Caffettiera espresso “Moka Alessi”

AAM33

Disegnata agli inizi degli anni ‘30, la
Caffettiera espresso ¢ 'ultima vera
“invenzione” tra i vari procedimenti per
fare il caffé in uso sul nostro pianeta.
Caratterizzata dalla velocita di
esecuzione, dalla quantita ristretta e dalla
concentrazione di profumo e di gusto
della bevanda prodotta, ottenute grazie
al passaggio dell’acqua che compie un
percorso dal basso verso I'alto (fig. 2)
attraverso il caffé macinato, essa &
considerata non solo il simbolo del “caffe
all'italiana” ma anche il tipico modo di
fare il caffé nei paesi europei dell’area
mediterranea.

La Caffettiera espresso “Moka Alessi” &
stata disegnata da Alessandro Mendini nel
2011.
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Questa Caffettiera & prodotta in fusione
di alluminio, un ottimo conduttore di
calore. Il manico e il pomolo sono in
resina termoplastica.

Lalluminio conferisce al caffé espresso
un gusto caratteristico dovuto al
progressivo formarsi sulle pareti interne
della caffettiera di una sottile pellicola
di caffé; in termini gastronomici il gusto
del caffé preparato con la caffettiera

in alluminio si puo definire pitt corposo
e pit rotondo di quello del caffe
prodotto con le caffettiere espresso in
acciaio inossidabile.

Per le sue caratteristiche fisiche
I"alluminio, rispetto all’acciaio, & pero
molto pitt facilmente aggredibile da
fattori atmosferici: se la caffettiera non &
usata quotidianamente raccomandiamo di
asciugarla prima di riporla smontata in
ambiente asciutto e di fare un caffe a
perdere prima dell’uso, in modo da
eliminare eventuali cattivi sapori.
Inoltre ricordate che, in particolari
condizioni di umidita ambientale, si
possono formare macchie di ossidazione
sul corpo della caffettiera, soprattutto se
non viene usata spesso: queste macchie
non pregiudicano la preparazione

di un buon caffe.

ATTENZIONE

e Prima di utilizzare la caffettiera,
leggete e seguite attentamente le
istruzioni per 1'uso al fine di evitare
eventuali rischi e danni. Conservatele e
consultatele per tutto il periodo di
utilizzo del prodotto.

o Tenete la caffettiera lontano dalla
portata dei bambini quando & in
funzione o quando ¢ ancora calda.

¢ Questa caffettiera é destinata
esclusivamente all'uso domestico:
utilizzatela solo per preparare il caffe.

e Posizionate la caffettiera in modo che
il getto di vapore non sia rivolto verso
di voi.

e Prima di utilizzare la caffettiera,
assicuratevi che sia correttamente
chiusa.

® Dopo l'uso, prima di aprire la
caffettiera, attendete che si sia
completamente raffreddata oppure
ponetela sotto un getto d’acqua
corrente.

e Per non scottarvi, non toccate le
superfici calde della caffettiera: usate
sempre il manico e le presine isolanti.

e Non usate la caffettiera senza acqua
nella caldaietta, per non danneggiarla
irreparabilmente.

® Ponete sempre la caffettiera su una
fonte di calore di diametro adeguato e,
in caso di uso su gas, tenete la fiamma
a un livello medio/basso, per evitare di
danneggiare la finitura superficiale
della caffettiera e per ottimizzare il
consumo di gas.

e Sostituite le parti eventualmente
usurate con pezzi di ricambio originali.

e Ricordate di pulire periodicamente il
microfiltro superiore della caffettiera
per evitare che si otturi.

e Quando riempite la caldaietta fate
attenzione che 1'acqua non superi il
bordo inferiore della valvola di
sicurezza.

Descrizione della Caffettiera
Questa Caffettiera ¢ prodotta in
pressofusione di alluminio. E’ composta di

(fig. 1):

A caldaietta

B valvola di sicurezza

C filtro ad imbuto

D microfiltro superiore

E guarnizione in gomma siliconica
F contenitore superiore

G coperchio

H manico in resina termoplastica
I pomolo in resina termoplastica
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Questa Caffettiera puo essere utilizzata
su fornello a gas, piastre elettriche,

piastre in vetroceramica ma non su
piastre ad induzione elettromagnetica.
Sono disponibili tre versioni: da cl 7 per
una tazza, da cl 15 per tre tazze e da cl 30
per sei tazze.

Prima dell’uso

LAVATE accuratamente la Caffettiera
all'interno con acqua e detersivo liquido
per piatti. Sciacquate con cura sotto
acqua corrente.

Fate alcuni caffé a perdere,

utilizzando i fondi, per togliere alla
Caffettiera il sapore metallico.

Come usare la Caffettiera

RIEMPITE la caldaietta con acqua
fredda evitando di superare il bordo
inferiore della valvola di sicurezza (fig. 3).
INSERITE nella caldaietta il filtro ad
imbuto. Riempite con caffé macinato
fino all’orlo e livellate senza premere
troppo (fig. 4).

Vi consigliamo di usare caffé macinato
non troppo finemente, in modo che
'acqua, bollendo, passi attraverso il
caffé senza fatica ma lentamente,
impregnandosi di tutto il sapore.

CONTROLLATE che il microfiltro
superiore e la guarnizione si trovino

nelle loro sedi, alla base del contenitore
superiore.

AVVITATE il contenitore superiore sulla
caldaietta (fig. 5) fino alla chiusura totale.
Prima di utilizzare la Caffettiera,
assicuratevi che sia correttamente chiusa.
METTETE la Caffettiera sulla fonte di
calore. Posizionatela in modo che il

getto di vapore non sia rivolto verso di
voi. Nel caso di utilizzo su fornello a

gas, raccomandiamo di tenere la fiamma
bassa (fig. 6). Questo accorgimento

¢ utile per evitare che I'alluminio si
annerisca in modo antiestetico, per non
bruciare il manico in resina termoplastica
e per la buona conservazione della
guarnizione in gomma siliconica.

Appena il caffé & fuoriuscito
completamente dalla colonnina centrale
del contenitore, TOGLIETE la Caffettiera
dal fuoco. Non toccate le superfici calde
della Caffettiera, usate sempre il manico.
APRITE il coperchio e mescolate
lentamente, con un cucchiaino, in modo
che il caffé sgorgato per primo, pitt denso,
si mescoli con quello meno denso
sgorgato successivamente.

VERSATE il caffé nelle tazzine.

Attenzione: Ricordate che lasciare la
Caffettiera con la caldaietta senza pit
acqua sul fuoco la danneggera
irreparabilmente.

Come prendersi cura della Caffettiera
Prima di aprire la Caffettiera per ogni
operazione di manutenzione e pulizia
attendete che si sia raffreddata.
Sciacquate le varie parti della Caffettiera
sotto acqua corrente e asciugate

con cura.

Ricordate che, per non alterare I'aroma
del caffe, la Caffettiera non va mai lavata
con detersivo.

Dopo I'uso vi consigliamo di asciugare
la Caffettiera e di riporla smontata, in
ambiente asciutto e aerato, soprattutto
in caso di lungo inutilizzo.

Sconsigliamo il lavaggio in lavastoviglie:
i detersivi, gli additivi utilizzati e le
temperature raggiunte durante il

ciclo di lavaggio danneggiano
irreparabilmente la finitura superficiale
della Caffettiera.

Attenzione: Pulite periodicamente con
uno scovolino I'interno della colonnina.
Risciacquate con cura sotto acqua
corrente il filtro ad imbuto, la piastrina
filtro, la guarnizione in gomma siliconica
e la loro sede. Sostituite le parti
eventualmente usurate.

Ricambi

In caso di usura, smarrimento o
danneggiamento, potete acquistare presso
il vostro rivenditore Alessi di fiducia i
seguenti ricambi:

C filtro ad imbuto
D microfiltro superiore
E guarnizione in gomma siliconica

“Moka Alessi” AAM33
Espresso Coffee Maker

Designed in the early 30s, the Espresso
Coffee Maker is the last true “invention”
among the various coffee making
methods in use on our planet.
Characterised by quick preparation,
concentrated volume and the intense
aroma and flavour of the coffee
produced by water flowing vertically
upwards through the ground coffee

(fig. 2), it does not just symbolise Italian
coffee, but has also become the typical
coffee making method in all the
European countries of the Mediterranean
basin.

The “Moka Alessi” Espresso Maker was
designed by Alessandro Mendini in 2011.
The Coffee Maker is made of cast
aluminium, an excellent heat conductor.
The handle and knob are made of
thermoplastic resin.

Aluminium gives espresso a
characteristic flavour thanks to the
gradual formation of a thin film of coffee
on the inner walls of the coffee maker. In
gastronomic terms, coffee prepared with
an aluminium coffee maker has a fuller
and more rounded flavour than one
made with a stainless steel coffee maker.
However, due to its physical
characteristics, aluminium is much more
susceptible to atmospheric impact than
stainless steel: if the coffee maker is not
used daily it should be disassembled and
placed in a dry location. When used
again, the first batch of coffee should be
discarded in order to eliminate any
unpleasant flavour.

In humid environments small spots of
oxidation may appear on the body of the
coffee maker if not used for extended
periods. These spots in no way affect the
quality of the coffee produced.

WARNING

e Before using the espresso maker read
and follow the instructions carefully to
prevent any risk of damage. Keep them
safe and conserve them for the entire
working life of the product.

e Keep the espresso maker out of reach of
young children when in use and while it
is still hot.

e This espresso maker is intended for
home use only: it should only be used
for making coffee.

e Position the espresso maker so that the
jet of steam is directed away from you.

e Make sure the espresso maker is
properly closed before using it.

e After use and before opening the
espresso maker, wait until it has cooled
down completely or place it under
running water.

® To avoid being scalded, never touch the
hot surfaces of the espresso maker:
always use the handle and heat insulting
pot holders.

® Do not use the espresso maker without
water in the boiler, otherwise this could
damage it irreparably.

e Always place the espresso maker on a
suitable diameter ring and, if using it on
a gas burner, keep the flame at
medium/high level in order not to
damage the surface finish and to
optimise gas consumption.

e Replace any worn parts with original
spare parts only.

e Remember to clean periodically the
filter tunnel of the espresso maker to
prevent it from becoming blocked.

e When filling the boiler make sure that
the water stays below the bottom edge
of the safety valve.

Description of the Espresso Coffee Maker
This Espresso Coffee Maker is made of
cast aluminium. It consists of (fig. 1):

A boiler

B safety valve

C filter funnel

D upper filter plate

E rubber gasket

F upper body

Glid

H handle in thermoplastic resin
I knob in thermoplastic resin

This Espresso Coffee Maker can be used
on gas burners, electric plates,
glass-ceramic plates, but NOT on
electromagnetic induction plates.
Available in three sizes: one cup (7 cl),
three cups (15 cl) and six cups (30 cl).

Before the first use

Wash it out carefully with water and
liquid dish soap. Wash it out carefully
with running water.

Make and discard several batches of
coffee, using the grounds to eliminate any
metallic taste.

How to use

FILL the boiler with cold water, making
sure the water level stays below the safety
valve (fig. 3).

PLACE the filter funnel into the boiler.
Fill the filter funnel to the brim with
ground coffee and level it by pressing
gently (fig. 4).

We recommend using coffee that is not
too finely ground so that the boiling
water will flow through easily but slowly
and extract all the flavour.

MAKE SURE that the upper filter plate
and the gasket are properly positioned in
the base of the upper body.

SCREW the upper body firmly onto the
boiler (fig. 5).

Before using the Espresso Coffee Maker,
make sure it is correctly closed.

PLACE the Coffee Maker on the burner.
Position it so that the jet of steam is
directed away from you. If you are using a
gas burner, keep the flame low (fig. 6).
This precaution is useful to preserve the
rubber gasket, keep the thermoplastic
resin handle from being damaged and
prevent scorching and discolouration of
the aluminium.

As soon as the coffee has stopped
percolating up through the central
column into the upper body, REMOVE
the coffee maker from the flame. NEVER
touch the hot surfaces of the Espresso
Coffee Maker. ALWAYS use the handle.
OPEN the cover and stir the coffee
slowly with a small spoon to evenly mix it
since the coffee bubbling up at the end
tends to be weaker than that percolating
up at the beginning.

POUR the coffee into espresso cups.

Warning: Leaving the Espresso Coffee
Maker on the flame when the boiler is
empty will damage it permanently.

Caring for your Espresso Coffee Maker
Always wait for the Espresso Coffee Maker
to cool before opening or cleaning it.
Disassemble the Coffee Maker and rinse
all its parts under running water. Dry
carefully.

NEVER wash it with soap: this will alter
the flavour of subsequent coffees.

After use, dry the Espresso Coffee Maker
and place it, disassembled, in a dry and
well-ventilated place, especially in case of
infrequent use.

DO NOT wash the Espresso Coffee
Maker in a dishwasher:

the detergents and additives used, and the
high temperatures reached during the
wash cycle, can permanently damage the
surface finish.

Warning: Periodically clean the inside of
the column with a brush.

Carefully clean the filter funnel, filter
plate, rubber gasket and seat under
running water. Replace any worn parts.

Spare parts

In case of wear, loss, or damage, the
following spare parts are available at your
Alessi dealer:

Cfilter funnel
D upper filter plate
E rubber gasket

Cafetiere Espresso “Moka Alessi”

AAM33

Dessinée au début des années 30, la
Cafetiére espresso est la derniére véritable
“invention” parmi les différents procédés
de préparation du café utilisés sur notre
planéte.

Elle se caractérise par la vitesse
d’exécution, par la quantité restreinte du
café et par la concentration du parfum et
du gotit de la boisson obtenue, résultat du
passage de I'eau — qui accomplit un
parcours du bas vers le haut (fig. 2) - a
travers le café moulu. Cette cafetiere est
considérée a juste titre non seulement
comme le symbole méme du “café a
l'italienne” mais également comme la
seule maniére de préparer le café dans les
pays européens de la Méditerranée.

La Cafetiére Expresso “Moka Alessi” a été
dessinée par Alessandro Mendini en 2011.
Cette Cafetiére est produite en fusion
d'aluminium, excellent conducteur de
chaleur. La poignée et le pommeau sont
en résine thermoplastique.

L'aluminium donne au café espresso sa
saveur caractéristique grace au culottage
de la Cafetiére, c’est-a-dire au dépét qui
se forme progressivement sur ses parois
internes; en termes gastronomiques on
peut dire que le gotit du café préparé
dans une Cafetiére en aluminium est plus
corsé et plus onctueux que celui du café
préparé dans une Cafetiére en acier
inoxydable.

Par ses caractéristiques physiques,
I'aluminium est plus sensible aux facteurs
atmosphériques que 'acier: si la Cafetiere
n’est pas utilisée chaque jour, il est
recommandé de bien I'essuyer avant de la
ranger, démontée, dans un endroit sec.
Avant une nouvelle utilisation, il convient
de faire d’abord un café  jeter de fagon a
éliminer les saveurs désagréables.

Par ailleurs, n’oubliez pas qu’en cas
d’humidité ambiante, des taches
d’oxydation peuvent se former sur le
corps de la Cafetiére, surtout lorsqu’elle
n’est que rarement utilisée: ces taches
n’a}ltérent en rien la préparation d’'un bon
café.

ATTENTION

¢ Avant toute utilisation de la cafetiére,
lisez et suivez attentivement les
instructions d'utilisation afin d'éviter
tout risque et dommage. Conservez et
consultez la notice pendant toute la
durée de vie de la cafetiere.

e Tenez la cafetiére hors de portée des
enfants lorsqu'elle fonctionne ou
qu'elle est encore chaude.

e Cette cafetiere est destinée a un usage
exclusivement domestique : utilisez-la
uniquement pour préparer le café.

e Placez la cafetiére de facon que le jet
de vapeur ne soit pas dirigé dans votre
direction.

e Avant de mettre la cafetiére sur la
source de chaleur, assurez-vous qu’elle
soit correctement fermée.

® Une fois le café versé, avant d'ouvrir la
cafetiére, attendez qu'elle soit
complétement froide ou refroidissez-la
sous un jet d'eau courante.

e Pour ne pas vous briiler, ne touchez
jamais les surfaces chaudes de la
cafetiére : utilisez toujours la poignée
et une manique isolante.

o N'utilisez jamais la cafetiére sans eau
dans la chaudiére car vous risquez de
I'endommager irrémédiablement.

e Placez toujours la cafetiére sur une
source de chaleur de diamétre adapté.
Sur le gaz, maintenez la flamme a un
niveau moyen / bas afin d'éviter
d'endommager le revétement
superficiel et d'optimiser la
consommation de gaz.

e Remplacez les parties éventuellement
usées par des piéces détachées
d’origine.

¢ Souvenez-vous de nettoyer
périodiquement le micro filtre
supérieur de la

cafetiére pour éviter qu'il se bouche.

e Lorsque vous remplissez d'eau la
chaudiére, veillez a ce que le niveau se
trouve en dessous du bord inférieur de
la valve de sécurité.

Description de la Cafetiére
Cette Cafetiére est produite par moulage
sous pression d'aluminium.
Elle se compose de (fig. 1):

A chaudiere

B valve de sécurité

C filtre-entonnoir

D micro-filtre supérieur

E joint en caoutchouc siliconé

F récipient supérieur

G couvercle

H poignée en résine thermoplastique

I pommeau en résine thermoplastique

Cette Cafetiére peut étre utilisée sur les
plans de cuissons gaz, électriques, tables
vitrocéramiques, a 'exception des tables a
induction électromagnétique.

Elles sont disponibles dans trois versions:
7 ¢l pour une tasse, 15 cl pour trois tasses
et 30 cl pour six tasses.

Avant la premiére utilisation

LAVEZ soigneusement l'intérieur de la
Cafetiere avec de I'eau et un produit a
vaisselle liquide. Rincer soigneusement
sous |'eau courante.

Faites plusieurs cafés a jeter en réutilisant
les marcs pour supprimer le gofit de
métal.

Utilisation de la cafetiére

REMPLISSEZ la chaudiére d’eau froide
jusqu’au bord inférieur de la valve de
sécurité (fig. 3).

PLACEZ le filtre-entonnoir dans la
chaudiére. Remplissez-le de café moulu
jusqu’a ras bord et aplatissez sans trop
tasser (fig. 4).

Nous vous recommandons du café non
trop finement moulu ce qui permet a
'eau qui bout de passer a travers le café
sans difficulté mais lentement et de
s'imprégner de toute sa saveur.

CONTROLEZ que le micro-filtre
supérieur et le joint soient correctement
placés dans leur siege, a la base du
récipient supérieur.

VISSEZ le récipient supérieur sur la
chaudiére (fig. 5) jusqu’a fermeture
compléte.

Avant d'utiliser la Cafetiére, assurez-vous
qu’elle soit correctement fermée.
METTEZ LA CAFETIERE sur la source
de chaleur. Positionnez-la de telle sorte
que le jet de vapeur ne soit pas orienté
sur vous. Sur les feux a gaz, il est
recommandé de maintenir la flamme au
minimum (fig. 6). Cette précaution est
utile pour éviter que I'aluminium ne
noircisse et devienne inesthétique, pour
ne pas briler la poignée en résine
thermoplastique et pour la bonne
conservation du joint en caoutchouc de
silicone.

Dés que le café est totalement sorti du
tube central du récipient, RETIREZ la
Cafetiére de la source de chaleur. Ne
touchez pas les parties chaudes de la
Cafetiére, saisissez-la toujours par la
poignée.

OUVREZ le couvercle et melangez
lentement avec une petite cuiller de
maniére a ce que le café jailli le premier,
plus dense, s'uniformise avec le reste.
VERSEZ le café dans les tasses.

Attention: N'oubliez pas que la Cafetiére
oubliée sur la source de chaleur alors qu'il
n'y a plus d’eau dans la chaudiére, sera
endommagée irrémédiablement.

Entretien de la Cafetiére

Avant d’ouvrir la Cafetiére pour la laver,
attendez qu’elle soit parfaitement froide.
Rincez les différentes parties de la
Cafetiére sous 'eau du robinet et séchez
avec soin.

N’oubliez pas que, pour ne pas altérer
I'aréme du café, la Cafetiére espresso ne
doit jamais étre lavée avec un produit
détersif.

Apreés utilisation, nous vous conseillons de
sécher la Cafetiere et de la ranger
démontée, dans un endroit sec et aéré,
surtout en cas de non-utilisation
prolongée.

Le lavage en lave-vaisselle est déconseillé:
les détersifs, les additifs et les
températures élevées du lave-vaisselle
endommageraient irrémédiablement le
fini superficiel de la Cafetiere.

Attention: Nettoyez périodiquement
l'intérieur du tube central a I'aide d'un
goupillon.

Rincez soigneusement sous I’eau courante
le filtre-entonnoir, le micro-filtre, le joint
en caoutchouc siliconé et leurs siéges
respectifs. Remplacez les pieces
éventuellement usées.

Pieces de rechange

En cas d’usure, de perte ou
d’endommagement, vous pouvez trouver
les pieces suivantes chez le revendeur
Alessi de votre zone:

C filtre-entonnoir
D micro-filtre supérieur
E joint en caoutchouc siliconé

Espressokocher “Moka Alessi”
AAM33

Der zu Beginn der 30er Jahre entworfene
Espressokocher ist die letzte wirkliche
“Erfindung” unter den verschiedenen
Verfahren zur Kaffeezubereitung auf der
ganzen Welt.

Bei diesem Verfahren, das durch eine
rasche Zubereitung, eine geringe Menge
und einen konzentrierten Duft und
Geschmack des hergestellten Getrinks
gekennzeichnet ist, wird das Wasser von
unten nach oben (Abb. 2) durch den
gemahlenen Kaffee gepresst. Der
Espressokocher ist daher nicht nur das
Symbol fiir den “caffé all’italiana”,
sondern gilt auch als typisches Verfahren
fiir die Kaffeezubereitung in den
stideuropdischen Lindern.

Der Espressokocher “Moka Alessi” wurde
von Alessandro Mendini im Jahre 2011
entworfen.

Dieser Espressokocher ist aus
Aluminiumguss hergestellt, das tiber eine
ausgezeichnete Wirmeleitfihigkeit
verfiigt. Der Griff und der Knopf
bestehen aus thermoplastischem
Kunstharz.

Das Aluminium verleiht dem
Espressokaffee einen charakteristischen
Geschmack, der durch die Ablagerung
einer diinnen Kaffeeschicht an den
Innenwinden des Espressokochers
entsteht. In gastronomischer Hinsicht ist
der Geschmack eines Kaffees, der mit
einem Espressokocher aus Aluminium
zubereitet wird, vollmundiger und
ausgewogener, als wenn er mit einem
Espressokocher aus rostfreiem Stahl
zubereitet wird.

Aufgrund seiner physikalischen
Eigenschaften zeigt jedoch Aluminium
eine geringere Bestindigkeit gegeniiber
atmosphirischen Einflussfaktoren. Bei
tiglichem Gebrauch des Espressokochers
empfehlen wir, ihn zu trocknen, bevor er
in seine Einzelteile zerlegt und an einen
trockenen Ort weggestellt wird, und vor
dem Gebrauch einen Espresso zu briihen,
der weggeschiittet wird und lediglich
dazu dienen soll,
Geschmacksbeeintrichtigungen zu
beseitigen.

Es wird weiterhin darauf verwiesen, dass
sich bei einer bestimmten
Luftfeuchtigkeit auf dem Korpus des
Espressokochers Oxidationsflecken bilden
kénnen. Das gilt vor allem, wenn der
Kocher selten in Gebrauch ist. Diese
Fleckenbildung beeintrichtigt in keiner
Weise die Qualitit des zubereiteten
Espressos.

ACHTUNG
e Bitte lesen Sie vor dem Gebrauch der

Espressomaschine die
Gebrauchsanleitung durch, um etwaige
Risiken und Schiden zu vermeiden.
Bewahren Sie die Gebrauchsanleitung
iiber die gesamte Lebensdauer des
Erzeugnisses auf und lesen Sie bei
Bedarf nach.

¢ Die in Betrieb befindliche oder noch
heifle Espressomaschine ist auf3er
Reichweite von Kindern zu halten.

e Diese Espressomaschine ist
ausschlieBSlich fiir den Gebrauch im
Haushalt bestimmt. Verwenden Sie sie
nur fiir die Zubereitung von Kaffee.

e Positionieren Sie die Espressomaschine
so, dass der Dampfstrahl nicht in Thre
Richtung zielt.

e Vor Gebrauch der Espressomaschine ist
zu kontrollieren, dass sie fest
verschlossen ist.

® Bevor Sie die Espressomaschine nach
dem Gebrauch &ffnen, warten Sie bitte
ihre vollstindige Abkiihlung ab oder
halten Sie sie unter einen
Kaltwasserstrahl.

e Beriihren Sie aufgrund der
Verbrennungsgefahr nicht die heifien
Oberflichen der Espressomaschine.
Verwenden Sie stets den Henkel und
wirmeisolierende Topflappen.

¢ Das Kannenunterteil muss fiir die
Benutzung der Espressomaschine stets
mit Wasser gefiillt sein, um die
unwiederbringliche Beschidigung der
Kanne zu vermeiden.

e Stellen Sie die Espressomaschine stets
auf eine Wirmequelle geeigneten
Durchmessers. Bei Verwendung auf
einer Gaskochstelle ist die Flamme auf
einer mittleren bis niedrigen Stirke zu
halten, damit das Oberflichenfinish der
Espressomaschine nicht beschidigt und
der Gasverbrauch optimiert wird.

e Eventuell abgenutzte Teile sind gegen
Original-Ersatzteile auszuwechseln.

* Reinigen Sie regelmifig das Feinsieb
der Espressomaschine, um es gegen
Verstopfungen zu schiitzen.

e Achten Sie beim Fiillen des
Kannenunterteils darauf, dass das
Wasser nicht den unteren Rand des
Sicherheitsventils iiberschreitet.

Beschreibung des Espresso-Kaffeekochers
Dieser Kaffeekocher wird aus
Aluminiumguss hergestellt.

Er ist wie folgt zusammengesetzt

(Abb. 1):

A Unterteil

B Sicherheitsventil

C Trichterfilter

D Oberes Filtersieb

E Gummidichtung aus Silikon

F Oberteil

G Deckel

H Griff aus thermoplastischem Kunstharz
I Knopf aus thermoplastischem Kunstharz

Dieser Espresso-Kaffeekocher kann auf
Gas-, Elektro- und Gaskeramikkochfeldern,
jedoch nicht auf Induktions-kochfeldern
benutzt werden.

Es sind drei Ausfithrungen verfiigbar: 7 cl
fiir eine Tasse, 15 cl fiir drei Tassen und
30 cl fiir sechs Tassen.

Vor der erstmaligen

Benutzung

SPULEN Sie den Espresso-Kaffeekocher
griindlich mit Wasser und einem fliissigen
Geschirrspiilmittel aus. Unter flieBendem
Wasser sorgfiltig abspiilen.

Briithen Sie mehrmals unter Verwendung
von Kaffeesatz Espresso auf, damit der
Kaffeekocher den Metallgeschmack
verliert.

Benutzung des

Espresso-Kaffeekochers

FULLEN Sie das Unterteil maximal bis
zur Unterkante des Sicherheitsventils mit
kaltem Wasser (Abb. 3).

SETZEN Sie den Trichterfilter in das
Unterteil ein. Fiillen Sie ihn bis zum Rand
mit Kaffeepulver und begradigen Sie es
unter leichter Druckausiibung (Abb. 4).
Wir empfehlen Thnen, nicht zu fein
gemahlenen Kaffee zu verwenden, so daf3
das kochende Wasser miihelos, aber
langsam das volle Aroma annimmt.

KONTROLLIEREN Sie, dass sich das
obere Filtersieb und die Dichtungen in
ihren Aufnahmen an der Unterseite des
Oberteils befinden.

SCHRAUBEN Sie vollstindig das
Oberteil auf das Unterteil (Abb. 5) auf.
Vergewissern Sie sich vor dem Gebrauch,
dass der Espressokocher ordnungsgemify
verschlossen ist.

STELLEN SIE DEN KAFFEEKOCHER
auf die Wirmequelle. Stellen Sie den
Espressokocher so auf, dass der
Dampfstrahl nicht gegen Sie gerichtet ist.
Bei Verwendung eines Gasherdes wird
empfohlen, die Flamme niedrig zu stellen
(Abb. 6). Damit soll verhindert werden,
dass das Aluminium anschwirzt, der Griff
aus thermoplastischem Kunstharz
verbrennt und die Gummidichtung aus
Silikon abgenutzt wird.

NEHMEN Sie den Espressokocher vom
Herd, sobald der Espresso vollstindig aus
dem Steigrohr des Behilters ausgetreten
ist. Beriihren Sie nicht die heiflen
Oberflichen des Espressokochers,
sondern verwenden Sie hierfiir stets nur
den Griff.

Offnen Sie den Deckel und riihren sie
langsam mit einem Kaffeelffel um, so
daf sich der zuerst vorgesprudelte und
dickfliissigere Kaffee mit dem weniger
dickfliissigen, der danach vorsprudelte,
vermischt.

Schenken Sie den Espresso in die Tassen
ein.

Achtung: Wenn Sie den Espressokocher
ohne Wasser im Unterteil auf der
eingeschalteten Wirmequelle lassen, wird
dieser unwiederbringlich beschidigt.

Pflege des Espresso-Kaffeekochers
Warten Sie ab, bis der Espressokocher
abgekiihlt ist, bevor Sie ihn zur Reinigung
oder Instandhaltung 6ffnen.

Spiilen Sie die verschiedenen Teile des
Kaffeekochers unter flieBendem Wasser
aus und trocknen Sie sie sorgfiltig ab.
Um den Espressogeschmack nicht zu
beeintrichtigen, darf der Espressokocher
niemals mit Spiilmittel gereinigt werden.
Nach dem Gebrauch empfehlen wir, den
Espressokocher zu trocknen und in seine
Einzelteile zerlegt an einen trockenen, gut
beliifteten Ort wegzustellen.

Das gilt insbesondere bei lingerem
Nichtgebrauch.

Von der Reinigung in der
Geschirrsptilmaschine wird abgeraten, da
die heute tiblichen Spiil- und
Zusatzmittel sowie die im Spiilzyklus
erreichten Temperaturen das
Oberflichenfinish des Espressokochers
unwiederbringlich beschidigen kénnen.

Achtung: Reinigen Sie regelmifig mit
einer Stielbiirste das Innere des
Steigrohres.

Spiilen Sie den Trichterfilter, die
Filterplatte, die Gummidichtung aus
Silikon und deren Aufnahme griindlich
unter flieBendem Leitungswasser ab.
Wechseln Sie eventuell abgenutzte Teile
aus.

Ersatzteile

Bei Abnutzung, Verlust oder
Beschidigung koénnen Sie die folgenden
Ersatzteile bei Ihrem Alessi Handler
kiuflich erwerben:

C Trichterfilter
D Oberes Filtersieb
E Gummidichtung aus Silikon

A di ALESSI

www.alessi.com




