In 5 Schritten Milchschaum
herstellen

1. Allgemeine Vorbereitungen: Milch

Fir den optimalen Milchschaum sollte die Milch
vorher gekuhlt werden. Bitte beachten Sie, dass je
nach Temperatur, Milchsorte oder Fettgehalt die
Milchschaumkonsistenz variiert. Verwenden Sie
ausschlieBlich Milch oder Pflanzendrinks, wie z. B.
Sojadrink. Bitte beachten Sie, dass nicht alle Pflan-
zendrinks zum Aufschdumen geeignet sind.

2. Allgemeine Vorbereitungen:
Espressomaschine

Das Gerat und vorallem die Dampflanze sollte vor
der Benutzung immer sauber sein. Vergewissern Sie
sich, dass der Steam-Modus aktiv ist. Bewegen Sie
die Dampflanze zur Seite. Fassen Sie diese dabei nur
an dem Griff an. Halten Sie zur Sicherheit einen aus-
reichend grof3en, hitzebestandigen, leeren Behalter
unter die Dampflanze. Ziehen Sie langsam den Holz-
hebel zu sich nach vorn, bis Dampf aus der Dampf-
lanze austritt. Achtung, der Dampf ist sehr heif3!

Mehr Infos
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3. Dampflanze richtig im Milchkédnnchen
platzieren

Beflillen Sie ein Milchké@nnchen mit kalter Milch.
Fuhren Sie die Dampflanze am Ausguss des Milch
kénnchen parallel in die Milch und halten Sie das
Milchk@nnchen dann parallel zur Arbeitsflache. Die
Dampflanze sollte knapp unter der Milchoberflache
sein. Ziehen Sie langsam den Holzhebel zu sich. Be-
rihren Sie das Milchkannchen mit der anderen Hand
am Boden um die Milchtemperatur zu fihlen.

4. Ziehphase

In der Ziehphase sollte sich die Dampflanze immer
ganz knapp unter der Oberfléche der Milch be-
finden. Man kann ein kratzendes Gerausch horen,
das durch das Ansaugen von Luft zustande kommt.
Wenn sich das Milchkannchen aufwarmt und Milch-
schaum hochsteigt, fihren Sie die Dampflanze tiefer
in die Milch, damit keine Luft mehr gezogen werden
kann und die Milch sich in eine rollende Bewegung
versetzt.

5. Rollphase

Der Dampf wirbelt die Milch um und sorgt dafir,
dass sich Luftblasen und Milch verteilen. Wird der
Milchkdnnchen-Boden in Ihrer Hand zu heif3 und ist
die gewlinschte Schaumkonsistenz erreicht, driicken
Sie den Holzhebel in die Ausgangsposition. Ziehen
Sie erst dann die Dampflanze aus der Milch.

Schwenken Sie das Milchkannchen leicht in krei-
sende Bewegungen und klopfen Sie es mit dem
Boden vorsichtig auf die Arbeitsflache, damit grobe
Luftblaschen verschwinden und sich der Schaum
gleichmaBig verteilt. Entfernen Sie sofort mit einem
feuchten Tuch die Milchreste von der Dampflanze,
bevor sich die Milch festsetzt. Verarbeiten Sie lhren
Milchschaum z. B. zu Cappuccino weiter.

A  Achtung beim Gerét kann hei8er Dampf austreten.

Vorsicht Verbrennungsgefahr!

« Das Gerat wahrend des Betriebes nicht unbeaufsichtigt lassen,
um bei Gefahren schnell eingreifen zu kdnnen.

« Das Gerat nur mit eingesetztem Siebtrdger betreiben.

« Kein hei3es Wasser in den Wassertank fillen.

« Bei der Benutzung der Dampflanze und der Wasserlanze tritt heilRer
Dampf / heil3es Wasser aus. Beriihren Sie die Lanzen nur an dem Griff.

« Fassen Sie niemals unter die Auslassoffnungen des Sieb-
tragers oder der Lanzen, wenn das Gerdt im Betrieb ist.
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OFF / ON Kippschalter (1) = Gerat einschalten.
Wahrend des Aufheizens zeigt das Display den
Fortschritt an. Sobald die Symbole nicht mehr
blinken und ein Signalton ertont, ist das Gerat
einsatzbereit.

Voreingestellte Wasserausgabe aus der

Wasserlanze (2) = 1x drlicken um den Vorgang
zu starten. Das Gerdt zeigt im Display an, wie viel Mil-
liliter ausgegeben werden und stoppt automatisch.
Um den Vorgang vorzeitig abzubrechen 1x erneut
auf die Taste driicken.

F Manuelle Wasserausgabe aus dem Briih-
O kopf (3) = 1x driicken um den Vorgang zu
starten. Im Display wird die Ausgabedauer in Se-
kunden angezeigt. Zum Beenden erneut driicken.
Hinweis: Bei der manuellen Wasserausgabe steht
die Vorbriihfunktion nicht zur Verfligung.

Voreingestellte Wasserausgabe aus dem

Briihkopf (3) = 1x driicken um den Vorgang
zu starten. Im Display wird angezeigt, ob eine
Vorbriihzeit aktiv ist und wie lang Wasser ausgege-
ben wird. Das Gerat stoppt automatisch. Um den
Vorgang vorzeitig abzubrechen 1x erneut auf die
Taste driicken.

@ Steam-Modus deaktivieren = Beim Ein-
schalten des Gerats ist der Steam-Modus
automatisch aktiv. Das Symbol wird im Display
angezeigt und durch betatigen des Holzhebels (5)
kommt Dampf aus der Dampflanze (4). Taste 1x
driicken um den Steam-Modus zu deaktivieren.

.— Geréteeinstellungen treffen = Durch

~ Dricken der Taste, konnen Einstellungen in 4
Menupunkten getroffen werden. Mit der
konnen Sie den den gewiinschten Menupunkt
auswihlen. Mit der \(CPTaste (verringern) und /
oder der @J—Taste (erhéhen), kdnnen die Werte
gedndert werden. Durch erneutes Driicken der

-Taste

-Taste bestatigen Sie die Auswahl.

1. Extraction water temperature - Einstellbar:
Wassertemperatur des Briihkopfs (3) zwischen
88 °C und 96 °C (in 2 °C-Schritten).

2. Coffee auto-extraction time - Einstellbar:
Wasserdurchlaufzeit des Briihkopfs (3) zwischen
20 sund 40 s (in 0,5 s-Schritten).

3. Auto pre-infusion time - Einstellbar: Vorbriih-
und Pausenzeit. Das Kaffeepulver wird fiir die
eingestellte Zeit bendsst, es erfolgt eine Pause Uber
die eingestellte Pausenzeit bis der eigentliche Briih-
prozess startet. Es kdnnen maximal 5 Sekunden
+Aktion” eingestellt werden.

Beispiel:

ON (Vorbriihzeit): 0 s & OFF (Pausenzeit): 0 s:

Es ist keine Vorbriih- und Pausenzeit eingestellt
Wenn ON: 4s eingestellt wurde kann nur OFF: 1s
eingestellt werden.

Wenn ON: 3s eingestellt wurde kann bei OFF: max.
2s eingestellt werden usw.

4. Hot water volumen - Einstellbar: Ausgabemen-
ge der Wasserlanze (2) zwischen 50 ml und 300 ml
(in 50 ml-Schritten).

-

Beachten Sie die Sicherheitshinweise
und ausfiihrlichen Beschreibungen zur
Bedienung und Reinigung, die sich in der
Bedienungsanleitung befinden.
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So gelingt der perfekte Espresso

1. Vorbereitung

Das Gerat, die Zubehorteile und die Kaffeemuihle
(nicht im Lieferumfang enthalten) sollten vor der
Benutzung immer sauber sein. Befiillen Sie den
Wassertank mit frischem kaltem Trinkwasser.
Schalten Sie das Gerat an und stellen Sie die Tassen
oder Glaser auf die Tassenplatte der EspressoGour-
met Advanced, damit sie vorwarmen. Benutzen Sie
frische Espresso-Kaffeebohnen und eine fiir Espresso
geeignete Kaffeemuhle, wie zum Beispiel die CASO
BaristaChef Inox Pro, fir den Mahlvorgang.

2. Mahlvorgang und Mahigrad

Mahlen Sie nur so viele Kaffeebohnen, wie Sie fiir
die Zubereitung benotigen. Gemahlener Kaffee
verliert innerhalb kurzer Zeit einen gro3en Teil seines
Aromas. Wahlen Sie einen sehr feinen Mahlgrad und
wiegen Sie das gemahlene Kaffeepulver mit einer
Digitalwaage ab. Wir empfehlen fiir einen Espresso
(20 ml bis 30 ml) etwa 9 g Kaffeepulver und fiir zwei
Tassen oder einen doppelten Espresso (40 ml bis 60
ml) etwa 18 g Kaffeepulver. Der Mahlgrad hat einen
erheblichen Einfluss auf die Kaffeeextraktion und
das Aroma.

3. Vorheizen

Fiir eine optimale Espressotemperatur heizen Sie
die Maschine auf, indem Sie einen Durchlauf mit
eingespanntem Siebtrager ohne Kaffeepulver vor-
nehmen. Stellen Sie hierfiir Ihre Espressotasse unter
den Auslauf, um diese ebenfalls mit heiBem Wasser
vorzuwarmen. Trocknen Sie die Teile griindlich ab.
Vorsicht - die Teile sind sehr heif3.

4. Kaffee im Siebeinsatz vorbereiten

Weiss Distribution Technique (WDT): Lockern Sie
das gemahlene Kaffeepulver mit einem spitzen
dlinnen Gegenstand (z. B. Zahnstocher) auf, um
vorhandene Kliimpchen aufzubrechen. Klopfen Sie
vorsichtig Ihren Siebtrager auf der Arbeitsflache oder
einer Tampermatte an, damit sich das gelockerte
Kaffeepulver gleichmaBig im Siebeinsatz verteilt.

Levelling: Verwenden Sie lhren Tamper um eine
leicht verdichtete, ebene Oberflache auf dem Kaffee-

pulver zu erzeugen. Legen Sie den Tamper dafiir auf
das Kaffeepulver im Siebeinsatz und drehen Sie den
Tamper ohne Druck auszuiiben.

Tampern: Driicken Sie mit dem Tamper das Kaffee-
pulver gleichmaBig, senkrecht und fest nach unten.
Streifen Sie die Uiberschiissigen Kaffeepulverreste
vom Rand des Siebtragers ab

5. Siebtrager einspannen und Espresso aus-
geben lassen. Bevor Sie den Espresso genief3en,
riihren Sie ihn mit einem Loffel um, damit sich samt-
liche Aromen entfalten kénnen.

Hinweis: Im Lieferumfang der EspressoGourmet
Advanced befindet sich ein Siebtrdger mit zwei
Auslassen und ein bodenloser Siebtrager. Bei der Ver-
wendung mit dem bodenlosen Siebtrager kénnen
Sie direkt erkennen, ob die Extraktion perfekt ver-
lauft oder ob es Probleme gibt. Bei einer perfekten
Extraktion bilden sich zu Beginn gleichmaBig einzel-
ne Tropfen, die dann zu einem Strahl zusammenflie-
Ben, der sich mittig befindet.

Probleme, die direkt erkannt werden kénnen sind
in der Bedienungsanleitung (Kapitel 3.3.2) erklart.




