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Art-Nr. 42636 »Design Espresso Maschine Advanced Control«

Bedienungsanleitung vor Gebrauch unbedingt lesen!
Modell- und Zubehdriinderungen vorbehalten!
Nur fiir den Hausgebrauch!



Wir legen viel Wert auf lhre Sicherheit. Deshalb bitten wir Sie, alle Hinweise
und Anleitungen, die mit dem Geriit geliefert werden, sorgfiltig und voll-
stindig durchzulesen, bevor Sie das Geriit in Betrieb nehmen.
Dadurch lernen Sie auch alle Funktionen und Eigenschaften lhres Gerdtes
kennen. Bitte hefolgen Sie sorgfiiltig alle Sicherheitshinweise!

INHALTSVERZEICHNIS
lhre »Design Espresso Maschine Advanced Control« kennenlernen ........................ 4
Wichtige Hinweise fir eine optimale Funkfion ..................oo 6
Wichtige Sicherheitshinweise ... 6
Allgemeine Hinweise zur Sicherheit...................................... 7
Wichtige Sicherheitshinweise fir alle Elekirogerdte ... 10
Hohe Temperaturen — Verbrennungsgefahr ... 11
Eigenschaften der »Design Espresso Maschine Advanced Confrol«...................... 12
Technische DOten ..o 13
BedienUng ... oo 13
Vor der ersten Verwendung ... 13
Erste Verwendung ..........oooiii e 14
Die Espressomaschine betriebsbereit machen ... 15
Energiesparmodus. .........oooo o 16
Den Display-Modus auswahlen................coooi 16
Programmierbare Funktionen ... 18
Weitere Einstellungen ... 22
Zusatzliche Funkfionen ... 25
Die Vorbrihfunkfion programmieren................oocoiiiiiii 25
WamMSIgNOIe. ... 26
Die Zubereitung des Kaffees......................cc 27
Allgemeine Tipps & HINWEISE ........oooiiiiiii e 34
Pllege und ReiniguNG .....ooooo 34
SIBrUNGEN BESEIIGEN. ...\ o i 42
AUTBEWORIUNG ... 46
EntsorgungshinWeiSe ..o 47
Information UNd SErVICE ..........oiiiiei o 47
Gewdhrleistung/Garantie. ... 47

REZEIDIE L. 50



SEHR GEEHRTE KUNDIN, SEHR GEEHRTER KUNDE!

Herzlichen Glickwunsch zu IThrer neuen »Design Espresso Maschine Advanced Control«
von Gastroback. Diese Espressomaschine mit zwei getrennten Boilem bietet die Mag-
lichkeit gleichzeitig Espresso zu extrahieren und Milchschaum zuzubereiten. Zu den Fea-
tures der »Design Espresso Advanced Control« gehéren zum Beispiel die akfiv beheizte
Brihgruppe und die infegrierte HeiPwasserfunktion. Der Espressoboiler ist mit einem
PIDRegler fur die exakte Wassertemperatur ausgestattet und ist programmierbar. Das
entspricht den strengen Vorgaben des World Barista Championship Standards. Durch
die Vorbrih-Funktion wird das Kaffeemehl befeuchtet, natirliches Aroma und dtherische
Ole kommen zur Geltung. Das Gerdt verfigt unfer anderem Uber versenkbare Rollen, die
das Reinigen z.B., der Kichen-Arbeitsplatte, zum Kinderspiel machen. Die Verbindung
zwischen frisch gemahlenem Kaffee, der richtigen Dosierung und dem professionellen
Brihverfahren machen den Espresso reichhaltiger und cremiger.

Die Informationen in dieser Anleitung werden lhnen die unglaubliche Vielseitigkeit des
Cerdtes rasch vermitteln.

Entdecken Sie mit der »Design Espresso Maschine Advanced Control« die Welt des Kaf-
fees und die Kunst der Barista.

lhre Gastroback GmbH




IHRE »DESIGN ESPRESSO MASCHINE ADVANCED CONTROL«
KENNENLERNEN

~ ™o
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Herausnehmbarer 2,5 Liter Wasser-
Tank mit Wasserfilter und beleuchteter Fill-
standsanzeige; Giber eine Klappe an der Vorder-
seite der Maschine direkt befiillbar.

POWER Button zum EIN/AUS-Schalten
Beleuchtetes LCD-Display zeigt die akfu-
ellen Einstellungen und Kirzel der Funktionen.
MENU-Bedienkndpfe

Integriertes Manometer — Kontrollfunkfion
fir den Espresso-Druck, der sich aus dem rich-
figen Verhiltnis von

Kaffeemenge, Mahlgrad und Andruck des Kaffee-
pulvers ergibt.

Integriertes Presswerkzeug (Tamper) mit
Magnethalterung zum Andriicken des Kaffees;
immer sofort griffhereit.

Aktiv beheizte Briihgruppe hilt die Brih-
temperatur wahrend der Extraktion konstant.

—-OoO>==

H 58-mm-Siebtriiger aus Edelstahl

I Beheizte Warmhalteplatte fiir 6 Tossen

J Programmierbare Tasten — Extrakfionsdau-
er bzw. Espressomenge frei programmierbar (1
oder 2 Tassen) oder manuell steverbar.

K Damptwahlschalter — Sofort voller Dampf-
druck fir perfekten Milchschaum, jederzeit.

L Separate HeiBwasserdiise — Jederzeit
heifles Wasser auf Knopfdruck; zum Beispiel fir
die Teezubereitung.

M 360° schwenkbare Milchschaumdiise fiir
cremigeren Milchschaum.

N Zugang zv den Ventilen der Boiler (DES-

CALE ACCESS)

0 Integriertes Zubehorfach

P Ausfahrbare Rollen ermdglichen eine leichte
und problemlose Reinigung unter der Maschine.

Q Herausnehmbare Tropfschale



Zubehor

R. Edelstahl-Milchschaumkdnnchen
S. 2 Einzelwand-Siebeinsiitze

T. 2 Doppelwand-Siebeinsiitze

U. Teststreifen fiir die Wasserhdirte
V. Inbusschlijssel

W. Reinigungseinsatz

X. Reinigungswerkzeug

Y. Razor™-Dosierungswerkzeug

LCD DISPLAY

Anzeigen

o Extraktions-Temperatur

o Exirakiions-Timer (Shot Clock)

e Uhr (Clock)

Mdgliche Anzeige-Modi

o Extraktions-Temperatur

o Exiraktions-Volumen fiir 1 ode 2 Tassen
o Vorbrihfunktion

o Auto Start



WICHTIGE HINWEISE FUR EINE OPTIMALE FUNKTION

e Die »Design Espresso Maschine Advanded Control« dient zum Zubereiten von
Espresso. Daher werden einige Bauteile wie z. B. Brihgruppe, Siebtrager, Heif>-
wasserduse und Milchschaumdise beim Betrieb sehr heild und heifes Wasser
oder Dampf trefen aus.

® Niemals das Gerdt oder die Bauteile des Gerdtes in der Spulmaschine reinigen.
Das Gerét und das Netzkabel niemals mit Flussigkeiten Ubergiefien oder in Flus-
sigkeiten stellen oder tauchen.

® Nachdem Sie die richtige Menge Kaffeepulver in den Siebeinsatz gefillt haben,
mussen Sie das Kaffeepulver méglichst gleichmé&bBig andriicken. Verwenden Sie
dozu das Presswerkzeug (Tamper). Das Kaffeepulver darf nicht zu fest angedrickt
werden.

* Wischen Sie eventuell auf dem Rand des Siebeinsatzes verschittetes Kaffeepulver
sorgfdltig ab. Der Rand muss unbedingt ganz sauber sein, damit der Siebeinsatz
an der Brihgruppe druckdicht abschlieft. Fir ein optimales Brihergebnis sollte das
Manometer einen mittleren Druck anzeigen.

e Achten Sie darauf, dass der Siebiréger vor der Benutzung fest in der Brihgruppe
eingesetzt ist. Niemals den Siebtréger wéhrend des Betriebes entfernen.

e Aufgrund der speziellen Brishtechnik der Maschine hat der Kaffeesatz im Siebein-
satz eine bestimmte Restfeuchtigkeit. Das ist véllig normal.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

lesen Sie bitte vor dem Gebrauch des Gerdtes alle Hinweise und Anlei-
tungen, die mit dem Gerdt geliefert werden, sorgfdltig und vollstéandig
durch und bewahren Sie die Anleitungen gut auf. Verwenden Sie das
Cerat ausschlieBlich in der darin angegebenen Weise zu dem beschrie-
benen Zweck (bestimmungsgemaBer Gebrauch). Ein bestimmungswid-
riger Gebrauch und besonders Missbrauch kénnen zu Sachschaden
sowie zu schweren Personenschéden durch gefahrliche elekirische Span-
nung, Feuer, bewegliche Bauteile und hohe Temperaturen fihren. Fihren
Sie ausschlieBlich diejenigen Arbeiten mit dem Gerat durch, die in diesen
Anleitungen beschrieben werden. lassen Sie das Gerdt im Befriebszu-
stand nicht unbeaufsichtigt.

Diese Anleitung ist ein wichtiger Bestandteil des Gerates. Geben Sie das
Cerdt nicht ohne diese Anleitung an Dritte weiter.

Reparaturen und technische VWartung am Gerét dirfen nur von dafiir auto-



risierten Fachwerkstatten durchgefihrt werden. Wenden Sie sich gegebe-
nenfalls bitte an lhren Handler. Fragen zum Gerdt beantwortet: Gastro-
back GmbH, Gewerbestr. 20, D-21279 Hollenstedt, Telefon: (04165)
22250

ALLGEMEINE HINWEISE ZUR SICHERHEIT

Nour fir den Befrieb in InnenrGumen. Verwenden und lagemn Sie das
Cerat nicht im Freien oder in feuchten oder nassen Bereichen. Ver-
wenden Sie das Gerdt nicht in Booten oder fahrenden Fahrzeugen.

Uberpriifen Sie regelmdcfig die Bauteile und Zubehére sowie das Netz-
kabel des Gerdtes auf Beschadigungen (Beispiel: Verformung, Verféar-
bung, Briche, Risse). Niemals das Gerat mit Bauteilen betreiben, die
beschadigt sind (Beispiel: Deckel ist gebrochen oder gesprungen,
Kunststoffteile sind angeschmolzen) oder nicht mehr erwartungsge-
maB arbeiten, oder wenn sich das Gerdt Uberhitzt oder GbermaBigen
Belastungen ausgesetzt war (Beispiel: Sturz, Schlag, eingedrungene
Flussigkeiten). Ziehen Sie bei Beschadigung wahrend des Betriebes
sofort den Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerdt
in einer autorisierten Fachwerkstatt Gberprifen. Versuchen Sie niemals,
das Gerat selbst zu reparieren.

Verwenden Sie nur Bauteile, Werkzeuge, Ersatzteile und Zubehor
for das Gerat, die vom Hersteller fir diesen Zweck vorgesehen und
empfohlen sind. Besch&digte oder ungeeignete Bauteile kénnen wah-
rend des Betriebes brechen, das Gerdt beschadigen und/oder zu
schweren Verletzungen oder Sachschéaden fohren.

Stellen Sie das Gerdt auf einer gut zuganglichen, ebenen, trockenen
und ausreichend stabilen sowie warme- und feuchtigkeitsbesténdigen
Arbeitsflache auf. Stellen Sie das Gerdt zum Betrieb niemals auf eine
Metallflache (z. B. Geschirrabtropfflache). Verwenden Sie das Gerdt
nicht in feuchten oder nassen Bereichen. Stellen Sie das Gerdt nicht
an den Rand oder die Kante der Arbeitsflache. Achten Sie darauf,
dass das Netzkabel nicht von der Tischkante herunterhangt und dass
niemand das Gerat am Kabel vom Tisch ziehen kann.

Niemals das Gerdt oder Teile des Gerdtes in die Ndhe von starken



Warmequellen und heilen Oberflachen (z. B. Heizung, Ofen, Grill)
stellen oder legen. Achten Sie darauf, dass sich wahrend des Betriebes
keine wertvollen feuchtigkeits- oder hitzeempfindlichen Gegenstande
in der Nche des Gerates befinden, um Schaden durch heiden Dampf
und Wasser zu vermeiden. Das Gerdt muss von vorn frei zuganglich
sein. An den Seiten missen mindestens 15 cm Platz frei sein.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerdat richtig und vollstandig zusam-
mengesetzt ist, bevor Sie den Nefzstecker in die Steckdose stecken
und das Gerdt einschalten. Vergewissern Sie sich vor jeder Verwen-
dung, dass der Siebtrager richtig in der Brihgruppe eingesetzt ist.
Das Cerdt erzeugt wahrend des Betriebes heibes Wasser und Dampf
unter Uberdruck!

legen Sie keine Ticher, Servietten oder chnliche Materialien unter
oder auf das Gerdt, um eine Uberhitzung und Geféhrdung durch
Feuer und elekirischen Schlag zu vermeiden. legen Sie niemals har
te, scharfkantige oder schwere Gegenstande auf das Gerat, um die
Bauteile (Beispiel: VWarmplatte und Gitter auf der Tropfschale] nicht zu
beschadigen.

Das Gerdt ist nicht fir den Betrieb mit externen Zeitschaltuhren oder
Fernbedienungen geeignet.

Dieses Gerat darf nicht von Kindern verwendet werden. Halten Sie
das Gerat und die Schnur auBerhalb der Reichweite von Kindern.
Dieses Gerat kann von Personen mit eingeschrénkten physischen, sen-
sorischen oder mentalen F&higkeiten oder Mangel an Erfahrung und
Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich des
sicheren Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen wurden und die daraus
resultierenden Gefahren verstehen.

Lassen Sie besonders kleine Kinder niemals unbeaufsichtigt, wenn das
Gerdt oder Gerdteteile und Zubehére fir sie zuganglich sind. Lassen
Sie kleine Kinder niemals mit dem Gerdt, den Bauteilen oder den
Zubehoren spielen. Kinder und gebrechliche Personen missen Sie bei
der Handhabung von Elekirogeraten stets besonders beaufsichtigen.

lassen Sie das Gerdt nicht unbeaufsichtigt, wenn der Netzstecker ein-
gesteckt ist. Schalten Sie das Gerat immer AUS (POVWER-Taste dri-



cken), ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie
das Gerat abkihlen, wenn Sie das Gerat bewegen oder reinigen
wollen oder das Gerdt langere Zeit unbeaufsichtigt lassen.

Fillen Sie zum Befrieb immer nur kaltes, sauberes Leitungswasser in
den Wassertank. Verwenden Sie zum Betrieb des Gerdtes kein Mine-
ralwasser, desfilliertes Wasser oder andere Flussigkeiten. Verwenden
Sie auch kein demineralisiertes Wasser.

Die »Design Espresso Maschine Advanced Control« dient zum Aufbri-
hen von Kaffee. Daher werden einige Bauteile, wie z. B. der Brih-
kopf, der Siebtrager und die Milchschaumdise beim Betrieb sehr heil®
und heibes Wasser oder Dampf frefen aus.

Warmen Sie ausschlieBlich hitzefeste Tassen und Glaser auf der
beheizten Warmplotte des Gerdtes. Stellen Sie keine Kunststoffbe-
cher auf die Warmplatte. Kunststoffe konnten schmelzen und zu Ver
letzungen und Sachschéden durch Fever, Elekirizitat und Uberhitzung
fohren.

Schalten Sie das Gerdt nicht ein, wenn der Wassertank leer ist. Ach-
ten Sie beim Einsefzen des gefilllen Wassertanks und beim Heraus-
nehmen der vollen Tropfschale darauf, das enthaltene VWasser nicht
zu verschiitten. Fassen Sie das Gerdt immer auf beiden Seiten unten
am Gerdtesockel (nicht an der Tropfschale!) an, wenn Sie das Gerdt
bewegen wollen.

lassen Sie keine Nahrungsmittelreste auf dem Gerat oder den Bautei-
len eintrocknen. Reinigen Sie das Gerét nach jeder Verwendung (sie-
he >Pflege und Reinigung).

Niemals das Gerdt oder die Bauteile mit Schevermitteln, harten Scheu-
erhilfen (z.B. Topfreiniger) oder scharfen Putzmitteln reinigen. Verwen-
den Sie eine Entkalkerlésung nur nach der Anleitung im Abschnitt >Das
Cerat entkalken« fir VWassertank und Boiler. Niemals harte scharftkan-
tige Gegenstande fir die Arbeit mit dem Gerat oder zum Reinigen
verwenden.

Niemals das Gerdt, die Bauteile oder Zubehére in der Spilmaschine
reinigen.
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Wenden Sie bei der Arbeit mit dem Gerdt keine Gewalt an, um die
Bauteile nicht zu beschadigen.

Dieses Gerdt ist fur die Verwendung im Haushalt und in folgenden
Bereichen vorgesehen:

— Kichen in Geschaften, Biros oder anderen Arbeitsumgebungen;
— Llandwirtschaftlichen Betrieben:

— Hotels, Motels oder anderen Unterkiinften:

— Unterkinften mit Frihsticksangebot.

Verpackungsmaterial auBerhalb der Reichweite von Kindern aufbe-
wahren.

Verpackungsmaterial fir eventuellen Transport unbedingt aufbewah-
ren.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE FUR ALLE ELEKTROGERATE

e Stellen Sie das Gerdt in der Nahe einer geeignefen VWandsteckdose

auf und schlieen Sie das Gerdt dort direkt an. Das Gerdt darf nur an
die ordnungsgemal abgesicherte Schukosteckdose einer geeigneten
Stromversorgung (Wechselstrom; 230,/240V, 50Hz) mit Schutzleiter
angeschlossen werden. Die Steckdose muss fir 16 A einzeln abgesi-
chert sein. Verwenden Sie keine Verlangerungskabel oder Tischsteck-
dosen, um eine Gefahrdung durch Feuer und Elektrizitat zu vermeiden.
Auberdem sollte die Steckdose Uber einen Fehlerstromschutzschalter
abgesichert sein, dessen Auslésestrom nicht tber 30 mA liegen sollfe.
Wenden sich im Zweifelsfall an lhren Elekiriker.

e Niemals Wasser oder andere Flissigkeiten Uber oder unter das Gerat

laufen lassen. Niemals das Netzkabel oder das Gerat in Wasser
oder andere Flussigkeiten tauchen oder stellen. Sollle wahrend der
Arbeit eine Flissigkeit ber das Gerdt gelaufen sein, dann schalten Sie
das Gerat sofort AUS (POVWER-Taste driicken), ziehen Sie den Netz
stecker aus der Steckdose und trocknen Sie das Gerdt mit einem sau-
beren Tuch ab. Ziehen Sie sofort den Netzstecker aus der Steckdose,
wenn Bauteile des Gerdtes undicht sind und/oder sich wdhrend des
Betriebes Wasser unter dem Gerdt sammelt.



Wickeln Sie das Kabel vor der Verwendung des Gerdtes immer voll-
standig ab. Niemals am Kabel ziehen, reiflen oder das Kabel kni-
cken, einklemmen, quetschen oder verknoten. Lassen Sie das Netzko-
bel nicht von der Tischkante herunterhangen. Achten Sie darauf, dass
niemand in Kabelschlaufen hangen bleiben oder das Gerat am Kabel
von der Arbeitsflache reifden kann. Fassen Sie immer am Gehduse
des Netzsteckers an, wenn Sie den Netzstecker aus der Steckdose
ziehen.

HOHE TEMPERATUREN - VERBRENNUNGSGEFAHR

Aufbrihen von Kaffee. Daher werden einige Bauteile wie z. B.
Brihgruppe, Siebtrager, Heibwasserduse und Milchschaumdise
beim Befrieb sehr heid und heies Wasser oder Dampf treten

i Die »Design Espresso Machine Advanced Control« dient zum

Fassen Sie wdhrend des Betriebes und kurz danach niemals hei-
Be Bauteile (z.B. Brihgruppe, Siebtrager, HeiBwasserdise, Milch-
schaumdiise) an. Auch nach dem Ausschalten sind das Gerét und die
enfsprechenden Bauteile noch einige Zeit sehr heif.

Aus der Brihgruppe, der Milchschaumdise und der Heibwasserduse
kann heifer Dampf austreten oder heifes Wasser fropfen. Halten Sie
niemals lhre Hande, andere Korperteile oder feuchtigkeits- und/oder
hitzeempfindliche Gegenstande an Siebiréger, Brihgruppe, Heibwas-
serdise oder Milchschaumdiise oder darunter, wenn das Gerdt ein-
geschaltet ist. Achten Sie immer darauf, dass die Milchschaumduse in
Richtung Tropfschale weist, wenn sie nicht benutzt wird.

Vergewissern Sie sich immer, dass der Siebtrager in der Brihgruppe
korrekt eingesetzt ist, bevor Sie das Gerdt einschalten. Entfernen Sie
niemals den Siebtrager wahrend des Brihvorgangs. Beim Brohen des
Espressos entstehen heifes Wasser und Dampf unter erhdhtem Druck
— Verbrennungsgefahr!

Warten Sie immer, bis das Gerat auf Raumtemperatur abgekihlt ist
und leeren Sie den Wassertank und die Tropfschale aus, bevor Sie
das Gerdt bewegen oder reinigen.



EIGENSCHAFTEN DER »DESIGN ESPRESSO MASCHINE

ADVANCED CONTROL«

DREIFACHES HEIZSYSTEM

Dual-System mit zwei Edelstahl-
Boilern

Cleichzeitige Herstellung von Espresso
und Milchschaum durch getfrennte Boi-
ler fur Espresso und Dampf.

Aktiv beheizte Brihgruppe
Halt die Brohtemperatur wahrend der
Extraktion konstant. Mit 58-mm-Siebira-

ger.
PRAZISE KONTROLLE

Elektronischer PID-Regler
Verhindert gradgenau Temperaturab-
weichungen im Extrakfionsprozess.

Konstanter Extraktionsdruck
Professionelle, italienische Espresso-
pumpe (Ulka/ 15 bar) kombiniert mit
einem Uberdruckventil fir den perfekten
Espresso-Druck.

Programmierbare Vorbrihfunk-
tion (Pre-Infusion)

Der Kaffee wird angefeuchtet, bevor
die Pumpe stufenweise ihre volle Lei-
stung erreicht. Dauer und Druck des
Vorbriihvorganges lassen sich einstel-
len. So kann der Kaffee sein Aroma
sanft entfalten.

Zwei-Pumpen-System
Getrennte Pumpen fir Dampf und
Espresso-Boiler.

Programmierbare Extraktions-
temperatur

Dadurch kénnen Sie das Espresso-Aro-
ma individuell gestalten.

Regelbereich: 86°C bis 96°C

WEITERE EIGENSCHAFTEN

Beleuchtetes LCD-Display
Zeigt die akiuellen Einstellungen und
vereinfacht die Programmierung.

Dampf/Milchschaum
Sofort voller Dampfdruck fir perfekten
Milchschaum — jederzeit!

Professionelle 360° schwenk-
bare Milchschaumdiise

Fir cremigeren Milchschaum und ein-
fache Handhabung.

Wassermenge frei programmier-
bar

Extraktionsdauer oder -volumen (fir 1
oder 2 Tassen| sind programmierbar
und manuell steverbar.

Integrierte HeiBwasserfunktion
Jederzeit heibes Wasser auf Knopf-
druck, zum Beispiel fir die Teezuberei-
tung.

58-mm-Siebtrédger aus Edelstahl
Fordert eine gleichmaBigere Exiraktion
und ist einfach zu reinigen.

Extraktions-Timer (Shot Clock)
Zeigt die Daver der Espresso-Extraktion
an.

Entkalkungsfunktion Descale
Zum Entkalken der Boiler und Wasser-
leitungen.



TECHNISCHE DATEN

Modell: Art.-Nr.: 42636 »Design Espresso Maschine Advanced Control«
Stromversorgung: 220-240 V Wechselstrom; 50,/60 Hz

Leistungsaufnahme: 1.800 - 2.200 Watt

Gewicht: c. 13,3 kg

Abmessungen: ca. 405 mm x 375 mm x 377 mm (Breife x Tiefe x Hhe)
Linge des Netzkabels: ca. 105 cm

Fassungsvermogen des Wasser- | 2,5 Liter

tanks:

Priifzeichen: c €
BEDIENUNG Sie keine Ticher, Servietten oder &hn-

/N WARNUNG: Niemals kleine Kinder
mit dem Gerdt, den Bauteilen und Zube-
horen des Gerdtes oder dem Verpa-
ckungsmaterial spielen lassen! Niemals
kleine Kinder mit dem Gerdt, den Bautei-
len oder Zubehdren des Gerétes unbe-
aufsichtigt lassen!

/N WARNUNG - Verbrennungsgefahr:
Teile des Gerdates werden wdhrend des
Betriebes sehr hei und entwickeln
Dampf und HeiBwasser unter Uber-
druck. Vergewissern Sie sich immer,
dass das Gerdt richtig und vollsténdig
zusammengesetzt ist, bevor Sie den
Netzstecker in die Steckdose stecken
und das Gerdt einschalten. Schalten Sie
das Gerat immer zuerst AUS (POVVER-
Taste driicken), ziehen Sie den Netzste-
cker aus der Steckdose und warten Sie,
bis das Gerdt abgekihlt ist, bevor Sie
das Cerdt reinigen oder bewegen.

Halten Sie den Arbeitsplatz sauber und
trocken. lassen Sie keine Flussigkeiten
iber oder unter das Gerdt laufen. legen

liche Materialien unter oder auf das
Gerdt. Sollte wahrend der Arbeit Flis-
sigkeit Uber das Gerdt gelaufen sein,
schalten Sie es sofort AUS und ziehen
Sie den Netzstecker aus der Steckdose.
Trocknen Sie das Gerdt nach der Anlei-
tung im Kapitel >Pflege und Reinigungt.

WICHTIG: Um das Gerdt befriebsbe-
reit zu machen (Standby-Modus|, ms-
sen Dampfwahlschalter und HeiBwasser-
schalter beide ausgeschaltet sein.

VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

1. Entfernen Sie alle Verpackungs- und
Werbematerialien. Das Typenschild
und die Seriennummer dirfen nicht
entfernt werden. Wenn Sie das
Cerdt auspacken, sind Tropfschale,
Zubehorfach (hinter der Tropfscha-
le) und Wassertank bereits richtig
eingebaut. Die Tropfschale befindet
sich im Gerdtesockel und kann nach
vorn herausgezogen werden.

2. Vergewissern Sie sich, dass die
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Bauteile und das Zubehér vollstan-
dig und unbeschadigt sind, bevor
Sie die Verpackung entsorgen.

ACHTUNG: Verwenden Sie niemals
Scheuermittel oder harte Scheuerhilfen
(Beispiel: Topfreiniger] zur Reinigung
des Gerdtes oder der Bauteile, um die
Oberfléchen nicht zu beschadigen. Rei-
nigen Sie niemals das Gerdt oder eines
seiner Teile in der Spilmaschine.

3. Das Gerdt wird mit einem Wasserfil-
ter geliefert. Entfernen Sie den Was-
serfilter aus dem Wassertank und
spilen Sie den Wassertank dann
sorgfdltig aus. Weichen Sie den
Wasseffilter zuerst ca. 5 Minuten in
einer Tasse Wasser ein. Spulen Sie
ihn danach unter flielendem Was-
ser und setzen Sie ihn dann im Filter-
system ein. Danach kénnen Sie den
Woasserfilter im Wassertank instal-
lieren. Fillen Sie den Wassertank
bis zur Maximum-Markierung mit
klarem, kaltem leitungswasser und
setzen Sie den Wassertank dann
wieder am Gerdt ein. Schliefen Sie
die Verriegelung oben am Griff des
Wassertanks.

Das Gerdt arbeitet nicht, wenn der
Wassertank leer oder nicht richtig ein-
gesetzt ist.

4. Spilen Sie vor der ersten Ver-
wendung Siebeinsatze, Siebtra-
ger und Milchschaumké&nnchen in
etwas warmer Spulmittellésung.
Das Gehduse des Gerdtes und die
Warmplatte wischen Sie am besten
mit einem weichen, feuchten Tuch
ab. Trocknen Sie das Gerét danach
sorgfdltig mit einem sauberen Tuch

ab. Eine genauere Anleitung finden
Sie im Kapitel >Pflege und Reini-
gunge.

. Vor der ersten Verwendung sollten
Sie das Cerat einmal ohne Kaf-
feepulver arbeiten lassen. Dadurch
werden die inneren Bauteile des
Cerdtes aufgeheizt und gespult.
Arbeiten Sie dazu nach der Anlei-
tung im Absatz »Spilvorgang.

Prifen Sie vor jeder Benutzung den
Wiasserstand im Tank und wechseln
Sie das Wasser taglich. Der Was-
sertank sollte vor jeder Benutzung mit
frischem, kaltem Leitungswasser aufge-
fullt werden. Benutzen Sie auf keinen
Fall Mineralwasser, destilliertes Was-
ser oder andere Flussigkeiten.

Sie kénnen das Gerét ganz leicht auf
der Arbeitsflache bewegen, indem
Sie die ausfahrbaren Rollen unter der
Tropfschale ausklappen.

@)

ERSTE VERWENDUNG

Erste Inbetriebnahme

1. Vergewissern Sie sich, dass der
Wassertank bis zur Maximum-Mar-
kierung mit kaltem leitungswasser
gefullt ist.

2. Tauchen Sie den mitgelieferten Test
streifen zur Prifung der Wasserhérte
1 Sekunde lang in das Wasser und
legen Sie ihn dann auf eine saubere

Arbeitsflache.
3. Uberprifen Sie, ob Dampfwahl-



schalter und Heiwasserschalter bei-

de auf der Position CLOSE stehen.
4. Dricken Sie die POWERTaste. Ein

pumpendes Gerdusch ertont, wah-
rend die leeren Boiler zum ersten
Mal mit Wasser gefillt werden. Das
Cerat verlangt nun die Einstellung
der Wasserharte.

5. Die Wasserharte wird als farbige
Kastchen auf dem Teststreifen ange-
zeigt. lesen Sie die Wasserhdrte

ab.

6. Verwenden Sie die Pfeiltasten wr
und a, um die abgelesene Was-
serhdrte am  Gerdt  einzustellen
(Bereich: 1 bis 5). Driicken Sie dann
die MENU-Taste. Das Gerat bestér-
figt die Einstellung mit einem aku-
stischen Signal.

Nachdem die Maschine ihre Arbeitstem-
peratur erreicht hat, schaltet sie automao-

fisch in den Standby-Modus.

Spulvorgang

Fihren Sie die folgenden Schritte durch,
nachdem das Gerat den Standby-
Modus erreicht hat.

/N WARNUNG - Verbrennungsgefahr.
Halten Sie niemals lhre Hande unter die
Brihgruppe, an die Milchschaumdise
oder die Heidwasserdise, wenn das
Cerdt in Betrieb ist. Heibes Wasser und
heiber Dampf kénnen austreten und zu
schweren Verbrihungen fihren.

1. Stellen Sie ein hitzefestes 500-ml-
Cefdh unter die Brihgruppe.

2. Dricken und halten Sie die 1-Tasse-
Taste oder 2-Tassen-Taste ca. 30
Sekunden lang, um den vollen Pum-
pendruck an der Brihgruppe zu lie-

fern. Sobald Sie die Taste loslassen,
wird der Wasserfluss gestoppt.

3. Bewegen Sie den Dampfwahlschal-
fer for 10 Sekunden in die obere
OPEN-Position, um den Dampf zu
akfivieren. Der Dampf fritt aus der
Milchschaumdise aus. Achten Sie
dabei darauf, sich nicht am heifden
Dampf zu verbrihen.

4. Wiederholen Sie die Schritte 2 und
3 bis der Wassertank leer ist. Leeren
Sie das GefaB zwischendurch recht
zeitig aus. Achten Sie dabei darauf,
sich nicht am heifen Gefafd und hei-

Ben Wasser zu verbriihen.

DIE ESPRESSOMASCHINE
BETRIEBSBEREIT MACHEN

Wenn das Gerat ausgeschaltet ist, dann
driicken Sie die POWER-Taste, um das

Gerdt einzuschalten.

Die POWER-Taste blinkt und das LCD-
Display zeigt die akivelle Tempera-
tur des Espresso-Boilers, wahrend das
Gerdt das Wasser erhitzt. Bei Erreichen
der Betriebstemperatur hort die POWER-
Taste auf zu blinken und die Tasten
MANUAL, =P-Tasse und = ®P-Tgssen
leuchten.

B

POWER MANUAL wp

Das Gerdt ist jetzt im Standby-Modus
und bereit fir den Betrieb.

15
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TIPP:

Weéhrend des Aufheizvorganges sind
die Tasten ®P-Tasse und WP @P-Tgs-
sen sowie das Reinigungsprogramm
nicht verfigbar. Wenn Sie eine dieser

Funktionen auswdhlen, wdhrend die
POWER-Taste blinkt, dann erscheint
,BUSY” auf dem LCD-Display.

ENERGIESPARMODUS

Die »Design Espresso Maschine Advan-
ced Control« verfigt Uber einen >Auto-
OffMode<. Wird das Gerat 20 Minu-
ten nicht benutzt, schaltet es automatisch
in diesen Modus und verbraucht keine
Energie. Ist der »Auto-OffMode« akti-
viert, leuchtet keine der Tasten an dem
Gerat mehr auf. Um die Maschine wie-
der in Betrieb zu nehmen, driicken Sie
einmal die PowerTasfe. Diese fangt an
zu blinken und sobald die Betriebstem-
peratur erreicht ist, leuchten alle Tasten
wieder konstant.

DEN DISPLAY-MODUS AUSWAH-
LEN

Die folgenden drei Modi kénnen auf
dem LCD-Display angezeigt werden:
Shot Temp, Shot Clock oder Clock.

Dricken Sie die w- oder die a-Taste
um zwischen den Modi zu wechseln.

1. Shot Temp

Zeigt die gewdhlte Extraktionstemperatur
an (Standardeinstellung ist 93°C)

g
=) () (@)

2. Shot Clock

)

Zeigt die Dauer der laufenden Espresso-
exiraktion in Sekunden an.

(|

i
I SEC

=) @ @) 6

3. Clock

Zeigt die akiuelle Uhrzeit an.

30 .

=) () (@) @)

Tagliche Verwendung

1 Espresso zubereiten

Driicken Sie einmal kurz die ®P-Tasse-
Taste, um einen einzelnen Espresso mit
dem vorprogrammierten Volumen (ca.
30ml) zu extrahieren.

O

MANUAL




Die Extrakfion beginnt mit der Vorbrih-
funktion. Nach dem die voreingestell-
tfe Menge durchgelaufen ist, kehrt das
Cerdt zum Standby- Modus zuriick.

2 Espressi zubereiten

Dricken Sie einmal kurz die @ ®P-Tgs-
sen-Taste, um einen doppelten Espresso
oder zwei Espressi mit dem voreinge-
stellten Volumen (ca. 60ml) zu extra-

hieren.
\wp
Die Exiraktion beginnt mit der Vorbrih-

MANUAL
funktion. Nachdem die voreingestell-
tfe Menge durchgelaufen ist, kehrt das
Gerdt zum Standby- Modus zuriick.

Manuelle Bedienung
Mit der MANUAL-Taste kdnnen Sie

die Menge des extrahierten Espressos
genau nach lhren Wiinschen dosieren.

1. Halten Sie die MANUAL-Taste
gedrickt, um die Extraktion mit der
Vorbrithfunktion zu starten. So lan-
ge Sie die MANUALTaste gedriick
halten, arbeitet das Gerat mit den
Einstellungen der Vorbrihfunktion.

2. lassen Sie die MANUALTaste los,
um den vollen Pumpendruck an der
Brihgruppe zu erzeugen.

3. Dricken Sie noch einmal die
MANUAL-Taste um die Extraktion zu

beenden.

e

" manu \wp \wpP wp

Sie kénnen die Exiraktion jederzeit
abbrechen, indem Sie die zuvor
gewdhlte Taste ([MANUAL, ®=F-Tgs-
se oder W ®PTqssen) wahrend der
Extraktion dricken. Das Gerét kehrt
dann sofort zum  Standby-Modus
zuriick.

Mit der Milchschaumdise Dampf
erzeugen

/\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Wenn Sie den Dampfwahlschalter befé-

figen, strémt sofort sehr heiPer Dampf
aus der Milchschaumdise. Niemals die
Hénde oder empfindliche Gegensténde
an die Milchschaumdiise halten, wenn
das Gerdt eingeschaltet ist.

Unfer Druck stehender Dampf kann auch
aus der Dise austreten, nachdem das
Gerat ausgeschaltet wurde.

1. Dricken Sie den Dampfwahlschalter
in die obere Position (OPEN). Das
Gerét erzeugt sofort Dampf. Die
Dampfkontrollleuchte leuchtet.

S
el

O
8%0
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2. Um den Dampf auszuschalten,
bewegen Sie den Dampfwahl-
schalter in die untere Position (CLO-

SED). Das Gerét kehrt zum Standby-

Modus zuriick.

Heifles Wasser

Um sofort heies Wasser zu erhalten,
drehen Sie den Heidwasserschalter in

die Position OPEN. Die Heifwasserkon-
trollleuchte leuchtet.

Um das heife Wasser auszuschalten,
bewegen Sie den HeiBwasserschalter
in die Position CLOSED. Das Gerdt kehrt
zum Standby-Modus zuriick.

Q‘f‘}\

@
<,
0&6,0

Sie kénnen nicht gleichzeitig einen
Espresso extrahieren und heifes Was-
ser beziehen.

PROGRAMMIERBARE FUNKTI-
ONEN

1. Um dos Gerdt zu programmieren,
dricken Sie die MENU-Taste. Das
Display zeigt die erste der program-
mierbaren Funkfionen an.

2. Dricken Sie die MENU-Taste
sooft bis die gewinschte Funkfion
erscheint.

SHOT SHOT AUTO CLEAN- SET
VOL TEMP START CYCLE- CLOCK

0
[ | Y

@@@@

3. Sie kénnen jederzeit zum Standby-
Modus zurickkehren. Driicken Sie
dazu die Exit-Taste.

Die MENU-Taste ist ohne Funkti-
on, wenn das Gerdt gerade einen
Espresso, Dampf oder heiPes Wasser
erzeugt.

Die Extraktionsdauer program-
mieren

Die Extraktionen fir 1 Tasse (1 CUP)
und 2 Tassen (2 CUP) werden als Vor-
einstellung durch die Extrakfionsdauer
gestevert. Wenn Sie ein festgelegtes
Volumen programmieren wollen, dann
wdhlen Sie diese Steuerungsart aus.
Siehe: »"Weitere Einstellungen:

Programmierung einer einfachen
Espresso-Extraktion

1. Dricken Sie die MENU-Taste sooft
bis ,SHOT VOL" blinkt und auf dem
LCD-Display ,1 CUP" angezeigt

wird.

2. Driicken Sie die ®Tasse-Taste, um
die Espresso-Extraktion zu starfen.

3. Sobald die gewinschte Extrakti-



onsdauer erreicht ist, dricken Sie
wieder die ®-Tasse-Taste, um die
Espresso-Extraktion zu beenden.
Zwei Signaliéne erténen direkt hin-
tereinander und die Extraktions-
daver fir die ®P-Tasse-Taste wird
gespeichert.

(SHDT SHOT AUTO CLEAN SET
LVOL TEMP START CYCLE CLOCK

Iy
iy

T (@) @ @)

Programmierung einer dop-
pelten Espresso-Extraktion

1. Dricken Sie die MENU-Taste sooft
bis ,SHOT VOL" blinkt und auf dem
LCDDisplay ,2 CUP" angezeigt
wird.

2. Driicken Sie die ®®PTgssen-Taste,
um die EspressoExiraktion zu star-
ten.

3. Sobald die gewinschte Extrakti-
onsdauer erreicht ist, dricken Sie
wieder die @ ®P-Tgssen-Taste, um
die Espresso-Exiraktion zu beenden.
Zwei Signalténe erténen direkt hin-
tereinander und die Extraktionsdau-
er fir die ®®PTgssen-Taste wird
gespeichert.

Das Espresso-Volumen program-
mieren

Programmierung einer einfachen
Espresso-Extraktion

1. Dricken Sie die MENU-Taste sooft
bis ,SHOT VOL" blinkt und auf dem
LCDDisplay ,1 CUP" angezeigt
wird.

|

@U@

Driicken Sie die ®-Tasse-Taste, um
die Espresso-Extraktion zu starten.

Sobald das gewiinschte Volumen
erreicht ist, dricken Sie wieder die
®P Tasse-Taste, um die Espresso-
Extraktion zu beenden. Zwei Signal-
tone ertonen direkt hintereinander
und das Extrakfionsvolumen fir die
@ Tasse-Taste wird gespeichert.

SHOT SHOT AUTO CLEAN SET

VOL TEMP START CYCLE CLOEK}

iL LP

Programmierung einer dop-
pelten Espresso-Extraktion

1.

|

@D ==

Driicken Sie die MENU-Taste sooft
bis ,SHOT VOL" blinkt und auf dem
LCD-Display ,2 CUP" angezeigt

wird.

Dricken Sie die @ ®P-Tqssen-Taste,
um die EspressoExtraktion zu sfar-
ten.

Sobald das gewinschte Volumen
erreicht ist, dricken Sie wieder die
=P @ Tassen-Taste, um die Espres-
so-Extraktion zu beenden. Zwei
Signalténe erténen direkt hinterei-
nander und das Extraktionsvolu-
men fir die ®° ®-Tassen-Taste wird
gespeichert.

SHOT SHOT AUTO CLEAN SET

VOL TEMP START CYCLE CLOCK}

cLuP
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Die Extraktionstemperatur pro-
grammieren

TIPP:

Die optimale Temperatur hangt von
der Herkunft, der Frische und der
Réstung der Kaffeebohnen ab. Fir
den optimalen Geschmack empfeh-
len wir einen Temperaturbereich von

Q0°C - 95°C.

Die Auto-Start-Funktion

Vor der Verwendung der Auto-Start-
Funktion muss die Uhr (,CLOCK")
gestellt werden. Siehe Seite 19: >Die
Uhr stellen<. Wenn die Auto-StartFunk-
fion eingeschaltet ist, erscheint auf
dem LCD-Display links unten ein Uhr
Symboal.

1. Dricken Sie die MENU-Taste sooft
bis ,SHOT TEMP” blinkt. Das LCD-
Display zeigt die aktuelle Tempero-
tur an.

SHOT™ SHOT "AUTO CLEAN SET
VOL- TEMP START CYCLE CLOCK

93"

%@@@

2. Dricken Sie eine der Pleiltasten |
A oder W), um die gewinschte
Extraktionstemperatur einzustellen.
Die gewdhlte Temperatur wird auf
dem LCD-Display angezeigt.

SHOT" SHOT "AUTO CLEAN SET
VOL- TEMP START CYCLE CLOCK

55°

@@@@

Méglicher Bereich: 86 °C bis 96 °C.

Die Auto-Start-Funktion ein-/aus-
schalten

1. Dricken Sie die MENU-Taste sooft
bis das ,AUTO START"-Symbol
blinkt und die aktuelle Einstellung
([,ON" oder ,OFF") auf dem LCD-
Display angezeigt wird.

SHOT SHOT- AUTO CLEAN SET
VOL TEMP_START CYCLE CLOCK

l'll_

@@@@

2. Driicken Sie eine der Pleiltasten (wr
oder A, um die Auto-StartFunktion
ein- oder auszuschalten.

SHOT SHOT- AUTO CLEAN SET
VOL TEMP_START CYCLE CLOCK

mr
L

@@@@




Auto-Start-Zeit einstellen

1.

Schalten Sie die Auto-Start-Funktion
ein (siehe oben).

SHOT SHOT AUTO CLEAN SET
VOL TEMP START CYCLE CLOCK

©
i

@) () @) @

Driicken Sie die MENU-Taste sooft
bis das ,AUTO START"-Symbol
blinkt und die aktuelle Auto-Start-
Zeit auf dem LCD-Display angezeigt
wird.

SHOT SHOT- AUTO CLEAN SET
VOL TEMP_START CYCLE CLOCK

AN ©
"Il

) (2 )

Drijcken Sie eine der Pleiltasten (w7
oder a), um die gewinschte Zeit
einzustellen. Voreinstellung: ,7:00
AM" [vormittags).

Dricken Sie die EXIT-Taste, um die
Programmierung zu beenden und
in den Standby-Modus zurickzu-
kehren. Das Gerdt erzeugt einen
Signalton, um die Einstellung zu
bestatigen.

Die Uhr stellen

Die Zeit wird im
angegeben. AM (ante meridian/vor-
mittags] bezeichnet die
zwischen Mitternacht und Mittag. Zwi-
schen
die Stunden durch PM (post meridian/

nachmittags) gekennzeichnet.

12-Stundenformat
12 Stunden

13 Uhr und 24 Uhr werden

1.

Dricken Sie die MENU-Taste sooft
bis ,SET CLOCK" blinkt und die
aktuelle Uhrzeit auf dem LCD-Dis-

play angezeigt wird. Voreinstellung:
,12:00 AM” (mittags).

SHOT SHOT AUTO CLEAN- SET
VOL TEMP START CYCLE CLOCK

l rl
LI

3?@@

2. Driicken Sie eine der Pleiltasten (wr

oder a), um die akiuelle Zeit einzu-
stellen.

SHOT SHOT AUTO CLEAN- SET
VOL TEMP START CYCLE CLOCK

q

@%ﬁ@

3. Dricken Sie die EXIT-Taste, um die

Programmierung zu beenden. Das
Cerdt erzeugt einen Signalton, um
die Einstelluing zu bestatigen und

kehrt in den Standby-Modus zurick.

2]
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DAS Reinigungsprogramm

Um das automatische Reinigungspro-
gramm auszuwdhlen, dricken Sie die
MENU-Taste sooft bis ,CLEAN CYCLE”
blinkt und ,PUSH" auf dem LCD-Display
angezeigt wird. Die Taste MANUAL

leuchtet.

PUSH
) () @ @

Die Verwendung des Reinigungspro-
gramms ist im Kapitel: >Pflege und Rei-
nigung¢, Abschnitt >Das automatische
Reinigungsprogramme beschrieben. Bitte
informieren Sie sich dort Gber die einzel
nen Schritte.

SHOT SHOT AUTO - CLEAN ~ SET
VOL TEMP START- CYCLE CLOCK

MANUAL

WEITERE EINSTELLUNGEN

Das Gerdt verfigt Uber einige weitere
Funktionen, die Sie programmieren kén-
nen:

RESt — Auf die Voreinstellungen zuriick-
setzen

dESc - Das Gerdt entkalken
SEt

- Die Temperatureinheit wdhlen

(°C oder °F)
StEA - Die Dampftemperatur einstellen
Snd

— Die lautstarke der akustischen
Signale wahlen

vOL - Die Steuerungsart (Dauer oder
Volumen) fir die Extraktion wah-
len

1. Um die zusdtzlichen Funktionen
zugénglich zu machen, schalten Sie
das Gerdt zundchst AUS (POWER-

Taste driicken).

2. Halten Sie die ®=-Tasse-Taste
gedrickt und driicken Sie zusatzlich
die POWERTaste. Auf dem LCD-
Display erscheint ,RESt".

Ny Y
N\ 7

-

- TURN
— POWER OFF

4
POWER

THEN PRESS
& HOLD

Auf die Voreinstellungen zurick-
setzen (RESt)

Das Gerdt hat folgende Voreinstel-
lungen:

® Temperatur: 93°C

e Vorbrihfunktion, Dauver: Pr O7 (7
Sekunden)

e Vorbrihfunktion, Leistung: PP6O (60%
des Maximaldrucks)

* Dampftemperatur: 135°C
e Signaliéne: leise (LO)

o Auto-Start: AUS

o Auto-StartZeit: 7:00 AM
* Wasserharte: 3

® Espresso-Volumen / -Dauer: 30/30
secs (30 ml/30 Sekunden)



1. Aktfivieren Sie zundchst die Anzei-
ge der zusdtzlichen Funktionen, wie
oben beschrieben.

2. Wenn ,rSET" auf dem LCD-Display
erscheint, driicken Sie die MENU-

Taste.

Alle Einstellungen werden auf die
oben genannten Voreinstellungen
zuriickgesetzt. 3 Signalténe erténen.

rSE4
o) () (&) (o)

3. Driicken Sie eine der Pleiltasten (wr
oder ), um die richtige Wasser
harte auszuwdhlen.

4. Dricken Sie die MENU-Taste, um

die Auswahl zu besfdtigen.

Alternativ driicken Sie die EXIT-Taste,
um zum Standby-Modus zuriickzu-
kehren.

Die Entkalkungsfunktion

Die Funktion ,dESc” dient zum Entkalken
der Espressomaschine. Eine Anleitung
dazu finden Sie im Abschnitt >Das Gerat
entkalken<. Bitte informieren Sie sich
dort, bevor Sie diese Funktion starten.

Die Temperatureinheit wdéhlen
(SEt)

Sie kénnen die Temperatur in Celsius
°C oder Fahrenheit °F anzeigen. Die
Auswaohl wird auf dem LCD-Display als
,SEt" angezeigt.

1. Akfivieren Sie zundchst die Anzei-
ge der zusatzlichen Funkfionen, wie

oben beschrieben. Driicken Sie die
A -Taste, um die Auswahlfunktion fir
die Temperatureinheit auszuwdhlen.

2. Wenn ,SEt" auf dem LCD-Display
erscheint, driicken Sie die MENU-

Taste.

3. Driicken Sie eine der Pfeiltasten (a
oder W), um die gewinschte Tem-
peratureinheit auszuwdhlen.

4. Dricken Sie dann die MENU-Tasfe
erneut, um die angezeigfe Einheit
festzulegen. Das Gerat erzeugt
einen Signalton, um Ihre Auswahl
zu besfatigen.

5. Driicken Sie die EXIT-Taste, um in
den Standby-Modus zurickzuschal-
ten.

Die Dampftemperatur einstellen
(StEA)

Die Dampftemperatur bestimmt den
Druck, mit dem der Dampf ausgesto-
Ben wird. Mit einer niedrigeren Dampf-
tfemperatur schdumen Sie kleinere Men-
gen Milch auf und haben eine bessere
Kontrolle Gber das Ergebnis. Wenn Sie
typischerweise grobere Mengen Milch-
schaum erzeugen wollen, dann sollten
Sie eine hohere Dampftemperatur wéh-
len. Als Voreinstellung sind 135 °C ein-
gestellr.

1. Aktivieren Sie zundchst die Anzei-
ge der zusdtzlichen Funktionen, wie
oben beschrieben. Dricken Sie die
Aa-Taste, um die Einstellung der
Dampftemperatur auszuwdhlen.

2. Wenn ,StEA” auf dem LCD-Display
erscheint, driicken Sie die MENU-
Taste, um die gewinschte Dampf-
femperatur auszuwdhlen.

23
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3. Driicken Sie eine der Pfeiltasten |
A oder W), um den gewiinschten
Wert auszuwdhlen.

4. Dricken Sie dann die MENU-Taste,
um den Wert festzulegen. Das
Cerdt erzeugt einen Signalfon, um
lhre Auswahl zu bestdtigen.

5. Driicken Sie die EXIT-Taste, um in
den Standby-Modus zurickzuschal-

ten.

Die Lautstarke der akustischen
Signale wdhlen (Snd)

Mit der Funktion ,Snd” kénnen Sie die
lautstarke der akusfischen Signale ein-
stellen oder die Signalténe ganz aus-
schalten. Die Anzeigen haben folgende
Bedeutung:

o Hl: laut
o |O: leise
[ ]

OFF: keine akustischen Signale

1. Aktivieren Sie zundchst die Anzei-
ge der zusdtzlichen Funkfionen, wie
oben beschrieben. Driicken Sie die
A-Tosfe, bis die Anzeige ,Snd” auf
dem LCD-Display erscheint.

2. Dricken Sie die MENU-Taste, um
die Einstellung der Signalténe aus-
zuwdhlen.

3. Driicken Sie eine der Pfeiltasten [
oder W), um die gewinschte Ein-
stellung auszuwdhlen (HI, 1O oder

OFF).
4. Dricken Sie dann die MENU-Taste,

um die Auswahl festzulegen. Das
Gerdt erzeugt einen Signalfon, um
lhre Auswahl zu bestdtigen.

5. Driicken Sie die EXIT-Taste, um in
den Standby-Modus zurickzuschal-
ten.

Die Steuerungsart fir die Extrak-
tion wahlen (vOL)

Mit dieser Funktion wdhlen Sie die
Extraktionsdauer oder das Exiraktionsvo-
lumen als Mafd fir die Exfrakfion des
Espressos. Als Voreinstellung ist die
Extraktionsdauer eingestellt. Die Anzei-
gen haben folgende Bedeutung:

® Flo": Volumengesteuerte Extrakfion

e SEc": Zeit gesteverte Extrakfion (Dau-
er)

1. Aktivieren Sie zundchst die Anzei-
ge der zusdtzlichen Funktionen, wie
oben beschrieben. Driicken Sie die
AToste, bis die Anzeige ,vOL” auf
dem LCD-Display erscheint.

2. Driicken Sie die MENU-Taste, um
die Steuerung der Exiraktion auszu-
wahlen.

3. Driicken Sie eine der Pfeiltasten (a
oder W), um die gewinschte Steu-
erungsart auszuwdhlen (,Flo” oder

LSEC”).
4. Driicken Sie dann die MENU-Taste,

um die Auswahl festzulegen. Das
Cerdt erzeugt einen Signalfon, um
lhre Auswahl zu bestdtigen.

5. Driicken Sie die EXIT-Taste, um in
den Standby-Modus zurickzuschal-
ten.



ZUSATZLICHE FUNKTIONEN

Den maximalen Pumpendruck
zur Reinigung der Brithgruppe
verwenden

Wenn Sie im Standby-Modus die @
-Tasse-Taste oder ®P®@P-Tgssen-Taste
gedrickt halten, wird die Vorbrihfunk-
tion Ubersprungen und der maximale
Pumpendruck von bis zu 15 Bar an der
Brihgruppe erzeugt. Verwenden Sie die-
se Funktion zum Spilen der Brihgruppe.

Driicken und halten Sie die ®P-Tasse-
Taste oder W ®P-Tgssen-Taste, um den
vollen Pumpendruck an der Brihgruppe
zu liefern. Sobald Sie die Taste loslas-
sen, wird die Extraktion abgebrochen.

Eine manuelle Extraktion durch-
fohren

Mit dieser Funktion kénnen Sie die Lan-
ge der Vorbrihzeit und Extraktionszeit
manuell beeinflussen.

1. Dricken und halten Sie im Stand-
by-Modus die MANUALTaste, um
Wasser bei niedrigem Vorbrihdruck

an die Brihgruppe zu liefern.

2. Sobald Sie die MANUAL-Taste los-
lassen, wird das Wasser mit vollem
Pumpendruck geliefert.

3. Um die Extraktion abzubrechen, dri-
cken Sie erneut die MANUAL-Taste.

DIE VORBRUHFUNKTION PRO-
GRAMMIEREN

Dricken Sie im Standby-Modus gleich-
zeitig die Tasten 4 und W, um zur
Programmierung der Vorbriihfunktion zu
gelangen.

Zunéchst wird die Einstellung der Vor-
brihdaver (Pr] angezeigt. Mit der
MENU-Taste kénnen Sie von der Pro-
grammierung der Vorbrohdaver zur
Vorbrihleistung (PP) wechseln.

Die VorbrGhdauer programmie-
ren (Pr)

Das LCD-Display zeigt die aktuelle Vor-
brihdaver in Sekunden an. Fir den opti-
malen Geschmack empfehlen wir eine
Daver zwischen 5 und 15 Sekunden.
Voreinstellung: 7 Sekunden (PrO7).

1. Driicken Sie die Taste 4 oder w7,
um die gewunschte Dauer einzustel-
len.

2. Driicken Sie die MENU-Taste, um
den angezeigten Wert festzulegen
und zur Vorbrihleistung zu wech-
seln.

Das LCD-Display zeigt die aktuelle Vor-
brihleistung an (Beispiel: ,PPOO").
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Die Vorbriihleistung program-
mieren (PP)

1. Driicken Sie die Taste & oder w
, um die gewinschte Leistung einzu-
stellen.

Die Leistung wird in Prozent des maximao-
len Pumpendruckes angegeben. ,PPOO”
bedeutet folglich: 60% von 15 bar, also

Fir den optimalen Geschmack empfeh-
len wir eine Leistung zwischen 50 und
65 einzustellen.

2. Driicken Sie die EXIT-Taste, um in
den Standby-Modus zu wechseln.

9 bar.

WARNSIGNALE

Signal

Bedeutung

Die Lésung des Pro-
blems

Die Dampfkontroll-
leuchte blinkt wéih-
rend des Aufheizvor-
ganges.

Das Gerdt heizt nicht, solan-
ge sich der Dampfwahlschal-
ter in der Position OPEN
befindet.

Bewegen Sie den Dampf-
wahlschalter in die CLO-

SED-Position, um den Auf
heizvorgang zu sfarfen.

Die HeiPwasser-
kontrollleuchte blinkt
wahrend des Aufheiz-
vorganges.

Das Gerdt heizt nicht, solan-

ge sich der HeiPwasserschal-

ter in der Position OPEN
befindet.

Drehen Sie den HeiBwas-
serschalter in die CLO-
SED-Position, um den Auf-

heizvorgang zu starten.

Die Heifwasserkon-
trollleuchte blinkt.

Die HeiBwasserkontrollleuch-
te blinkt, wenn die Heiwas-
serfunkfion langer als eine
Minute benutzt wurde.

Drehen Sie den Heifwas-
serschalter in die CLO-
SED-Position, um in den
Standby-Modus zu gelan-
gen.

LFill Tank” leuchtet
auf dem LCD-Display.

Das Gerdt hat einen nied-
rigen Wasserstand festge-
stellt.

Fillen Sie den Wasser-
tank, um wieder in den
Standby-Modus zurickzu-
kehren.

,CLEAN ME!"
erscheint auf dem

LCD-Display.

Das Gerdt erkennt automa-
tisch, wenn nach dem letz-
ten Reinigungsvorgang 200
Extraktionen durchgefthrt wur
den.

Reinigen Sie das Gerdt.
Eine Anleitung dazu fin-
den Sie im Kapitel >Pflege
und Reinigung«.




DIE ZUBEREITUNG DES
KAFFEES

Einen guten Kaffee zuzubereiten, ist eine
Kunst, die mit |hrer neuen Espressomao-
schine leicht zu erleren ist. In diesem
Kapitel finden Sie einige Tipps for lhren
perfekien Kaffee.

Um einen wirklich aromatischen Kaffee
zu genielen, sollten Sie mit dem 1-Tas-
se-Siebeinsatz nicht mehr als 30ml
oder fur einen doppelten Espresso mit
dem 2-Tassen-Siebeinsatz — nicht mehr
als 60ml zubereiten.

Achten Sie bei der Zubereitung darauf,
dass der am Manometer angezeigte
Druck im optimalen Bereich (bei @
bar| liegt.

Vorwdrmen

Die Tassen vorwdrmen

ACHTUNG: Verwenden Sie nur hitze-
feste Tassen und Glaser. Andere Materi-
alien kénnten brechen oder schmelzen.

Wenn Sie die Tassen vorwdrmen, wird
beim Einfillen die optimale Temperatur
des Kaffees beibehalten. Spilen Sie die
Tasse deshalb mit heiffem Wasser aus
der Heibwasserdise vor und stellen Sie
dann lhre Tassen auf die Warmplatte,
um sie vorzuwdrmen.

Vorwérmen des Siebtrdagers und
der Siebeinsatze

Wenn Siebtrager und Siebeinsatze kalt
sind, dann sinkt die Extraklionstemperatur
beim Vorbriihen zundchst, was die Qua-
litcit Ihres Espressos erheblich beeinflussen
kann. Warmen Sie deshalb den Siebtra-
ger und die Siebeinsaize zuerst mit hei-
Bem Wasser aus der Heiwasserdiise an,
bevor Sie den Espresso zubereiten.

Trocknen Sie Siebtrager und -einsatz
immer gut ab, bevor Sie das Kaffee-
pulver einfillen. Ansonsten kénnte das
Wasser beim Brihvorgang am ange-
pressten Kaffeepulver vorbeilaufen.

Den richtigen Siebeinsatz aus-
wadhlen

Die Design »Espresso Maschine Advan-
ced Control« wird mit insgesamt 4 Sie-
beinsdtzen geliefert: Doppel- und Ein-
zelwand-Siebeinsaize fir jeweils eine
Tasse und zwei Tassen.

Doppelwand-Siebeinsatz

Durch die Doppelwand-Siebeinsatze
(fir 1 oder 2 Tassen) wird das Wasser
beim Brihvorgang langsamer gedrickt.
So erreichen Sie den optfimalen Druck
wahrend der Extraktion und eine per
fekte und Uppige Crema entsteht.
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Einzelwand-Siebeinsatz

Die Einzelwand-Siebeinsatze (fir 1 oder
2 Tassen) verlangsamen den Fluss des
Wassers wahrend des Brihvorganges
nicht. Mit den Einzelwand-Siebeinsatzen
kénnen Sie die Welt des Espressos frei
ergrinden, indem Sie den Mahlgrad,
die Dosierung und den Andruck des Kaf-
feepulvers aufeinander abstimmen, um
so einen reichhaltigen Geschmack nach
lhren individuellen Vorlieben zu errei-
chen.

Die Einzelwand-Siebeinsdtze sind nur
for den Gebrauch von frisch gemahle-
nem Kaffee geeignet.

Tipps zur Zubereitung des Kaf-
fees

Wenn Sie fertig gemahlenen Kaffee ver-
wenden, vergewissern Sie sich, dass
das Kaffeepulver fir Espressomaschi-
nen geeignet ist. VWenn Sie den Kaffee
selbst mahlen, sollte das Pulver nicht zu
grob und nicht zu fein sein (Mahlgrad).
Durch den Mahlgrad beeinflussen Sie
die Geschwindigkeit, mit der das Was-
ser durch das Pulver gepresst wird und
bestimmen letztendlich die Qualitét lhres
Kaffees.

® Wenn der Kaffee zu fein gemahlen
ist (das Kaffeepulver gleicht Puderzu-
cker und fihlt sich zwischen den Fin-
gern an wie Mehl), kann das Wasser

auch unter Druck nicht durch das Pul-
ver flieBen. Der Kaffee wird dadurch
dunkel und bitter und die Crema wird
fleckig.

Wenn der Kaffee zu grob gemah-
len ist, fliet das Wasser zu schnell
durch und die Aromastoffe bleiben im
Kaffeepulver zurick. Der Kaffee wird
wassrig und fade.

Fir einen einzelnen Espresso bendti-
gen Sie /g Kaffeepulver.

Waéhlen Sie den richtigen Siebein-
satz fur die entsprechende Menge
aus: 1 Tasse oder 2 Tassen.

Bewahren Sie den Kaffee (Pulver
oder ganze Bohnen) in einem luftdicht
schlieBenden Behdlter an einem kijh-
len, trockenen Ort auf. Sie sollten den
Kaffee allerdings nicht in den Kihl-
schrank oder das Tiefkihlfach stellen.

Sie konnen fertig gemahlenen Kaf-
fee verwenden. In diesem Fall sollten
Sie das Kaffeepulver im Laufe einer
Woche verbrauchen, da sich das
Aroma mit der Zeit verflichtigt. Wir
empfehlen ganze Kaffeebohnen zu
kaufen und direkt vor der Zubereitung
zu mahlen. Die Kaffeebohnen sollten
nicht langer als 1 Monat gelagert
werden.



Die Bedeutung des Espresso-
Drucks

Das Manometer Uber der Brihgruppe
zeigt an, mit wie viel Druck das Was-
ser durch dos Kaffeepulver im Siebein-
satz gepresst wird. Nur mit dem richfigen
Druck erzielen Sie die optimale Exirak-
fion aus dem Kaffeepulver und erhalfen
dadurch einen perfekien Espresso.

Idealer Espresso (Druck ca. 9
bar)

Liegt die Anzeige des Manometers beim
Brihvorgang im fett markierten Bereich
(um @ bar), dann wird der Espresso mit
dem optimalen Druck gebriht und Ihr
Espresso hat das feinste Aroma. Die
Crema wird Gppig und sollte eine gleich-
maBige Beschaffenheit sowie eine helle
bis goldene Farbe haben.

Extraktionsdauer zu kurz
(Druck zu niedrig)

Liegt die Anzeige des Manometers beim
Brihvorgang links von dem fett mar-
kierten Bereich, dann wird das Kaffee-
pulver nicht vollstandig exirahiert. Das
Wasser lauft zu schnell durch das Kaf
feepulver. Der Espresso hat dadurch
einen wassrigen Geschmack und sehr
wenig Crema.

Mégliche Ursachen: Das Kaffeepulver
ist zu grob gemahlen, es ist nicht genug
Kaffeepulver im Siebeinsatz oder das
Kaffeepulver ist nicht fest genug ange-

driickt.

Extraktionsdauver zu lang
(Druck zu hoch)

liegt die die Anzeige des Manometers
beim Brihvorgang rechts von dem feft
markierten Bereich, dann wird das Kaf-
feepulver zu langsam extrahiert. Das
Wasser lauft zu langsam durch das Kaf-
feepulver. Der Espresso wird sehr stark
und bitter. Die Crema ist dunkel.

Mégliche Ursachen: Das Kaffeepulver
ist zu fein gemahlen, es ist zu viel Kaf-
feepulver im Siebeinsatz oder das Kaf-
feepulver ist zu fest angedriickt.

Brihgruppe, Siebtréger und
Sieb-einsatz spiilen

Bevor Sie den Siebtréger fillen und an
der Brihgruppe einsetzen, solllen Sie
etwas Wasser durch die Brihgruppe lei-
ten, um die Brihgruppe zu spilen.

1. legen Sie den Siebeinsatz in den
Siebtrager und halten Sie den Sieb-
trager unter die Brohgruppe. Der
Griff muss dabei mit der INSERT-
Position in einer Linie liegen. Sefzen
Sie den Siebtrager unter der Brih-
gruppe an und drehen Sie den Giriff
nach rechts, bis ein Widerstand zu
spuren ist.

2. Halten Sie die ®-Tasse-Taste fir ein
paar Sekunden gedrickt.

3. Nehmen Sie danach den Siebtrager
heraus. Drehen Sie den Griff dazu
nach links, bis sich der Siebtrager
nach unten herausnehmen |dsst.
Trocknen Sie Sieb-einsatz und Sieb-
fréger sorgféltig ab.
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Dies gewdhrleistet, dass die Brihgruppe
vor dem Gebrauch gereinigt ist und die
Temperatur fir den Brohvorgang kon-
stant ist. Zusatzlich sind Siebtrager und
Siebeinsatz vorgewdarmt.

Den Kaffee dosieren und
andricken

1. Spilen Sie Siebtréger und Siebein-
satz vor dem Einfillen des Kaffee-
pulvers mit heiBem Wasser, um die-
se Teile vorzuwdarmen. Trocknen Sie
beide Teile danach sorgfdltig ab.

2. Wenn Sie einen Einzelwand-Sie-
beinsatz benutzen, mahlen Sie den
Kaffee direkt vor dem Fiillen des Sie-
beinsatzes. Eventuell missen Sie erst
ausprobieren, wie fein Sie den Kaf
fee dafir mahlen missen.

3. Nachdem Sie die richtige Menge
Koffeepulver in den Siebeinsatz
gefillt haben, verteilen Sie das Kaf-
feepulver maglichst gleichmaBig.
Klopfen Sie leicht an die Seiten des
Siebtragers, um das Kaffeepulver zu
verteilen.

4. Dricken Sie das Kaffeepulver mog-
lichst gleichmaBig an. Verwenden
Sie dazu das mitgelieferte Press-
werkzeug (Tamper). Das Kaffeepul-
ver muss fest angedrickt werden (mit
ca. 15 bis 20 kg Druck|. Die Druck-
leistung ist nicht so wichtig wie die
Cleichmé&Bigkeit.

Wenn Sie das Kaffeepulver zu fest
andricken, fliet das Wasser zu lang-
sam durch das Pulver. Der Kaffee wird

dunkel und bitter.

Wenn Sie das Kaffeepulver zu wenig
andriicken, fliedt das Wasser zu schnell
durch und die Aromastoffe bleiben im
Kaffeepulver zurick. Der Kaffee wird
wdssrig und fade.

Richtwert zum Dosieren: Nach dem
Andriicken sollle der Metallrand an der
unteren Seite des Tampers auf dem obe-
ren Rand des Siebtragers aufliegen.

Die Kaffeemenge mit dem
Razor™-Dosierungswerkzeug
abmessen

1. Fillen Sie den Siebeinsatz zundchst
mit Kaffeepulver wie oben beschrie-
ben. Verwenden Sie jedoch etwas
mehr Kaffeepulver als bendtigt.

2. Sefzen Sie das Razor™ Dosie-
rungswerkzeug auf den  Siebtra-
ger. Die Rénder des Razor™-
Dosierungswerkzeugs missen auf
dem Rand des Siebtragers auflie-
gen. Die Klinge des Dosierungs-
werkzeugs sollte dabei leicht in das
angedrickte Kaffeepulver eindrin-
gen.

3. Halten Sie den Siebeinsatz ein
wenig schrdg Uber eine Schale
und drehen Sie dann das Razor™-



Dosierungswerkzeug hin und her.
Dadurch wird Gberschissiges Kaf-
feepulver aus dem Siebeinsatz ent
fernt und Sie erhalten eine optimale
Fillung des Siebeinsatzes.

4. Wischen Sie Uberschissiges Kaffee-
pulver sorgfdltig vom Rand des Sie-
beinsatzes ab.

-

g

Der Siebeinsatz ist jefzt fur die Zuberei-
tung lhres Kaffees fertig gefullt.

WICHTIG: Achten Sie unbedingt
darauf, dass der Rand des Siebeinsatzes
ganz sauber ist, bevor Sie den Siebfra-
ger in das Gerdt einsetzen, damit der

Siebeinsatz an der Brihgruppe druck-
dicht abschlieft.

Wenn der Espresso zu schnell durch-
lauft, dann mahlen Sie den Kaffee
feiner und versuchen Sie es erneut.
Wenn der Espresso zu langsom exiro-
hiert wird, dann mahlen Sie das Kaf-
feepulver etwas grober.

-

Den Siebtrager einsetzen

Halten Sie den Siebtrager unter die
Brihgruppe. Der Giriff muss dabei mit
der INSERT-Position in einer Linie lie-
gen. Sefzen Sie den Siebtrager unter
der Brihgruppe an und drehen Sie den
Griff nach rechts, bis ein Widerstand zu

spuren ist.

Den Brihvorgang starten

1. Stellen Sie eine vorgewarmte Tasse
unter den Siebtrager und dricken
Sie die ®-Tasse-Taste oder WP @P
Tassen-Taste, um die gewinschte
Menge zu exirahieren.

2. Der Espresso flieBt nach der einge-
stellten Vorbrihzeit und sollte die
Konsistenz von tropfendem Honig

haben. Siehe: >Die Vorbrihfunktion

programmierenc

Einen perfekien Espresso erreichen Sie
durch eine ausgewogene Balance zwi-
schen SiiBe, Sdure und Bitterstoffen.

Wenn der Espresso schon nach weniger
als 6 Sekunden in die Tasse lauft, dann
ist zu wenig Kaffeepulver im Siebeinsatz
und/oder das Kaffeepulver ist zu grob
gemahlen oder nicht fest genug ange-
drickt. Ihr Espresso ist unferextrahiert.

Wenn der Espresso erst nach 15 Sekun-
den oder spdter in die Tasse lauft, haben
Sie zu viel Kaffeepulver im Siebeinsatz
und/oder das Kaffeepulvers ist zu fein
gemahlen oder zu fest angedrickt. |hr
Espresso ist Uberextrahiert.

Der Geschmack Ihres Espressos hangt
auch von vielen weiteren Faktoren ab:

e Die Herkunft und der Réstgrad der

Kaffeebohnen:;
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e Frische, Mahlgrad und Menge des

Kaffeepulvers und

o Andruck beim Fillen des Siebein-

satzes.

Experimentieren Sie, indem Sie diese
Parameter einzeln anpassen und so lhren
bevorzugten Geschmack erreichen.

Milch aufschdumen

/N WARNUNG: Aus der Milchschaum-
duse kann heiBer Dampf austreten oder
heibes Wasser fropfen. Halten Sie nie-
mals |hre Hande oder andere Korper-
teile an die Milchschaumdiise oder
darunter. Achten Sie darauf, dass die
Milchschaumdiise heifd sein kann. Die
Milchschaumdise muss immer zur Tropf-
schale weisen, wenn sie nicht benutzt
wird.

Sie konnen die Milchschaumdise
nach Wunsch drehen, um bequem
arbeiten zu konnen. Fassen Sie die
Milchschaumdiise dazu ausschlieBlich
am dunklen Kunststoffgriff an.

Tauchen Sie die Milchschaumdise fief
genug in die Milch ein, bevor Sie den
Dampfwahlschalter in die OPEN-Positi-
on drehen. Andernfalls kénnte die Milch
herausspritzen. Die besten Ergebnisse
erhalten Sie mit fettarmer, frischer Milch.
Beginnen Sie immer mit kalter Milch.

. Fullen Sie das Milchschaumkénn-

chen bis knapp unter die V46rmige
Ausbuchtung des Ausgusses mit
Milch.

. Richten Sie die Milchschaumdiise

auf die Tropfschale und drehen Sie
den Dampfwahlschalter fir einen
kurzen Moment in die OPEN-Posi-
tion, um kondensiertes Wasser aus
der Milchschaumdiise zu entfernen.

. Tauchen Sie die Milchschaumdise

an einer Seite des Milchschaum-
kannchens etwa 1 bis 2 cm fief in

die Milch ein.

. Drehen Sie den Dampfwahlschalter

in die OPEN-Position.

. Halten Sie die Milchschaumdi-

se dicht unter der Oberfldche der
Milch, bis sich ein drehender Strudel
bildet.

. Sobald sich der Strudel gebildet hat,

senken Sie das Milchschaumkann-
chen etwas, um die Milchschaum-
dise dicht an die Oberfldche der
Milch zu bringen und dadurch Luft
in die Milch zu blasen.

. Halten Sie die Milchschaumdiise

dicht an der Oberflache und ach-
ten Sie darauf, dass der Strudel in
der Milch bestehen bleibt. Fahren
Sie fort, bis der Milchschaum die
gewinschte Menge und Konsistenz
erreicht hat.



WICHTIG: Die Milch wird durch den
heien Dampf erhitzt. Achten Sie darauf,
sich nicht am Milchschaumkénnchen zu
verbrennen. Achten darauf, dass die
Milch nicht Uber den Rand des Milch-

schaumkannchens lauft.

8. Heben Sie das Milchschaumkann-
chen an, um die Milchschaumdise
tiefer unter die Milchoberfléche zu
bringen. Achten Sie dabei darauf,
dass der Strudel in der Milch immer
noch bestehen bleibt. Die optimale
Temperatur der Milch betragt 60 bis
65 °C. Diese Temperatur ist unge-
fahr erreicht, sobald der Boden des
Milchschaumkénnchens zu  hei
zum Anfassen wird.

/N WARNUNG: Nehmen Sie die
Milchschaumdiise nicht aus der Milch
heraus, solange noch Dampf austritt.
Anderenfalls kann heife Milch aus dem
Kannchen spritzen und heifer Dampf
kann austreten. Schalten Sie den Dampf-
wahlschalter immer zuerst in die CLO-
SED-Position zurick, bevor Sie das
Milchschaumkéannchen unter der Milch-
schaumdiise herausnehmen.

Die Milchschaumdise ist nach dem
Cebrauch noch einige Zeit sehr heil.
Achten darauf, sich nicht an der Milch-
schaumdise und am heiBen Dampf
zu verbrihen. Niemals die Hdande
oder empfindliche Gegenstande unter
die Milchschaumdise halten, um Ver-
brihungen und Sachschaden zu ver
meiden. Vergewissern Sie sich immer
zuerst, dass die Milchschaumdise abge-
kihlt ist, bevor Sie sie anfassen.

Q. Bewegen Sie den Dampfwahlschal-
ter vor dem Herausnehmen der
Milchschaumdiise aus der Milch in
die CLOSED-Position.

10. Stellen Sie das Milchschaumkann-
chen ab und drehen Sie die Milch-
schaumdise Uber die Tropfschale.
Schalten Sie den Dampfwahlschal-
ter fir eine kurze Zeit wieder in die
OPEN-Position, um eventuelle Milch-
reste aus der Milchschaumdiise zu
spilen. Wischen Sie die Milch-
schaumdise danach vorsichtig mit
einem feuchten Tuch ab. Achten Sie
dabei darauf, sich nicht an der hei-
Ben Milchschaumdiise oder austre-
tendem Dampf oder Wasser zu ver-
brennen.

11.StoBen Sie das Milchschaumkann-
chen leicht auf der Arbeitsfléche
auf, um grofe Blasen aus der Milch
zu enffernen.

12.Schwenken Sie das Milchschaum-
kénnchen danach vorsichtig, um
einen einheitlichen Milchschaum zu
erhalten. Achten Sie dabei darauf,
dass der Milchschaum nicht ber
den Rand lauft.

13.Verbrauchen Sie die Milch direkt

nach dem Aufschdumen.

Nach einer Weile trennt sich die
Milch vom Schaum. Sie sollten den
Milchschaum daher immer sofort ver-
brauchen.
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ALLGEMEINE TIPPS
UND HINWEISE

Benutzen Sie maglichst immer frisch
gemahlene Kaffeebohnen, um einen
ausgezeichneten Geschmack und
das volle Aroma zu erhalten.

Benutzen Sie immer frisch gerdstete
Kaffeebohnen. Achten Sie auf das
Rostdatum. Verbrauchen Sie die
Kaffeebohnen innerhalb von zwei
Wochen nach der Réstung.

Bewahren Sie den Kaffee (Pulver
oder ganze Bohnen) in einem luft
dicht schlieBenden Behdlter an einem
kithlen, trockenen Ort auf.

Kaufen Sie Kaffeebohnen in kleinen
Portionen, um eine lange lagerung
zu vermeiden. Der Kaffee sollte nicht
langer als eine Woche gelagert wer-
den.

Mahlen Sie die Kaffeebohnen direkt
vor dem Brithen, da gemahlener Kaf-
fee schnell an Geschmack und Aro-
ma verliert.

PFLEGE UND REINIGUNG

ACHTUNG: Niemals das Gerdt, seine
Bauteile oder Zubehére in der Geschirr-
spilmaschine reinigen!

WICHTIG: Verwenden Sie zur Reini-
gung der Oberfléchen niemals aggres-
sive Reinigungsmittel (Beispiel: Bleiche),
harte Schwdmme oder Ticher, welche
die Oberfléche zerkratzen kénnten. Ver-
wenden Sie ein mildes Spilmittel und ein
weiches, nicht fusselndes Tuch. Verwen-
den Sie fur die Entkalkung ausschlieBlich
den Gastroback Premium Entkalker (Art.-
Nr.: 98175). Wenden Sie sich an Gas-
troback, Tel.: 04165 / 2225-0.

Das automatische Reinigungs-
programm

Wenn ,CLEAN ME!" (reinige mich!) auf
dem LCD-Display leuchtet, dann ist eine
Reinigung notwendig (nach 200 Espres-
si).

So filhren Sie die Reinigung
durch:

1. legen Sie den Reinigungseinsatz
in den Doppelwand-Siebeinsatz fir
eine Tasse.

2. Seftzen Sie den Siebeinsatz in den
Siebfrager und legen Sie eine Rei-
nigungstablette (z.B. Gastroback
Reinigungstabs, Art-Nr.: 97830)
in den Reinigungseinsatz. Installie-
ren Sie dann den Siebirager an der
Brihgruppe.

3. Achten Sie darauf, dass der Was-
serfank mit kaltem Leitungswasser
gefullt ist.

4. Stellen Sie einen hitzefesten, minde-



stens 500 ml (V2 Lliter) fassenden,

leeren Behdlter unter die Brihgrup-

pe.

5. Driicken Sie die & -Taste mehrmals,
bis auf dem LCD-Display das Symbol
,CLEAN CYCILE" blinkt und ,PUSH"
angezeigt wird. Die MANUAL-Taste

leuchtet.

/

~

U
(@) (@) @)

6. Dricken Sie die MANUALTaste, um

das Reinigungsprogramm zu sfarfen.

Das Symbol ,CLEAN CYCLE" blinkt und
das Gerdt startet einen Countdown von

370 Sek..

7. Nachdem das Reinigungsprogramm
beendet ist, enffernen Sie den Sieb-
tréger und versichern sich, dass sich
die Reinigungstablette vollstandig
aufgeldst hat.

SHOT SHOT AUTO - CLEAN - SET
VOL TEMP_START_CYCLE ~CLOCK

MANUAL

8. Wenn sich die Reinigungstablette
nicht aufgeldst hat, dann setzen Sie
den Siebtrager mit derselben Reini-
gungsfablette wieder an der Brih-
gruppe ein und wiederholen den
Reinigungsvorgang ab Schritt 3.

Q. Spilen Sie danach Reinigungsein-
safz, Siebtrager und Siebeinsatz

grindlich ab.

Den Wasserfilter einsetzen oder
wechseln

Um einen zuverlassigen Befrieb Ihrer
Espressomaschine daverhaft zu gewdhr-
leisten, empfehlen wir, immer einen
Wasserfilter zu verwenden und die-
sen regelmabig zu Wechseln. Verwen-
den Sie ausschlieBlich die Wasserfilter
von Gastroback (Art.-Nr.: 47765) Bei
weiteren Fragen wenden Sie sich an
den Gastroback Kundenservice. Tel.:

04165/22250

1. Nehmen Sie den Wassertank aus
der Espressomaschine. Nehmen Sie
den Filterhalter aus dem Wasser-
tank.

2. Nehmen Sie den neven Wasseffilter
aus der Verpackung und weichen
Sie den neuen Wasserfilter ca. 5
Minuten in einer Tasse Wasser ein.

3. Spilen Sie den Wasserfiltler und
das Sieb des Filters unter laufendem

Wasser ab.

4. Setzen Sie den Wasserfilter in den
Filterhalter.

5. Stellen Sie das Datum fir den néch-
sten Filterwechsel dementsprechend
ein. Wir empfehlen, den Wasserfil
ter alle zwei Monate zu wechseln.

6. Setzen Sie den Filterhalter im Was-
sertank ein. Dricken Sie den Filter-
halter etwas an, bis er einrastet.

7. Setzen Sie den Wassertank in die
Espressomaschine ein und verrie-
geln Sie den Wassertank.

WICHTIG: Das Entkalken der Boiler
wird weiter unten im Abschnitt >Das
Gerat entkalken< beschrieben.
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Die Milchschaumdiise reinigen
/N WARNUNG - Verbrennungsgefahr:

Die Milchschaumdise ist nach der
Benutzung heif und heifder Dampf oder
heifes Wasser kénnen austreten. Hal-
ten Sie niemals lhre Hande oder ande-
re Korperteile an die Milchschaumdu-
se oder darunter, solange das Gerat
heify ist. Achten Sie darauf, dass die
Milchschaumdise immer zur Tropfschale
weist, wenn sie nicht benutzt wird.

Direkt nach der Verwendung

Die Milchschaumdise sollfen Sie nach
jeder Benutzung reinigen. Direkt nach
der Verwendung ist die Milchschaum-
duse heif und heiber Dampf und heifes
Kondenswasser kénnen heraustropfen.
Achten Sie unbedingt darauf, sich nicht
zu verbrihen.

1. Wischen Sie die Milchschaumdi-
se mit einem feuchten Tuch ab und
bewegen Sie die Milchschaumdise
dann ber die Tropfschale.

2. Drehen Sie den Dampfwahlschalter
kurz auf die OPEN-Position. So wer-
den letzte Milchriickstéinde aus dem
Inneren der Milchschaumdiise ent-
fernt.

Verstopfungen der Milchschaum-
dise beseitigen

1. Drehen Sie den Dampfwahlschalter
zuerst auf die CLOSED-Position.

2. Benutzen Sie die Nadel des Rei-
nigungswerkzeuges, um die Off-
nungen der Milchschaumdise
durchgangig zu machen.

3. Sollte die Milchschaumdise danach
immer noch verstopft sein, schrau-

ben Sie die Spitze der Milchschaum-
duse mit Hilfe des Schlussels am Rei-
nigungswerkzeug ab.

4. Weichen Sie die Spitze der Milch-
schaumdise ein paar Minuten in
heilfem VWasser ein. Beseitigen Sie
dann die Verstopfung mit der Nadel
des Reinigungswerkzeuges.

5. Schrauben Sie die Spitze der Milch-
schaumdise danach wieder mit
dem Schlissel des Reinigungswerk-
zeugs an. Drehen Sie die Milch-
schaumdiise dabei nicht zu fest, um
die Dichtungen nicht zu beschadi-
gen.

Siebtrédger und Siebeinsétze
reinigen

Spulen Sie den Siebtréger und die Sie-
beinsdtze direkt nach der Benutzung
unfer heiBem Wasser, um die im Kaffee
enthaltenen Ole zu enffernen.

Wenn die Locher der Siebeinsatze ver-
stopft sind, 16sen Sie eine Reinigungsta-
blette in heifem Wasser auf und lassen
Sie die Siebeinsatze in dieser Lésung ca.
20 Minuten einweichen. Danach grind-
lich unter fliebendem Wasser abspilen.

Brihgruppe und Dampfsieb
reinigen

1. Wischen Sie daos Innere der Brih-
gruppe und das Dampfsieb regel
maBig mit einem nicht fusselnden
Tuch ab, um die Ricksténde des
Kaffeepulvers zu entfernen.

2. Installieren Sie dann den leeren
Siebtrager (ohne Kaffeepulver) an
der Brihgruppe.



3. Halten Sie im Standby-Modus [ohne
Kaffeepulver) die ®-Tasse-Tasfe ein
paar Sekunden gedrickt und lassen
Sie etwa 1 Tasse Wasser durch die
Maschine laufen. Dadurch werden
alle Rickstande des Kaffeepulvers
aus der Maschine entfernt.

Die Leitungen des Gerdtes
reinigen

1. legen Sie den Reinigungseinsaiz in
den 1-Tasse-Siebeinsatz. legen Sie
den Siebeinsatz dann in den Sieb-
frager.

2. Installieren Sie den Siebiréger in der
Brihgruppe.

3. Dricken Sie die ®-Tasse-Taste, um
Wasser an die Brihgruppe zu lie
fern.

4. Wiederholen Sie Schritt 3 mehr
mals, um die Kaffeeriicksténde aus
den Leitungen zu spilen.

Die Tropfschale und das
Zubehorfach reinigen

Nehmen Sie die Tropfschale in regelma-
Bigen Absténden heraus, leeren Sie sie
aus und reinigen Sie die Tropfschale.
Spatestens wenn die Fillstandsanzeige
LEmpty Me" anzeigt, muss die Tropf-
schale geleert werden.

WICHTIG: Verwenden Sie keine
aggressiven Reinigungsmittel, harten
Schwémme oder Ticher, welche die
Oberfléche zerkratzen kénnten.

1. Enffernen Sie das Gitter, den Auf-
saftz und die Fillstandsanzeige. Die
Fillstandsanzeige kénnen Sie nach
oben aus der Tropfschale heraus-

nehmen.

2. Enfsorgen Sie die Reste des Kaffee-
pulvers im Milleimer.

3. Waschen Sie die Tropfschale mit
warmem Spilwasser ab und trock-

nen Sie die Tropfschale grindlich
ab.

4. Nachdem Sie die Tropfschale ent-
fernt haben, kénnen Sie das Zube
horfach  herausnehmen und mit
einem weichen, feuchten Tuch abwi-
schen.

5. Setzen Sie nach der Reinigung Zube-
horfach, Tropfschale, Fillstandsan-
zeige, Aufsatz der Tropfschale und
Gitter wieder am Cerdt ein.

Das Gehduse und die Warmhal-
teplatte reinigen

Verwenden Sie niemals aggressive Rei-
nigungsmittel, harte Schwdmme oder
Ticher, welche die Oberflache zerkrat-
zen koénnten.

Reinigen Sie das Gehduse der Maschi-
ne und die Warmhalteplatte mit einem
weichen, feuchten Tuch. Polieren Sie mit
einem weichen, trockenen Tuch nach.

Das Gerat entkalken

Zur Vorbeugung einer sfarken Verkal-
kung empfehlen wir lhnen, die Maschine
regelmaBig unfer Bericksichtigung des
Hartegrades lhres Wassers zu entkalken.
Hierbei ist die Verwendung schonender
Entkalkungsmittel wichtig, die kein Metall
angreifen. Bitte verwenden Sie zum Ent-
kalken ausschlieBlich den Gastroback
Premium Entkalker (ArtNr.: 98175).

Dieser Entkalker enthdlt spezielle, metall
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schonende Additive und ist auf die in
unseren Maschinen verwendeten Bau-
teile abgestimmt. Bei dem Gasfroback
Premium Entkalker verwenden Sie eine
Mischung aus 50 ml Entkalker und 750
ml Wasser. Aufgrund der unferschied-
lichen Wasserharten und Benutzungen
kénnen wir hier keine genauen Vorgo-
ben Uber die Haufigkeit machen. Die
folgende Tabelle ist eine unverbindliche
Empfehlung und dient nur zur Orien-
tierung.

Hirte- | Empfohlene Havufigkeit
bereich Liter oder Wochen
weich | alle 150 alle 16 bis 24
Liter Wochen
mittel | alle 90 Liter | alle 8 bis 10
Wochen
hart alle 60 Liter | alle 4 Wochen

oder wenn >Cle-
an Me« leuchtet

WICHTIG: Wechseln Sie auch den
Wasserfilter regelmafBig. Informationen
hierzu finden Sie auf Seite 31 >Den
Wasserfilter einsetzen oder wechseln:

Das Gerdt bricht die Entkalkungsfunkti-
on nach 30 Sekunden automatisch ab
und schaltet zum Normalbetrieb zuriick,
wenn keine Bedienungsschritie durchge-
fohrt werden oder wenn die EXIT-Taste
gedrickt wird.

lesen Sie sich deshalb die gesamte
Anleitung zu diesem Vorgang zundchst
vollstandig durch und legen Sie die
erforderlichen Materialien griffbereit.
Starten Sie dann die Entkalkungsfunkti-
on und arbeiten Sie ziigig nach der fol-
genden Anleitung.

Schritt 1 - Vorbereitung

1. Schalten Sie das Gerat AUS
(POWER-Taste driicken) und warten
Sie, bis es vollstandig abgekihlt ist
(ca. 1 Stunde).

2. Setzen Sie die Entkalkerlésung wie
zuvor beschrieben an und legen Sie
einen passenden Klingenschrauben-
dreher mitilerer Grofie bereit. leeren
Sie die Tropfschale aus und sefzen
Sie die Tropfschale wieder richtig
am Cerdt ein. Weichen Sie einen
neuen Wasserfilter in einer Tasse
mit klarem Wasser ein. legen Sie
ein saugféhiges Tuch auf die rechte
Seite der Tropfschale unter die Off
nung des Wasserablaufs ,DESCALE
ACCESS”, um eventuell austretenden
Dampf aufzufangen.

3. Nehmen Sie den Siebtrager von der
Brihgruppe ab.

4. Halten Sie nach dem Abkihlen und
bei ausgeschaltetem Gerdt die @
Tasse-Taste gedrickt und dricken

Sie dazu die POWER-Taste, um das

erweiterte MenU anzuzeigen.

5. Driicken Sie die a4 -Taste, um die
Funktion ,dESc” aufzurufen.

6. Dricken Sie die MENU-Taste, um
die Funktion zu starten. Die 1-Tas
sen-Taste leuchtet auf.

WICHTIG: Noch NICHT die 1-Tassen-

Taste driicken!

7. Nehmen Sie den Wassertank heraus
und leeren Sie den Wassertank aus.
Nehmen Sie den Wasserfilter aus
dem Wassertank.

8. Fillen Sie den Wassertank mit der
vorbereiteten Entkalker-Llosung  bis



zur Maximum-Markierung auf. Set-
zen Sie den Wassertank danach
wieder im Gerdt ein.

\ ]

Schritt 2 - Die Boiler leeren

Q. Nehmen Sie die graue Silikon-Abde-
ckung unter der Aufschrift , DESCALE
ACCESS" (rechts Uber der Tropf
schale) ab. Unter der Silikon-Abde-
ckung befinden sich die beiden Ven-

tile fir die Boiler des Gerdtes.

DESCALE ACCESS DESCALE ACCESS

&5 - e

/N WARNUNG: Beim Offnen der Ven-
file der beiden Boiler kann heifber Dampf
austreten und das Wasser, das in die
Tropfschale luft, kann heif sein. Halten
Sie niemals bei gesffneten Ventilen lhre
Hande vor die Offnungen der Boiler.
Achten Sie darauf, dass Sie sich beim
Ausleeren der Tropfschale nicht mit hei-
Bem Wasser verbrilhen. Beachten Sie
dass auch die Tropfschale heif sein
kann.

10.Drehen Sie die linke Schraube
mit einem Klingenschraubendre-
her gegen den Uhrzeigersinn, bis
dieses Ventil vollstandig gedffet ist
und das Wasser in die Tropfschale
lGuft.

11.Offnen Sie dann das rechte Ventil
auf dieselbe Weise.

DESCALE ACCESS

12.Sobald kein Wasser mehr austritt,
schlieBen Sie beide Ventile wieder.
Drehen Sie dazu ohne Gewaltan-
wendung die Schrauben im Uhr
zeigersinn, bis Sie einen deutlichen

Widerstand fihlen.
DESCALE ACCESS

13. Driicken Sie die 1-Tassen-Taste, um
zum ndchsten Schritt weiterzuschal
ten.

14. Achten Sie darauf, dass das Was-
ser in der Tropfschale heif sein
kénnte! leeren Sie die Tropfscha-
le aus. Sefzen Sie die Tropfschale
danach wieder am Gerét ein.

Schritt 3 - Entkalkung

WICHTIG: \Wenn der Wassertank nicht
herausgenommen und wieder eingesetzt
wurde oder wenn der Wassertank leer
ist, dann erténen drei Signalténe und die
Kontrollleuchte des Wassertanks blinkt
5mal. Auf dem LCD-Display erscheint
JFILL TANK".

Wenn noch Wasser in den Boilern ist,
dann erténen drei Signaltone und die
unteren LEDs blinken 5mal. Auf dem
LCD-Display erscheint ,vALv".
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Das Gerdt fillt die Boiler mit der Entkal-
kerlosung und heizt das Wasser auf.
Ein 20-Minuten-Countdown beginnt, in
dem die Entkalkerlésung den Kalk auf-
losen sollte.

U

=) () @) @

Schritt 4 - Die Entkalker-Lésung
ausleeren

/N WARNUNG: Die Losungen in den
Boilern sind sehr heiB. Achten Sie beim
Offnen der Ventile darauf, sich nicht am
heifen Wasser oder austretendem
Dampf zu verbrishen. Sorgen Sie fur eine
gute Beliftung. Atmen Sie nicht die aus-
frefenden Dampfe ein.

15. leeren Sie den Wassertank aus und
spilen Sie ihn mit klarem Wasser
gut aus. Fillen Sie ihn danach mit
kaltem Lleitungswasser. Setzen Sie
den gefillien Wassertank wieder
am Gerdt ein.

16. Vergewissern Sie sich, dass die
Tropfschale leer und richtig am
Gerdt eingesetzt ist. legen Sie wie-
der das Tuch rechts auf die Tropf-
schale, um austretenden Dampf auf-
zufangen.

/\ WARNUNG! Heifes Wasser und
heiber Dampf!

17.Drehen Sie zuerst die linke Schrau-
be (linkes Ventil) am Wasserablauf
der Boiler gegen den Uhrzeigersinn,
bis das Wasser in die Tropfschale
lGuft.

DESCALE ACCESS

18.Drehen Sie dann die rechte Schrau-
be (rechtes Ventil) auf, und lassen
Sie das Wasser in die Tropfschale
laufen.

DESCALE ACCESS

19.Sobald kein Wasser mehr austritt,
schlieen Sie die beiden Ventile
wieder (im Uhrzeigersinn drehen).

20. Achten Sie darauf, sich nicht am hei-
Ben Wasser oder der heiflen Troph
schale zu verbrithen. Leeren Sie die
Tropfschale aus.

Schritt 5 - Die Boiler fillen

21 .Dricken Sie die 1-Tassen-Taste. Ein
20-Minuten-Countdown  beginnt. In
dieser Zeit wird die restliche Entkal-
ker-Llosung aus dem System gespilt.

an
Ly
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Schritt 6 - Die Boiler spilen

22. leeren Sie den Wassertank und spu-
len Sie ihn erneut. Setzen Sie einen neu-
en Wasseffilter ein. Siehe: sDen Was-
serfilter einsetzen oder wechseln«.

23.Fillen Sie den Woassertank mit
klarem Wasser. Setzen Sie ihn dann
wieder im Gerdt ein.

24 . Drehen Sie die Schrauben der Ven-
file wieder gegen den Uhrzeigersinn
und lassen Sie das Wasser in die
Tropfschale laufen.

25.Sobald kein Wasser mehr auslauft,
schliefen Sie beide Ventile wieder
(im Uhrzeigersinn drehen bis zum
Widerstand). Setzen Sie die Silikon-
Abdeckung wieder Uber den Ven-
tilen ein.

26. Achten Sie darauf, sich nicht am hei-
Ben Wasser in der Tropfschale zu
verbrihen und leeren Sie die Tropf-
schale aus. Setzen Sie die Tropf
schale danach wieder am Gerat
ein.

27 . Driicken Sie die MANUALTaste, um
den Entkalkungsvorgang zu been-
den. Das Gerdt heizt danach nor-
mal auf.

o
@@

MANUAL
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STORUNGEN BESEITIGEN

Problem

Méagliche Ursache

Was zu tun ist

Die HeiBwasserkon-
trollleuchte leuchtet,
wenn das Gerdt einge-
schaltet wird.

Der HeiBwasserschalter steht
in der OPEN-Position.

Drehen Sie den HeiBwasserschalter in die CLOSED-
Position.

Die Maschine begin-
nt zu heizen. Die
Dampfkontrollleuchte
leuchtet, nachdem das
Geriit eingeschaltet
wurde.

Der Dampfwahlschalter steht
in der OPEN-Posifion.

Drehen Sie den Dampfwahlschalter in die CLOSED-
Position.

Die Maschine beginnt
7u heizen. Kein Wos-
ser lduft durch die

Das Gerdit hat die Betrieh-
stemperatur noch nicht
erreicht.

Lassen Sie dem Gerdt geniigend Zeit, um die Betribs-
temperatur zu erreichen. Sobald das Gerdit betriebshe-
reit ist, hort die POWER-Taste auf blinken.

angezeigt, obwohl der
Wassertank voll ist.

nicht verriegelt.

Brihgruppe. Der Wassertank ist leer. Fiillen Sie den Wassertank.
Der Wasserfank wurde nicht | Setzen Sie den Wassertank richtig ein und schliefien
richtig eingesetzt und ist Sie den Riegel.
nicht verriegelt.
Auf dem LCD-Display | Der Wassertank wurde nicht | Setzen Sie den Wassertank richtig ein und schliefen
wird , FILL TANK” richtig eingesetzt und ist Sie den Riegel.

Weder Dampf noch | Die Espressomaschine hat Uberprifen Sie, ob das Geriit an die Steckdose ange-
HeiBwasser werden | keinen Strom oder ist nicht | schlossen ist und die POWER-Taste gedriickt ist.
erzeug. eingeschaltet.

Es wird kein Heiflwas- | Der Wassertank ist leer. Fiillen Sie den Wassertank.

ser erzeugt.

Es wird kein Dampf | Die Milchschaumdse ist ver- | Beseitigen Sie die Verstopfung mit der Nadel des Rei-
erzeug. stopft. nigungswerkzeuges. Verfahren Sie, wie unter >Pflege

und Reinigung¢ beschrieben.

Die Maschine ist ein-
geschaltet, aber sie
arbeitet nicht.

Maglicherweise wurde der
Uberhitzungsschutz ausge-
lost.

Schalten Sie die Maschine aus und lassen Sie sie fir
0. 60 Minuten abkihlen. Falls das Problem danach

bestehen bleibt, wenden Sie sich an eine autorisierte
Service-Werkstatt oder direkt an den Gastroback Kun-
denservice 04165/2225-0.




Problem

Méagliche Ursache

Was zv tun ist

Dampf stromt aus der
Brishgruppe.

Schalten Sie die Maschine aus und lassen Sie sie fir
0. 60 Minuten abkihlen. Falls das Problem danach

bestehen bleibt, wenden Sie sich an eine autorisierte
Service-Werkstatt oder direkt an den Gastroback Kun-
denservice 04165/2225-0.

Der Espresso flieft
nicht aus dem Sieb-
friger, sondern trdp-
felt nur.

Das Koffeepulver ist zu fein
gemahlen.

Benutzen Sie Kaffeepulver, das etwas grober gemah-
len ist.

Lu viel Kaffeepulver im Sie-
beinsatz.

Veningem Sie die Kaffeemenge im Siebeinsatz.

Das Koffeepulver ist zu fest
angedriickt.

Driicken den Kaffee mit ca. 15-20 kg Druck an.

Der Siebeinsatz ist verstopft.

Reinigen Sie die Siebeinsiitze. Verfahren Sie dazu wie
im Abschnitt >Siebtrdger und Siebeinsitze reinigenc
beschrieben.

Der Espresso fliefit
zu schnell durch den
Siebtriger
und/oder

das Manometer
erreicht keine 9 bar.

Das Kaffeepulver ist zu grob.

Benutzen Sie Kaffeepulver, das etwas feiner gemah-
len ist.

Es ist nicht genug Kaffeepul-
ver im Siebeinsatz.

Filllen Sie mehr Kaffeepulver in den Siebeinsatz. Ver-
wenden Sie das Razor™-Dosierungswerkzeug, um
nach dem Andriicken @berschiissiges Kaffeepulver zu
entfemen.

Das Koffeepulver ist nicht fest
genug angedriickt.

Driicken Sie das Kaffeepulver mit ca. 15-20 kg Druck
an.

Wenn die obigen Mafinahmen nicht helfen, dann
prifen Sie dos Gerdt. Legen Sie einen leeren Dop-
pelwand-Siebeinsatz (fiir 1 Tasse oder 2 Tassen) in
den Siebtriger. Driicken Sie dann die MANUAL Taste.
Wenn das Manometer mehr als 5 bar erreicht, ist das
Gerdit in Ordnung. Dosieren Sie das Kaffeepulver mit
dem Razor™-Dosierungswerkzeug und/oder verwen-
den Sie ein feiner gemahlenes Kaffeepulver. Wenn
das Manometer dann immer noch unter 5 bar bleibt,
wenden Sie sich an eine autorisierte Fachwerkstatt
oder direkt an den Gastroback Kundenservice 04165
/ 22250

Der Kaffee ist zu kalt.

Die Tassen sind nicht vorge-
wdrmt.

Spiilen Sie die Tassen mit heiBem Wasser aus und
stellen Sie die Tassen dann auf die Warmhalteplatte.
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Problem Magliche Ursache Was zu tun ist

Die Milch ist nicht Die Milch hat die richfige Erhdhen Sie die Zeit zum Aufschdumen der Milch. Sie-

heil genug (fiir Cap- ~ | Temperatur, wenn der Boden | he: >Milch aufschdumenc.

puccino oder Latté des Milchschaumkdnnchens

Macchiato). 20 heifl zum Anfassen ist.

Keine Crema. Die Kaffeebohnen sind abge- | Benutzen Sie nur frisch gerdsteten Kaffee mit einem
standen. Rastdatum, das nicht liinger als 2 Wochen zuriick

liegt.

Sie benutzen die Einwand-
Siebeinsitze fiir abgepackten
Pulverkaffee.

Benutzen Sie fiir abgepackten Pulverkaffee die Dop-
pelwand-Siebeinsitze.

Der Kaffee lduft am
Rand des Siebtrdgers
aus

und/oder

der Siebtriger kommt
wihrend der Extrakti-
on aus der Briihgrup-
pe heraus.

Der Siebtriiger wurde nicht
korrekt in der Briihgruppe
eingesetzt.

Vergewissern Sie sich, dass Sie den Siebfrger richtig
an der Brithgruppe verriegelt haben (bis zum Anschlag
nach rechts drehen, siehe >Den Siebtrdger einsetzen<).
Der Siebtriger muss bis Gber die Mitte gedreht wer-
den. Die Silikondichtung wird dadurch NICHT beschd-
digt.

Auf dem Rand des Sieb-gin-
satzes ist Kaffeepulver.

Entfernen Sie das Kaffeepulver vom Rand des Siebein-
satzes und setzen Sie den Siebeinsatz richig in der
Brishgruppe ein.

Der Siebtriiger ist feucht oder
die Unterseite des Siebtrdgers
ist feucht. Feuchtigkeit ver-
ringert die Reibung zwischen
den Oberfldchen, durch wel-
che der Siebtriiger gehalten
wird, wihrend er unter Druck
steht.

Vergewissern Sie sich vor dem Einfiillen des Kaffee-
pulvers, dass Siebtrdger und Siebeinsatz ganz trocken
sind.

Lu viel Kaffeepulver im Sie-
beinsatz.

Verringern Sie die Kaffeemenge im Siebeinsatz.
Verwenden Sie dazu das mitgelieferte Razor™-
Dosierungswerkzeug (siehe auch: >Den Kaffee dosie-
ren und andriickenc).

Sie konnen die Auto-
Start-Zeit nicht einzu-
stellen.

Die Uhr (Funktion ,CLOCK")
ist nicht gestellr.

Stellen Sie die Uhr.




Problem

Méagliche Ursache

Was zv tun ist

Die Fehlermeldungen

Diese Fehler konnen durch

Wenden Sie sich an eine autorisierte Fachwerkstatt

E1, E2 oder E3 den Benutzer nicht behoben | oder direkt an Gastroback Kundenservice 04165 /
erscheinen auf dem | werden. 22250

LCD-Display.

Die Kaffee-Pads kle- | Das ist normal und passiert | Nehmen Sie das Kaffee-Pad vom Dampfsieb ab.

ben am Dampfsieb.

manchmal. Die Vorrichtung

zum Trocknen der Pads

erzeugt einen leichten Unter-
druck Gber dem Koffee-Pad,
wodurch die Kaffee-Pads
manchmal am Dampfsieb
gehalten werden und nicht

im Siebeinsatz bleiben.

Die Pumpen arbeiten
weiter, der Dampf
ist sehr feucht und
heifles Wasser fropft
aus der HeiBwasser-
diise.

Dies kann passieren, wenn
Sie demineralisiertes bzw.
destilliertes Wasser verwen-
den. Dadurch wird die Funk-
tion des Gertes erheblich

beeintrdchtigt.

Wir empfehlen kaltes, gefiltertes Leitungswasser fiir
das Gerdt. Wasser mit sehr geringem Mineraliengehalt
(Beispiel: demineralisiertes /destilliertes Wasser) wird
nicht empfohlen. Wenden Sie sich an den Gastroback
Kundenservice, wenn das Problem wieder auffritt:
04165/22250
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AUFBEWAHRUNG

ACHTUNG: Zichen Sie immer den Netzstecker aus der Steckdose, wenn Sie das
Cerdt langere Zeit nicht benutzen wollen. lassen Sie das Gerdt immer vollstandig
abkihlen (etwa 1 Stundel, bevor Sie es bewegen. Fassen Sie das Gerat niemals an
der Brihgruppe oder der Tropfschale an, um es zu bewegen. Stellen Sie das Gerét
immer nur aufrecht auf einer festen, ebenen und sauberen Oberfléiche ab, wo es nicht
kippen und/oder herunterfallen kann.

Bewahren Sie das Gerdt stets zusammen mit allen Bauteilen und Zubehdren an einem
trockenen und frostfreien Ort auf, an dem es gegen GbermaBige Belastungen (Herun-
terfallen, StoBe, Feuchtigkeit, Frost, direkfes Sonnenlicht) geschitzt und fur kleine Kin-
der unzugdnglich ist. legen Sie keine schweren oder harten Gegenstande auf oder
in das Gerdt oder seine Bauteile.

Behandeln Sie daos Netzkabel mit Vorsicht. Niemals das Netzkabel knicken, quet-
schen oder verknoten. Niemals am Netzkabel ziehen oder reifen.

1. Schalten Sie das Gerat immer aus ([POVWER-Taste driicken), ziehen Sie den Netz-
stecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerat vollstandig abkihlen.

2. leeren Sie den Wassertank aus und lassen Sie das Wasser aus den Boilern ab.
Siehe: »Das Gerat entkalkens, Punkie @ bis 12. Reinigen Sie danach das Gerét
sowie alle Bauteile und Werkzeuge (siehe: »Pflege und Reinigungs).

3. Fassen Sie das Gerdt auf beiden Seiten unten am Sockel an, und stellen Sie es
auf einer geeigneten Oberflache ab.

4. legen Sie das Netzkabel zur Aufbewahrung locker um das Cerdt.

Niemals die Bauteile oder Werkzeuge des Cerdtes fir andere Zwecke verwen-
den als zur Arbeit mit dem Gerdt. Bewahren Sie die Bauteile und Werkzeuge des
Gerates am besten immer zusammen mit dem Gerdt auf.



ﬁ ENTSORGUNGSHINWEISE

Cerdt und Verpackung missen entsprechend den érflichen Bestimmungen
mmmm  2V" Entsorgung von Elektroschroft und Verpackungsmaterial entsorgt werden.

Informieren Sie sich gegebenenfalls bei lhrem &rilichen Entsorgungsunterneh-
men.

Entsorgen Sie elekirische Gerdte nicht im Hausmill, nutzen Sie die Sammelstellen der
Gemeinde. Fragen Sie ihre Gemeindeverwaltung nach den Standorten der Sammel-
stellen. VWenn elekirische Gerate unkontrolliert entsorgt werden, kénnen wéhrend der
Mullverbrennung oder Verwitterung geféhrliche Stoffe in die Luft und ins Grundwasser
und damit in die Nahrungskette gelangen, und die Flora und Fauna auf Jahre vergiftet
werden. Wenn Sie das Gerdat durch ein neues ersetzen, ist der Verkaufer gesetzlich
verpflichtet, das alte mindesfens kostenlos zur Entsorgung entgegenzunehmen.

INFORMATION UND SERVICE

Weitere Informationen erhalten Sie im Internet unfer www.gastroback.de.

Wenden Sie sich mit Problemen, Fragen und Wiinschen gegebenenfalls an:
GASTROBACK Kundenservice, Tel.: 04165/22250
oder per EMail: info@gastroback.de

GEWAHRLEISTUNG/GARANTIE

Wir gewdhrleisten fir alle Gastroback-Elekirogerate, dass sie zum Zeitpunkt des
Kaufes mangelfrei sind. Nachweisliche Fabrikations- oder Materialfehler werden
unter Ausschluss weitergehender Anspriiche und innerhalb der gesetzlichen Frist
kostenlos ersetzt oder behoben. Ein Gewdhrleistungsanspruch des Kéufers besfeht
nicht, wenn der Schaden an dem Gerét auf unsachgemébe Behandlung, Uberla-
stung und/oder Installationsfehler zuriickgefthrt werden kann. Ohne unsere schrift
liche Einwilligung erfolgte, technische Eingriffe von Dritten, fihren zum soforfigen
Erléschen des Gewahrleistungsanspruchs. Der Kaufer muss zur Geltendmachung des
Anspruchs den Original-Kaufbeleg vorlegen und trégt im Gewdhrleistungsfall die
Kosten und das Risiko des Transportes.

Kunden aus Deutschland und Osterreich: Fir die Reparatur- und Serviceabwicklung
mdchten wir Sie bitten, Gastroback Produkte an folgende Anschrift zu senden: Gas-

troback GmbH, Gewerbestr. 20, 21279 Hollenstedt.

Kunden anderer Lander: Bitte kontaktieren Sie lhren Handler

Bitte haben Sie dafir Versténdnis, dass unfreie Sendungen nicht angenommen wer-
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den kénnen. Einsendung von Gerdten: Bitte verpacken Sie das Gerdt fransportsicher,
ohne Zubehor und legen Sie den Garantiebeleg sowie eine kurze Fehlerbeschrei-
bung bei. Die Bearbeitungszeit nach Wareneingang des defekten Gerdites betragt
ca. 2 Wochen; wir informieren Sie automatisch. Bei defekten Gerdten auferhalb der
Garantie senden Sie uns das Gerdt bitte an die angegebene Adresse. Sie erhalten
dann einen kostenlosen Kostenvoranschlag und kénnen dann entscheiden, ob das
Cerdt zu den ggf. anfallenden Kosten repariert, unrepariert und kostenlos an Sie
zuriick gesendet oder vor Ort kostenlos entsorgt werden soll.

Das Gerdt ist ausschlieBlich fir den Privatgebrauch bestimmt und ist nicht fir
den gewerblichen Betrieb ausgelegt. Verwenden Sie das Gerat nur wie in dieser
Gebrauchsanleitung beschrieben. Jede andere Verwendung gilt als nicht bestim-
mungsgemaB und kann zu Sachschdden oder sogar zu Personenschaden fihren. Der
Hersteller Gbernimmt keine Haftung fir Schaden, die durch nicht bestimmungsge-
mé&Ben Gebrauch entstanden sind.



KAFFEE-REZEPTE

Einfacher Espresso
— intensiv und aromatisch

Fir einen Espresso [oder kleinen Schwarzen) brauchen Sie
7 g Kaffeepulver. Brihen Sie etwa 30ml auf und servieren
Sie in einem kleinen Glas oder einer Tasse.

Long Black

Ein groPer Schwarzer wird fir gewdhnlich zundchst als nor-
maler Espresso hergestellt. Danach wird nach Geschmack
heies Wasser zugegeben.

Flat White

Ein einfacher Espresso wird in einer Tasse oder einem Glas
mit heiBer Milch Gberschichtet.

Mengenverhdlimis: 1 Teil Kaffee + 1 Teil heife Milch.

Latté Macchiato

Dies ist der fraditionelle Morgenkaffee in ltalien und Fran-
kreich. Der Kaffee wird typischerweise in einem Glas ser-
viert. Dazu wird ein Tafelchen Schokolade oder sifes
Geback gereicht.

Zubereitung: Zunéchst wird ein einfacher Espresso aufge-
briht. Dann wird dieselbe Menge heife Milch langsam am
Innenrand der Tasse hinunter gegossen, um eine cremige
Beschaffenheit und schéne Schaumschicht zu erreichen.

Cappuccino

Der echte Cappuccino wird sehr leicht und lauwarm ser-
viert. Dazu werden /3 einfacher Espresso mit 1/3 her
Ber Milch aufgefillt und 1/3 Milchschaum oberschichtet.
Fir die perfekte Optik halten Sie ein Blaft Papier iber eine
Halfte der Tasse, wéhrend Sie etwas geraspelte Schokola-
de Uber die andere Halfte streuen.
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Macchiato

Ein kleiner Espresso wird in eine 7O-ml-Tasse gefillt und mit
einem L&ffel feinem Milchschaum gamiert.

Mocca Frappe
(zwei Portionen)

Diese herrliche Erfrischung ist im Handumdrehen fertig und
wird die Geniefer von Kaffee und Schokoladen-Drinks glei-
chermafen begeistern.

Schmelzen Sie zwei gehaufte Teeldffel einer geraspelten
Qualitats-Schokolade in zwei doppelt starken kleinen
Espressi. Geben Sie eine halbe Tasse kalte Milch dazu
und @ Eiswirfel. Mixen Sie das Ganze in einem Mixer
bei langsamer Geschwindigkeit durch, bis die Mischung
eine glatte, samtige Beschaffenheit hat. Verteilen Sie die
Mischung auf 2 Gléser und servieren sofort.

Espresso Affogato

Diese sifle Versuchung ist einfach unwiderstehlich und
besteht aus einer Kugel Premium-Vanilleeis in Espresso.
Eventuell kénnen Sie auch einen Schuss von |hrem Lieb-
lingslikor dazu geben. Fur die Optik servieren Sie diese
Kostlichkeit in einem Martini-Glas mit zwei Mirbeteig-Kek-
sen.

Con Pannia

Con Pannia bedeutet mit Sahne. Dies ist eine schicke Vari-
ante des althergebrachten Wiener Kaffees. In eine Tasse
for 90 bis 120 ml wird ein doppelter Espresso gefillt und
mit einem Schlag frischer, cremig geschlagener Sahne gar-
niert. Mit Zimt bestduben und sofort servieren.



DESSERTS

Vanillepudding mit frischen Him-
beeren auf Mocca-Basis

(fir & Personen)

Zutaten:
e 750 ml Sahne
o 3 Tasse feiner Kandis

® 2 Vanilleschoten, léngs aufgeschnit
fen

o | Essloffel Gelatine

® % Tasse starker, abgekihlter Espres-
S0

o | Koérbchen frische Himbeeren

o | Essloffel zusatzlicher feiner Kandis
oder Rohrzucker

Zubereitung:

1. Mischen Sie Sahne, Zucker und
Vanilleschoten in einem Topf. Rih-
ren Sie bei mitflerer Hitze, bis die
Mischung gerade aufkocht. Neh-
men Sie dann die Vanilleschoten
heraus.

2. Geben Sie Gelatine dazu und riih-
ren Sie mit einem Holzloffel weiter,
bis die Celatine aufgeldst ist. Neh-
men Sie den Topf vom Herd und

warten Sie, bis die Mischung abge-
kuhlt ist.

3. Verteilen Sie die Mischung gleich-
maBig auf sechs 150-ml-Claser und
stellen Sie die Glaser mindestens 3
Stunden in den Kihlschrank oder bis
die Mischung sfockt.

4. Verteilen Sie die Himbeeren in einer

mittelgrofden Schissel, streven Sie
Zucker dariiber und zerdriicken Sie
die Beeren mit der Gabel.

5. Mischen Sie den kalten Kaffee
unter die Beeren, decken Sie die
Mischung ab und stellen Sie die
Schiissel in den Kihlschrank.

6. Verteilen Sie die Fruchtmischung auf
den Vanillepuddings und servieren
Sie mit frischem Kaffee.

Tiramisu

(fir 4 Personen

Zutaten:

e 1 /2 Tassen Mascarpone oder Dop-
pelrahm-Frischkase

1 Va4 Tassen Sahne

2 V> Essloffel Puderzucker

Y2 Tasse starker Espresso, abgekihlt

V> Tasse Tia Maria oder Amaretto

16 Biskuitstdbchen

Kakaopulver zum Bestauben

Zubereitung:

1. Mischen Sie Mascarpone, Sah-
ne und Puderzucker in einer grof-
en Schissel. Schlagen Sie die
Mischung mit dem Schneebesen
auf, bis sie eine cremige Beschal-
fenheit erreicht. Stellen Sie die

Mischung dann kalt.
2. Mischen Sie den Kaffee und den

Likor in einer Schissel. Tauchen Sie
die Biskuitstdbchen kurz in die Kaf
fee/LikorMischung. legen Sie die
Halftfe der Biskuitstébchen in einer
Schale aus. Der Boden der Schale
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muss vollstandig mit Biskuitstébchen
bedeckt werden.

3. Schichten Sie die Hdlfte der Mas-
carpone-Creme Uber die Biskuitstcib-
chen. legen Sie dann die restlichen
Biskuitstdbchen Uber der Creme-
Schicht aus.

4. Schichten Sie danach die resfliche
Mascarpone-Creme dariber.

5. Stduben Sie Kakao dariiber und stel-
len Sie das Dessert bis zum Servie-
ren mindestens 2 Stunde kalt.

6. Servieren Sie mit frischen Friichten
(Beispiel: Himbeeren) und frischem

Kaffee.

Kaffee-Zimt-Walnuss-Muffins

(fir 12 Personen)

Zutaten:
e 2 V5 Tassen Mehl

2 Teeloffel Backpulver

1 Teeloffel gemahlener Zimt

% Tassen feiner Kandis

e | Tasse saure Sahne

2 Eier

1 Teeloffel fein geriebene Schale
einer ungespritzten Zitrone

1/3 Tasse Olivendl

% Tassen starker, abgekihlter Espres-
50

1 Tasse grob gehackte Walnisse

Zubereitung:
1. Sieben Sie Mehl, Backpulver und

Zimt zusammen in eine Schissel und
mischen Sie den Zucker unter.

2. Mischen Sie saure Sahne, Eier,
Zitronenschale, Olivendl und Espres-
so in einer mittelgroBen Schissel gut

durch.

3. Kneten Sie diese Mischung unter die
Mehlmischung. Ruhren Sie dabei

nicht zu stark durch.

4. Geben den Teig in 12 leicht
gefettete und am Boden mit Back-
papier ausgelegte Muffin-Férmchen.
Die Férmchen sollten bis zu 2/3
gefillt sein.

5. Stellen Sie die Muffins in den auf
180° C vorgeheizten Ofen und
backen Sie die Muffins etwa 12 bis
15 Minuten, bis die Muffins innen
gar sind.

6. Servieren Sie die noch warmen
Muffins mit etwas Puderzucker iber-
streut. Reichen Sie dazu einen Cap-
puccino oder Café Latté.

Gehaltvoller Kaffee-Aufstrich

Zutaten:
e 2 Tassen gesiebter Puderzucker

e | Essloffel schaumig geschlagene
Butter

e V4 Tasse starker, heiBer Espresso

Zubereitung:
Mischen Sie die Halfte des Kaffees,

Puderzucker und Butter in einer Schis-
sel. Rohren Sie gut durch und geben Sie
den restlichen Kaffee nach und nach
dazu, bis Sie eine streichfdhige Masse
erhalten.



-GASTROBACK®

OPERATING INSTRUCTIONS

DESIGN ESPRESSO MASCHINE ADVANCED
CONITROL

Art.-No. 42636 »Design Espresso Maschine Advanced Control«

Read all provided instructions before first usage!
Model and attachments are subject to change
For household use only!



We attach a certain importance to your safety. Thus, we ask you to read all
provided instructions and information in this booklet carefully and complete-
ly, before you start running the appliance. This will help you to know all
functions and properties of your new appliance. We especially ask you to

adhere strictly to the safety information mentioned in these instructions.
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DEAR CUSTOMER!

Congratulations! Commercial features and performance, in a domestic foot print
come with your new Gastroback »Design Espresso Machine Advanced Controle.

Espresso perfection, requires precision temperature and pressure control, consistent-
ly, every time. At the heart of this machine is its Dual Stainless Steel Boiler heating
system. The brew boiler, for the espresso shot, extracts to within +/- 1°C and a sepo-
rafe steam boiler, which offers instant and powerful steam on demand. So you can
extract your shot, at the right temperature, delivering optimal flavour and steam your
milk fo coffee quality, at the same time. What's more, there is another element in the
group head, ensuring the entire system offers a consistent temperature.

Your new Gastroback »Design Espresso Machine Advanced Confrol« also features an
Over Pressure Valve, which comes standard on almost all commercial cafe machines.
This commercial feature limits the maximum pressure throughout the extraction, pre-
venting bitter flavors in the shot. It also offers a true low pressure pre-infusion, which
gradually increases the pressure to gently expand the grinds for an even extraction.

But there's much, much, more fo this machine for the coffee geek. Brew tempera-
fure and pre-infusion pressure and duration are all programmable. But af the same
fime we kept it simple, with a quick heat up, front fill water tank and programmable
dose. And a shot clock and pressure gauge to help you improve your barista skills
over fime.

These instructions for use will inform you about the various functions and features,
which make it easy fo take pleasure in your new Gastroback »Design Espresso
Machine Advanced Controle.

We hope that you will enjoy your new Gastroback »Design Espresso Machine
Advanced Control«.

Your Gastroback GmbH
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KNOWING YOUR »DESIGN ESPRESSO MACHINE
ADVANCED CONTROL«

@ M MmO A © >

~ o

Top fill 2.5 litre removable water tank with

inte-grated water filter and backlit level indicator.

POWER Button

Backlit LCD interface displays current set-
fings and simplifies programming functions.
MENU access and DISPLAY mode but-
tons

Espresso pressure gauge monifors extrac-
tion pressure.

Integrated & removable 58mm tamper
Actively heated 58mm group head with embed-
ded element for thermal stability during extrac-
fion.

58mm full stainless steel portafilter
Convection heated 6 cup warming tray

wOoO>==

vo=

Manual and programmable 1 & 2 cup
volume

control

Easy to operate steam lever for instant
and continvous steam.

Dedicated hot water outlet delivers
instant hot water for long blacks & pre-heating
cups.

360° swivel action steam wand with 3
hole tip for a silkier texture.

De-scale access point

Integrated tool storage tray

Drop down swivel foot for easy manoeu-
vrability.

Removable drip tray with Empty Me! indi-
cafor.



Accessories

R. Stainless steel frothing jug

S. Single wall filter baskets (1 & 2 cup)
T. Dual wall filter baskets (1 & 2 cup)
U. Water hardness test strip

V. Allen key

W. Cleaning disc

X. Cleaning tool

Y. Razor™ precision dosing fool

LCD INTERFACE

Display Modes

® Shot Temp

® Shot Clock Timer

® (lock

Programmable Functions
® Shot Temp

o Shot Volume - 1 & 2 cup

© Pre-Infusion

® Auto Start
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IMPORTANT SAFEGUARDS

Carefully read all instructions before operating this appliance and
save for further reference. Do nof affempt to use this appliance for any
other than the infended use described in these instructions. Any other use,
especially misuse, can cause severe injuries or damage by electric shock,
heat or fire.

Any operation, repair and fechnical maintenance of the appliance or any
part of it other than described in these instructions may only be performed
at an authorised service centre. Please contact your vendor.

This appliance is for household use only and not intended for use in
moving vehicles. Do not operate or store the appliance in humid or
wet areas or outdoors. Any use of accessories, attachments or spare
parts not recommended by the manufacturer may result in damage
and/or injuries to persons.

Check the entire appliance regularly for proper operation — especially
the power cord. Do not operate the appliance, when liquids are in
the housing of the appliance or accumulate under the appliance or
overflow. Do not operate the appliance, when the appliance or any
part of it is likely fo be domaged, to avoid risk of fire, electric shock
or any other damage and/or injuries to persons. The appliance is
likely to be damaged if the appliance was subject to inadmissible
strain (e.g. overheating, mechanical or electric shock), or if there are
any cracks, excessively frayed or melted parts, or disfortions, or if the
appliance is leaking or not working properly. In this case, immediate-
ly unplug the appliance and return the entire appliance (including all
parts and accessories) fo an authorised service centre for examination
and repair.

Always ensure the appliance is properly assembled before connecting
to power outlet and operating. Follow the instructions provided in this

book.

During operation keep the appliance in an appropriate distance of af
least 15cm on each side and 1 m above to fumiture, walls, boards,
curtains, and other objects. Do not operate the appliance beneath
or below any heatsensitive or moisture-sensitive materials, boards, or
drop-ights to avoid damage caused by steam, heat, or condensate.



Operate the appliance on a well accessible, stable, level, dry, heat-
resistant, waterresistant and suitable large table or counter. Do not
place the appliance over a power cord, or near the edge of the table
or counter, or on wet or inclined surfaces, or where it can fall. Always
keep the appliance and the table or counter clean and dry, and wipe
off spilled liquids immediately.

Do not place any clothes or tissue or other objects under or on the
appliance during operation, to avoid risk of fire, electric shock and
overheating. Immediately unplug the appliance, if there is any kind of
malfunction or problem (e.g. leaking, overheating.

This appliance is not intended for use by persons (including child-
ren) with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of
experience and knowledge, unless they have been given supervision
or insfruction conceming use of the appliance by a person responsi-
ble for their safety. Children must be supervised to ensure that they
do not play with the appliance or any parts of the appliance or the
packaging. Do not leave the appliance unattended, when it is in
reach of young children. Always keep the appliance where it is dry
and clean and where young children cannot reach it. Do not place
any hard and/or heavy objects on the appliance or any part of it.
Take care that no one will pull the appliance by the power cord.

Remove and safely discard any packaging material and promotional
labels or sfickers before using »Design Espresso Machine Advanced
Control« for the first time.

Do not place the appliance near the edge of a bench or table duri-
ng operation. Ensure the surface is level, clean and free of water and
other substances. Do not use the appliance on a sink drain board. Do
not place the appliance on or near a hot gas or electric burner, or
where it could touch a heated oven.

The appliance is not intended to be operated by means of an external
timer or separate remote control system.

Do not use attachments other than those provided with the appliance.
The use of accessory affachments not recommended by Gastroback
may result in fire, electric shock or injury fo persons.
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Use only cold, tap water in the water tank. Do no use any other liquid.
Never use the appliance without water in the water tank.

Ensure the portdfilter is firmly inserled and secured into the brewing
head before using the machine. Never remove the portafilter during
operation.

Never remove the portafilter during the brewing operation as the
machine is under pressure.

Always ensure the »Design Espresso Machine Control« is properly
assembled before connecting fo power outlet and operating.

Do not move the appliance whilst in operation.

Do not use abrasive cleaners or cleaning pads (e.g. metal scouring
pads) for cleaning. Do not clean the appliance with any corrosive
chemicals (e.g. bleach). Do not immerse the appliance or power
cord in water or any other liquid. Do not spill or drip any liquids on
the appliance or on the power cord fo avoid risk of fire and electric
shock. When liquids are spilled in the appliance, immediately switch
off, unplug the power cord and wait for the appliance to cool down.
Thereafter, clean and dry the appliance thoroughly (See: >Care and
Cleaning).

Do not leave the appliance unattended when in use.

Do not touch hot surfaces. Allow the appliance to cool down before
moving or cleaning any parts.

Always switch off the appliance by pressing the POVWER button fo »off<
and unplug if appliance is to be left unattended, if not in use, before
cleaning, before affempting to move the appliance, disassembling,
assembling and when storing the appliance.

Keep the appliance and accessories clean. Follow the cleaning
instructions provided in this book.

The appliance is designed for brewing espresso and coffee. There-
fore, some components, such as the group head, the portafilter and
the steam wand become very hot during operation and hot water or
steam escape.



Do not operate the appliance with a damaged cord or plug or after
the appliance malfunctions, or has been damaged in any manner.
Immediately cease use and confact an authorised service center for
examination, repair or adjusiment.

Do not apply any force during operation to prevent doamage fo the
components.

DO NOT place the appliance or power cord in an automatic dish-
washer.

Do not leave any food dry on the appliance. Always clean the appli-

ance affer each use to prevent a build up of baked-on foods (See:

»Care and Cleaning). Always keep the appliance and the accesso-

ries clean.
Store packaging materiasl out of reach of children.

Do not operate with carbonated water, but only in soft water (up to 4
° dH = German hardness).

This appliance is intfended to be used in household and similar appli-

cations such as:

— staff kitchen areas in shops, offices and other working environments;
— farm houses:

— by clients in hotels, motels and other residential type environments;

— bed and breakfast type environments.
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IMPORTANT SAFEGUARDS FOR ALL ELECTRICAL APPLIANCES

The appliance is heated electrically. Place the appliance near a suitable
wall power socket to connect the appliance directly to a protected mains
power supply with protective conductor (earth/ground) connected proper-
ly. Ensure that the voltage rafing of your mains power supply corresponds
fo the voltage requirements of the appliance (220 - 240 V, 50 Hz, AC,
rated for at least 8 A.

The insfallation of a residual current operated circuit breaker (r.c.c.b.) with
a maximum rated residual operating current of 30 mA in the supplying
electrical circuit is strongly recommended. If in doubt, contact your electri-
cian for further information. In various foreign countries, the specifications
for power supplies are subject to incompatible norms. Therefore it is pos-
sible that power supplies in foreign countries do not meet the requirements
for safe operation of the appliance. Thus, before operating the appliance
abroad, ensure that safe operation is possible.

* Do not to use any extension cords or multisocket outlets.

e Always handle the power cord with care. Always completely unwind
the power cord before use. Do not place the appliance on a power
cord. Power cords may never be knotted, twisted, pulled, strained
or squeezed. Do not let the plug or power cord hang over the edge
of the table or counter. The power cord may not touch hot surfaces.
Ensure that no one will pull the appliance by the power cord. Take
care not fo entangle in the power cord. Always grasp the plug to dis-
connect the power cord. Do not touch the power plug with wet hands
when the appliance is connected to the power supply.

e Unwind the power cord fully before use.

* To profect against electric shock do not immerse power cord, power
plug or appliance in water or any other substance.

e This appliance is not infended for use by persons (including child-
ren) with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of
experience or knowledge, unless they have been given supervision or
instruction conceming use of the appliance by a person responsible
for their safety.



® Never remove the filter holder during the brewing operation as the

machine is under pressure.

e Children should be supervised to ensure they do not play with the

appliance.

® The appliance has a short cord as a safety precaution to prevent per

sonal injury or property damage resulting from pulling, fripping or
becoming entangled with the cord. Do not allow children to be near
or use this appliance without close adult supervision. If you must use a
longer cord or an extension cord when using the appliance, the cord
must include a 3-prong grounding plug. It must be arranged so it will
not drape or hang over the edge of a counterfop, tabletop or surface
area where it can be pulled on by young children or tripped over. To
prevent electric shock, personal injury or fire, the electrical rating of the
extension cord you use must be the same or more than the wattage of
the appliance (wattage is marked on the underside of the appliance).

e This appliance is recommended for household use only. Do not use

this appliance for anything other than its infended use. Do not use in
moving vehicles or boats. Do not use outdoors. Misuse may cause

injury.

CAUTION: To ensure continued protection against risk of electric shock,
connect fo properly earthed outlets only.

HIGH TEMPERATURES - RISK OF BURNS

for brewing espresso and coffee. Therefore, some components,

i The »Design Espresso Machine Advanced Confrol« is designed

such as the group head, the portafilter and the steam wand
become very hot during operation and hot water or steam

escape.

Do not touch during operation and shortly thereafter hot parts (eg.
group head, porta filter, swivel steam wand with frothing atfachment).
Even affer switching off the appliance, the corresponding parts are
very hot for some time.

Hot steam may escape or hot water may drip from the group head
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and the swivel steam wand. Therefore always ensure that the swivel
steam wand points fowards the drip tray when not in use. Never hold
your hands or other body parts or moisture and heat-sensitive items
onto or below the porta filter, group head, swivel steam wand with
frothing aftachment when the appliance is turned on.

e Always make sure that the porta filter inserted correctly info the group
head before operating the appliance. When brewing the espresso
high pressure is produced - risk of burns!

e Never remove the porta filter during brewing.

e Always wait until the appliance is cooled down to room temperature
and empty the water tank and the drip fray before moving or cleaning
the appliance. Grasp the appliance on both sides of the bottom of the
appliance base (not the drip tray!) if you want to move the appliance.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Model: Art. No. 42636 »Design Espresso Machine Advanced Control«
Power supply: 220-240V, 50 Hz

Power consumption: 1,800-2,200 W

Length of power cord: ca. 105 em

Weight: c. 13.3 kg

Dimensions: ca. 405 x 375 x 377 mm (width x depth x height)

Certification: c €



FEATURES OF YOUR »DESIGN ESPRESSO MACHINE

ADVANCED CONTROL«
TRIPLE HEAT SYSTEM
Dual Stainless Steel Boilers

Dedicated espresso and steam boi-
lers for simultaneous milk texturing and
espresso exfraction at the optimum tem-
perature.

Actively Heated Group Head

Commercial 58mm group head with
embed-ded element for optimal thermal
stability during extraction.

PRECISION CONTROL

Electronic PID Temperature Con-
trol

Electronic temperature control delivers
precise water temperature fo +/- 1°C
for optimum espresso flavour. User pro-
grammable.

Regulated Extraction Pressure

Over pressure valve [OPV) limits maxi-
mum pressure for optimal espresso fla-
vour.

Low Pressure Pre-Infusion

Cradually increases water pressure to
gently expand grinds for an even extrac-
tion. User programmable.

Dual Pumps

Dedicated espresso and steam boiler
pumps help maintain constant pressure
throughout exiraction.

Programmable Shot Temp

Allows user to adjust water temperature
fo achieve optimal espresso flavour.

ADDITIONAL FEATURES

LCD Interface

Displays current seffings and  simplifies
programming funcfions.

High Volume Instant Steam
Dedicated 950ml steam boiler delivers
instant and continuous steam.
Commercial Steam Wand

Stainless steel 360° swivelaction steam
wand with 3 hole tip for a silkier texture.
Volumetric Control

Manual or programmed 1 & 2 cup shot
volumes. Programmable for either durati-
on or volume.

Instant Hot Water

Dedicated Hot Water outlet for making
long blacks or pre-heating cups.
58mm Full Stainless Steel Porta-
filter

Helps to promote a more even extraction
and is easier fo clean.

Shot Clock

Displays duration of the espresso shof
being exiracted.
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OPERATING

/\ WARNING: Both the STEAM LEVER
and HOT WATER dial must be in the
CLOSED position for the machine to
enter START UP mode.

BEFORE FIRST USE
Machine Preparation

Remove and discard all labelling and
packaging materials affached to your
espresso machine. Ensure you have
removed all parts and accessories
before discarding the packaging.

Clean parts and accessories (water
tank, portafilter, filter baskets, jug) using
warm water and a gentle dish washing
liquid and rinse well.

The water filter located inside the water
tank will need to be removed before
washing the water tank.

Conditioning the Water Filter

1. Remove filter from the plastic bag
and soak in a cup of water for 5
minutes.

2. Rinse filter under cold running water.

3. Wash the stainless steel mesh in the
plastic filter compartment with cold
water.

Insert the filter into the filter holder.

5. Set Date Dial 2 months ahead.

6. Toinstall filter, push down to lock into
place.

7. Slide the water tank into position
and lock into place.

We suggest changing the water filter

at least every two month. Please use
only Gastroback water filters Art-No.:
Q/765.

FIRST USE
Initial Start Up
o Fill tank with water

o Check Steam lever and Hot Water
dial is in the CLOSED position.

® Press POWER On.

e A pumping sound will be heard indi-
cating emply boilers are being filled
with water for the first time.

* Machine will reach operating tempe-
rature and go infto STANDBY mode.
Flushing The Machine

When the machine has reached STAND-
BY mode, run the following 3 steps:

1. Press 2 Cup button to run water
through group head.

2. Run Hot Water for 30 seconds.
3. Activate Steam for 10 seconds.

Repeat this cycle until tank is empty.

You can maneuver your machine
about the bench using the drop down
swivel foot located under the drip tray.




START UP

Press the POWER button to switch the
machine ON. The POWER button will
flash and the LCD screen will display the
current espresso boiler temperature.

When the machine has reached ope-
rafing

temperature, the POVVER button light will
stop flashing and the MANUAL, 1 CUP

and

2 CUP buttons will illuminate.

93
QRO

The machine is now in STANDBY mode

ready for use.
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You will not be able to select T CUP,
2 CUP or CLEANING CYCILE during
START UP. If you select one of these
functions during START UP, the LCD
will display BUSY.

ENERGY SAVING FEATURES

The appliance will enter the >Auto-Off-
Mode« automatically if not used for 20
minutes. During the >Auto-OffMode, all
button light surrounds will not be illu-
minated and no energy will be consu-
med. To re-activate Tﬁe machine, sim-

ly press the power button. The Power
Euﬁon surround will then illuminate and
flash, while the machine quickly reheats
fo operation temperature. VWhen the cor

rect temperature has been reached, all
the button surrounds on the control panel
will illuminate.

LCD INTERFACE
Display modes

3 modes can be displayed on the LCD
screen: Shot Temp, Shot Clock or Clock.

Press UP or DOWN arrow fo change
the display mode.
1. Shot Temp

Displays selected extraction temperature

(default set at 93°C).

°C
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2. Shot Clock

Displays duration of current espresso
exfraction in seconds.

30
& 0@ @

3. Clock

Displays current time. (default sef af
12.00am if time has not been set).

L
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GENERAL OPERATION
1.cup

Press 1 CUP once to extract a single
shot of espresso at the pre-programmed
volume (approx. 30ml). The exiraction
will start using the low pressure pre-infu-
sion.

= wp

The machine will stop after 1 CUP volu-
me has been extracted and will return to

STANDBY mode.

2 CUP

Press 2 CUP butfon once fo extract a
double shot of espresso at the prepro-
grammed volume [approx. 60ml). The
extraction will start using the low pressu-
re pre-infusion.

0 OZ

MANUAL

The machine will stop after 2 CUP volu-
me has been extracted and will return to

STANDRY mode.

Manual

The MANUAL button allows you to con-
trol the espresso pour volume to suit your
preference.

Press MANUAL button once to start the
espresso extraction. The extraction will
start using the low pressure pre-infusion.

Press MANUAL button again to stop

extraction.

i
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To stop an exfraction at any fime,
press the 1 CUP, 2 CUP or MANUAL
button and the machine will return to

STANDBY mode.

Steam

For instant steam, move STEAM LEVER
to OPEN position. The Steam LED will
be On.

S
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To turn STEAM off, move STEAM LEVER
to CLOSED position. The machine will
return to STANDBY mode.

CAUTION: BURN HAZARD!

PRESSURISED STEAM CAN STILL BE
RELEASED, EVEN AFTER MACHINE
HAS BEEN SWITCHED OFF. CHILD-
REN MUST ALWAYS BE SUPERVI-
SED.

Hot Water

For instant hot water, rotate the HOT
WATER dial to OPEN position. The Hot
Woater LED will be On.
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To turn HOT WATER off, rotate the HOT
WATER dial to CLOSED position. The
machine will return to STANDBY mode.

You cannot run hot water and extract
espresso af the same fime.

LCD PROGRAMMING FUNCTIONS

To program the machine, press MENU
button once. The LCD will display all
programming  functions.  Continue
to press MENU button to select your
desired function.

SHOT SHOT AUTO CLEAN- SET
VOL TEMP START CYCLE- CLOCK

Ty
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At any sfage during programming, press
EXIT to return 1o STANDBY mode.

The MENU button is disabled when
the machine is in coffee making,
Steam or Hot Water mode.

Shot duration

1 CUP Duration Programming

Press MENU button until SHOT VOL
icon flashes and 1 CUP is displayed on
the LCD screen.

Press 1 CUP button to start water flow
from the group head.

Press 1 CUP again once required extrac-
fion duration has been reached.

The machine will beep twice to indicate
the new 1 CUP duration has been set.

LU
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(SHOT SHOT AUTO CLEAN SET} -

LVUL TEMP START CYCLE CLOCK
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2 CUP Duration Programming

Press MENU button until SHOT VOL
icon flashes and 2 CUP is displayed on
the LCD screen.

Press 2 CUP button to start water flow
from the group head.

Press 2 CUP again once required extrac-
tion duration has been reached.

The machine will beep twice to indicate
the new 2 CUP duration has been set.

1 & 2 cup volumes use duration to
control espresso volume as default set-
fing. Access the Advanced Menu if
you wish to use Volumetric confrols for
these volumes.

Shot volume

1 CUP Volume Programming

Press MENU button until SHOT VOL icon
flashes and 1 CUP is displayed on the
LCD screen.

Press 1 CUP button to start espresso
extraction. Press 1 CUP again once
desired volume of espresso has been
exfracted.

The machine will beep twice to indicate
the new 1 CUP volume has been set.
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2 CUP Volume Programming
Press MENU button until SHOT VOL icon

SHOT "SHOT AUTO CLEAN SET
VOL TEMP START CYCLE CLOCK

floshes and 2 CUP is displayed on the
LCD screen.

SHOT "SHOT AUTO CLEAN
[VDL TEMP START CYCLE CLDCK}
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Press 2 CUP button to start espresso
extraction. Press 2 CUP again once
desired volume of espresso has been
extracted. The machine will beep twice
fo indicate the new 2 CUP volume has
been set.

LU

Extraction temperature

Press MENU button until SHOT TEMP
icon flashes. The LCD will display the
current shot temperature setting.

SHOT" SHOT "AUTO CLEAN SET
VOL- TEMP START CYCLE CLOCK

- uc
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Press UP or DOWN arrow fo adjust
SHOT TEMP to the desired setting (ran-
ge 86°C- 96°C).

SHOT™ SHOT "AUTO CLEAN SET
VOL- TEMP START CYCLE CLOCK

L
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The new SHOT TEMP setting will be dis-
played on the LCD screen.

The optimum temperature will depend
on the origin of the coffee beans, their
freshness and degree of roast.

We recommend a femperature range
of between 90°C-95°C for optimal fla-

VOur.

Press EXIT-Button. Machine will beep
once to confirm setting.

AUTO START

To use AUTO START, first ensure clock
has been set.

Avuto Start ON/OFF

Press MENU button until AUTO START

icon flashes and the current Auto Start
sefting (ON or OFF) is displayed on the
LCD screen.

SHOT SHOT- AUTO CLEAN SET
VOL TEMP_START CYCLE CLOCK

UFF
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Press UP or DOWN arrow fo set the
AUTO START to ON or OFF.

SHOT SHOT ‘AUTO CLEAN  SET
VOL TEMP_START CYCLE CLOCK

IF AUTO START is On, the LCD will dis-
play a Clock icon.

SHOT SHOT AUTO CLEAN SET
VOL TEMP START CYCLE CLOCK

©
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Press MENU button until AUTO START
icon flashes and the current Auto Start
time is displayed on the LCD screen.

SHOT SHOT- AUTO CLEAN SET
VOL TEMP_ START CYCLE CLOCK

AN ©
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Press UP or DOWN arrow fo adjust
AUTO START to the desired time. (def
ault AUTO START time set at 7:00am).

Press EXIT button. Machine will beep
once fo confirm seffing.

Set Clock

Press MENU button until SET CLOCK

icon flashes. The current Clock Time will
be displayed on the LCD screen.

7



SHOT SHOT AUTO CLEAN- SET
VOL TEMP START CYCLE CLOCK
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Press UP or DOWN arrow to adjust the
time.

SHOT SHOT AUTO CLEAN- SET
VOL TEMP START CYCLE~ CLOCK

'll’l
-"—'AM

Press EXIT buﬂon Machine will beep

once fo confirm seffing.

Clean Cycle

Press MENU button until CLEAN CYCLE
icon flashes and PUSH is displayed on
the LCD screen.

To start the CLEAN CYCLE press the illu-
minated MANUAL butfon.

SHOT SHOT AUTO - CLEAN ~ SET
{VUL TEMP START- CYCLE CLOCK}

The CLEAN CYCLE icon will flash and
the machine will start to countdown from

370 seconds.

MANUAL

SHOT SHOT AUTO “CLEAN ~ SET
VOL TEMP START- CYCLE CLOCK

-“-ESEC
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The machine will return to STANDBY
when the cleaning cycle has ended.
Refer fo cleaning instructions.

ADVANCED FUNCTIONS

Press & Hold - 1 CUP
Press & hold 1 CUP to bypass the pre-

infusion phase and deliver water to the
group head at the full @ bar pressure.
Release button to stop extraction. This
function can be used when purging the

group head.

Press & Hold - 2 CUP
Press & hold 2 CUP to bypass the pre-

infusion phase and deliver water to the
group head af the full @ bar pressure.
Release button to stop extraction. This
function can be used when purging the

group head.

Press & Hold - MANUAL
Press & hold the MANUAL button to

deliver water fo the group head at low
pre-infusion pressure. When MANUAL
button is released, water will continue at
the full @ Bars of pressure. Press MANU-
AL button again fo stop extraction. This
function can be used to manually control
the pre-infusion duration.



Advanced Menue

To access the Advanced Menu:

With machine OFF, press and hold the
1 CUP button, then press the POWER
button.

- TURN
~  POWER OFF
THEN PRESS
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Resetting default settings
The machine has the following
default seffings:
1. Temperature — 93°C
Pre-Infusion — Duration PrO/
Pre-Infusion — Power PP60O
Steam temperature - 135°C
Machine Audio - LO
CLEAN ME! dlert - OFF
Auto Start - OFF
Auto Start Time - 7.00am
Audio - LO
.Water Hardness - 3

OV N O kLN
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. Espresso Volume durations —
30/30 secs

To reset machine fo original default sef-
fings, first enter Advanced Menu. rSET

will be displayed on the LCD. Press the
MENU button to reset the machine fo the
default settings. The machine will beep
3 times to confirm.

r5E
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The machine will then prompt you fo set
the water hardness. Select your water
hardness using the UP & DOWN arrows
& press MENU to confirm or press EXIT
fo return fo STANDBY mode.

Descale (dESC)

Use this function to access the step by
step de-scale procedure.

Step 1 - Prepare for De-scale

a) Turn Machine off and allow to cool
for 1 hour.

b) Remove porfafilier and sef aside.

c) With the machine OFF, press &
hold the 1 CUP button, then press
the POWER button.

d) Press the UP arrow to select 'dESC’.

e) Press the MENU button to enter De-
scale Mode.

f)  The LCD screen will leave 'BLANK’,
the cup button LED will illuminate.
Do not push the 1 cup button at this
stage.

gl Empty water tank, remove water
filtker then fill water tank with des
cale solution. We advise decalci-
fying the machine on a regular basis
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using »Gatroback Premium Discaler«
(Art.-No.: 98175).Fill tank to max

line with water and replace.

h) Ensure drip tray is empty and
installed info position. Place cloth
on right side of the drip fray fo stop
steam escaping.

Machine will exit and sfart up without
saving if no operation for 30 seconds
or user presses the EXIT button.

Step 2 - Empty Boilers

a) Remove grey silicon cover on the
right hand lower side of the front
panel marked DESCALE ACCESS.

DESCALE ACCESS DESCALE ACCESS

&5 - e

b) Using a flathead screwdriver, rotate
the left screw counterclockwise first,
until valve is fully open. Water will
begin to flow into drip fray from
underneath.

c)] Do the same for the right screw.
Steam will be released from the boi-
ler.

CAUTION HOT STEAMI

DESCALE ACCESS

d) Close valves when water stops flow-
ing through both outlets. Empty drip
fray and re-assemble onto unit.

CAUTION HOT WATER!
DESCALE ACCESS

e] Press 1 cup bution, to proceed to
next step.

Step 3 - Begin De-scale

If water tank has not been removed
then replaced or is empty, "Fill Tank"
will be displayed in the LCD.

a) Machine will fill boilers with de-sca-
le solution and heat to temperature.

b) 20 minute timer will begin. Count-
down timer is finished when LCD
leaves BLANK. (This allows solution
fo dissolve scale build up).

U
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Step 4 - Empty De-scale Solution

a) Empty water tank, rinse and fill water
fank with clean water. Replace tank
into machine.

b) Ensure drip tray is empty and
installed into position. Place cloth
on right side of the drip fray fo stop
steam escaping.

DESCALE ACCESS

c] Rotate left screw first, counterclo-
ckwise until fully open. Water will
begin fo flow info drip fray.

d) Repeat with right screw. Steam will
be released from the boiler.

CAUTION HOT STEAMI
DESCALE ACCESS

e] Close valves when water stops flow-
ing through both outlets. Empty drip
tray and re-assemble onto unit.

CAUTION HOT WATER!

Step 5 - Fill Boilers

Press 1 cup button and the 20 minu-
te timer will begin. Countdown fimer
is finished when PLCD leaves BLANK.
(This allows any remaining solution to be
removed from system).

U
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Step 6 - Flush Boilers

a) Empty water fank, rinse and assem-
ble new water filter info tank.

b) Fill water tank with clean water and
replace info machine.

c)] Rotate screws counterclockwise, as
per previous instructions unfil fully
open. Water will begin to flow into
drip tray.

d) Close valves when water stops flow-
ing through both outlets. Empty drip

fray and re-assemble onto unit.
CAUTION HOT WATER!

el Press 1 cup button to complete the
de-scale procedure. Machine will
heat up as normal.

o]
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Temperature Unit - °C/°F (SEt)
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Temperature Unit will be displayed on
the LCD screen as SEt. Press MENU

MANUAL
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to Select. Use UP and DOVWN arrows
fo select desired temperature unit. Press
MENU to set. Machine will beep once

to confirm selection. Press EXIT to return

to STANDBY mode.

Steam Temperature (StEA)

. o4eR |
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Adjust Steam Temperature to control the
pressure of the stfeam being delivered.
Lower steam temperature fo texture smal-
ler volumes of milk or have more control.
Raise steam femperature fo fexture larger
volumes of milk.

Press MENU fo Select STEAM.
Use UP and DOWN arrows to select

required steam temperature.

Press MENU fo set.

Machine will beep once to confirm
selection.

Machine Audio (Snd)

Sﬁl
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Machine Audio refers to the volume
level of the 'beeps’ heard.

 HI - high volume
¢ |O - low volume

o OFF - volume off

Press the MENU button to select Audio.

Press UP or DOWN arrows to select
desired volume. Press MENU fo set.

Machine will beep once to confirm
selection.

Volumetric Control (vOL)

ol
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Use this function to set Duration or Volu-
me fo control the espresso output.

Press the MENU button to select. Use
the UP or DOWN arrows to select Flo
or Skc.

Press MENU to set. Machine will beep

once to confirm selection.

ADVANCED FEATURES
Pre-Infusion Programming

Press UP and DOWN arrows together
to enter PREANFUSION programming

mode.

Press MENU button to move between
Pre-infusion Duration and Power.
Pre-Infusion Duration

The LCD will display the current Pre-Infu-
sion Duration.

Press UP or DOVWN arrow to vary time.
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\/\/e recommend a range of beftween
-15secs as being opfimum.

Pre-Infusion Power

The LCD will display current Pre-Infusion
Power. Press UP or DOWN arrows to

vary power.

PP

We recommend a range of between

55-65 as being optimum. Press EXIT to
refurn to STANDBY mode.

Oy
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ALERTS
STEAM LED Flashing At START UP

The machine will not enter START UP
mode when the STEAM LEVER is in the
OPEN position and the STEAM LED is
flashing.

Move the STEAM LEVER to the CLOSED
position for the machine fo enter START

UP mode.

HOT WATER LED Flashing At
START UP

The machine will not enter START UP
mode when the HOT WATER dial is
in the OPEN position and the HOT
WATER LED is flashing.

Move the HOT WATER dial to the CLO-
SED position for the machine fo enter

START UP mode.

HOT WATER LED Flashing

The HOT WATER LED will flash when
the HOT WATER function has been ope-

rating for longer than 1 minute.

Move the HOT WATER dial to CLOSED
position for machine to enfer STANDBY
mode.

FILL TANK

The machine will defect a low water
level. The FILL TANK icon will be displo-
yed on the LCD screen.

FILL TANK
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If FILL TANK icon is displayed, add
water to tank until machine returns o

STANDBY mode.

Clean Me!

The machine will detect when 200
extractions have been carried out since
the last clean cycle.

The CLEAN ME! icon will be displa-
yed on the LCD screen the next time the
machine enfers START UP mode.
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CLEAN ME!
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For information on how to clean the
machine, refer to the Cleaning Cycle
instructions on page /3.

COFFEE MAKING
TIPS & PREPARATION

PRE-HEATING
Heating your cup or glass

A warm cup will help maintain the
coffee’s optimal temperature. Preheat
your cup by rinsing with hot water from
the Hot Water outlet and place on the
cup warming fray.

Heating the portafilter and filter
basket

A cold portafilter and filter basket
can reduce the extraction femperature
enough fo significantly affect the quality
of your espresso. Always ensure the por-
tofilter and filter basket are preheated
with hot water from the Hot Water outlet
before initial use.

Always wipe the filter and filter holder
dry before dosing with ground cof
fee as moisture can encourage ‘chan-
neling’ where water by-passes the
ground coffee during exiraction.

SELECTING FILTER BASKET
Single Wall Filter Baskets
Use Single Wall filter baskets if grinding

fresh whole coffee beans. Single Wall
filter baskets allow you to experiment
with grind, dose and tamp to create a
more balanced espresso.

Dual Wall Filter Baskets

Use Dual Wall filter baskets if using pre-
ground coffee.

Dual Wall filtler baskets regulate the
pressure and help to optimise the extrac-
tion regard-less of the grind, dose, tamp
pressure or freshness.

Use the 1 cup filler basket when brew-
ing single cups and the 2 cup filter bas-
ket when brewing two cups, stronger
single cups or mugs.

THE GRIND

If grinding coffee beans, the grind size
should be fine but not too fine. The grind
size will affect the rate at which the
water flows through the ground coffee
in the filtler basket and the faste of the
espresso.

If the grind is too fine (looks like pow-



der and feels like flour when rubbed
between fingers), the water will not flow
through the coffee even when under
pressure. The resulting espresso will be

OVER EXTRACTED, dark in colour and

bitter in flavour.

If the grind is too coarse the water will
flow through the ground coffee in the
filter basket too quickly. The resulting
espresso will be under extracted lacking
in colour and flavour.

COFFEE DOSE AND TAMPING
* Wipe coffee basket with a dry cloth.

e If using Single Wall filter baskets,
grind just enough coffee to fill the cof-
fee basket. You may need to experi-
ment with how long the grinder needs
fo run to achieve the correct dose.

® Tap the portafilter several times to dis-
fribute the coffee evenly in the filter
basket.

e Tamp down firmly (using approx.
15-20kgs of pressure. The amount of
pressure is not as important as consi-
stent pressure every fime.

® As a guide to dose, the top edge of
the metal cap on the tamper should
be level with the top of the filtler bas-
ket after the coffee has been tamped.

TRIMMING THE DOSE

e Insert the Razor™ dosing tool info the
coffee basket until the shoulders of the
tool rest on the rim of the basket. The
blade of the dosing tool should pene-
trate the surface of the tamped coffee.

e Rotate the Razor™ dosing tool back
and forth while holding the portafil-
fer on an angle over the knock box
fo frim off excess coffee grinds. Your
coffee filter basket is now dosed with
the correct amount of coffee.

S

* Wipe excess coffee from the rim of
the filter basket to ensure a proper
seal is achieved in the group head.

If the extraction is too fast, make the
grind finer & repeat above steps.

If the extraction is too slow, make the
grind coarser and repeat above sfeps.

PURGING THE GROUP HEAD

Before placing the portdfilter into the
group head, run a short flow of water
through the group head by pressing and
holding the 1 CUP button. This will pur-
ge any ground coffee residue from the
group head and sfabilise the tempera-
ture prior to extraction.
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INSERTING THE PORTAFILTER

Place the portafiller underneath the
group head so that the handle is ali-
gned with the INSERT position. Insert the
portafilter info the group head and rotate
the handle towards the centre until resi-
stance is felt.

EXTRACTING ESPRESSO

CAUTION: Some components, such
as the group head, the portafiler and
the steam wand become very hot duri-
ng operation and hot water or steam
escape.

Do not touch during operation and short-
ly thereafter hot parts (eg. group head,
porta filter). Even affer switching off the
appliance, the corresponding parts are
very hot for some time.

Always make sure that the porta filter is
inserted correctly into the group head
before operating the appliance. When
brewing the espresso high pressure is

produced — RISK OF BURNS!

* Place prewarmed cupls) beneath the
portafilter and press the 1 CUP or 2
CUP button for the required volume.

* As a guide, the espresso will start
to flow after 8-10 seconds (infusion
time] and should be the consistency
of dripping honey.

* If the espresso sfarfs to flow after
less than & seconds you have either
under dosed the filtler basket and/
or the grind is too coarse. This is an

UNDER-EXTRACTED shot.

e |t the espresso starts fo drip but
doesn't flow after 15 seconds, then
you have either over dosed the filter

basket and/or the grind is too fine.
This is an OVER-EXTRACTED shot.

A great espresso is about achieving the
perfect balance between sweetness,
acidity and bitterness.

The flavour of your coffee will depend
on many factors, such as the type of cof-
fee beans, degree of roast, freshness,
coarseness or fineness of the grind, dose
of ground coffee, and tamping pressure.

Experiment by adjusting these factors just
one at a time to achieve the faste of your
preference.

EXTRACTION GUIDE

GRIND SHOT TIME

BITTER o ASTRINGENT

BALANCED OPTIMUM 25-35 SEC

UNDERDEVELOPED  SOUR

TEXTURING MILK

/N WARNING: Do not take the steam
wand out of the milk, as long as steam
escapes. Otherwise hot milk may splash
out of the frothing jug. Turn the sfeam
dial always back to the starting position
(OFF position] before you remove the
frothing jug from the steam wand. About
5 seconds ofter tuming off the steam
function a short burst of steam from the
steam wand occurs. Be careful not to
scald yourself on the hot steam.



NOTE:

Hot steam may escape or hot water
may drip from the group head and the
swivel steam wand. Therefore always
ensure that the swivel steam wand
points towards the drip tray when not

in use.

Always start with fresh cold milk.

Fill the jug just below the "V at the
bottom of the spout.

Position the sfeam tip above the drip
fray and lift the steam lever to purge
the steam wand of any condensed
water.

Insert the steam tip 1-2cm below the
surface of the milk close fo the right
hand side of the jug at the 3 o'clock
position.

Lift the steam lever.

Keep the tip just under the surface of
the milk until the milk is spinning clo-
ckwise, producing a vortex (whirlpool
effect).

With the milk spinning, slowly lower
the jug. This will bring the steam tip to
the surface of the milk & start to infro-
duce air into the milk. You may have
to gently break the surface of the milk
with the tip to get the milk spinning
fast enough.

Keep the tip at or slightly below the
surface, contfinuing to mainfain the
vortex. Texture the milk until sufficient
volume is obtfained.

Lift the handle of the jug to lower the
fip beneath the surface, but keep the
vortex of milk spinning. The milk is
at the correct temperature (60-65°C)

when the jug is hot fo touch.

Move the steam lever to the CLOSED
position BEFORE taking the tip out of
the milk.

Set the jug to one side, lift the steam
lever to purge out any residual milk
from the steam wand and wipe steam
wand with a damp cloth.

Tap the jug on the bench to collapse
any bubbles.

Swirl the jug to “polish” and re-inte-
grafe the fexiure.

Pour milk directly info the espresso.

The key is to work quickly, before the
milk begins to separate and the cre-
ma dissipates.

HINTS & TIPS:

e Always use freshly ground coffee
for a superior flavour and body.

e Use freshly roasted coffee beans,
with a ‘roasted on’ date and use
within 2 weeks of ‘'roasted on’ date.

¢ Store coffee beans in a cool, dark
and dry container. Vacuum seal if
possible.

® Buy coffee beans in small batches
fo reduce the storage time and sfore
no more than one weeks supply at
any fime.

e Grind beans immediately before
brewing as ground coffee quickly
loses its flavour and aroma.
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CARE & CLEANING
CLEANING CYCLE

|

(o) @ 6

CLEAN ME! will be displayed on
LCD to indicate when a cleaning
cycle is required (approx. 200 shots).

Insert the supplied cleaning disc, fol-

lowed by 1 cleaning tablet info the
1 CUP filter basket. Please use Gas-
froback cleaning tablefs (Art.-No.:
97830).

Insert the portfafilter and lock into
group head.

Ensure the water tank is filled with
cold tap water.

Place the jug or a 500ml container
beneath the group head.

Press a button until CLEAN CYCLE
icon flashes and PUSH is displayed
on the LCD screen.

VOL TEMP_START _CYCLE ~CLOCK

Pl

SHOT SHOT AUTO ~CLEAN SET} O

MANUAL

To start the Clean Cycle press the illu-
minated MANUAL button.

The CLEAN CYCLE icon will flash
and the machine will start to count
down from 370 seconds.

When the cleaning cycle has finis-
hed, remove the filter holder and
ensure the tablet has completely dis-
solved. If the tablet has not dissolved,
repeat the steps above, without inser-
fing a new fablet.

Rinse the filler basket and portafilter
thoroughly before use.

INSTALLING WATER FILTERS

Soak filter in a glass of water for 5
minutes.

Rinse the filter and mesh under run-
ning water.

Assemble filter into filter holder.

Set replocement date forward 2
months.

Install filtler holder into water tank.

Insert water tank into the machine.
Ensure the lafch is locked into posi-
tion.

Please use only Gastroback water filters

(Art-No.: 97765)

CLEANING THE STEAM WAND

Wipe the steam wand with a damp
cloth & purge directly after fexturing
the milk.

If the any of the holes in the tip of the
steam wand become blocked, ensure
the STEAM LEVER is in the CLOSED
position and clean using the pin on
the end of the cleaning tool.

If steam wand remains blocked,
remove the fip using the integrated
spanner in the cleaning tool and soak
in hot water. Screw tfip back onto
the steam wand using the integrated
spanner in the cleaning tool.

CLEANING THE FILTER BASKETS
AND PORTAFILTER

The filler baskets and portafilter should
be rinsed under hot water directly
after use to remove all residual cof
fee oils.



e [fthe holes in the filler baskets become
blocked, dissolve a cleaning tablet in
hot water and soak filter basket and
portafilter in solution for approx. 20
minutes. Rinse thoroughly.

CLEANING THE SHOWER SCREEN

e The group head interior and shower
screen should be wiped with a damp
cloth to remove any ground coffee
particles.

® Periodically run hot water through the
machine with the filter basket and
portafiltler in place, without ground
coffee, fo rinse out any residual cof
fee.

CLEAR WATER BACK-FLUSH

® Insert the cleaning disc info the 1 cup
filler basket.

® Insert portafilter info the group head.

® Press the 1 CUP button to build pres-

sure in the basket.

® Repeat several times to remove resi-
dual coffee oils in the espresso water
paths.

CLEANING THE DRIP & STORAGE
TRAY

e The drip tray should be removed,
emptied and cleaned affer each use
or when the drip tray indicator is sho-

wing Empty Mel!

e Remove grill from the drip fray. Wash
the drip tray in warm soapy water.
The Empty Me! indicator can also be
removed from the drip fray.

e The sforage tray can be removed and

cleaned with a soft, damp cloth (do
not use abrasive cleansers, pads or
cloths which can scratch the surface).

CLEANING THE OUTER HOUSING
& CUP WARMING TRAY

e The outer housing and cup warming
fray can be cleaned with a soft, damp
cloth. Polish with a soft, dry cloth. Do
not use abrasive cleansers, pads or
cloths which can scratch the surface.

Do not clean any of the parts or acces-
sories in the dishwasher.

DESCALING THE BOILERS

Access the advance menu. Select the
descale option.

Descale (dESC)

Use this function to access the step by
step de-scale procedure.

Step 1 - Prepare for De-scale

a) Turn Machine off and allow to cool
for 1 hour.

b]  With the machine OFF, press & hold
the 1 CUP button, then press the
POWER button.

c) Press the UP arrow to select 'dESC'.

d) Press the MENU button to enter De-
scale Mode.

e) The LCD screen will leave BLANK,
the 1 cup button LED will illuminate.
Do not push the 1 cup button at this
stage.

f) Empty water tank, remove water
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filter then fill water tank with des-
cale solution. We advise decalci-
fying the machine on a regular basis
using Gasfroback Premium Dlscalers
(Art.-No.: 98175). Fill tank to max

line with water and replace.

gl Ensure drip fray is empty and
installed info position. Place cloth
on right side of the drip fray fo stop
steam escaping.

T

Machine will exit and sfart up without
saving if no operation for 30 seconds
or user presses the EXIT button.

Step 2 - Empty Boilers

a) Remove grey silicon cover on the
right hand lower side of the front

panel marked DESCALE ACCESS.

DESCALE ACCESS DESCALE ACCESS

D ~(ene

b) Using a flathead screwdriver, rotate
the left screw counterclockwise first,
until valve is fully open. Water will
begin to flow info drip tray from
underneath.

c) Do the same for the right screw.
Steam will be released from the boi-
ler.

CAUTION HOT STEAMI
DESCALE ACCESS

d) Close valves when water stops flow-
ing through both outlets. Empty drip
tray and re-assemble onfo unit.

CAUTION HOT WATER!
DESCALE ACCESS

el Press 1 cup button, to proceed to
next step.

Step 3 - Begin De-scale

I water tank has not been removed
then replaced or is empty "Fill Tank"
will be displayed in the LCD.

a) Machine will fill boilers with de-sca-
le solution and heat to temperature.

b] 20 minufe timer will begin. Count-
down timer is finished when LCD
leaves BLANK.

(This allows solution to dissolve sca-

le build up).
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Step 4 - Empty De-scale Solution

a)

b)

c)

d

Empty water tank, rinse and fill water
tank with clean water. Replace tank
info machine.

Ensure drip fray is empty and
installed info position. Place cloth
on right side of the drip fray fo stop
steam escaping.

DESCALE ACCESS

Rotate left screw first, counterclo-
ckwise until fully open. Water will
begin fo flow info drip fray.

Repeat with right screw. Steam will
be released from the boiler.

CAUTION HOT STEAMI

DESCALE ACCESS

el

Close valves when water stops flow-
ing through both outlets. Empty drip
fray and re-assemble onto unit.

CAUTION HOT WATER!

Step 5 - Fill Boilers

Press 1 cup button and the 20 minu-
te timer will begin. Countdown timer is
finished when LCD leaves BLANK.

(This allows any remaining solution to be
removed from system).

r
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=) () (&) @

Step 6 - Flush Boilers

al

b

c)

d)

el

Empty water tank, rinse and assem-
ble new water filter info tank.

Fill water tank with clean water and
replace info machine.

Rotate screws countferclockwise, as
per previous instructions unfil fully
open. Water will begin to flow into
drip tray.

Close valves when water stops flow-
ing through both outlets. Empty drip
fray and re-assemble onto unit.

CAUTION HOT WATER!

Press 1 cup butfon to complete the
de-scale procedure. Machine will
heat up as normal.

N YW
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MANUAL

85



86

TROUBLESHOOTING

Problem

The Hot Water LED flashes when the
machine is turned On.

The Steam LED floshes when the
machine is turned On.

Water does not flow from
the group head.

FILL TANK On in LCD display, but
water tank is full.

No Steam or Hot Water.

No Hot Water.
No Steam.

The machine is ‘On” but ceases o
operate.

Steam pouring out of group head.

Espresso only drips from the portafil
ter spouts, restricted flow.

POSSIBLE CAUSES
Hot Water dial is Open.

Steam Lever is Open.

Machine has not reached opera-
ting temperature.

Water tank is empty.

Water tank not fully inserted &
locked.

Water tank is not fully inserfed
and locked into position.

Machine is not turned on.

Water tank is empty.
Steam Wand is blocked.

Coffee is ground too finely.

Too much coffee in the filter
basket.

Coffee tamped too firmly.

The Dual Wall filter basket may
be blocked.

WHAT T0 DO

Turn the Hot Water dial to the CLO-
SED position.

Move the Steam Lever to the CLO-
SED position.

Allow time for the machine to reach
operating temperature. The POWER
light will stop flashing when machine
is ready.

Fill Tank.

Push water tank in fully and lock
latch closed.

Push water tank in fully and lock
latch closed.

Ensure the machine is plugged in,
switched On at the power outlet and
the POWER button is On.

Fill water tank.

Use the pin on the cleaning tool

to clear the opening. If the steam
wand continues to be blocked remo-
ve the tip of the steam wand using
the spanner in the cleaning fool and
soak in hot water.

Turn machine Off. Wait for 60
minutes and turn machine back On.

Turn machine Off. Wait for 60
minutes and turn machine back On.

Use slightly coarser grind.
Lower dose of coffee.

Tamp between 15-20kgs of pres-
sure.

Use the fine pin on the cleaning tool
to clear the outlet hole on the under
side of the filter basket.



Problem
Espresso runs out too quickly

and /or

Pressure gauge not reaching 9 bar.

Coffee not hot enough.

No crema.

POSSIBLE CAUSES
The coffee is ground too coarse.

Not enough coffee in the
filter basket.

Coffee not tamped firmly
enough.

Cups not preheated.

Milk not hot enough (if making
a cappuccino or latte efc).

Coffee beans are stale.

Using Single Wall Filter Baskets
with pre-ground coffee.

WHAT T0 DO
Use slightly finer grind.

Increase dose of coffee and

use the RAZOR™ dosing

tool fo frim off excess coffee after
tamping.

Tamp between 15-20kgs of pres-
sure.

If the above suggestions do not help,
check the machine. Place an EMPTY
Dual Wall filter basket into the porta-
filter (either 1 CUP or 2 CUP). Press
the MANUAL button. If the pressure
gauge reads over 5 bar the maching
is OK. Ensure correct dose by using
the RAZOR™ dosing tool. If the dose
is correct, make the grind finer.

If the pressure gauge reads below 5
bar, contact Customer Service.

Rinse cups under hot water outlet
and place on cup warming tray.

Heat milk until base of the jug beco-
mes hot to fouch.

Buy freshly roasted coffee with a
“roasted on” date.

Ensure you use Dual Wall Filter Bas-
kets with pre-ground coffee.
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Problem

Espresso runs out around the edge of
the filter holder

and /or

Portafilter comes out of the group
head during an extraction.

Unable to set auto start time.

E1, E2 or E3 eror message on LCD
screen.

Coffee puck is sticking to
the shower screen.

Pumps continue fo
operate / Steam is very
wet / Hot water outlet
leaks.

POSSIBLE CAUSES

Portafilter not inserted in the
group head correctly.

There are coffee grounds around
the filter basket rim.

Filter basket rim is wet or under-
side of portdfilter lugs are wet.
Wet surfaces reduce the friction
required to hold the portafilter in
place whilst under pressure duri-
ng an extraction.

Too much coffee in the
filter basket.

(lock not set.

An error that cannot be reset by
the user has occurred.

This is normal and happens
occasionally. The dry puck fea-
ture creates a slight vacuum on
top of the coffee puck which
will occasionally hold the puck
against the shower screen
instead of leaving it in the filter
basket.

Using de-mineralised or distilled
water which is affecting how
the machine is designed fo
function.

WHAT TO DO

Ensure portafilter is rotated

to the right until the handle

is past the centre and is securely
locked in place.

Rotating past the center will not
damage the silicone seal.

(lean excess coffee from the rim of
the filter basket to ensure a proper
seal in group head.

Always ensure filter basket and por-
tafilter are dried thoroughly before
filling with coffee, tamping and inser-
ting into the group head.

Trim coffee dose using the RAZOR™
dosing tool after tamping.

Set clock.
Contact Customer Service

We recommend using cold, filtered
water. We do not recommend using
water with no/low mineral content
such as demineralised or distilled
water. If the problem persists,
contact Customer Service.



STORAGE

Before storing, press the POWER-button to off, turn the steam dial to off and unplug.
Empty the water tank and the drip tray. Ensure the machine is cool, clean and dry.
Insert all accessories info position or into the storage fray. Store upright. Do not place
anything on top.

/N WARNING: Do not immerse power cord, power plug or aplliance in water or
any other liquid. Tthe water fank should never be removed or completely emptied

during decalcifying.

NOTES FOR DISPOSAL
E Dispose of the appliance and packaging must be effected in accordance

with the corresponding local regulations and requirements for electrical

appliances and packaging. Please contact your local disposal company .
L
Do not dispose of electrical appliances as unsorted municipal waste, use

separate collection facilities. Confact your local government for information regarding
the collection systems available. If electrical appliances are disposed of in landfills,
dumps, or refuse incineration, hazardous substances can leak into the groundwater or
can be emitted info air, thus getting into the food chain, and damaging your health
and wellbeing as well as poisoning flora and fauna. When replacing old appli-
ances with new once, the vendor is legally obligated to take back your old appliance
for disposal af least for free of charge.

INFORMATION AND SERVICE

Please check www.gastroback.de for further information. For technical support,
please contact Gastroback Customer Care Center by phone: +49 (0)4165/22
250 or email info@gastroback.de.

Please refer to our home page for a copy of these operating instructions in pdf format.
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WARRANTY

We guarantee that all our products are free of defects at the time of purchase. Any
demonstrable manufacturing or material defects will be to the exclusion of any fur
ther claim and within 2 years after purchasing the appliance free of charge repaired
or substituted. There is no Warranty claim of the purchaser if the damage or defect
of the appliance is caused by inappropriate treatment, over loading or installation
mistakes. The Warranty claim expires if there is any fechnical interference of a third
party without a written agreement. The purchaser has to present the sales slip in asser-
tion-ofclaim and has to bear all charges of costs and risk of the transport.

Customers from Germany and Austria: For repair and service, please send Gas-
troback products to the following address: Gastroback GmbH, Gewerbestr. 20,
D-21279 Hollenstedt, Germany.

Customers from other countries: Please contact your dealer.

Please agree that we cannot bear the charge of receipt. Submission of appliances:
Please ensure packing the appliance ready for shipment without accessories. Add the
sales slip and a short fault description. The processing time after receipt of the defec-
tive appliance will be approx. 2 weeks; we will inform you automatically. After the
warranty period, please send defective appliances fo the given address. You will get
a free quotation and, thereafter, can decide, whether we shall repair the appliance
fo the costs possibly accrued, send back the defective appliance for free of charge,
or dispose of the appliance for free of charge.

The appliance is intended for household use only and NOT suited for commercial usa-
ge. Do not attempt to use this appliance in any other way or for any other purpose
than the intended use, described in these instructions. Any other use is regarded as
unintended use or misuse, and can cause severe injuries or damage. There is no war-
ranty claim of the purchaser if any injuries or damages are caused by unintended use.
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COFFEE-RECEPIES

Espresso

Infense and aromatic, an espresso or short black as it's also
known uses about V4 oz of ground espresso. It is served
in a small cup or glass to a level of approximately 1 oz.

Americano

A long black is generally a single or double shot of espres-
so with hot water added to tasfe.

Flat White

A single shot of espresso in a cup filled with steamed milk
and topped with a skin of silky smooth foam.

Classic Café Latté

Traditionally the morning coffee of ltaly and France, taken
with pain au chocolate or sweet biscofti. This blend of
1/3 espresso to 2/3 milk is made with a single shot of
espresso. Top with steamed milk, poured down the inside
rim of the glass to give a creamy consistency and perfect
layer of froth.

Cappuccino
The real thing is served very light and luke warm with 1/3
espresso to 1/3 steamed milk and a generous final 1/3 of

creamy froth. For added finesse, hold a piece of card over
one half of the cappuccino before dusting with chocolate.

Macchiato

A shot of espresso served short in a 22 oz demitasse and
stained with a dash of finely textured milk.



Café Mocha

A glass of textured milk laced with melted cocoa or cho-
colate syrup and an espresso shot. Top sprinkled with dark
chocolate shavings.

Espresso Affogato

Totally irresistible, this sweet temptation is simply a single
scoop of premium vanilla bean ice cream, drenched in
espresso and if desired, your favorife liqueur. To create a
sense of occasion, serve ice cream in a martini glass with
shots on the side.

Con Panna

Meaning >with cream« this heart warmer is a chic variation
on oldfashioned Vienna Coffee. In a 3-4 oz cup, dress a
double shot of espresso with a dollop of fresh cream, whip-
ped until lossy. Dust with cinnamon and serve immediately.
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