Manual de utilizare pentru

Bellman Cappucino
Seria CX-25



Informatii generale

Aparatele de cafea si cappuccino din seria Bellman CX-25 (CX-25 si CX-25P) sunt modele de plite concepute pentru
calatorii si camping pentru uz casnic. Designul compact din seria CX este realizat din otel inoxidabil 18/8 durabil si
rezistent la caldura si poate fi folosit pe gaz, electric, cu flacara deschisa si pe majoritatea plitelor cu inductie.

Seria CX produce un espresso bogat, autentic in cateva minute, folosind presiunea aburului pentru a forta apa sa
treaca zatul de cafea din cosul cu filtru si pentru a crea o extractie de calitate. Unitatea genereaza suficienta presiune
a aburului dupa ce face espresso pentru a incalzi si spuma laptele folosind bagheta de abur incorporata cu varf cu 2
gauri, astfel incat sa puteti crea cafeaua preferata pe baza de lapte, cum ar fi cappuccino, latte si alburi plate.

Fiecare unitate vine cu un cos cu filtru reglabil (folosind reductorul de cos inclus) pentru a va permite sa faceti cu
usurinta suficienta cafea pentru 3, 6 sau 9 shot-uri de espresso, pe baza unui espresso de 30 m1. Modelul CX-25P are,
de asemenea, un manometru incorporat, astfel incat sa puteti obtine extractii consistente la presiune optima si sa va
asigurati ca exista suficienta presiune pentru a utiliza bagheta de abur dupa preparare.

Va rugam sa cititi intregul manual de instructiuni inainte de a Tncerca sa utilizati pentru prima data aparatul de cafea
si cappuccino din seria CX-25. Unitatile din seria CX-25 sunt dispozitive sub presiune care necesita ingrijire adecvata
atunci cand functioneaza. Pastrati instructiunile Intr-un loc sigur si consultati-le in mod regulat.

AVERTIZARI SI SIGURANTA - Vi rugim s3 cititi cu atentie aceast3 sectiune

1. Unitatile din seria CX au o supapa de eliberare a presiunii de siguranta incorporata in baza manerului (A15).
daca supapa se deschide in timpul functionarii si incepe sa elibereze abur, unitatea a atins presiunea maxima
optima de functionare si sursa de caldura trebuie oprita pentru a permite unitatii sa se raceasca.

2. Nu utilizati unitatea la presiuni excesive. Presiunea corecta pentru operarea unitatii pentru a face espresso
este de 0,5 pana la 1,2 BAR si pentru producerea aburului este de 1,5 pana la 2 BAR.

3. Nuincercati s3 desurubati si s3 scoateti capacul unitatii atunci cind este fierbinte si/sau sub presiune. Thainte
de ancerca sa scoateti capacul, Iasati masina sa se raceasca si deschideti supapa de abur pentru a elibera
toata presiunea interna.

4. Nu lasati unitatea nesupravegheata cand este utilizata. Trebuie acordata atentie corespunzatoare la
eliberarea supapei de cafea sau a supapei de abur pentru a evita ranirea sau ranirea. Aburul si cafeaua
fierbinte se pot opari si arde. Asigurati-va ca un vas de cafea sau lapte este plasat sub duza de preparare sau
sub bagheta de abur Tnhainte de a deschide incet oricare dintre supape.

5. Suprafetele metalice ale unitatii vor deveni foarte fierbinti in timpul functionarii. Nu incercati sa atingeti
suprafetele metalice sau sa ridicati unitatea de o suprafata metalica. Daca masina trebuie manipulata sau
stabilita, tineti manerul din bachelita rezistent la caldura si/sau folositi manusi pentru cuptor.

6. Nu utilizati unitatea fara apa adecvata in interior si nu I3sati unitatea sa se usuce. Utilizati indicatoarele de
nivel al apei din interiorul corpului in conformitate cu instructiunile din aceasta carte atunci cand utilizati.
Daca utilizati numai bagheta de abur pe unitate, asigurati-va ca unitatea este plina cu apa cel putin o treime
(1/3).

7. Tn timpul functionarii pe foc cu gaz sau cu flacdrd deschis, asigurati-vd c3 sursa de cildurd este setatd
suficient de scdzuta pentru a impiedica flacara sa se ridice in sus pe partile laterale ale unitatii si/sau (inclusiv
n timpul utilizarii pe plite electrice/inductie) sa faca unitatea sa supraincalziti si manerul sa devina prea
fierbinte la atingere. Caldura excesiva poate deteriora unitatea si nu este necesara.

8. Nu utilizati unitatea daca este deteriorata. Garniturile din unitate trebuie inlocuite periodic, iar masina
trebuie inspectata in mod regulat pentru uzura si deteriorare. Daca exista defectiuni, va rugam sa returnati
unitatea la locul de cumparare pentru inspectie.

9. Tnainte de a incdlzi unitatea, asigurati-va cd capacul superior este strans complet si asigurati-va ca inelul O din
silicon care se afla sub marginea cosului de preparare nu este vizibil.




Aparat de cafea Ballman seria CX-25

A01 4241 Gura de preparare

AO2 B140 Cazan din otel inoxidabil
AO03 Ce00 Capac superior cu set de
supape de cafea

AO5 5070 Garnitura rezervorului, G70
AO6 D120 3/6 Reductor

A08 G240 Arbore central

A09 1102 Indicator de nivel al apei
A10 D310 Set de filtru/cos de preparare
A1l 5839 Maner din bachelit

A12 A210 Butonul supapei cafelei

A15 1250 Supapa de eliberare de
siguranta

Al6 A210 Supapa de abur

Al7 G302 Strangerea butonului de sus
010 CX-25P-P Manometru (numai pentru
CX-25P utilizat)

Instructiuni de curatare si ingrijire seria CX-25

A) Curatarea si pregatirea unitatii noi

Cand unitatea este noua, pregatiti-l pentru prima data prin curatarea si clatirea completa a tuturor pieselor cu apa
fierbinte. Nu este necesara curatarea niciunei parti sau suprafete. Odata ce toate piesele au fost clatite, rulati un ciclu
numai cu apa urmand instructiunile pentru prepararea cafelei fara a pune zatul de cafea in cosul de filtru, asigurandu-
va ca atat supapa de cafea, cat si supapa de abur sunt spalate bine. Aceasta procedura de curatare si sterilizare
trebuie repetata periodic pentru a mentine masina curata si pentru a se asigura ca supapele de cafea si de abur nu se
blocheaza.

B) Curatare regulatd dupa utilizare

1) Scoateti unitatea de la sursa de caldura.

2) Deschideti supapa de abur pentru a elibera toata presiunea interna si ldsati unitatea sa se raceasca.

3) Cu atat supapa de abur, cat si supapa de cafea deschise, capacul superior poate fi indepartat in siguranta.

4) Scoateti cosul de filtru si goliti zatul de cafea. Aveti grija sa nu aruncati reductorul de cos daca este utilizat.

5) Clatiti toate piesele si interiorul unitatii. Nu scufundati unitatea si manometrul in apa, deoarece acest lucru
poate deteriora manometrul. Nu folositi sdpun aspru sau produse de curatare abrazive, deoarece acestea pot
zgaria si deteriora suprafetele metalice si pot afecta gustul cafelei. Nu spalati Tn masina de spalat vase.

6) Utilizati o carpa moale si uscata pentru a usca complet unitatea. Unitatea poate fi depozitata cu capacul
deschis si robinetele pentru cafea si abur deschise. Nu lasati unitatea sa stea perioade lungi de timp cu apa
veche si/sau zat de cafea in interior.

7) Curatarea regulata dupa utilizare va prelungi durata de viata a unitatii. Rulati periodic un ciclu numai de apa
prin unitate pentru a curata temeinic interiorul.

Sfat de curatare:

Pentru o curatare mai usoara, curatati supapa de cafea dupa utilizare si clatiti bagheta de abur imediat dupa
spumarea laptelui pentru a indeparta orice reziduuri de lapte de pe bagheta si varf. Curatarea imediata si intretinerea
regulata vor asigura ca unitatea functioneaza conform prevederilor si produce cea mai buna cafea posibila.

C) Depozitare



Nu depozitati niciodata unitatea plina cu apa si/sau zat vechi de cafea. Asigurati-va intotdeauna ca unitatea este
curatata si uscatd complet dupa utilizare si depozitata cu ambele supape (A12 si A16) deschise. Daca unitatea a fost
depozitata pentru o perioada lunga de timp, executati un ciclu numai cu apa, asigurandu-va ca atat supapa de cafea,
cat si supapa de abur sunt spalate pentru a o pregati pentru utilizare. Unitatea foloseste garnituri din silicon de
calitate alimentara care vor rezista multi ani in conditii normale de utilizare, totusi, din cand in cand, poate fi necesar
sa le inlocuiti cu garnituri noi. Va rugam sa contactati furnizorul dumneavoastra pentru piese de schimb daca acestea

sunt necesare.

Ghidul utilizatorului seria CX-25

Va rugam sa cititi cu atentie acest ghid fnainte de a utiliza unitatea.

A) Veti avea nevoie de urmatoarele articole:

1)
2)
3)
4)
5)

Unitate CX-25 sau CX-25P.

Boabe de cafea macinate mediu/fin, potrivite pentru espresso pe plita.

ceasca de cafea sau carafa.

Lingurd pentru a tampona si a nivela cafeaua in cosul cu filtru.

Cana termorezistenta (de preferinta din otel inoxidabil) pentru aburirea si spumarea laptelui.

B) Ghid de espresso

1)

2)

Desurubati butonul de strangere (A17) si scoateti capacul superior (A03). Scoateti cosul filtrului (A10) si
reductorul cosului (A06).

Umpleti unitatea cu apa pana la marcajele de nivel din interiorul corpului (A09) pentru numarul dorit de
shot-uri espresso (3, 6 sau 9). Pentru a accelera procesul de preparare, umpleti unitatea cu apa fierbinte.
Nu umpleti excesiv unitatea: apa nu trebuie sa acopere supapa de eliberare de siguranta (A15) situata la
baza manerului.

Umpleti cosul cu filtru (A10) pana la margine cu cafea macinata, folosind o macinare medie/fina potrivita
pentru espresso pe plita. Folositi reductorul de cos (A06) daca doriti sa faceti 3 sau 6 shot-uri de espresso
si scoateti complet reductorul daca doriti sa faceti 9 shot-uri. Pentru 6 lovituri, introduceti reductorul in
cosul filtrului cu capatul scurt in jos. Pentru 3 lovituri, introduceti reductorul cu capatul lung in jos.

Daca se foloseste reductorul de cos (A06), asigurati-va ca cafeaua macinata este plasatd deasupra
reductorului, nu dedesubt. Foloseste o lingura pentru a distribui uniform cafeaua din cos si tastati usor.
Trebuie folosita o macinare medie/fina potrivita pentru espresso pe plita (zatul de cafea mai mare decat
gaurile mici din cosul de filtru). Daca zatul este prea gros, cafeaua va fi slaba si apoasa, iar zatul prea fin
poate infunda unitate.

Asezati cosul filtrului (A10) pe arborele central (A08) din interiorul unitatii. Asigurati-va ca inelul O din
silicon este pozitionat corect sub marginea cosului filtrului pe marginea unitatii. Curatati orice zat de
cafea Tn exces de pe margine pentru a asigura o etansare buna.

Asezati capacul superior (A03) pe arborele central (A08) si rotiti supapa de cafea astfel incat sa fie
pozitionatd opus manerului unitétii. insurubati butonul de strangere (A17) cat mai strans posibil pentru a
va asigura ca capacul este etansat corect. Asigurati-va ca inelul O din silicon de sub marginea cosului
filtrului nu este vizibil.

Tnchideti complet supapa de abur (A16) si supapa de cafea (A12), rotind fiecare in sensul acelor de
ceasornic. Asezati unitatea pe sursa de caldura si setati-o la o caldura scazuta-medie. Zona de incalzire
trebuie sa fie mai mica decat partea de dedesubt a unitatii. La sobele cu gaz asigurati-va ca flacara nu
ridica partile laterale ale unitatii, deoarece acest lucru poate deteriora unitatea si manerul.

INSTRUCTIUNI CX-25

8)

Asezati o ceasca de cafea sau o carafa sub duza de cafea (A01) si deschideti supapa de cafea (A12) la 180
de grade in sens invers acelor de ceasornic.



9) Lasati unitatea sa se incdlzeasca timp de 5 pana la 10 minute (mai mult daca incepeti cu apa rece) pana
cand apa din interior ajunge la fierbere. Odata ce fierbe, cafeaua va incepe sa picure prin duza de cafea si
fluxul de cafea va deveni mai puternic. Pentru un espresso mai puternic, inchideti supapa cafelei pentru
inca 30-60 de secunde de indata ce cafeaua incepe sa picure si apoi redeschideti-o.

INSTRUCTIUNI CX-25P - folosind manometrul

1) Lasati unitatea sa se incalzeasca timp de 5 pana la 10 minute (mai mult daca incepeti cu apa rece) pana
cand apa din interior ajunge la fierbere. Pe masura ce apa incepe sa fiarba, manometrul va incepe sa
creasca.

2) Céand acul de pe manometrul (010) atinge 0,5 pana la 1,2 BAR (inceputul benzii verzi), unitatea este gata
sa faca cafea. Asezati o ceasca de cafea sau o carafa sub duza de cafea (326) si deschideti supapa de cafea
(A12) la 180 de grade in sens invers acelor de ceasornic. Dupa cateva secunde, un flux de cafea va curge
din duza de cafea.

3) Pentru un espresso mai slab, supapa de cafea poate fi deschisa inainte ca apa sa inceapa sa fiarba sau
tinuta Tnchisa si deschisa la o presiune mai mica cand acul de pe manometru este intre 0 si 0,4 BAR.

4) Nu faceti cafea cand presiunea ajunge peste 1,2 BAR. Presiunea excesiva nu este necesara si va
supraincalzi si arde zatul de cafea.

5) Daca cafeaua nu iese din duza de cafea sau picura doar foarte lent, zatul de cafea poate fi prea fin. Luati
unitatea de pe sursa de caldura si lasati-o sa se raceasca si incercati o macinare mai grosiera de cafea.
Dimensiunea corecta de macinare este atunci cand zatul de cafea individual este mai mare decat orificiile
mici din cosul de filtru (A10). Nu utilizati cafea pudra.

C) Ghid de abur si spumare a laptelui

1)
2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Pregatiti-va shot-urile de espresso Thainte de a incerca sa utilizati unitatea pentru a abur laptele.
Tnchideti supapa de abur (A16) si supapa de cafea (A12) dupé turnarea espressoului si l3sati unitatea sa
continue incalzirea timp de 3 pana la 5 minute. Acest lucru va crea suficienta presiune pentru a abur laptele.
Daca utilizati CX-25P, presiunea va fi suficienta pentru abur atunci cand manometrul indica intre 1,2 si 2 BAR.
Umpleti un ulcior sau un ulcior rezistent la caldura cu lapte rece. Nu umpleti vasul peste jumatate, deoarece
laptele se va extinde si creste in volum pe masura ce il spumati.
Asezati vasul sub bagheta de abur astfel incat varful sa fie chiar sub suprafata laptelui si deschideti incet
supapa de abur (A16) pana cand exista un jet de abur puternic si constant. Unitatea trebuie tinutd la o
temperatura moderata in timp ce spuma.
Tineti varful baghetei ldanga marginea ulciorului pentru a crea un vartej in lapte. Mutati varful mai sus, mai
jos, mai aproape de margine sau mai departe de marginea ulciorului pentru a sparge bulele mai mari si
pentru a varia cantitatea de aer addugata pentru a spuma laptele si a crea microspuma. Textura laptelui
trebuie sa fie neteda si matasoasa.
Laptele se va incdlzi si se va extinde in volum pe masura ce este spuma. Pentru un cappuccino, spuma pana
aproape ca isi dubleaza volumul si pentru un latte se spuma pana cand laptele creste de 1 1/2 ori. Daca
presiunea din bagheta scade, creste sursa de caldura.
Continuati sa incalziti laptele pana cand baza ulciorului devine fierbinte la atingere, apoi scoateti bagheta de
abur din ulcior. Aveti grija sa nu supraincalziti si sa nu ardeti laptele. Daca utilizati un termometru,
temperatura idealad pentru incalzirea laptelui este de 60-70 de grade. Producerea de lapte spumat de calitate
este distractiv si poate necesita putina practica.
Inchideti supapa de abur si opriti sursa de cdldura. Curatati bagheta de abur prin spélare cu abur prin
bagheta si stergeti varful pentru a indeparta orice reziduu. Este foarte important sa va asigurati ca bagheta de
abur este curatata corespunzator pentru a preveni cresterea bacteriilor. Nu incercati sa indepartati varful de
abur.
Va poate ajuta sa umpleti o cana cu apa si sa rulati bagheta de abur ca si cum ati spuma lapte pentru a va
asigura ca toate reziduurile de lapte sunt indepartate.
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10) Adaugati lapte fierbinte, spumat in espresso si bucurati-va!
D) Note si sfaturi suplimentare

Pentru rezultate optime, utilizati boabe de cafea proaspat prajite si macinati boabele de cafea imediat inainte de a
face cafea. Va recomandam sa folositi boabe de cafea prajite intunecate, care va vor oferi un espresso bogat, plin de
corp. Fasolea trebuie macinata medie/fina, cu o consistenta ca zaharul alb. Dimensiunea corectd de macinare este
atunci cand zatul individual de cafea este mai mare decat orificiile mici din cosul de filtru.

Unitatile din seria CX-25 pot fi utilizate pentru spumarea laptelui pentru ciocolata calda si alte bauturi fara a fi nevoie
sa faceti cafea cu unitatea. Pur si simplu umpleti masina cu apa cu cel putin o treime (1/3) si urmati Ghidul de abur si
spumare a laptelui de mai sus.

Utilizati Intotdeauna cafea macinata si apa in unitate. Curatarea regulata imediat dupa utilizare va prelungi durata de
viata a unitatii si va asigura cele mai bune rezultate de fiecare data.

Va rugam sa pastrati aceste instructiuni Tntr-un loc sigur si sa le consultati in mod regulat.

GARANTIE

Bellman are o perioada standard de garantie legala. Aceasta garantie este netransferabila si nu este posibila nicio
compensatie in numerar. Garantia nu se aplica produselor care au fost utilizate altfel decat cele specificate n acest
manual de utilizare.

De asemenea, garantia nu acopera:

¢ Daune rezultate din utilizarea necorespunzatoare, neglijenta sau orice alta utilizare a Bellman in
alte scopuri decat cele specificate in acest manual.
e Deteriorarea aspectului exterior, deteriorarea cauzata de coroziune sau uzura treptata.

Orice interventie sau reparatie efectuata de persoane neautorizate are ca rezultat anularea garantiei produsului.



