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Funktionsdversikt (fig. 1)

Huvudstrombrytare och Indikatorlampa
Tryckknapp for bryggning och hett vatten (pump)
Indikatorlampa for ratt temperatur
Tryckknapp for anga

Droppgaller (avtagbart)

Vattentank (avtagbar)

Vred for anga och hett vatten

Angroér (avtagbart)

Filterhandtag

10. Enkoppsfilter (eller podsfilter)

11. Tvakoppsfilter

12. Droppskal

13. Cremaskiva - extra tillbehor

14. Brygghuvud

15. O-ring

16. Spridarfilterhallare

17. Spridarfilter

18. Stamp

19. Elsladd

20. Kaffematt

21. Kaffeutlopp (tvavags)

22. Mjolkskummare (avtagbar) — extra tillbehor
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Inledning

Tack for att ni valde att kopa en maskin fran
Gaggia. Med hjalp av Gaggia Classic kan
ni avnjuta en utsokt espresso eller capp
uccino. Espresson bryggs genom att vatten, som
varmts upp till réatt temperatur, pressas genom
ett speciellt finmalet kaffe. Hjartat i er Gaggia
Classic bestar av en precisionspump. Pumpen
och vattenflédet regleras enkelt med hjélp av en
strombrytare (2).

Att brygga en espresso eller cappuccino
skiljer sig vasentligt fran att anvanda en vanlig
kaffebryggare da Gaggia Classic brygger med
hjalp av tryck. Det ar darfor viktigt att lasa
bruksanvisningen. Bekanta er forst med alla de-
lar av maskinen.

Viktigt att veta

Smaken pa ert kaffe beror av mangden och
karaktaren pa kaffeb6norna. En kaffebonas
speciella egenskaper beror pa ett flertal faktorer,
men smak och arom bestdms av rostningspro-
cessen. Bonor som kops i livsmedelsaffarer ar
ofta inte rostade tillrackligt 1ange. Dessa bdnor
ar ljusa i fargen och har en torr snarare &n oljig
yta. Kaffebdnor som &r rostade under langre tid
och hogre temperaturer blir mycket morkare.
Méorkare bonor ger mer arom &an de ljusare.

Det finns ett flertal morkrostade bonor att valja
bland, lampliga for att brygga espresso. Varje
typ av rostning &r en utvald blandning av bonor
rostade vid en given temperatur for att ge en
speciell arom. Det finns koffeinfria bonor som
endast har 2% koffein kvar. Testa garna nagra
nya sorter nasta gang ni koper kaffe till er
espressobryggare. Ni kanske upptécker en ny
sort som smakar béttre an er vanliga.

En fin espressomalning for pumpmaskiner
maste anvandas till Gaggia Classic. Fraga efter
detta eller be affaren mala bodnor for espres-
somaskin. Anvand hellre en kvarn med mal-
skivor &n en med knivar som ger kaffedamm
och ojamn malning.

En "akta/riktig” espresso kannetecknas av den
morka fargen, den fylliga smaken och det ljus-
bruna skummet som kallas "crema” pa italien-
ska.

Cappuccino ar en kombination av espresso och
varm, skummad mjolk. Lika delar espresso,
mjolk och skum rekommenderas. Cappuccino
pudras vanligen med t ex kanel, kakao eller
muskotnot.

Espresso ar godast varm och serveras omedel-
bart.

En espresso bor vara ca 3 cl och serveras i 7
— 9 cl koppar eller glas. Omkring 15 cl volym é&r
lampligt till cappuccino.

Kaffebénorna ska helst malas i samband med
att de ska anvandas. GI6m inte att det ska vara
espressomalning for pumpdrivna maskiner.

Basta sattet att forvara malet kaffe eller bénor &r
i en lufttat behallare i frysen. Malet kaffet tar Iatt
upp smak av fran andra matvaror.

Forberedelse

Ta utvattenbehallaren (6) och fyll i kallt vatten.
Se figur 2. Viktigt: Se till att plastslangarna ham-
nar inuti vattenbehallaren och inte blockeras da
denna sétts tillbaka.

HG.02

Tryck in huvudstrombrytaren (1). Motsvarande
indikatorlampan kommer da att tandas. Kon-
trollera att knapparna for bryggning / hett vatten
(2) respektive anga (4) ar uttryckta.

For att maskinen ska fungera korrekt &r det
viktigt att den interna vattenkokaren inte &r
fylld med luft utan med vatten. Detta dstadkom-
mes pa foljande satt och bor utforas varje gang
maskinen slas pa.

Placera en kopp under brygghuvudet (14), satt
inte in filterhallaren och tryck in bryggknap-
pen (2). Pumpen kommer nu att starta och
efter nagra sekunder kommer det vatten genom
brygghuvudet (14). Tryck ut bryggknappen (2)
nar koppen bdrjar bli full. Kokaren &r nu vatten-
fylld och varmer vatten.

Det kan ibland intraffa att det inte kommer vatten
fran brygghuvudet (14) trots att pumpen arbetar,
beroende pa luft i systemet. Gor da féljande:

. Placera ett glas eller en kanna under an-
groret (8).

. Vrid angvredet (7) moturs for att 6ppna
angventilen och tryck in bryggstrombry-
taren (4) for att starta pumpen.

. Efter nagra sekunder kommer det vatten
fr&n angroret. Lat det komma ut ca en halv
deciliter vatten. Stang angvredet och tryck
ut bryggstrombrytaren.

Viktigt: Angvredet ska stdngas med finger-
toppskansla. Annars kan nalventilen skadas.
Sadan skada tacks ej av garantin.

Kaffemaskinen ar nu klar att anvandas.

OBS. Temperaturindikatorlampan (3) kommer
att tdndas och slackas under tiden kokaren
varms upp.

Det tar omkring 6 minuter for en kall maskin att
varmas upp efter det att den slagits pa.

En annan av maskinens egenskaper ar "anti-
dropp-systemet” som eliminerar det mesta
droppandet frdn brygghuvudet (14). Efter en
kaffebryggning kan det emellertid droppa nagot
fran filterhallaren pa grund av det fuktiga kaffet.

OBS. Starta aldrig pumpen utan vatten i maski-
nen, da detta kan skada pumpen. Sadan skada
tacks inte av garantin.

Att gbra en god espresso

1. FOlj instruktionerna under rubriken “For-
beredelse”.

2. Valj rétt filter (10 eller 11) och lagg det i
filterhallaren (9). Anvand det minsta filtret
for att gor en kopp och det stérre for tva
koppar espresso. Placera sedan filterhal-
laren (9) i brygghuvudet (11) genom att
halla handtaget ungefar 45 grader at van-
ster. Nar hallaren sitter i sina gangor, vrid
kraftfullt &t hoger sa att handtaget pekar
rakt ut (ev. nagot at hoger). Detta for att
varma upp hallare och filter.

3. Avvakta tills maskinen uppnatt ratt arbet-
stemperatur (ca 6 minuter for kall maskin)
med filterhallaren pa plats. Anvand tiden till
att forbereda koppar, kaffe mjolk etc.

4. Tautden uppvarmda filterhallaren (9) efter
uppvarmningsperioden frdn brygghuvu-
det (14) och fyll med ratt mangd espres-
somalet kaffe. Anvand garna kaffemattet
(20). Ett matt per espresso (7 g). Anvand
inte for mycket kaffe. Tryck ihop kaffet med
stampen (18). Tryck inte for 16st (12 kg).

5.  Torka bort eventuellt spillt kaffe fran kanten
av filterhandtaget (9). Satt in filterhallaren i
brygghuvudet (14) sa att den kommer i ratt
position med handtaget rakt ut.

6. Placera en eller tvd espressokoppar pa
droppgallret (5) under filterhallarens mun-
stycken. Tryck in bryggknappen (2) och
kaffet borjar nu rinna ner i kopparna.

7. Tryck ut bryggknappen (2) néar kopparna ar
fyllda. Ju mer vatten som far rinna igenom
desto svagare kaffe. Om kaffet ar korrekt
gjort har espresson en ljusbrun skum (cre-
ma) pa ytan. Om inte, las avsnittet “Fel-
sokning”.

8. Ta kopparna och servera genast.

9. For att gora fler espresso, lossa forsiktigt
filterhallaren genom att sakta vrida hand-
taget at vanster. Var forsiktig da hett vatten
ligger ovanpa kaffesumpen i filtret. Lite vat-
ten kommer att droppa frdn brygghuvudet
da filterhallaren tas bort. Detta &r helt nor-
malt och beror pd pumptrycket i systemet.
Knacka ur sumpen ur filtret. Upprepa fran



steg 4 for att gora fler espresso.

Att gbra en cappuccino

Se forst till att alla nédvandiga ingredienser
finns tillgéngliga. Detta inkluderar &ven en be-
hallare for skummad mjolk och koppar stérre an
de for espresso.

Att skumma mjolk

Ju fetare mjolk desto tjockare blir skummet.
Standardmjolk (3 % fetthalt) ger ett tjockt och bra
skum. Med tunnare mjélk faller skummet géarna
ihop. Med hjalp av angroret (8) eller mjolkskum-
maren (22) kan mer an tillrackligt med skum
goras. Undvik dock att halla pa for lange sa att
mjolken borjar koka. Lat det fardiga mjolkskum-
met std i cirka 30 sekunder innan det laggs pa
espresson, t.ex. med hjalp av en sked.

Det kanske kravs nagra forsok for att fa ett bra
skum. Vrid garna angréret utat sa att mjolkbe-
héllaren far plats utan att sla i maskinen.

Om du anvander angroret (8)

1. Gor en espresso (i en stor kopp) s& som
beskrivits tidigare.

2. Tryck in angknappen (4).

3. Vanta omkring 15-20 sekunder eller tills
temperaturindikatorn (3) ténds. Placera en
behallare fylld till halften med mjolk sa att
&ngroéret hamnar strax under mjolkytan. Se
figur 03.

4. Oppna angvredet (7) genom att sakta vri-
da motdurs. Ju mer man vrider desto mer
anga.

5.  Lat angroret cirkulera i mjolken med myn-
ningen strax under mjolkytan nar mjolken
borjar skumma. Lat inte mjélken borja koka
da den i sa fall inte kan skummas.

6. Nar tillrackligt med mjolkskum erhallits,
stangs &ngan av genom att vrida angvre-
det forsiktigt medturs s& langt det gar.
Tryck sedan ut dngknappen (4).

7. Lagg skummet med hjalp av en sked
ovanpa espresson och héll sedan forsiktigt
i den varma mjolken langs sidan pa kop-
pen. Toppa garna med lite kakaopulver.
Servera.

8. OBS. Ska maskinen anvandas for att gora
fler espresso, direkt efter det att man an-
gat mjolk bor foljande géras. Maskinens
kokare, som nu innehéller het &nga, maste
fyllas med vatten och fa temperaturen
sankt. Om inte, kan espresson komma
att kannas brand. Placera en kopp pa
droppgallret. Sétt inte in filterh&llaren.
Tryck in bryggknappen (2). Véanta tills kop-
pen ar fylld med vatten och tryck ut bryg-
gknappen. Nu gér det bra att brygga fler
espresso.

Viktigt: Angvredet ska stdngas med finger-
toppskansla. Annars kan nalventilen skadas.
Sadan skada tacks ej av garantin.

Om du anvander den automatiska
mjolkskummaren (22)

Den automatiska mjolkskummaren ar ett extra
tillbehoér som gor det enkelt att skumma mjolk,
genom att den suger upp mjélken direkt fran
mjolkpaketet.

Se till att mjolkskummaren (22) &ar korrekt fast-

satt p& angroret (A) med hjalp av ringmuttern
(B). Placera sugslangen (C) i mjélkbehallaren.
Mangden mjolk som sugs upp ur behallaren
regleras med vredet (D). Positionen som visas
i figuren ger maximalt med mjolk. Genom att
vrida vredet 180° far man minsta mangd mjolk
och dessutom &r den varmare.

1. GOr en espresso (i en stor kopp) som
beskrivits tidigare.

2. Tryck in angknappen (4).

3. Vanta 15-20 sekunder eller till temper-
aturindikatorlampan (3) tands. Se till att
sugslangen (C) ar placerad i mjolkbehal-
laren och placera espressokoppen under
mjolkskummaren (22).

4.  Oppnangvredet (7) genom att sakta vrida
moturs. Ju mer man vrider ju mer anga.

5. Nar tillrackligt med mjolkskum erhallits,
stangs angan av genom att vrida angvre-
det forsiktigt medurs sa langt det gar. Tryck
sedan ut angknappen (4). Toppa garna
med lite kakaopulver. Servera.

6. OBS. Ska maskinen anvandas for att géra
fler espresso direkt efter det att man angat
mjolk bor foljande goras. Maskinens ko-



kare, som nu innehaller het anga, maste
fyllas med vatten och fa temperaturen
sankt. Om inte, kan espresson komma
att kannas brand. Placera en kopp pa
droppgallret. Sétt inte in filterhallaren.
Tryck in bryggknappen (2). Véanta tills kop-
pen ar fylld med vatten och tryck ut bryg-
gknappen. Nu gér det bra att brygga fler
espresso.

Att gdra hett vatten

1.
2.
3.

4.

Folj instruktionerna under “Forberedelse”.
Sla pa maskinen med stombrytaren (1).
Vanta omkring 6 minuter sa att maskinen
hinner komma upp i rétt temperatur.
Placera en lamplig kanna under angroret
(8).

Vrid sakta angvredet (7) moturs, tryck in
bryggknappen (2).

Nar 6nskad mangd hett vatten erhallits
vrids angvredet forsiktigt medurs och
bryggknappen (2) trycks ut.

OBS. Ska maskinen anvandas for att géra
fler espresso direkt efter det att man gjort
hett vatten, maste temperaturen i maski-
nens kokare sankas till normal bryggtem-
peratur. Om inte, kan espresson komma
att kannas brand. Placera en tom kopp pa
droppgallret. Filterhallaren ska vara avta-
gen. Tryck in bryggknappen (2). Véanta tills
koppen ar fylld med vatten och tryck ut
bryggknappen. Nu gar det bra att brygga
fler espresso.

Hall maskinen ren

1.

2.

Rengor filterhallaren och filter i varmt vat-
ten varje gang de anvants.

Hall maskinens holie rent med en
dammtrasa.

Avlagsna droppskal (12) och droppgaller
(5) och rengdr i varmt vatten och diskme-
del.

Malet kaffe fastnar latt pd tatningsringen
(15) av svart gummi inne i brygghuvudet
(14). Hall denna ren.

Spridarfiltret (17) bor skruvas loss och
rengdras ca en gang per manad.

Rengor spridarfilterndllaren (16) ca en
gang varannan manad.

7.

Har maskinen inte anvandas under en lan-
gre period bor det unkna vatten som finns
inuti maskinen tommas ut. Detta gors ge-
nom trycka in bryggknappen (2). Detta far
naturligtvis endast goras efter det att vat-
tenbehallaren fyllts med farskt vatten.

Det ar normalt for en espressomaskin att
sporadiskt sldppa ut anga och droppa
nagot beroende pa tryckférandringar un-
der anvandningen. Kom darfor ihag att
tomma droppskalen da och da (12).

Hall O-ringen pa brygghuvudet ren.

Ta bort spridarfiltret genom att avlagsna
krysskruven.

Ta bort och rengér spridarfilterhallaren.

Om spridarfilterhallaren sitter hart: band
latt med en skruvmejsel.

Hall pannarellon ren

Mjolkskummaren maste rengoras regelbundet
for att undvika intorkade mjolkrester som kan
vara svara att fa bort. Den nedre delen av pan-
narellon tas bort frAn munstycket genom att dra
den nedat. Se till att det lilla halet i munstyck-
et inte ar igensatt. Anvand t.ex. en nal. Efter
rengdringen monteras mjolkskummaren enligt
féljande:




. Skjut in ringmuttern (1) 6ver angroret.

. Placera packningen (3) i injektorn (4).

. Placera klampackningen (2) 6ver packnin-
gen (3).

. Skjut in enheten (2-3-4) éver angroret.

. Skruva in ringmuttern (1) i injektorn (4).

. Skruva fast (5).

. Sétt fast det yttre roret (6) som i figuren.

e Detinre roret maste installeras sa att dess
nedre del skjuter ut som i figuren.

Avkalkning

Maskinen behover avkalkas med regelbundna
intervall (ca tvd ganger om aret) vilka beror
pa vattnets hardhet. Anvand endast Gaggias
avkalkningsmedel och f6lj dess instruktioner for
att inte aventyra garantin.

Ta bort och rengor spridarfiltret (17).

Hall avkalkningsldsningen i vattenbehallaren
och 1t pumpen ga i 15 sekunder. Lat I6sningen
rinna genom brygghuvud och angror. Vanta
nagon minut och upprepa sedan proceduren
tills all avkalkningslésning har runnit igenom
maskinen.

Rengor sedan maskinen genom att p& samma
satt kora igenom kallt friskt vatten. Lat inte
pumpen arbeta mer an tva minuter samman-
héngande. Sétt tillbaka spridarfiltret (17).

Observera att fel p& maskinen som orsakats av
bristande avkalkning inte omfattas av produkt-
garantin.

Felsdkning

Det rinner inget kaffe ur maskinen

. Inget vatten i vattenbehallaren

. Filterhdllaren igensatt pga. att kaffet ar for
finmalet eller for hart packat

. Spridarfiltret behtver rengéras

. Vakuum i kokaren, placera en kopp un-
der angroret, starta pumpen och éppna
angvredet

Kaffet rinner for fort ur maskinen

. Kaffet &r for grovmalet

. Kaffet ar inte tillrackligt hoppressat med
hjéalp av stampen

Onormalt ljud fran pumpen
. Inget vatten i vattenbehallaren
. Vakuum i kokaren

Vatten lacker fran filterhallaren
. Filterhallaren felaktigt fastsatt i brygghu-

vudet

. O-ringen i brygghuvudet &r smutsig eller
sliten

«  Kaffe inte avlagsnat fran filterhallarens
kanter

*  Skada pa filtret

Espresson har for lite crema

. Anvéand ratt mangd kaffe i filtret, en struken
Gaggia-sked (7 gram) for enkelfilter

. Kaffet ar for grovmalet

. Kaffet ar inte tillréckligt hoppressat med
hjéalp av stampen

. Kaffet &r for gammalt eller har torkat

Espresson ar for kall

. Maskinen har inte hunnit varmas upp (6
minuter)

. Kaffet rinner igenom for langsamt, kaffet ar
for finmalet

. Kopparna ar inte uppvarmda

Det bildas inte tillrackligt med mjélkskum

. Anvand mjolk med hogre fetthalt

. Angroret och/eller luftintagen igensatta

. Angroret for 1angt ner i mjodlken som blir for
varm

. Mjolken kokar

. Insatsen ej nedskjuten

ADESSO AB
Tel: 08 663 40 60
Fax: 08 663 40 62
Internet: www.adesso.se

Email: info@adesso.se

ARTISTA AS
Tel: +46 24 11 79 00
fax: +47 24 11 79 01
Internet: www.artista.no

Email: info@artista.no
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