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B TURKGE
SECIMINIZ ICIN TEBRIK EDERIZ!
Yeni Gaggia Classic makinesi sayesinde, gercek bir ev baristasi olacak ve her kahve molasi sirasinda
espresso profesyonellerinin geleneksel tekniklerini yeniden kesfedeceksiniz. Klasik Kahve makinesini
kullanirken, profesyonel bir bar makinesinde oldugu gibi, her ayrintiya dikkat etmek 6nemlidir: Makine ¢ok
sicak olmali ve filtre iinitesinde homojen bir sicaklik saglamak icin her zaman demleme Unitesine monte
edilmelidir . Dahasi, kahve ince bir sekilde 6giitiilmeli, cok fazla olmamali, dogru miktarda o6giitiilmiis kahve
siizgecin igine yerlestirilmeli ve kahvenin ¢ok cabuk disari ¢ikmasini 6nlemek igin dogru yogunlukta
bastirilmalidir. Bu, demleme islemi ¢ok zor degildir.

The New Classic, filtre tutucu Unitesine ve profesyonel makineler gibi buhar cubuguna
sahiptir..
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TURKGE

ACIKLAMA
MAKINAYA GENEL BAKIS (FIG.1)

1 Demleme Digmesi

2 Acmal/kapama digmesi
3 Buhar Digmesi

4 Gug gosterge 15141

5 Kahve Sicakligi 1g131

6 Buhar sicakhdi i1sigi

7 Buhar/sicak su digmesi
8 Kahve demleme Unitesi
9 Bosaltma borusu

10 Izgara

11 Damlama tepsisi

12 Su deposu kapag

13 Su deposu (¢ikarilabilir)
14 Kauguk uglu sicak su/buhar gubugu

15 1veya 2 bardak icin “Crema perfetta”

filtresi..
Sadece kopurtmeli fiskiye kullanimalidir..1-16)
16 Kopuklu fiskiye cihazi
17 filtre tutucusu
18 Geleneksel filter (2 bardak icin)
19 Geleneksel filtre for (1 bardak -
pod)
20 Olgme kepgesi
21 Tamper
22 Gug kablosu ve fisi
23 Buhar agzi

BILMENiZ GEREKENLER

1. Espressoun tadi kullanilan kahve

2.

012.

miktarina ve turtine baghdir.

Bir kahve ¢ekirdeginin 6zel tadi cesitli faktérlere baglidir, ancak
tadi ve aromasi kavurma isleminin sonucudur. Kahve gekirdekleri
daha uzun sire kavrulur ve daha yiiksek sicakliklarda islem
gorurse daha koyu renkli olurlar. Daha koyu kahve gekirdekleri,
hafif olanlardan daha lezzetli olurlar. Piyasada farkll kahve
kalitelerini bulabilirsiniz. Her farkl kavurma tiiri, belli sicaklikta ve
belirli bir aroma tiriinde kavrulmus kahve gekirdeklerinin
karigimiyla karakterize edilir.

Sadece % 2 kafein igeren kafeinsiz kahvelerde vardir.
Espresso makinenizle farkli kahve tirlerini deneyin.
Muhtemelen daha 6énce kullanilandan daha iyi bir aroma
kesfedeceksiniz.

Pompali espresso makineleri, ince 06gitulmis bir
karigim gerektirir. Espresso makineleri ile kullanilabilen
o6gltme dereceleri ile istenilen karigimi aldiginizdan
emin olun.. Bir bigak degirmeni yerine bir égutlictiniin
kullanilmasi tercih edilir ¢linkli bigak degirmeni cok
fazla kahve tozu agida ¢ikarir ve diizensiz bir sekilde
o6gutilmus bir harman uretir.

Kullanmadan o6nce kahveyi 6gutmek ideal
olacaktir. Unutmayin, pompali espresso
makinesi i¢in 6gutiimis kahve kullaniimasi
gereklidir.

Buzdolabindaki hava gegirmez kavanozlarda
o6gitilmius  kahve  veya  cekirdeklerin
saklanmasi tavsiye edilir. Ogutiimis kahve
kolayca kokulari emer.

Gergek espresso koyu renk, zengin tat ve tipik
"dogal képuk" ile taninabilir.

Cappuccino, espresso ve sicak koplkli sutin
Ozel bir bilesimidir. Bir targin, hindistan cevizi
veya kakao serpilerek servis edilebilir.cocoa.
Espresso kahveyi Hazirladiktan hemen sonra servis
edin.

Espresso servis ederken kahve fincani
kullanin ancak cappuccino i¢in kahvalti
fincanlarini tercih edin.



Makinenizi ilk kez kullanmadan once, litfen birlikte
verilen bu guvenlik kilavuzunu dikkatlice okuyun ve

ileride bagvurmak lzere saklayin.

FILTRE MALZEMELERI

“Crema perfetta” filtersi icin for 1 veya 2
fincan (Fig.5).

Bu filtre, filtre tutucuya zaten takilidir ve makineyi
ilk kez kullanirken bile kopikli espersso almanizi
saglar.

Not. Bu filtre sadece kopuk jet fiskiyesi ile
birlikte kullaniimalidir.. (Fig.1-16).

Geleneksel filtre 2 fincan igin (Fig.7).

Geleneksel filter 1 fincan / Tek
dozluk Pod (Fig.6).

Bu filtreler profesyonel  makinelerinde kullanilanlar

gibidir ve manuel beceri ve deneyime ihtiyac duyar.

Not. Bu filtrele ile birlike, kdplik fiskiye
cihazi ile kullaniimamalidir. (Fig.1-16).

Tavsiyemiz “crema perfetta” filtresiyle baslayin ve daha
sonra el becerilerini ve deneyimini edindikten sonra gercek
kavramak olanlara

barista kullanimini icin geleneksel

gecmektir.use.

ILK KURULUM

1.  Su haznesi kapagini (Sekil 2) ¢cikarin ve tankin “MAX”
seviyesine kadar soguk su ile doldurun. (Fig.1-13).

2. Fisi makinenin arkasindaki prize takin (Fig.9)
ve gli¢ kablosunun diger ucunu uygun voltajh
bir duvar prizine takin..

Agma/Kapama digmesine basin
(Fig.1-2),Gug gostergesi 1s101
yanarFig.1-4).

B TURkGE

Devreyi yukleme

-
UYARI! devreyi yuklemeden 6nce I
demleme digmesine basmayin..

L

1. Filtre Unitesini sokmadan demleme
Unitesinin altina (figl-8) bos bir bardak
koyun ve demleme digmesine basin
(fig.1-1).

Etkinlestirilen pompanin sesini duyacaksiniz ve
birka¢ saniye sonra su demleme uUnitesinden
¢ikmaya baslayacaktir. (Fig.1-8).

2. Kupayi (yaklasik 150cc) doldurduktan
sonra demleme digmesine tekrar
basin. (Fig.1-1).

Not. Kendinden puskirtmeli Pompa, bir
"hava kabarcigi" nedeniyle gecici olarak
calismayabilir.

Demleme Unitesinden su gelmiyorsa

(Flg 1-8), asagidaki gibi devam edin:
Buhar gubugunun altina bir bardak koyun(Fig.1-
14).

2. Buhar/ sicak su dagitim diigmesini agmak igin
dugmeyi (Fig.1-7) saat yonunun tersine cevirin.

3. Pompayi etkinlestirmek icin demleme digmesine
(Fig.1-1) basin..

4. Birkag saniye sonra, su buhar
¢ubugundan ¢ikmaya baslayacaktir.

Bir bardak su ile dagitin.
5. Buhar/sicak su dagitim digmesini kapatin (Fig.1-7).

6. Demleme digmesine tekrar
basin(Fig.1-1).

lIk kez kullanildiginda veya 2 haftadan
fazla bir siire devamlh
kullaniimadiginda.
Not. Bu islem sirasinda dagitilan su atilmali. Bu su gida

kullanimi i¢in uygun dedildir. Kap, déngl sirasinda
dolarsa, suyu dagitmayi birakin ve islemi sirdiirmeden

énce kabi bosaltin..

1. Su haznesini durulayin (fig.2) (“Su Deposunun
Temizlenmesi” bélimune bakin) ve taze igme suyuyla

doldurun.

2. Buhar gubugunun altina bir kap yerlestirin. (Fig.1-14).
Buhar/sicak su digmesini (Fig.1-7) yavascga
saat yonunun tersine gevirerek agin.
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TURKQE R |

Demleme diigmesine (Fig.1-1) ve buhar
digmesine basin(Fig.1-3).

5. TUm su haznesi igerigini buhar
cubugundan gegirin.

6. Dagitmayi durdurmak igin demleme digmesine
(Fig.1-1) ve buhar dugmesine (Sek.1-3) tekrar
basin.

7. Dugmeyi saat yoninde gevirerek digmeyi
(Fig.1-7) kapatin.

8. Su haznesini taze igme suyuyla doldurun. (Fig.2).

9. Filtre tutucuyu, alt kisimdan demleme
Unitesine yerlestirin (Fig. 3) ve yerine
oturuncaya kadar sola saga cevirin (Fig.4)

10. Filtre tutucusu altina uygun bir kap yerlestirin.

11.Demleme dugmesine basin (Fig.1-
1) ve tanktaki tim suyu bosaltin

12. Su haznesi bosaldiginda demleme
dagmesine tekrar basarak dagitmayi birakin.
(Fig.1-1) ve kabi bosaltin.

13. Filtre tutucuyu Uniteden sagdan sola
dondurerek cikarin ve taze igcme
suyuyla durulayin.

14. Makine artik kullanima hazir.

OGUTULMUS KAHVE KULLANARAK
ESPRESSO HAZIRLAMAK

Verilen filtre tutucusu, bir veya iki kahve
hazirlamak icin “crema perfetta” filtresi
ozelligine sahiptir.

r T
UYARI! “Crema perfetta” filtresi, kopurtme fiskiyesi

cihazi olmadan kullanilirsa, makine kahveyi disari ¢ceker

ve bu da yanmaya neden olabilir.

L ||

Not. Geleneksel filtreyi kullanmay! tercih
ediyorsaniz (Sekil 6/7), “crema perfetta” filtresini
(Sekil 5) ve Kdplirtme fiskiyesi cihazini ¢ikarin
(Sek.1-16).

kahveyi demlemek icin dnce filtre tutucunun

onceden isitiimasi gereklidir. (Fig.1-17):
1.  Filtre tutucuyu (Fig.1-17) demleme Unitesine (Fig.1-8)

sola 45 ° hareket ettirerek yerlestirin ve yerine
kilittemek igin saga dogru cevirin. Filtre tutucu tutamagi

makineye dikey veya saga dogru hafif egimli olmalidir.

2. Filtre kabinin altina buytk bir bardak koyun
(Fig.1-17) ve demleme digmesine basin (Fig.1-
1).

3. Su bardagi doldurulduktan sonra (yaklasik 150cc),
demleme diugmesine tekrar basin ve filtre tutucusu
takiliyken makinenin dogru sicakliga ulasmasi igin
birka¢ dakika bekleyin.

Not. Filtre tutucunun i¢indeki herhangi bir kalinti su,

filtreyi égtitilmiis kahve ile doldurmadan 6nce

cikariimalidir.

Espressoyu hazirlamaya devam
edin:

4. Filtre tutucuyu (Fig.1-17) sokiin ve makine ile
birlikte verilen 6lgcim kepgesini kullanarak
6guttlmus kahve ile doldurun (Fig.1-20).

Her bardak igin bir 6lgu kasigi kahve ekleyin.

Not. ince égiitiilmiis kahve igin kavurma sirketlerine
sormanizi éneririz ya da buyilk perakendecilerden

satin almalari tavsiye edilir.

5. Ozel tamper kullanarak kahveye basin (Fig.1-
21). Kahve iyi dengelenmis sekilde elde etmek
icin esit sekilde bastinimalidir.

6. Filtre tutucunun kenarindaki kahve
kalintilarini temizleyin. (Fig.1-17).

7. IFiltre tutucuyu (Fig.1-17) demleme Unitesine
(Fig.1-8) sola 45 ° hareket ettirerek yerlestirin ve
yerine kilittemek igin saga dondurin.Filtre tutucu
tutamagi makineye dikey veya saga dogru hafif
egimli olmalidir.

8. Gosterge lambasi yanana kadar bekleyin (Fig.1-5).

9. Demleme digmesine basin (Fig.1-1).
10. Bardaklar 3/4 doldugunda, demleme
digmesine tekrar basin (Fig.1-1).
Kahve, kullanilan su miktarina bagl olarak az ya da
¢ok yogun olacaktir ve dogru prosedur izlenerek
hazirlanirsa, tipik kahverengi renkli "dogal krem"

olacaktir.".

Bagska bir espresso demlemek icin, filtre tutucuyu
yavasca ve dikkatlice gikarin, sola dogru hareket ettirin.
Ancak kendinizi kahve zemininde kalan suyla

yakmamaya cok dikkat edin.
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Filtre tutucusu cikarildiktan sonra, bir miktar su

damlayacaktir. Bu, sistemdeki su basincindan
kaynaklanmaktadir. Filtredeki topraklari ve ekrandan
kalan kalintilar temizleyin. (Fig.16).

Not. Temiz filtre tutucuyu makineye c¢ok fazla
sikistirmadan tutun, bdylece tum demleme unitesi

daima dogru sicaklikta olur.

POD KAHVE KULLANARAK
ESPRESSO HAZIRLAMAK

Not. Kahve Podlari kullanmak icin sadece
geleneksel 1 fincan i¢in olan filtreyi
kullanmayi unutmayin. (Fig.6).

Ogitilmiis kahve yerine tek doz énceden &gutiilmis
kahve podunu kullanarak 6gutilmus kahve ile espresso
yapmak igin talimatlari takip edin. Podu filtre tutucusuna

yerlestirin (Fig.1-17); podun kagidinin filtre
tutucusundan disari gtkmadigindan emin olun.
CAPPUCCINO’NUN

HAZIRLANMASI

Gele_n_eksel bir cappuccino hazirlamak igin sunlari

oneririz:

- Soguk bir sicaklikta, tercihen ylksek kalitede
taze tam yagh sutln kullaniimasi. Koépurtilmuis
sUtiin  yogunlugu, sit yagr igerigine bagl
olacaktir.

- Cappuccino suslemeleri yapmak icin gerekli
olan, Fiskirtmak igin daha dar paslanmaz
agizh celik, dairesel, yuvarlak st
surahilerdir.

Buhar cubugu (Fig.1-14), sutl kaynatmaksizin

kopurtmek icin gereken tiim buhari dagitacaktir. iki

veya (¢ girisim ve biraz ¢aba ile cappuccino
hazirlama konusunda uzmanlasacaksiniz.

Baslamadan o6nce, surahiyi dogrudan altina

yerlestirmek ve sutl dogru bir sekilde kdpurtmek

icin gereken hareketleri kolaylastirmak icin buhar
gubugunu hafifge hareket ettirmek énemlidir.

Bu noktada su sekilde devam edin:

1. Espressoyu, "Cekilmis kahve kullanarak bir
espresso hazirlama" paragrafinda belirtildigi gibi
buylk bir cappuccino fincaninda hazirlayin.

2. Buhar dugmesine basin (Fig.1-3).

3. 15-20 saniye sonra ve buhar sicakligi

gosterge 15131 (fig.1-6) acildiginda.

B TURkGE

4. Herhangi bir yogusmayi 6nlemek igin buhar/
sicak su diigmesini saat yonunun tersine hafifce
donddiriin ve ardindan digmeyi tekrar kapatin.

5. Buhar ¢ubugunun altinda, soguk sutle
yarisi dolu surahiyi yerlestirin.

6. Buhar agiziigini sutiin ylizeyinin hemen altina
yerlestirin; eger ¢ok fazla sokulmussa, sut
kopurmeyecektir; yeterince derin
yerlestiriimemisse, buylk kabarciklar Uretilecek
ve hemen yok olacaktir.

AgJizhgr merkezde degil de, daha glgli bir girdap
olusturmak icin uygun bir agiyla, slirahinin kenarina
yakin tutmak énemlidir. (Fig.8-1).

7. Buharin disan c¢ikmasini sadlamak igin buhar
dagitim digmesini (Fig.1-7) saat yonunin tersine
gevirin. Bu asamada maksimum hava emilimi ve

siitiin hemen hemen soguk olmasi gerekir.

Not. Digme cevrildiginde buhar basinci artar.

Not. Dagitim islemi 60 saniyeden uzun

strmemelidir.
Buhar1 60 saniyeden fazla siirekli olarak dagitmak, kazani

tamamen bosaltabilir. Bu durumda, "Devrenin yliklenmesi

béliimiinde belirtildigi gibi devam edin.

Not. Siitii dogru bir sekilde kdpurtmek igin, buhar agzi
(Fig.1-23) her zaman sutle temas etmelidir. (Fig.8-2).
Bu nedenle, képlik tabakasi arttikga, buhar agizliginin
surahiye temas etmeden,sadece sitle temas etmesini
saglamaya calismak igin sirahi hafifce kaldiriimalidir.
(Fig.8-A).

8. Istenen kopigin elde edimesinin
ardindan, stleri iyice 1sitmak icin buhar
agzihgi daha fazla itilmelidir.

Not. Sdrtinmemis sdtin sicaklk artigini
hissetmek icin strahinin yuvarlak kismina her
zaman elinizin altinda tutulmasi tavsiye edilir.

9. lstenen sonu¢ elde edildikten sonra, buhar
dagitimini durdurmak ve kabi c¢ikarmak icin
buhar

digmesini saat yonunde c¢evirerek

kapatin.

Not. Stii képdrtdiikten sonra, kdplgi daha iyi bir hale getirmek igin,

surahiyi duiz bir yiizeye hafifge vurmaniz 6neririz.
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TURKGE
En az 30 saniye dinlenmeye birakin. Siit
daha homojen hale gelecektir.

UYARI! [htiyacin oldugu kadar siitii képirtmek
énemlidir. Sirahide kalan sicak sit yeniden

kullaniimamalidir; képugiin kalitesine ve

cappuccinodaki tim tada zarar verir. Bu nedenle

kalan stitii baska sekilde kullanin.
L _

10.Buhar digmesine basin (Fig.1-3).

Kopurtilen sutd kahveye dokiin. Targin, kakao,

hindistan cevizi ile istenilen sekilde dekore edin

Hemen bagka bir kahve hazirlayin, kahve demleme
Unitesinden sicak su dagditarak kazan sicakligini
disurin (Fig.1-8)."KAZAN SICAKLIGI NASIL DUSURULUR"
paragrafindaki talimatlar izleyin; aksi halde kahve
yanabilir.

r 1
UYARI! The steam wand may be very hot during and

after use. To avoid burns, move it only by placing your

fingers on the rubber tip fitted on the steam wand.
L _J
r 1

UYARI! If coffee is brewed without reducing the

temperature by dispensing water, you may get burnt!
= =l

SICAK SUYU DAGITMA

1. Makineyi agin ve dogru kahve sicakligi
gosterge 15191 (Sek.1-5) yanana kadar birkag
dakika bekleyin.

2. Bir bardagi profesyonel gubugun altina
yerlestirin.

3. Buhar digmesini (Sek. 1-7) yavasca saat yonulnin
tersine dondurin ve sicak suyun dagitimasina izin
vermek icin demleme digmesine (Sek.1-1) ve buhar

dugmesine (Sek.1-3) ayni anda basin.
4. stenilen sicak su miktari dagitildiktan sonra
demleme dugmesine (Fig.1-1) ve buhar digmesine
(Sek.1-3) tekrar basarak dagitmay birakin ve

buhar digmesini saat yéniinde déndurin.

Hemen baska bir kahve hazirlamak igin, kahve demleme
Unitesinden sicak su dagitarak kazan sicakligini dusirin.

(Fig.1-8).

"KAZAN SICAKLIGI NASIL DUSURULUR” paragrafinda verilen

talimatlari izleyin, aksi takdirde kahve yanabilir

Not. Dagitim islemi 60 saniyeden uzun
strmemelidir.

r 1

UYARI! Buhar gubugu kullanim sirasinda ve sonrasinda ¢ok sicak

olabilir. Yanmalari 6nlemek igin, sadece parmaklarinizi buhar
cubugunun (zerine yerlestiriimis lastik ucuna yerlestirerek hareket

ettirin.

L _1

KAZAN SICAKLIGI NASIL DUSURULUR

1. Filtre tutucuyu takmayin.
2. Bos bir bardagi 1zgaraya yerlestirin.

3. Demleme digmesine (Fig.1-1) basin ve
bardagi suyla doldurun.

4. Demleme digmesine tekrar basin.
(Fig.1-1).

Simdi makine bagka bir kahve demlemeye hazir.

OTOMATIK KAPANMA OZELLIGI

Makine bir enerji tasarrufu fonksiyonu ile
donatiimistir. 20 dakika islem yapilmadiginda,
makine otomatik olarak kapanir. Yeniden
etkinlestirmek i¢in agma / kapama digmesine basin

TEMIZLIK VE BAKIM

Duzenli temizlik ve bakim, makineyi mikemmel
kosullarda tutar ve uzun bir stre boyunca
kusursuz kahve aromasi, sabit bir kahve akisi ve
harika sut képugu saglar.

Buhar gubugunun temizlenmesi

Her bir sit kdplrtme isleminden sonra:

1. Buhar cubugunu nemli bir bezle temizleyin.
Daha iyi temizlemek icin agzihgi ¢ikarin(Fig.13)
ve akan su ile yikayiniz.

2. Buhar digmesini agin ve agizigin delidini temizlemek

icin buharin bir veya iki saniyeligine kagmasina izin

verin. (Fig.1-23).
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Filtre tutucunun ve filtrelerin
temizlenmesi

Filtreler, mikemmel sonuclar elde etmek
igin temiz tutulmahdr.

r———— " — — = ]

| UYARI! Filtre sadece filtre tutucu bardak I
soguduktan sonra dedgistirilmelidir. Bu

| yaniklardan kurtulmak igin dnemlidir. I

. _|

Her gun filtreyi filtre tutucusundan (Sekil 14)
aciklandigi gibi ¢ikarin ve ilik suyla yikayin.

Kahve demleme sirasinda bir ariza

oldugunu fark ederseniz, filtreleri 10
dakika kaynar suya batirin ve akan

suyla durulayin.

Filtreleri daha ayrintilh bir gekilde
temizlemek icin, makinenizi
mikemmel galisir durumda tutmak
icin  6zel olarak
GAGGIA
kullanmanizi éneririz.

tasarlanmig

temizleme tabletlerini

Izgara ve damlama tepsisini
temizleme

Damlama tepsisini ve izgarayi ¢ikarin (Sek.1-10,11) ve suyla

yikayin. Asindirici temizlik araglari kullanmayn.

Su haznesinin temizlenmesi

| UYARI! Yanmalari 6nlemek igin, tank sadece makine l
I kapatildiginda temizlenmelidir. Bosaltma hortumu (Sekil 11) l

| calisma sirasinda yliksek sicakliklara ulasabilir. l

Su haznesini sokin (Sek.1-13) ve temiz suyla
yikayin.

Su haznesini gikarmak icin, énce damlama tepsisini
(Sekil 1-11) cikarin ve ardindan asagi dogru cekerek
bosaltma borusunu ($ekil 11) cikarin.

Not. Tanki tekrar yerlestirirken, silikon tiplerinin tankin
icinde oldugundan ve bikilmediginden ve bloke
olmadigindan emin olun. (Fig.12).

TURKGCE
EKRANIN TEMiZLENMESI

Ekrandaki kalinti kahve artiklarini diizenli olarak
bir fircayla temizleyin ve “Sicakhgin azaltiimas!”
béliminde verilen talimatlara uyarak sicak su ile
yikayin.

Uzun bir stire kullaniimadiktan
sonra temizlik

Makine uzun bir stre kullaniimadiginda (iki haftadan
fazla), "iilk kez kullanildiginda veya 2 haftadan fazla bir
slire devamli kullaniimadiginda " béliminde verilen
talimatlari izleyin.

KIREGC COZME

Kireglenme normalde cihazin

kullanimi ile olusur. Sadece

GAGGIA kireg ¢oziicu truni
kullanin. Formld, tim kullanim
omri boyunca daha iyi makine
performansi ve galismasi igin
tasarlanmistir. Dogru sekilde
kullaniimigsa, demlenmis Uriinde
degisiklikler yapiimasini da énler.
Asla sirke veya diger kireg
sOkiicii maddeler kullanmayin.

Kire¢ ¢dzme islemi her 2
ayda bir yapilmalidir.

UYARI! Kireg ¢ozlcu ¢ozeltiyi veya devir |
| bitene kadar dagitilan drinleri asla |

et 4

1.  Filtre tutucuyu demleme unitesine (Fig.1-8) yerlestirin ve
yerine kilittlenene kadar sola dogru gevirin.

2. Su haznesini gikartin ve bosaltin (bkz. "Su
haznesini temizleme" bolumu)

3. Kireg ¢ozlicl solisyonun igerigini su tankina
dokin ve maksimum seviyeye kadar tatli
su(icme suyu/musluk suyu) ile doldurun.

4. Ac¢ma / kapama dugmesine basarak
makineyi agin (Fig.1-2).

Buhar gubugundan 2 bardak su (her biri yaklasik 150 ml)

dagitin (bkz. Bélim "Sicak Su hazirlama).
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TURKGE

10.

11.
12.
13.

14.

15.

16.

ve acma/kapama dugmesine basarak
makineyi kapatin. (Fig.1-2).
Kireg ¢6zlicl ¢ozeltinin, makine kapatildiginda

yaklasik 20 dakika etkili olmasini saglayin.

Acma/kapama digmesine basarak
makineyi acin (Fig.1-2).

Buhar gubugundan 2 bardak su (her biri yaklagik 150
ml) dagitin, agma/kapama dugmesine (Sekil 1-2)
basarak makineyi kapatin ve 3 dakika boyunca birakin.
Su deposu tamamen bosalana kadar 6. adimda
anlatilan su dagitimini tekrarlayin.

Su haznesini durulayin ve taze
icme suyuyla doldurun.
Buhar gubugunun altina bir kap yerlestirin.

Buhar/sicak su  dugmesini (Fig.1-7)
yavasga saat yonunin tersine gevirerek
acin.

Demleme digmesine (Fig.1-1) ve
buhar digmesine basin. (Fig.1-3).
TUm su haznesi igerigini buhar gubugundan gegirin.
Dagitmayi durdurmak igin demleme demiri (Fig.1-1)
ve buhar digmesine (Sek.1-3) tekrar basin ve
digmeyi saat ydnunde gevirerek kapatin.

Su haznesini taze icme suyuyla doldurun.
Filtre tutucunun altina uygun bir kap yerlestirin.

Demleme dugmesine basin (Sek.1-1) ve
tanktaki tim suyu bosaltin. Su haznesi
bosaldiginda demleme digmesine (Sek.1-1) ve
buhar diugmesine (Sek.1-3) tekrar basarak
dagitmayi birakin. Son olarak kabi bosaltin.

Filtre tutucuyu Uniteden sagdan sola
dondirerek ¢ikarin ve taze icme

suyuyla durulayin.
Toplam 8 tank icin islemleri tekrar 8. adimdan

tekrarlayin. Makine simdi kullanima hazirdir.

Kire¢ ¢dzme dongusu simdi tamamlanmistir.

Su haznesini temiz su ile tekrar
doldurun. Gerekirse, devreyi "Devreyi
Yikleme" boliminde tarif edildigi gibi
yukleyin.
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ARIZA DURUMUNDA

YAPILMASI GEREKENLER

I TURKCE

Sorun:

Bundan Emin olun:

Demleme olmuyor.

Tankta su var.
Filtre tikali degil. ¢lnkii karisim gok ince veya kahve ¢ok fazla sikistirimis.
Ekran temiz.

KAHVE COK HIZLI
DEMLENIYOR
(20 saniyeden az)

Kahve ¢ok kaba égtitilmemis.
Kahve tamper ile bastiriimistir.

Pompa cok garalttld.

Tankta su var.
Pompa aktive edildi (devre yiklemeye bakin).
Yeterli kahve var.

Filtre tutucusundan asiri su
kaybi.

Filtre tutucusu dogru sekilde yerlestiriimigtir. (Fig.1-17).

Aparat kirli degil. (Fig.16).
Filtre tutucunun kenarinda kahve kalintisi yoktur.

Espresso kremasi
Yeterli degil.

Kahve ¢ok kaba églitiilmemis.

Kahve tamper ile bastiriimistir..

Kahve ¢ok eski veya kuru degil.

Geleneksel filtre, kdpdirtme fugkiyesi cihazi ile kullaniimistir (Sekil 1-16).
(Fig.1-16)

Kahve ¢ok soguk.

Makine 1sitildi.

Kahve ¢ok kaba 6glitiilmemis.

Kahve soguk bardaklarda demlendi. Her zaman sicak fincanlara kahve demlenmesi
tavsiye edilir.

Filtre tutucusu 6nceden isitilmamis (Sadece 1. kahve igin).

Siit yeterince koptrmyor..

Buhar agizhigi tikali degil.
Buhar agizligi siirahide ¢ok derinlemesine yerlestiriimemis.
Stit cok sicak degil.

Makine, filtre tutucusundan
kahve piiskrtiyor.

KopUk figkiye cihazi “crema perfetta” filtresiyle kuruldu.

Makine gévdesi ve bosaltma
hortumu sicak.

Buhar diigmesi kapall.

0190



GAGGIA S.p.A.

Societa soggetta a direzione e
coordinamento di Philips Saeco S.p.A.
Sede Amministrativa/Ydnetim Ofisi
Via Torretta, 240

40041 Gaggio Montano - Bologna - Italia
+39 0534 771111 / Fax +39 0534 31025
Sede Legale/Registered Office
Piazza A. Diaz, 1

20123 Milano - Italia

Capitale Sociale Euro 104.000 i.v.

REA MI1387376 - R.l. Cod.Fisc. 020069680367
Part. IVA : IT-1305478015

www.gaggia.it www.gaggia.com

421946045891

MILANO

- Rev.01 - 03/09/18

COD.



