Bl BURG

Modell EX 14

Ob aromatischer Kaffee, ob kraftig-schwarzer Espresso oder typisch
italienischer Cappuccino mit seiner charakteristischen Haube aus
aufgeschaumter Milch:

— mit der Espresso-/Kaffee-Bar haben Sie jede Wahl!
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CAFE ESPRESSO/CAPPUCCINO
A- Messloffel a — Klappdeckel
B- Wasserstandsanzeige b — EIN-/AUS-Schalter
C- EIN-/AUS-Schalter ¢ — Wahlknopf fir Espresso
D- Schwenkfilter d - Filtertrager mit Siebhalter
E - Glaskrug e — Dampfdulse
F — Warmhalteplatte f — Filtersieb

g — Messloffel

h - Glaskrug

i — Tropfgitter
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Espresso/Café-Bar

Ein kompaktes Multifunktionsgeréat fur
die gleichzeitige Zubereitung von Kaf-
fee und Espresso bzw. Cappuccino.

1) ESPRESSO/CAPPUCCINO
Wichtige Sicherheitshinweise:

Gerat nicht in Betrieb nehmen,
wenn der Boiler nicht gefiillt ist.

Gerat an Schutzleiter-Steckdose
anschlieBen.

Den Boiler-Deckel und den mit Kaf-
feemehl gefiillten Filtertrager nicht
wahrend des Durchlaufes 6ffnen
oder so lange das Gerat unter
Druck steht. (Priifen durch Offnen
des Dampfknopfes.)

Keine heiBen Gerateteile (Filtertra-
ger, Dampfdiise) beriihren. Netz-
schnur von heiBBen Teilen fernhal-
ten.

Vor Reinigung stets Netzstecker
ziehen. Das Gerat nie ins Wasser
tauchen.

Entkalkungshinweise beachten.

Was ist Espresso-Kaffee?

Espresso ist ein sehr aromatischer
und kréaftiger Kaffee. Er wird vorwie-
gend aus kleinen Tassen (Espresso-
Tassen) getrunken. Bei der Zuberei-
tung wird heiRes Wasser unter Druck
durch das Kaffeemehl gepreft.

Kennzeichen des Espresso ist sein
charakteristischer Geschmack. Dies
setzt die Verwendung von echtem,
gut geréstetem Espresso-Kaffee vor-
aus sowie die richtige Mahlung der
Bohnen.

Wenn Sie keinen gemahlenen Espres-
so-Kaffee kaufen, mahlen Sie die
Espresso-Bohnen mit einer Mahl-
werkmihle auf Einstellung mittel bis
fein.

Vor der Inbetriecbnahme

Vor Erstgebrauch spulen Sie bitte alle
losen Teile in warmem Wasser gut
aus. Betreiben Sie das Gerat zunachst
einmal ohne Espresso-Kaffee, um alle
Teile vor Gebrauch durchzuspllen.
Verfahren Sie dabei sinngemaR wie
bei der Espresso-Zubereitung.

Zubereitung von Espresso

Klappdeckel 6ffnen und Boiler-Deckel
abschrauben @.

Gewlinschte Wassermenge einflillen
@. Der Glaskrug weist Markierungen
flr 2 und 4 Tassen auf.
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2 Tassen Wasser:
2 Tassen Espresso.

3 Tassen Wasser:
2 Tassen Espresso plus Dampf zum
Milchaufschaumen fiir Cappuccino.

4 Tassen Wasser:
4 Tassen Espresso.

5-5 ¥ Tassen Wasser:
4 Tassen Espresso plus Dampf zum
Milchaufschdumen fur Cappuccino.

Fillen Sie nur die jeweils gewlinschte
Menge Wasser ein, da die Maschine
stets alles Wasser aus dem System
herausdriickt. Nicht mehr als 0,35 Li-
ter Wasser einflillen (= 1 voller Glas-
krug).

Boiler-Deckel wieder fest aufschrau-
ben @).

Filtertrager abnehmen (% Drehung
nach links) und Filtersieb einsetzen
@. Das Filtersieb hat Markierungen
fir 2 und 4 Tassen. Fullen Sie den
Kaffee mit dem MeRIoffel locker ein
und reinigen Sie anschlieBend den
Rand des Filtertréagers von Kaffeere-
sten (8. Kaffee nicht andriicken ®),
nicht Uber die 4-Tassen-Markierung
hinaus flllen.

Filtertrager mit Filtersieb und Kaffee
wieder einsetzen. Filtertréager so ein-
setzen, dal® die Pfeilmarkierung auf
dem Siebhalter mit dem Beginn der
Markierungslinie am Gerat Uberein-
stimmt. Filtertrdger nach oben drik-
ken und nach rechts festdrehen, we-
nigstens bis zur «Min»-Markierung,
hochstens jedoch bis zur «Max»-Mar-
kierung @.

Den Deckel auf den Glaskrug setzen,
so daR die Deckel6ffnung zum Aus-
guR zeigt.

Stellen Sie den Glaskrug unter den
Filtertréger und beachten Sie, dal® der
Auslal® des Filtertragers in die Off-
nung des Krugdeckels zeigt (®.

Schalten Sie die Maschine ein ®. Die
Kontrollampe des Schalters leuchtet
auf.

Drehen Sie nun den Wahlknopf sofort
auf die Pos. 1 9.

Wichtig: Der Wahlknopf muss un-
mittelbar nach dem Einschalten auf
die Pos. I1 gedreht werden, damit
im Gerat kein Uberdruck entsteht.

Nach ca. 2 Minuten kocht das Wasser
und wird dann durch das Kaffeemehl
in den untergesteliten Glaskrug ge-
drickt.

Warten Sie bis der Kaffeedurchlauf
beendet ist und schalten Sie dann das
Gerét aus, indem Sie den Wahlknopf
auf Pos. «0» und den Schalter auf «0»
stellen. Die Kontrollampe des Schal-
ters erlischt.

Wichtiger Hinweis: Lassen Sie den
Filtertrager nach der Espressozuberei-
tung erst 2 Minuten abkihlen, bevor
Sie ihn entnehmen.

Bevor Sie den Filtertréger zum Reini-
gen entnehmen, vergewissern Sie
sich, daf® der Boiler nicht mehr unter
Druck steht, indem Sie den Wahl-
knopf kurzzeitig auf Pos. &3 drehen.
Halten Sie bei Entnahme des Filtertra-
gers das Filtersieb mit dem Siebhalter
fest und klopfen den Espressomehl-
Kuchen aus dem Sieb.

Zubereitung von Cappuccino

Aufer der Zubereitung von Espresso-
Kaffee kbnnen Sie mit diesem Geréat
die fur Cappuccino benétigte Milch
aufschaumen.

Flllen Sie die gewlnschte Menge
Wasser fur lhre Espressomenge ein,
plus 1-1 Y2 Tassen mehr fir die
Dampferzeugung.

GieRen sie ca. 100 ml fettarme Milch
in einen schmalen kleinen Krug, der
unter die Dampfduise der Maschine
passen muR.

Verfahren Sie sinngemaf wie bei der
Espresso-Zubereitung. Sobald die ent-
sprechende Espressomenge durchge-
laufen ist, drehen Sie den Wahlknopf
auf Pos. «0» (. Halten Sie dann den
Krug mit der Milch so unter die
Dampfduse, daR das Dusenteil ganz
in die Milch eintaucht @. Drehen Sie
den Wahlknopf auf Pos. &8 @. Wah-
rend des Aufschdumens den Krug
ruhighalten. Die Duse darf nicht den
Krugboden berthren, um den Dampf-
austritt nicht zu behindern.

Ist die Milch aufgeschaumt, drehen
Sie den Wahlknopf und den Schalter
auf Pos. «0». Geben Sie die aufge-
schaumte Milch mit einem Loffel auf
den Espresso-Kaffee.

Separat HeiRdampf bereiten

Wenn Sie nur HeiRdampf benétigen,
fillen Sie den Glaskrug bis zur Markie-
rung.

Diese Wassermenge reicht fir ca. 1
Minute dampfen. Wasser in das Gerat
flllen. Wahlknopf auf Pos. & drehen.
Stellen Sie wahrend der Aufheizphase
ein GefaR unter die Dampfdise, um
austretende Wassertropfen aufzufan-
gen. Sobald das Gerat aufgeheizt ist,
Wahlknopf auf Pos. «0» stellen. Hal-
ten Sie Ihr GefaR mit der Flissigkeit,
die Sie erhitzen wollen, unter die
Dampfdise und drehen Sie den Wahl-
knopf auf Pos. &3.

Nach Gebrauch schalten Sie das Ge-
rat aus (Pos. «0»).



Wichtig: Nach der Zubereitung von
Cappuccino und dem separaten
Dampfen ist es empfehlenswert, das
im Boiler befindliche Restwasser in
ein Gefass ausdampfen zu lassen.
Hierzu das Gerat einschalten und den
Wahlknopf erneut auf Pos. &3 drehen.
Danach den Wahlknopf wieder auf
Pos. «0» stellen und das Gerat aus-
schalten.

Reinigen

Filtertrager, Filtersieb, Glaskrug, Glas-
krug-Deckel und Abstellgitter @3 kon-
nen in der Spiilmaschine gereinigt
werden (oberer Korb, weg von der
Heizung). Tauchen Sie das Grundgerat
nie ins Wasser, wischen Sie es mit
einem feuchten Tuch ab. Falls Wasser
in der Maschine verblieben ist, entlee-
ren Sie das Gerat, indem Sie es ein-
schalten und ein Geféss unter den
Espresso-Ausguss oder den Dampf-
hahn stellen. Danach drehen Sie den
Wahlknopf auf Pos. I1, resp. Pos. ¢i3.

Achtung: Gerst danach wieder aus-
kihlen lassen.

Bei starker Verschmutzung das Briih-
sieb am Briihkopf herausschrauben
und reinigen @.

Wichtig: Reinigen Sie die Dampfdiise
sofort nach dem Milchaufschaumen,
indem Sie das Gerat noch 1-2 Sek.
dampfen lassen (Dise wird freigebla-
sen). Diise mit einem feuchten Tuch
abwischen. Sollte die Dise doch ein-
mal verstopft sein, reinigen Sie diese
mit einer Nadel. Notigenfalls kann die
Dampfdise mit dem am MeRl6ffel
angebrachten Schllssel (6-kant) ge-
gen den Uhrzeigersinn abgeschraubt
und anschliefend gereingt werden.
Das Aufschrauben der gereinigten
Dise muB im Uhrzeigersinn erfolgen.
Mit dem Schlussel in verninftigem
MaR festziehen.

Achtung: Dampfdise nicht in heikem
Zustand montieren bzw. demontieren.

Entkalken

Je nach Hartegrad des Wassers die
Maschine gelegentlich entkalken.
Zum Entkalken muR das Briihsieb des
Briihkopfes unbedingt vorher abge-
schraubt werden. Kalk- und Kaffeere-
ste von Brihsieb und Briihkopf entfer-
nen. 2 ERI. Entkalkungsmittel (z.B.
Zitronen- oder Weinsteinsaure) auf
0,35 | Wasser in den Boiler geben.
Ohne Kaffee und ohne Filtersieb 1 bis
2 x durchlaufen lassen. AnschlieRend
2 x mit klarem Wasser durchbriihen.
Beim Entkalken wie beim Durchbrii-
hen den Wahlknopf anfangs 20-30
Sek. auf Pos. & drehen. Nach dem

Durchbrithen den Boilerdeckel mit
lauwarmem Wasser abspllen.

Briihsieb des Briihkopfes wieder an-
schrauben.

2) CAFE

Wichtige Sicherheitshinweise:
Vermeiden Sie, daR die Netzschnur
oder Sie selbst heiBe Gerateteile
beriihren. Kein Wasser in das heiRe
Gerat nachfiillen (ca. 10 Min. ab-
kiihlen lassen). Kein heiRes Wasser
in den Wasserbehalter fillen. Gerat
nicht ins Wasser tauchen. Vor Rei-
nigen stets Netzstecker ziehen.
Entkalkungshinweise beachten.

Zubereitung von Café

Vor der ersten Kaffeezubereitung 1-2
Durchléufe ohne Kaffeemehl durch-
fuhren und Glaskrug ausspilen.

Deckel aufklappen @). Gewlinschte
Wassermenge einflillen @. Hoch-
stens die angegebene Maximal-Men-
ge am Kruggriff resp. auf der Wasser-
standsanzeige ®). Sollte einmal zuviel
Wasser eingeflillt werden, lauft das
Uberschissige Wasser aus dem Uber-
lauf an der Wasserbehalterriickseite.
Die Einteilungen auf dem Kruggriff
sowie auf der Wasserstandsanzeige
@ gelten fir die Frischwassermenge.
Die spatere Kaffeemenge ist geringer,
da das Kaffeemehl Wasser aufsaugt.

Deckel schlieRen, Schwenkfilter aus-
schwenken @. Filtertite einsetzen:
Format (1x2) (mit der Hand gut nach
unten andriicken) ®). Kaffeemehl ein-
flllen. Pro Tasse genligt ein Messlof-
fel (6 g) fur einen mittelstarken Kaffee

Schwenkfilter einschwenken, bis er
einrastet. Glaskrug mit Deckel wieder
einsetzen.

Gerat einschalten. Die Kontrolleuchte
im Schalter zeigt die Betriebsbereit-
schaft an @).

Achtung: Wahrend des Briihvorgan-
ges nie den Filter ausschwenken.

Nach Beendigung des Filtervorgangs
Glaskrug entnehmen. Das automati-
sche Tropfstop-Ventil verhindert
Nachtropfen des Filters. Glaskrug zur
Warmbhaltung auf die Warmhalteplatte
zurlckstellen. Die Heizung des Kaf-
feeautomaten bleibt solange in Be-
trieb, wie der Automat eingeschaltet

ist ®.

Reinigen/Entkalken

Vor Reinigung stets Netzstecker zie-
hen. Schwenkfilter herausnehmen
und ausschitten ®. Schwenkfilter

normal spiilen und wieder im Gerat

einhaken. Glaskrug und Deckel sind

spllmaschinenfest. Gerat nur mit ei-
nem feuchten Tuch abwischen.

Um langfristig ein gutes Kaffee-Ergeb-
nis zu garantieren, muR der Kaffeeau-
tomat von Zeit zu Zeit entkalkt wer-
den.

Erkennbare Anzeichen fiir eine erfor-
derliche Entkalkung sind:

- verstarkte Kochgerdusche
- langere Zubereitungszeit.

Bei héufiger Benutzung sollte folgen-
dermalen entkalkt werden:

bei weichem Wasser bis 7°dH (0-1,24
mol/m?) 1 x pro Jahr

bei mittlerer Harte 7-14°dH (1,24-2,5
mol/m?) 1/4jahrlich

bei hartem Wasser, ab 14°dH (2,5—
3,75 mol/m?3) monatlich

Im Zweifelsfall beim Wasserwerk
nachfragen.

Wir empfehlen aus 6kologischen und
gesundheitlichen Gesichtspunkten
ausschlieRlich biologische Mittel, wie
Zitronensaure oder Weinsteinsaure (in
Drogerien und Apotheken erhaltlich).

2 gehéufte ERI. (ca. 40 g) in einem
halben Liter handwarmem Wasser
auflésen und in den Wasserbehalter
gielRen. 2-3 x durchbriihen (wie bei
der Kaffeezubereitung, jedoch ohne
Kaffee). AbschlieRend 2 x mit klarem
Wasser durchlaufen lassen.

Kabelaufwicklung

Durch die Kabelaufwicklung auf der
Unterseite des Gerates kann die Netz-
schnur auf die bendtigte Léange einge-
stellt werden @.

Unsere Hinweise in Wort und
Schrift beruhen auf umfangreichen
Versuchen. Wir beraten nach be-
stem derzeitigen Wissen, jedoch
insoweit unverbindlich, als die Ge-
rateanwendung ausserhalb unserer
direkten Einflussnahme liegt. Fiir
etwaige Schaden durch unsach-
gemassen Gebrauch (wie mangel-
hafte Reinigung, Verkalkung etc.)
kann keine Haftung ibernommen
werden.



Garantiebedingungen

Der Hersteller tibernimmt die Garantie flr einwandfreie Beschaffenheit und Lei-
stung dieses Gerétes. Die Garantiefrist betragt 6 Monate und beginnt mit dem
Tage des Verkaufs an den Verbraucher.

Wir beseitigen alle Méangel, die auf Material- oder Fabrikationsfehlern beruhen.
Die Garantieleistung erfolgt durch Instandsetzung oder Austausch mangelhafter
Teile nach unserer Wahl.

Eine Garantieleistung entfallt fir Schaden an Verschleissteilen, fur Schédden und
Mangel, die durch unsachgemésse Behandlung oder Wartung auftreten, sowie
fur Glasbruch und Verkalkung.

Sie wird nur gewahrt, wenn entweder die Garantiekarte (aus Verpackung aus-
schneiden!) mit Kaufdatum, Handlerstempel und Unterschrift versehen oder die
Kaufquittung mit dem Geréat an unsere Servicestation eingesandt wird.

DR. KONRAD BURG
Geblergasse 123
1170 Wien

102.01.H030/349 /0391/10000



