portafiltr a
kava v portafiltru je nyni horka - riziko popaleni.
Nedotykejte se zadnych ¢asti portafiltru vyjma
rukojeti. Z portafiltru maze rovnéz kapat horka
voda. Vysypte pouzity kavovy puk do odpadniho
koSe.

12. VycCkejte, dokud nedojde k ochlazeni paky,
poté vyjméte koSik a omyjte portafiltr i pouzity
koSik.



Priprava espressa z podu

Pro vydej kavy z kdvovych podt vZdy pouzivejte
vyhradné standardni koSik (nikoliv Crema
Perfetta) o objemu 1 porce (fig. 6).

Pfiprava espressa z podu probiha totoznym
zpUsobem, jako pfiprava espressa z mleté kavy,
pouze s podminkou pouziti standardniho
jednoporcového koSiku.

Vlozte pod do kosiku. Ujistéte se, Ze je pod zcela
ponofen do koSiku — papirové okraje podu nesmi
pfesahovat do prostoru mimo koSik.

Priprava cappuccina

Pro pfipravu cappuccina doporuc¢ujeme pouzit
plnotuéné chlazené mléko (cca 2-5 °C).

Pro kvalitni napénéni mléka je vhodné pouzit
dostatecné velkou zakulacenou konvi¢ku
z nerezoveé oceli s vylevkou.

Pfed pénénim mléka je vhodné pootocit parni
trysku tak, aby mohla byt plné ponofena
v konvicce.

1. Pfipravte espresso dle pokyn( v kapitole
»Priprava espressa“. Espresso vSak vydejte do
velkého Salku o objemu alespon 80 ml.

2. Stisknéte tlacitko pro vydej pary (3).

3. Vyckejte priblizné 15-20 sekund. Kavovar
provede pfipravu k vydeji pary. Jakmile bude
kavovar pfipraven k vydeji pary, rozsviti se
kontrolka (6) pod tlaCitkem vydej pary (3).

4. Mirné pootocte kohoutem pro vydej pary (7)
v protisméru hodinovych rugicek. Vyckejte
nékolik sekund a kohout opét zavrete. Timto
dojde k eliminaci pfipadné kondenzace uvnitf
parni trysky.

5. Vlozte trysku do konvicky s mlékem. Konvic¢ku
mirné nahnéte.
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6. Polohujte trysku v konvicce tak, aby koncovka
trysky byla umisténa tésné pod hladinou mléka.
PFilis hluboké ¢i meélké ponofeni parni trysky
povede k tvorbé nekvalitni pény nebo nevytvori
Zzadnou pénu. Koncovku parni trysky je rovnéz
vhodné umistit pobliZz okraje nadoby. Spravné
umisténi parni trysky pro kvalitni pénéni mléka je
znazornéno ve fig. 8.

7. Otocte kohoutem pro vydej pary (7) v
protisméru hodinovych ruci¢ek. Drzte konvic¢ku
mirné nahnutou a polohuijte ji tak, aby koncovka
parni trysky byla umisténa presné pod hladinou
mléka. Krouzivymi pohyby vytvoite pozadované
mnozstvi mlécné pény. Vydej pary smi trvat
maximalné 60 sekund - pfi delSim vydeji m(ze
dojit k uplnému vyprazdnéni bojleru a nutnosti
provést naplnénivodniho okruhu. BEhem pénéni
mléka se nikdy nedotykejte parni trysky! Parni
tryska zUstane po vydeji horka - riziko popaleni.

8. Po vytvoreni dostateCného mnozstvi pény
ponofte trysku nize pod hladinu pro nahfrati
mléka.

9. Uzavrete kohout pro vydej pary (7) oto¢enim po
sméru hodinovych ruciCek az do pozice zavieno.
Stisknéte znovu tlacitko pro vydej pary.

10. Prelejte mlé&nou pénu z konvicky do
pfipraveného Salku s espressem. Napoj je mozné
doplnit Spetkou skofice, kakaa nebo
muskatového ofisku.

Pokud si prejete pripravit dalsi kavu hned po
vydeji pary, je nutné snizit teplotu bojleru. Postup
snizeni teploty bojleru je popsan v kapitole
Snizeni teploty bojleru. NedodrZzeni tohoto kroku
mUZe vést k popaleni — komponenty kévovaru
jsou velmi horké. Kava vydana ihned po vydeji
pary ma typicky spalenou chut.



Vydej horké vody

1. Vypnéte kavovar a vyckejte nékolik minut,
dokud se nerozsviti kontrolka indikujici
pfipravenost bojleru k vydeji kavy (5).

2. Umistéte nadobu pod horkovodni trysku.

3. Pomalu otoc&te kohoutem pro vydej pary (7)

v protisméru hodinovych rucicek. Stisknéte
soucasne tlacitko pro vydej kavy (5) a tlacitko pro
vydej pary (6).

4. Kavovar prejde do rezimu vydeje horké vody. Po
vydeji poZzadovaného mnozstvi vody znovu
soucasné stiknéte tladitka pro vydej kavy (5) a
vydej pary (6). Poté otodte kohoutem pro vydej
pary (7) v protisméru hodinovych ruc¢i¢ek az do
pozice zavieno.

V okruhu muze zUstat zbytkova voda. Pro jeji
odstranéni doporucujeme provést vydej pary po
dobu nékolika sekund.

Pokud si prejete provést vydej kavy ihned po
vydeji horké vody, doporucujeme snizit teplotu

bojleru. Vydana kava bude v opacném pfipadé
chutnat spalené.

Snizeni teploty bojleru

1. Odpojte z hlavy kavovaru portafiltr, pokud je
pfipojen.

2. Umistéte pod hlavu kavovaru dostatecné
velkou nadobu.

3. Stisknéte tlacitko pro vydej kavy (5) a nechejte
kavovar vydat vétSi mnozstvi vody.

4. Stisknéte znovu tladitko pro vydej kavy (5) pro
azstaveni vydeje vody z hlavy kdvovaru.

Kavovar je nyni pfipraven k vydeji kavy.
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Funkce automat. vypnuti

Kavovar je opatfen funkci automatického vypnuti
po 20 minutach necinnosti. Pro opétovné
spusténi kavovaru stisknéte tlacitko vypnout/
zapnout (2).

4

Cisténi a udrzba

Kavovar je nutné pravidelné gistit. Nedodrzeni
¢isténi maze vést k nizsi chutové kvalité vydavané
kavy a posSkozeni pfistroje.

Cisténi parni trysky

Parni trysku je nutné Cistit po kazdém pénéni
mléka:

1. Otfete parni trysku mékkym navlhéenym
hadfikem.

2. OdSroubujte koncovku parni trysky (fig. 13) a
promyijte ji horkou vodou.

3. Provedte kratky vydej pary. Timto dojde
k dezinfekci a procisténi vnitfnich ¢asti parni
trysky.

Upozornéni: parni tryska je po pouziti velmi horka
—nebezpeci popaleni! Pfed Cisténim se ujistéte,
ze doslo k uplnému zchladnuti parni trysky!

Cisténi portafiltru

Nejméné jednou denné odpojte portafiltr z hlavy
kavovaru, vyjméte z néj kosik (fig. 14) a dikladné
promyjte koSik i portafiltr pod tekouci vodou (fig.
15).

Otvory v koSicich mohou byt ¢aste¢né ucpané
kavovymi usazeninami — toto vyrazné snizuje
kvalitu pfipravované kavy. V pfipadé ucpani
kosiku jej doporucujeme ponofit do vafici vody po
dobu alespori 10 minut.

Upozornéni: portafiltr je po pouziti velmi horky —
nebezpedi popaleni! Pfed CiSténim se ujistéte, ze
portafiltr neni horky.



Cisténi odkapavaci misky a mfizky

Odpojte odkapavaci misku a mfizku z kavovaru
(fig. 10). Oba komponenty peclivé promyjte pod
tekoucivodou. K ¢i§téni nepouzivejte zadné
abrazivni nastroje ani Cistici prostfedky.

Cisténi vodni nadrzky

Odpojte vodni nadrzku a promyjte jeji vnitini i
vnéjsi ¢ast pod tekouci vodou. Pro odpojeni vodni
nadrzky je nejdfive nutné odpojit odkapavacai
misku a mfizku.

Po zapojeni vodni nadrzky zpét do kavovaru se
ujistéte, Ze nedoslo k ohnuti nebo blokaci
silikonovych hadicek. Silikonové hadi¢ky museji
byt volné umistény ve vodni nadrzce.

Cisténi hlavy

Pravidelné Cistéte hlavu od necistot. Nutné je
Cistit zejména spodni ¢ast, ktera je nachylna

k tvorbé olejnatych kavovych usazenin.
Nedodrzeni ¢isténi mlze vést k castenému
ucpani spodni ¢asti hlavy (sprchy) a tim ke
snizeni kvality vydavané kavy. K ¢isténi lze pouzit
Stétecek s meékkymi vlakny.

Cisténi po delsi dobé neaktivity
Pokud kavovar nebyl pouzivan po dobu delsi
jednoho tydne, je nutné provést specialni ¢isténi.

Cisténi po delsi dobé neaktivity je popsano
v kapitole ,,Proplach po delSi dobé neaktivity“.
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Dekalcifikace

Pravidelné odvapnovani kavovaru zabrarnuje
tvorbé vodniho kamene, jehoz pfitomnost snizuje
chutovou kvalitu kavy a zvySuje riziko poSkozeni
kavovaru. Pro odvapnéni kavovaru je nutné pouzit
certifikovany dekalcifikacni prostfedek pro
kavovary. Doporudujeme pouziti pfipravku EP
Decalci.

PouZziti pripravkd ¢i produktl, které nejsou pfimo
uréeny pro ucel odvapnéni kavovaru (napf. ocet)
nese vysoké riziko poskozeni kavovaru. Na takto
posSkozeny kavovar se nevztahuje bézna zaruka.

Upozornéni: po provedeni odvapnéni je nutné
peclivé proplachnout vodni okruh, aby nedos$lo ke
konzumaci zbytkového mnozstvi odvaprovaciho
pfipravku.

Postup odvapnéni je nasledujici:
1..0dpojte portafiltr z hlavy kavovaru.
2. Odpoijte vodni nadrzku.

3. Nalejte do vodni nadrzky jednu davku
odvapnovaciho pfipravku. Poté naplite vodni
nadrzku Cistou vodou az po indikator MAX.
Ujistéte se, ze je odvapnovaci pfipravek plné
rozmichan ve vodeé.

4. Pokud je kavovar vypnuty, spustte jej stiskem
tlacitka vypnout/zapnout (2). Vydejte cca 300 ml
horké vody z horkovodni trysky dle pokynt

v kapitole ,,Vydej horké vody*“. Poté vydejte dalSich
300 mlvody pfimo z hlavy kavovaru stiskem
tlacitka pro spusténi vydeje (1). Vodu vzdy vydejte
do dostate¢né velké nadoby a vylejte.

5. Vypnéte kavovar a vyckejte pfiblizné 20 minut.
Je nutné vyckat, aby doslo k rozpusténi vodniho
kamene v okruhu kavovaru.

6. Znovu zapnéte kavovar. Provedte vydej cca 300
mlvody z parni trysky (viz kapitola ,,Naplnéni
vodniho okruhu®). Nasledné provedte vydej
dalSich 300 mlvody z hlavy kavovaru. Vodu vzdy
vydejte do dostatecné velké nadoby a vylejte.

7. Vypnéte kavovar a vyCkejte alespon 3 minuty.
Poté opakujte krok 6, dokud nedojde k uplnému
vyprazdnéni vodni nadrzky



8. Vyprazdnéte odkapavaci misku. Odpojte vodni
nadrzku a peclivé ji promyjte. Vodni nadrzku poté
naplnite ¢istou vodou az po ukazatel MAX a
zapojte zpét do kavovaru.

9. Umistéte dostatecné velkou nadobu pod parni
trysku. Spustte vydej vody z parni trysky dle
pokyn( v kapitole ,,Naplnéni vodniho okruhu“
(soucasny stisk tlacitek pro vydej kavy a pary +
otoceni kohoutem).

10. Nechejte kavovar vydat cely objem vodni
nadrzky do nadoby prostfednictvim parni trysky.
Vydanou vodu vylejte.

11. Znovu naplnite vodni nadrzku az po ukazatel
MAX. Zapojte portafiltr do hlavy kavovaru (fig. 4-
5).

12. Umistéte pod portafiltr dostate¢né velkou
nadobu.

13. Nechejte kavovar vydat cely objem vodni
nadrzky skrze portafiltr pomoci tlacitka pro
spusténi vydeje (1).

14. Odpojte portafiltr. Peclivé promyjte portafiltr a
kosik portafiltru pod tekouci vodou (fig. 14-15).

15. Opakujte kroky 8-14 Ctyfikrat po sobé.
16. Timto je dokon&en proces odvapnéni.

17. Znovu promyjte vodni nadrzku a naplnte ji
Cistou vodou az po ukazatel MAX. Pokud to je
nutné, naplnte vodni okruh kavovaru dle pokyn(
v kapitole ,Naplnénivodniho okruhu® Kavovar je
nyni pfipraven k dalSimu pouziti.
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Popis problému

Mozna pricina

Kavovar nevydava
kavu

Ve vodni nadrZzce neni dostatek vody.

Kava v kosSiku byla pfilis silné stlacena.

Kava v kosSiku je pfilis jemné umleta.

Sprcha (sitko ve spodni €asti hlavy) kavovaru je ucpana.

Pfilis rychly vydej
kavy (méné nez 20
sekund)

Kava v koSiku je pfili§ hrubé umleta.
Kava v koSiku neni dostate¢né stlacena tamperem.

Pumpa je prilis
hlu¢na

Ve vodni nadrZzce neni dostatek vody.
Probiha plnéni vodniho okruhu (bézny jev).
V koSiku neni dostate¢né mnozstvi kavy.

Z okraja portafiltru
unika voda

Portafiltr je Spatné zapojen do hlavy kavovaru.
Tésnéni sprchy (spodni ¢ast hlavy) je poSkozené nebo Spinavé.
Okraje portafiltru jsou Spinavé.

Espresso postrada
cremu

V kosSiku je pfilis hrubé umleta kava.

Kava v koSiku neni dostate¢né stlacena tamperem.

Kava v koSiku je pfilis stara nebo sucha.

Je pouzivana pénici vlozka (16) v kombinaci se standardnim koSikem
(vloZka je ur¢ena pouze pro koSik Crema Perfetta).

Kava je pfilis
studena

Kavovar neni dostatec¢né nahraty.

Kava v koSiku je pfilis hrubé umleta.

Kéava byla servirovana do studeného Salku (doporucujeme pouzivat
nahraté salky).

Portafiltr nebyl pfedehraty (nutné pouze pred prvnim vydejem po delSi
dobé).

Parni tryska
nedostatecneé péni
mléko

Parni tryska je ucpana.
Parni tryska byla ponofena pfilis hluboko do mléka.
Mléko je pfilis teplé (doporucujeme pénit pouze chlazené mléko).

Z portafiltru stiika
voda

Je pouzivan koSik Crema Perfetta bez pénici vlozky (16).

Schranka kavovaru
je horka

Tlacitko pro vydej pary (3) bylo ponechano dlouhodobé zapnuté.
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Likvidace

Likvidace kavovaru musi byt provedena v souladu s nafizenim EU 2002/96/EC v
souladu s legislativnim nafizenim Cislo 151 z 25. ¢ervence 2005. S produktem
neni mozné nakladat jako s béznym odpadem, ale musi byt odevzdan
autorizovanému sbérnému stiedisku odpadu. Spravna likvidace kéavovaru
zamezuje negativnim dopadlim na Zivotni prostfedi a obecné zdravi a umoziuje
recyklaci nékterych ¢asti, coz vyrazné Setfi materialy a energie. Produkt je
oznacen symbolem presSkrtnutého pojizdného kontejneru za ucelem pfipomenuti,
7e s nim nelze nakladat jako s b&Znym odpadem. ]

GAGGIA SpA

Administrative Office
Via Torretta, 240

40041 Gaggio Montano - Bologna - Italy
+39 0534 771111 M | LA N O

www.gaggia.it www.gaggia.com



