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WIR GRATULIEREN IHNEN ZU IHRER WAHL!

Mit dem Kauf des neuen Gaggia Classic haben Sie sich fiir ein Maschinenmodell entschieden, mit dem Sie zu Hause
ein echter Barista werden und bei jeder Kaffeepause die traditionellen Handgriffe der Espresso-Profis nachempfinden
kdénnen. Der Einsatz von Classic erfordert genau wie bei einer professionellen Maschine in einem Café die Beachtung
jedes Details: Die Maschine muss sehr heil3 sein und der Siebtrdger muss immer eingesetzt sein, um die Temperatur
in der gesamten Briihgruppe gleichmdBig zu erhalten, der Kaffee muss fein, aber nicht zu fein gemahlen sein, man
muss die richtige Menge gemahlenen Kaffees in den Filter geben und mit dem richtigen Druck anpressen, nicht zu
wenig, weil der Kaffee sonst zu schnell durchlduft, und nicht zu stark, weil die Ausgabe erschwert wiirde.

Die neue Classic ist wie bei den professionellen Maschinen mit einer Siebtrigereinheit und einer Dampflanze
ausgestattet.
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BESCHREIBUNG
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Kaffeetaste

Ein-/Ausschalter

Dampftaste

Einschalt-Kontrolllampe

Kontrolllampe Kaffeetemperatur
Kontrolllampe Dampftemperatur
Drehknopf fiir Dampf-/HeiBwasserausgabe
Briihgruppe Kaffeeausgabe

Ablaufschlauch

Gitter

Abtropfschale

Deckel Wassertank

Wassertank (herausnehmbar)
Dampf-/HeiBwasserlanze mit Gummischutz
Filter fiir "Crema Perfetta" 1 und 2 Tassen Nur mit
einem Perlstrahl-Aufschdumer zu verwenden
(Abb.1-16)

Perlstrahl-Aufschaumer

Siebtrager

Herkommlicher Filter 2 Tassen
Herkommlicher Filter 1 Tasse / Pads
Messloffel

Stampfer

Netzkabel und Stecker

Dampfdiise
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DINGE, DIE MAN WISSEN SOLLTE
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Der Geschmack von Espresso héngt von der Menge
und der Art des verwendeten Kaffees ab.

Der besondere Geschmack einer Kaffeebohne hangt
von mehreren Faktoren ab, aber ihr Giite und ihr
Aroma sind das Ergebnis des Rdstprozesses. Die
ldnger und bei héheren Temperaturen gerdsteten
Kaffeebohnen haben eine dunklere Farbe. Dunklere
Bohnen geben mehr Geschmack als hellere Bohnen
ab. Sie werden verschiedene Qualitdten von Kaffeeim
Handel finden. Jede Artvon Rdstung st eine Mischung
aus bei einer bestimmten Temperatur gerdsteten
Bohnen und eines bestimmten Aromatyps.

Es gibt koffeinfreie Sorten, die nur 2% Koffein enthal-
ten. Experimentieren Sie mit Ihrer Espressomaschine
eine der verschiedenen Kaffeesorten im Handel. Sie
werden wahrscheinlich ein besseres als das bisher
verwendete Aroma finden.

Pumpen-Espressomaschinen erfordern eine fein ge-
mahlene Mischung. Achten Sie darauf, die gewiinsch-
te Mischung in einer Kérnung zu kaufen, die fiir die
Espressomaschine geeignet ist. Es ist vorzuziehen,
eine MahImiihle anstelle einer Messermiihle zu ver-
wenden, da letztere zu viel Kaffeepulver freisetzt und
eine unregelmaBig gemahlene Mischung erzeugt.

Der Kaffee sollte im Idealfall erst kurz vor dem
Gebrauch gemahlen werden. Denken Sie daran, den
Kaffee fiir die Pumpen-Espressomaschine zu mahlen.

Es ist ratsam, gemahlenen Kaffee oder Bohnen in
hermetisch schlieBenden Dosen im KiihIschrank zu
aufzubewahren. Der gemahlene Kaffee nimmt leicht
Geriiche auf.

Den echten Espresso erkennt man an seiner dunklen
Farbe, seinem intensiven Geschmack und seiner
typischen "natiirlichen Creme".

Cappuccino ist eine spezielle Kombination aus Es-
presso und heiBer aufgeschdumter Milch. Man kann
ihn mit einer Prise Zimt, Muskatnuss oder Kakao
servieren.

Servieren Sie Espresso sofort nach der Zubereitung.

Servieren Sie Espresso in Mokkatassen und Cappuc-
cino in Friihstiickstassen.
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EINFUHRUNG

Bevor Sie das Gerdt zum ersten Mal benutzen, sollten
Sie das Heft mit den Sicherheitshinweisen, das separat
geliefert wird, aufmerksam lesen und fiir eine eventuelle
zukiinftige Verwendung aufbewahren.

IM LIEFERUMFANG ENTHALTENE FILTER

Filter “Crema Perfetta” fiir 1 oder 2 Tassen
(Abb.5).

Dieser Filterist bereits am Siebtrdger montiert und bereitet
Espresso mit Creme schon bei den ersten Einsatzen der
Maschine zu.

Hinweis. Dieser Filter darf nur verwendet werden
zusammen mit dem Perlstrahl-Aufschdumer. (Abb.1-16).

Herkommlicher Filter 2 Tassen (Abb.7).

Herkommlicher Filter 1 Tasse / Pad fiir 1
Portion (Abb.6).

Diese Filter sind wie die von professionellen Maschinen
und erfordern Fingerfertigkeit und Erfahrung.

Hinweis. Diese filter diirfen nicht verwendet werden
mit dem Perlstrahl-Aufschdumer. (Abb.1-16).

Wirempfehlen, mitdem Filter ,Crema Perfetta” zu begin-
nen und zu den herkdmmlichen iiberzugehen, sobald Sie
manuelle Fahigkeiten und Erfahrung erworben haben, um
wie ein echter Barista zu hantieren.

ERSTE INBETRIEBNAHME

1. Entfernen Sie den Wassertankdeckel (Abb.2) und
fiillen Sie ihn mit kaltem Wasser bis MAX des Tanks
(Abb.1-13).

2. Den Stecker in die Strombuchse auf der Riickseite der
Maschine (Fig.9) und das andere Ende des Netzkabels
in eine Wandsteckdose mit geeigneter Spannung
stecken.

Driicken Sie den Ein-/Ausschalter (Abb.1-2), die Ein-
schalt-Kontrolllampe leuchtet auf (Abb.1-4).

Laden des Systems.
r— - - - T n
| Achtung! Aktivieren Sie nicht die Kaffee-Taste, ohne |

zuerst den Wasserkreislauf gefiillt zu haben.

1. Stellen Sie eine leere Tasse unter die Briihgruppe
(Abb.1-8) ohne den Siebtrdger einzufiihren und
driicken Sie die Kaffeetaste (Abb.1-1).

Sie werden die Pumpe arbeiten horen, die aktiviert
wurde, und nach einigen Sekunden beginnt das
Wasser aus der Briihgruppe zu laufen (Abb.1-8).

2. Nachdem Sie die Tasse gefiillt haben (ca. 150 ml),
driicken Sie erneut die Kaffeetaste (Abb.1-1).

Hinweis. Es kann sein, dass sich die Pumpe wegen einer
Luftblase zeitweilig nicht von selbst einschaltet.

Wenn kein Wasser aus der Briihgruppe flieSt (Abb.1-8),

wie folgt vorgehen:

1. Stellen Sie eine Tasse unter die Dampflanzen (Abb.1-
14).

2. Drehen Sie den Drehknopf (Abb.1-7) gegen den
Uhrzeigersinn, um den Dampf- / HeiBwasserhahn zu
offnen

3. Driicken Sie die Kaffee-Taste (Abb.1-1), um die Pumpe
zu aktivieren.

4. Nach einigen Sekunden tritt Wasser aus der Dampf-
lanze aus.

Lassen Sie etwa eine Tasse Wasser herauslaufen.

5. SchlieBen Sie den Drehknopf fiir die Ausgabe von
Dampf- / HeiBwasser (Abb.1-7).

6. Dann erneut die Kaffeetaste driicken (Abb.1-1).

Bei der ersten Verwendung oder nach einer
Inaktivitat von mehr als 2 Wochen.

Hinweis. Das wdhrend dieses Verfahrens ausgegebene
Wasser muss weggeschiittet und darf nicht fiir Lebensmit-
telzwecke verwendet werden. Sollte der Behdilter wihrend
des Zyklus voll werden, muss die Ausgabe gestoppt und der
Behiilter geleert werden, bevor der Vorgang fortgesetzt wird.

1. Den Wassertank (Abb.2) ausspiilen (siehe Abschnitt
,Reinigung des Wassertanks”) und mit frischem
Trinkwasser fiillen.
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2. Einen Behalter unter die Dampflanze stellen (Abb.1-14).

3. Den Drehknopf der Dampf-/HeiBwasserausgabe
(Abb.1-7) langsam gegen den Uhrzeigersinn drehen.

4. Driicken Sie die Kaffeetaste (Abb.1-1) und die Dampf-
taste (Abb.1-3).

5. Den gesamten Inhalt des Wassertanks iiber die
HeiBwasser-/Dampflanze abflieBen lassen.

6. Um die Ausgabe zu beenden, erneut die Taste fiir die
Kaffee- und Dampfausgabe driicken (Abb.1-1 und
1-3).

7. Den Drehknopf des Hahns (Abb.1-7) langsam 6ffnen,
indem er im Uhrzeigersinn gedreht wird.

8. Den Wassertank mit frischem Trinkwasser fiillen
(Abb.2).

9. Den Siebtréger von unten in die Briihgruppe (Abb.3)
einsetzen und von links nach rechts drehen, bis er
festsitzt (Abb.4).

10. Einen geeigneten Behélter unter den Siebtrager
stellen.

11. Die Kaffeetaste (Abb.1-1) driicken und das gesamte
im Tank vorhandene Wasser ablassen.

12. Ist kein Wasser mehr vorhanden, die Ausgabe mit er-
neuter Betatigung der Kaffeetaste (Abb.1-1) beenden
und den Behalter leeren..

13. Den Siebtréger durch Drehen von rechts nach links
aus der Briihgruppe herausnehmen und mit frischem
Trinkwasser ausspiilen.

14. Die Maschine ist betriebsbereit.

AUSGABE EINES ESPRESSO MIT
GEMAHLENEM KAFFEE

Der mitgelieferte Siebtrager ist ab Werk mit dem Filter
,Crema Perfetta” fiir die Zubereitung von einem oder zwei
Kaffees ausgestattet.

| Achtung! Wenn der Filter ,Crema Perfetta” ohne Perl- |
| strahl-Aufschdumerverwendet wird, spritzt die Maschine |
| den Kaffee heraus, und es besteht Vlerbrennungsgefahr. |

Hinweis. Wenn Sie den herkimmlichen Filter (Abb.6/7)
verwenden mdchten, entfernen Sie sowohl den Filter, Crema

B beutscH

Perfetta” (Abb.5), als auch den Perlstrahl-Aufschaumer
(Abb.1-16).

Bei der Zubereitung des ersten Kaffees muss zuerst der
Siebtragers vorgewarmt werden (Abb.1-17):

1. Setzen Sie den Siebtrager (Abb.1-17) mit einer 45 °
Bewegung nach links in die Briihgruppe (Abb.1-8)
ein und drehen Sie ihn nach rechts, um ihn in seiner
Position zu arretieren. Der Griff des Siebtrager muss
rechtwinklig zur Maschine oder leicht nach rechts
verstellt stehen.

2. Stellen Sie eine groBe Tasse unter den Siebtrager
(Abb.1-17) und driicken Sie die Kaffeetaste (Abb.1-1)

3. Nachdem die Tasse Wasser gefillt ist (ca. 150 ml),
driicken Sie erneut die Kaffeetaste und warten Sie
ein paar Minuten, bis die Maschine mit eingesetztem
Siebtrager die richtige Temperatur erreicht hat.

Hinweis. Im Siebtrdger kann ein Wasserriickstand verblei-
ben, der zu beseitigen ist, bevor der Filter mit gemahlenem
Kaffee gefiillt wird.

Fahren Sie mit der Zubereitung des Espres-
sos fort:

4. Den Siebtrager (Abb.1-17) herausnehmen und ihn
mit dem mitgelieferten Messloffel mit Kaffeepulver
befiillen (Abb.1-20).

Ein Messldffel pro Tasse verwenden.

Hinweis. Es wird empfohlen, in Rostereien oder im Grof3-
handel nach einem Kaffee mit einer feinen Mahlung zu fra-
gen, der fiir die Verwendung in Kaffeemaschinen geeignet st.

5. Den Kaffee mithilfe des Stampfers (Abb.1-21) andrii-
cken. Der Kaffe ist gleichmdBig zu pressen, um eine
ebene und glatte Oberfldche zu erhalten.

6. Magliche Kaffeeriickstande am Rand des Siebtragers
(Abb.1-17) entfernen.

7. Setzen Sie den Siebtrager (Abb.1-17) mit einer 45 °
Bewegung nach links in die Briihgruppe (Abb.1-8)
ein und drehen Sie ihn nach rechts, um ihn in seiner
Position zu arretieren. Der Griff des Siebtragers muss
rechtwinklig zur Maschine oder leicht nach rechts
verstellt stehen.
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8. Abwarten, bis die Kontrolllampe aufleuchtet (Abb.1-5).
9. Die Kaffeetaste (Abb.1-1) driicken.

10. Wenn die Tassen zu 3/4 gefiillt sind, driicken Sie
erneut die Kaffeetaste (Abb.1-1).

Der Kaffee wird je nach Wassermenge mehr oder
weniger stark sein, und wenn Sie ihn nach dem
richtigen Verfahren zubereiten, wird er die typische
,haselnussbraune" natiirliche Creme haben.

Fiir die Zubereitung eines weiteren Espressos den Sieb-
trager langsam und vorsichtig nach links drehen und
herausnehmen. Darauf achten, dass Sie Hande nicht am
verbleibenden Wasser auf dem Kaffeesatz verbrennen.
Nachdem der Siebtrdger herausgenommen wurde, tropft
noch etwas Wasser aus der Briihgruppe. Dies ist auf den
Druck des Wassers im System zuriickzufiihren. Entfernen
Sie den Satz aus dem Filter und mdgliche Riickstande von
der Dusche (Abb.16).

Hinweis. Wirempfehlen Ihnen, den sauberen Siebtrager
ander Maschine zu befestigen, ohne ihn zu stark festzuzie-
hen, um immer eine optimale Temperatur der gesamten
Briihgruppe zu gewdhrleisten.

ZUBEREITUNG EINES ESPRESSO MIT
KAFFEEPADS

Hinweis. Fiir die Verwendung von Pads ist ausschlielSlich
den herkdmmlichen 1-Tassen-Filter (Abb.6) verwenden.

Befolgen Sie die Anweisungen zum Herstellen eines
Espressos mit gemahlenem Kaffee und verwenden Sie
anstelle von gemahlenem Kaffee das Pad mit vorgemahle-
nem Kaffee fiir eine Portion. Das Kaffeepad in den Siebtrd-
gereinlegen (Abb.1-17) und sicherstellen, dass das Papier
des Kaffeepads nicht aus dem Siebtréger heraussteht.

ZUBEREITUNG EINES CAPPUCCINO

Fiir die Zubereitung eines traditionellen Cappuccino

empfehlen wir:

- dieVerwendung von frischer, mdglichst hochwertiger
kalter Vollmilch. Die Dichte der aufgeschdumten Milch
hangt vom Milchfettgehalt ab.

- die Verwendung von runden, bauchfdrmigen Milch-
kriigen aus rostfreiem Stahl, die nach oben hin enger

werden und einen Ausguss haben, der fiir dekorierte
(Cappuccinos notwendig ist.

Die Dampflanze (Abb.1-14) erzeugt geniigend Dampf,
um die Milch aufzuschdumen, ohne sie zum Kochen zu
bringen.

Mit zwei oder drei Tests und wenig Aufwand werden Sie
zu einem Experten fiir die Zubereitung von Cappuccino.
Vor Beginn ist es wichtig, die Dampflanze leicht nach
auBen zu verstellen, um den Krug direkt unter die Dampf-
lanze stellen zu konnen, was die fiir eine korrekte Mil-
chaufschdumung notwendigen Bewegungen erleichtert.
Nun gehen Sie folgendermafen vor:

1. Bereiten Sie den Espresso, wie im Abschnitt ,Zu-
bereitung eines Espresso mit gemahlenem Kaffee"
beschrieben, in einer groBen Cappuccinotasse vor.

2. Die Dampftaste (Abb.1-3) driicken.

3. Nach 15-20 Sekunden leuchtet die Kontrolllampe der
Dampftemperatur (Abb.1-6) auf.

4. Drehen Sieden Drehknopf der Dampf/HeiBwasseraus-
gabe leicht gegen den Uhrzeigersinn, um Kondensat
aus der Lanze zu lassen, und schlieBen Sie den Knopf
wieder.

5. Stellen Sie die halb mit kalter Milch gefiillte Kanne
unter die Dampflanze.

6. Tauchen Sie die Diise der Lanze bis knapp unter die
Milchoberflache ein, wenn Sie zu tiefin der Milch ist,
schaumt die Milch nicht, wenn sie zu weit draulen
ist, werden groBe Blasen erzeugt, die sofort platzen.

Esistwichtig, die Diise nicht mittig, sondern nahe des
Krugrands zu halten, und in einem Winkel, in dem ein
gleichmdBiger Wirbel erzeugt wird (Abb.8-1).

7. Drehen Sie den Drehknopf fiir den Dampfhahn
(Abb.1-7) gegen den Uhrzeigersinn, um den Dampf
entweichen zu lassen. In dieser Phase wird ein Maxi-
mum an Luft aufgenommen und die Milch schdumt
fastim kalten Zustand auf.

Hinweis. Der Dampfdruck erhéht sich mit dem Drehen
des Drehknopfes.

Hinweis. Es wird empfohlen, die Ausgabe auf maximal 60
Sekunden zu beschrdinken.

Eine Idnger Dampfabgabe als 60 Sekunden kann den Boiler
vollstiindig entleeren. Verfahren Sie in diesem Fall wie im
Abschnitt , Fiillen des Kreislaufs" beschrieben.
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Hinweis. Fiir ein richtiges Aufschdumen der Milch muss die
Dampfdiise (Abb.1-23) immer in die Milch getaucht sein und
nicht im Milchschaum (Abb.8-2). Wenn die Schaumschicht
zunimmt, muss die Kanne leicht angehoben werden, damit
die Diise in der Milch bleibt, ohne dabei jedoch den Boden
der Kanne zu beriihren (Abb.8-A).

8. Sobald der gewiinschte Milchschaum hergestellt
wurde, muss die Dampflanze weiter in die Milch
getaucht werden, um sie gut zu erhitzen.

Hinweis. Es wird empfohlen, immer eine Hand auf den
bauchigen Teil der Kanne zu halten, um den Tempera-
turanstieg des nicht aufgeschdumten Teils der Milch unter
Kontrolle zu haben.

9. Sobald das gewiinschte Ergebnis erreicht ist, drehen
Sie den Dampf-Drehknopf im Uhrzeigersinn, um die
Dampfzufuhr zu beenden, und nehmen Sie den Krug
heraus.

Hinweis. Um den Milchschaum zu verdichten, empfiehlt es
sich, nach dem Aufschéumen die Kanne leicht auf eine Fliiche
2u klopfen und mindestens 30 Sekunden ruhen zu lassen. Die
Milch wird dadurch homogener.
Achtung! Es ist wichtig, nur die Milch, die Sie brauchen,
zuschdumen. Die heilSe Milch, die im Topf verbleibt, soll-
| te nicht wiederverwendet werden; es wiirde die Qualitdt |
| des Milchschaums und vor allem den Geschmack des |
Cappuccinos beeintrdchtigen. Es sollte daher fiir andere |

!_Zwecke weiterverwendet werden. i

10. Die Dampftaste (Abb.1-3) driicken.

GieBen Sie die aufgeschdumte Milch in den Kaffee.
Nach Belieben mit Zimt, Kakao oder Muskat servieren.

Um sofort einen weiteren Kaffee zuzubereiten, senken Sie
die Temperaturim Boiler, indem Sie heiBes Wasser aus der
Kaffeebriihgruppe ablassen (Abb.1-8). Befolgen Sie die
Anweisungen im Abschnitt ,So senken Sie die Tempera-
tur", andernfalls konnte der Kaffee verbrannt schmecken.

-
Achtung! Die Dampflanze kann wdhrend und nach |

| dem Gebrauch sehr heil8 sein. Um Verbrennungen zu |
vermeiden, bewegen Sie sie nur am Gummischutz an

| der Dampflanze. |
L - |

Achtung! Wird der Kaffee zubereitet, ohne dass die
Temperatur durch die Ausgabe von Wasser abgesenkt
| wurde, besteht Verbrennungsgefahr! |
[

HEISSWASSERAUSGABE

1. Schalten Sie das Gerat ein und warten Sie einige
Minuten, bis die Kontrolllampe fiir die richtige Kaf-
feetemperatur (Abb.1-5) aufleuchtet.

2. Stellen Sie eine Tasse unter den Profi-Dampfhahn.

3. DenDampf-Drehknopf (Abb. 1-7) langsam gegen den
Uhrzeigersinn drehen und gleichzeitig die Kaffeetaste
(Abb.1-1) und die Dampftaste (Abb.1-3) driicken, um
heiBes Wasser auslaufen zu lassen.

4. Sobald die gewiinschte Menge an heiem Wasser
erreicht ist, stoppen Sie die Ausgabe durch erneutes
Driicken der Kaffeetaste (Abb.1-1) und der Dampftaste
(Abb.1-3) und schlieBen Sie den Dampf-Drehknopfim
Uhrzeigersinn.

Um sofort einen weiteren Kaffee zuzubereiten, senken
Sie die Temperatur im Boiler, indem Sie heiBes Wasser
aus der Kaffeebriihgruppe ablassen (Abb.1-8). Befolgen
Sie die Anweisungen im Abschnitt ,So senken Sie die Bo-
ilertemperatur”, andernfalls konnte der Kaffee verbrannt
schmecken.

Hinweis. Es wird empfohlen, die Ausgabe auf maximal 60
Sekunden zu beschrénken.

| Achtung! Der Dampfhahn kann wéhrend und nach |
| dem Gebrauch sehr heil sein. Um Verbrennungen zu |
vermeiden, bewegen Sie sie nur am Gummischutz am

| Dampthahn.
L - 2

SO SENKEN SIE DIE BOILERTEMPERATUR

1. Setzen Sie den Siebtrdger nicht ein.
2. Legen Sie eine leere Tasse auf das Gitter.

3. Driicken Sie die Kaffeetaste (Abb.1-1) und fiillen Sie
die Tasse mit Wasser.

4. Dann erneut die Kaffeetaste driicken (Abb.1-1).

Die Maschine ist filr eine weitere Kaffeeausgabe bereit.
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SELBSTAUSSCHALTUNGSFUNKTION

Die Maschine ist mit einer Energiesparfunktion ausge-
stattet. Nach einem Zeitraum von 20 Minuten, in dem das
Gerdt nicht betatigt wird, schaltet es automatisch ab. Um
eswieder zu aktivieren, driicken Sie den Ein-/Ausschalter.

REINIGUNG UND WARTUNG

Mit einer regelméaBigen Reinigung und Wartung wer-
den die optimalen Betriebshedingungen der Maschine
erhalten und gewahrleisten langfristig einen Kaffee mit
optimalem Geschmack, einen konstanten Kaffeefluss und
einen exzellenten Milchschaum.

Reinigung der Dampflanze

Nach jedem Milchaufschaumen:

1. Reinigen Sie die Dampflanze mit einem feuchten Tuch.
Fiir eine griindlichere Reinigung konnen Sie die Diise
(Abb.13) abschrauben und mit flieBendem Wasser
abwaschen.

2. Offnen Sie den Dampf-Drehknopf und lassen Sie den
Dampf fiir ein oder zwei Sekunden entweichen, um
das Diisenloch freizumachen (Abb.1-23).

Reinigung des Siebtragers und der Filter

Die Filter miissen stets sauber gehalten werden, um ein
optimales Ergebnis zu gewahrleisten.

Achtung! Der Filter darf erst ausgetauscht werden,
wenn der Topf des Siebtrdgers vollstiindig abgekiihlt
| ist, um Verbrennungen zu vermeiden. |
g
L

Entfernen Sie tdglich den Filter wie
in (Abb. 14) beschrieben aus dem
Siebtrager und waschen Sie ihn mit
warmem Wasser.

Wenn Sie eine Storung in der Kaf-
feeausgabe feststellen, tauchen
Sie die Filter 10 Minuten lang in
kochendes Wasser und spiilen Sie
sie dann mit flieBendem Wasser ab.

Fiir eine optimale Reinigung der Filter wird der Kauf von
Reinigungstabs GAGGIA empfohlen, die extra fiir die
perfekte Pflege [hrer Maschine gedacht sind.

Reinigung des Gitters und der Abtropf-
schale

Die Abtropfschale und das Gitter (Abb.1-10,11) herausneh-
men und unter laufendem Wasser waschen. Verwenden
Sie keine Scheuermittel.

Reinigung des Wassertanks

| Achtung! Die Reinigung des Tanks darf nur bei abge- |

| schalteter Maschine erfolgen, um Verbrennungen zu ver- |
meiden. Wahrend der Verwendung des Abflussschlauchs
(Abb. 11) kdnnen hohe Temperaturen erreicht werden.

Den Wassertank (Abb.1-13) herausnehmen und mit flie-
Bendem Wasser ausspiilen.

Um den Wassertank zu entfernen, entfernen Sie zuerst
die Abtropfschale (Abb. 1-11) und entfernen Sie dann den
Ablaufschlauch (Abb.11), indem Sie ihn nach unten ziehen.

Hinweis. Setzen Sie den Tank wieder ein und vergewissern
Siesich, dass sich die Silikonschlduche im Tank befinden und
weder verdreht noch eingeklemmt sind (Abb.12).

Reinigung der Dusche

Entfernen Sie regelmaBig Kaffeereste mit einer Biirste
aus der Dusche (Abb.16) und reinigen Sie sie mit heifem
Wasser gemdf den Anweisungenim Abschnitt "Absenken
der Temperatur".

Reinigung nach langerer Nichtbenutzung

Wenn das Gerdt fiir langere Zeit nicht benutzt wird
(mehr als zwei Wochen), folgen Sie den Anweisungen im
Abschnitt ,Bei der ersten Verwendung oder nach einer
Nichtbenutzung von mehr als 2 Wochen".
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ENTKALKEN

Die Bildung von Kalk ist eine na-
tiirliche Folge des Betriebs der
Maschine. Verwenden Sie nur den
Entkalker von GAGGIA, der entwi-
ckeltwurde, um die Leistungen und
den Betrieb des Gerdt fiir dessen
gesamte Lebensdauer optimal zu
erhalten und bei sachgemdRer
Anwendung Beeintrachtigungen
des ausgegebenen Produktes zu
vermeiden. Verwenden Sie niemals
Essig oder andere Entkalker.

Das Entkalken muss alle 2 Monate der Maschinennutzung
ausgefiihrt werden.

Achtung! Das Entkalkungsmittel und die bis zum
Abschluss des Zyklus ausgegebenen Produkte diirfen

| keinesfalls getrunken werden. |
- - - - - _ _ _

1. Den Siebtrager von unten in die Briihgruppe (Abb.1-
8) einsetzen und von links nach rechts drehen, bis er
festsitzt.

2. Entfernen und leeren Sie den Wassertank (siehe
Kapitel ,Wassertank reinigen").

3. Die HALFTE des Inhalts der Flasche mit Entkalker
GAGGIA in den Wassertank einfiillen und den Tank
mit frischem Trinkwasser bis zum Fiillstand MAX.
auffiillen.

4. Die Maschine an des Einschalters (Abb. 1-2) einschal-
ten.

Lassen Sie aus der Dampflanze 2 Tassen Wasser (etwa
zu je 150 ml) laufen (siehe Kapitel ,Ausgabe von
heiBem Wasser") und schalten Sie das Gerat durch
Driicken des Einschalters aus (Abb.1-2).

5. Den Entkalker fiir etwa 20 Minuten bei ausgeschal-
teter Maschine einwirken lassen.

6. Die Maschine an des Einschalters (Abb. 1-2) einschal-
ten.

Lassen Sie 2 Tassen Wasser (etwa zu je 150 ml) aus
der Dampflanze ab, schalten Sie die Maschine durch
Driicken des Einschalters (Abb. 1-2) aus und lassen Sie
sie fiir 3 Minuten ausgeschaltet.

B beutscH

7. Dieunter Punkt 6 beschriebene Wasserabgabe bis zur
vollsténdigen Leerung des Wassertanks wiederholen.

8. Den Tank ausspiilen und mit frischem Trinkwasser
fillen.

9. Einen Behélter unter die Dampflanze stellen.. Den
Drehknopf der Dampf-/HeiBwasserausgabe (Abb.1-7)
langsam gegen den Uhrzeigersinn drehen.

Driicken Sie die Kaffeetaste (Abb.1-1) und die Dampf-
taste (Abb.1-3).

10. Den gesamten Inhalt des Wassertanks iber die
HeiBwasser-/Dampflanze abflieBen lassen. Um die
Ausgabe zu beenden, erneut die Taste fiir die Was-
serabgabe (Abb.1-1) und die Dampftaste (Abb.1-3)
driicken, dann den Drehknopf des Hahns zum Sie
schlieBen im Uhrzeigersinn drehen.

11. Den Wassertank mit frischem Trinkwasser fiillen.

12. Einen geeigneten Behalter unter den Siebtrager
stellen.

13. Die Kaffeetaste (Abb.1-1) driicken und das gesamte
im Tank vorhandene Wasser ablassen. Ist kein
Wasser mehr vorhanden, die Ausgabe mit erneuter
Betdtigung der Kaffeetaste (Abb.1-1) und der Dampf-
taste (Abb.1-3) beenden. AbschlieBend den Behalter
entleeren.

14. Den Siebtrager durch Drehen von rechts nach links
aus der Briihgruppe herausnehmen und mit frischem
Trinkwasser ausspiilen.

15. Die Vorgange ab Punkt 8 fiir insgesamt 4 Tank-
fiillungen wiederholen. Danach ist die Maschine
betriebsbereit.

16. Der Entkalkungszyklus ist nun abgeschlossen.

17. Den Tank erneut mit frischem Wasser fiillen. Sofern
erforderlich, das System, wie im Kapitel ,Inbetrieb-
nahme" des Handbuchs beschrieben, fiillen.
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BEI FUNKTIONSSTORUNGEN

Problem:

Priifen:

Kaffee wird nicht ausgegeben.

Ist Wasser im Tank?

Ist der Filter verstopft, weil die Mischung zu fein gemahlen ist oder der Kaffee zu
stark gepresst wurde?

Ist die Dusche sauber?

Die Kaffeeausgabe erfolgt zu schnell
(weniger als 20 Sekunden).

Wurde der Kaffee zu grob gemahlen?
Wurde der Kaffee mit dem Stampfer gepresst?

Macht die Pumpe starke Gerdusche?

Ist Wasser im Tank?
Ist die Pumpe aktiviert (siehe Kreislauf fiillen)?
Ist die Menge an Kaffee ausreichend?

UbermaRiger Wasseraustritt am
Siebtrager.

Wurde der Siebtrdger richtig eingesetzt (Abb.1-17)?
Ist die Dichtung schmutzig (Abb. 16)?
Befinden sich Kaffeeriickstdnde am Rand des Siebtrdgers?

Der Espresso hat wenig ,Creme”.

Wurde der Kaffee zu grob gemahlen?

Wurde der Kaffee mit dem Stampfer gepresst?

Ist der Kaffee zu alt oder trocken.

Wurde der herkdmmliche Filter mit dem Perlstrahl-Aufschdumer verwendet
(Abb.1-16)?

Der Kaffee ist zu kiihl.

Wurde die Maschine erhitzt?

Wurde der Kaffee zu grob gemahlen?

Wurde der Kaffee in kalte Tassen ausgegeben? Es wird empfohlen, den Kaffee
stets in warme

Tassen auszugeben.

Wurde der Siebtréger vorgewdrmt (nur fiir den 1. Kaffee)?

Die Milch schaumt sich nicht
ausreichend.

Ist die Dampfdiise verstopft?
Ist die Dampfdiise zu tief in der Kanne getaucht?
Ist die Milch zu heil3?

Die Maschine spritzt Kaffee aus dem
Siebtrager.

Wurde der Perlstrahl-Aufschdumer mit dem Filter ,Crema Perfetta” moniert?

Das Maschinengehduse und der
Abflussschlauch sind sehr heil3.

Ist die Dampftaste abgeschaltet?
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