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o Edelstahlknopf / Bouton en acier inoxydable /
Botdn de acero inoxidable / ToBopoTHaA pyKoATKa C rpaflyMpoBaHHbIM
LMCKOM / Knap i rustfrit stal /
Nerezové tlacitko / Gumb iz legiranega jekla /
Nemesacél gomb / Konue ot Hepbxzaema
(TOMaHa

o Kurbel mit Skalierungsscheibe / Manivelle avec rondelle de réglage de
mouture par crans / Manivela con disco selector de graduacién /
TonoBKa 113 HepxaBeloLLeil crany /
Handsving med skaleringsskive / Klika s kulatou
stupnici / Rocica z lestvico / Tekerdkar
skalaosztassal / Pbuka u anck cbe ckana

o Aromadeckel / Couvercle de protection aromatique /
Tapa conservadora del aroma / [epmeTnuHas KpbilKka /
Aromalag / Aroma vicko / Pokrov
za ohranjanje / Aromatetd / Kanak 3a
3ana3BaHe Ha apomata

o Mahlgehduse / Corps de la meule / (émara de molienda /
Kopnyc menbHuup! / Kvaernhus / Teleso
mlynku / Ohigje mlincka / Orléhdz / Kopnyc
Ha MenHuyKaTa

© uffangbecher, abschraubbar / Bocal a mouture dévissable /
Recipiente colector, desenroscable /
KowTeiitep ana cbopa / Opsamlingsbeholder, kan
skrues af / Zachytna nadoba, Sroubovaci /
Loncek za prestrezanje, z navojem / Gydjtdpohar,
lecsavarhatd / (bbupatenta yalua, 0TBUBALLA Ce

o StandfuB, abnehmbar / Pied amovible / Pie
de soporte, extraible / OcHoBaHue, CbeMHoe / Fod,
aftagelig / / Podstavec, odnimatelny / Podstavek,
snemijiv / Talp, levehetd/ MocTaBka, cBandema



Reinigung: Um die Miihle zu sdubern, drehen Sie das Mahlwerk (iiber den Edelstahlknopf
gegen den Uhrzeigersinn) auf und biirsten Sie es mit einem Pinsel aus.
Alternativ konnen Sie auch Reis in der Miihle vermahlen, um diese zu saubern.

Nettoyage : Pour nettoyer le moulin, ouvrez le broyeur (en tournant le bouton inox dans le
sens inverse des aiguilles d'une montre) et brossez-le avec un pinceau.
Vous pouvez également moudre du riz dans le moulin pour le nettoyer.

Limpieza: Para limpiar el molinillo, abra el mecanismo de molienda (girando el pomo de
acero inoxidable en sentido contrario a las agujas del reloj) y cepillelo con un pincel.
Alternativamente, también puede moler arroz en el molinillo para asf limpiarlo.

Yucrka: Ytobbl NouNCTUTL MenbHIULY, PacKpyTUTe pasmonbHoe yCTPOIICTBO (C MOMOLLbIO
PYKOATKM B BUZE KHOMKW 13 HePXXaBeloLL{eli CTany NPpoTUB YacoBOI CTPENKM) U BbIMeTHTe eé
LeTKoit. Kpome Toro, Ha MefbHILLE MOXKHO. Pa3MOJI0Tb PUC U, TaKIAM 06pa30M, OUUCTUTD eé.

Rensning: For at rense kvaernen skal du dreje den op (mod uret ved hjelp af knappen i rustfrit
stal) og barste den ud med en barste. Du kan ogsa rense kvaernen ved at male ris i den.

Cisténi: Pro vycisténi mlynku rozroubujte strojek (otocenim nerezového tlacitka proti sméru
hodinovych rucicek) a vycistéte ho Stéteckem. Alternativné miizete také v mlynku pomlet ryzi,
abyste ho vycistili.

Cigcenje: Mlintka ni potrebno distiti. Ce ga kljub temu Zelite ocistiti, sprostite mlincek tako, da
potisnite gumb v smeri urinega kazalca. (mlincek se pomakne navzdol)

Tisztitas: a dardlo tisztitasakor forditsa fel az 6rlémdivet (a nemesacél gomb balra
forgatdsaval) és ecsettel tisztitsa meg. Masik lehetdség, hogy tisztitds céljabol rizst dardl
adaréldban.

Mouncreane: 3a 1a NOYMCTUTE MeNHIYKATa, OTBUIITE MeXaH3Ma 3a MefieHe (KaTo
3aBbPTUTE KONYETO OT HEPbX/JaeMa CTOMaHa 06PaTHO Ha YaCOBHUKOBATA CTPENKa) U
TIpeMaxHeTe 0CTaTbUWTe C YeTKa. [pyra Bb3MOXHOCT € Aa CMeNUTE 0pU3 B MENHIUKaTa, 3
[1a 5 nouncTmTe.



1

Kurbel aufsetzen (nur in einer Position maglich).

2

Oberen Edelstahlknopf in Uhrzeigerrichtung bis zum Anschlag
fest ziehen.

3

AnschlieBend die duRere Skalierungsscheibe auf die 0
Position ausrichten. Dazu miissen der Tropfen auf dem Edel-
stahlknopf und die 0 auf der Skalierungsscheibe zueinander
zeigen. Jetzt ist die Kaffeemiihle justiert und einsatzhbereit.
Diesen Vorgang miissen Sie nur einmal durchfiihren. Danach
brauchen Sie nur noch den gewiinschten Mahlgrad einzustellen
(siehe 5).

Ein erneutes Justieren ist nur nach
einer Reinigung erforderlich oder

wenn die Skalierungsscheibe ver-
sehentlich verstellt wurde.

4

Zum Befiillen miissen Kurbel und Aromadeckel entfernt
werden. Nach dem Befiillen Aromadeckel und Kurbel wieder
aufsetzen.

5

Mit Hilfe des Edelstahlknopfes Q die gewiinschte
Mahlgradstérke einstellen (gegen den Uhrzeigersinn).
Von 1= fein mahlen bis

11=grob mahlen.

Empfehlung der Mahligrade:
Espresso =1/2/3
Filterkaffee = 4/5/6

French Press = 6/7/8/9
Cold Brew = 10/11

6

Mit Hilfe der Kurbel die Kaffeebohnen in Uhrzeigerrichtung
mahlen. Das Kaffeemehl wird unter der Kaffeemiihle im Auf-
fangbecher gesammelt. Im Auffangbecher kann Kaffeemehl fiir
bis zu 4 Tassen vermahlen werden.

M@chten Sie den Mahlgrad auf eine feinere Stufe einstellen,
sorgen Sie dafiir, dass sich keine Bohnen in der Miihle befinden
und mahlen Sie mit 1-2 Umdrehungen auch die letzten
Bohnen aus dem Mahlwerk heraus.

Fiir einen Espresso bendtigt man 60 ml Wasser und fiir Filter-
kaffee oder French Press 125 ml Wasser.

7

Zum platzsparenden Verstauen kann die Kurbel auf den
Bechergriff gesteckt werden.

Wenn die Kurbel fiir den nachsten Gebrauch aufgesetzt wird
ist die letzte Mahlgradeinstellung automatisch vorhanden.



1

Attach crank (possible in one position only).

2

Turn the stainless steel knob on top
clockwise until tight.

3

Set the outer scale ring to 0 by positioning the drop around
the”0”on the scale ring and the drop on the stainless steel
knob in such a way that they point at each other. Now the
coffee grinder is adjusted and ready for use.This adjustment
is necessary only once. After that you just need to set the
desired fineness of grinding (see 5).

Only after cleaning or accidental
misalignment of the scale ring is
renewed adjusting necessary.

4

To fill the grinder, remove crank and aroma-retaining lid and
place them back after filling.

5

Use the stainless steel knob o
to set the desired fineness of grinding (counterclockwise).
From 1 =fine grinding to 11 = coarse grinding.
Recommended levels of fineness:
Espresso=1/2/3

Filter coffee = 4/5/6

French press = 6/7/8/9

Cold Brew = 10/11

6

Grind the coffee beans by turning the crank clockwise. The
coffee grounds collect in the powder container underneath. The
container can hold grounds for up to 4 cups.

If you wish to set a higher level of fineness, make sure that

no beans are in the grinder and with 1-2 turns grind any
remaining beans out of the grinder.

Allow 60 ml water for an espresso and 125 ml water for filter
coffee or French press.

7

For space-saving storage the crank can be attached to the
handle of the powder container.

If you attach the crank for renewed use, the fineness last
used is retained.



1

Placer la manivelle (une seule position possible).

2

Serrer le bouton supérieur en acier inox dans le sens des
aiguilles d'une montre jusqu‘a la butée.

3

Ensuite orienter la rondelle de réglage de mouture sur la
position 0. A cet effet, la goutte marquée sur le bouton et le

0 sur la rondelle de réglage de mouture doivent étre I'un en
face de I'autre. Le moulin a café est maintenant ajusté et peut
étre utilisé.

Cette opération ne doit étre effectuée qu‘une seule fois. Par

la suite, il suffit de régler le degré de
mouture désiré (cf. 5).

Un réajustage n'est nécessaire qu‘apres
un nettoyage ou si la rondelle de réglage
a été déréglée par inadvertance.

4

Pour remplir, enlever la manivelle et le couvercle de protec-
tion aromatique. Apres le remplissage, replacer la manivelle
et le couvercle de protection aromatique.

5

Al'aide du bouton en acier inox o régler le degré de
mouture désiré (dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre).

A partir de 1= broyer fine

11 =broyer grossiérement
Recommandation de degrés de mouture :
Expresso=1/2/3

Café filtre = 4/5/6

(afé a piston = 6/7/8/9

Cold brew (infusion a froid) = 10/11

6

Moudre les grains de café en tournant la manivelle dans le sens
des aiguilles d'une montre. La mouture de café tombe dans

le bocal a mouture placé sous le moulin a café et moulez en
1-2 tours les derniers grains restant dans le broyeur. Le bocal a
mouture peut recueillir de la mouture pour 4 tasses max.

Sile degré de mouture doit étre réglé sur une mouture plus
fine, veiller a ce qu'il n‘y ait plus de grains de café dans le
moulin.

Pour un expresso, on a besoin de 60 ml d'eau et pour un
café-filtre ou un café a piston 125 ml d'eau.

7

Pour permettre un rangement peu encombrant, la manivelle
peut étre placée sur la poignée du corps.

Lorsque la manivelle est remise la fois suivante, le degré de
mouture est réglé automatiquement sur le dernier réglage.



@
1

Montare la manovella (possibile solo in una posizione).

2

Serrare fino in fondo la manopola in acciaio inox, ruotandola
in senso orario.

3

Infine disporre il disco graduato esterno in posizione 0.

La goccia sulla manopola di acciaio inox deve essere in
corrispondenza dello 0 sul disco graduato. A questo punto, il
macinacaffe & regolato e pronto per essere utilizzato.

Questa procedura deve essere effettuata soltanto una volta.
In sequito bastera regolare il grado di macinazione desiderato
(vedere 5)

Sara necessario ripetere la regolazi-
one solo dopo la pulizia o se il disco
graduato si sposta molto.

4

Per riempire, rimuovere la manovella il coperchio
salva-aroma. Dopo il riempimento, rimontare il coperchio
salva-aroma e la manovella.

5

Servendosi della manopola in acciaio inox 0 regolare il
grado di macinazione desiderato (in senso antiorario).

Da 1= macinare finemente

11 = macinare all'incirca

Consigli per il grado di macinazione:
Espresso=1/2/3

(affe all'americana = 4/5/6

(affe alla francese = 6/7/8/9

Cold Brew = 10/11

6

Ruotare la manovella in senso orario per macinare i chicchi di
caffe. Il caffé macinato scende nel bicchiere di raccolta posto
sotto il macinacaffe. Il bicchiere di raccolta puo contenere la
quantita di caffe macinato necessaria per preparare 4 tazze di
bevanda.

Regolando il grado di macinazione su un livello pi fine,
accertarsi che non siano presenti chicchi di caffé nel macinino
ed effettuare 1-2 giri per macinare gli eventuali chicchi residui
e liberare il meccanismo di macinatura.

Per preparare un espresso servono 60 ml d‘acqua, mentre per il
caffé all'americana e alla francese ne servono 125 ml.

7

Per riporre il macinacaffé senza ingombro, si pud agganciare
la manovella all'impugnatura del bicchiere.

Se si lascia la manovella pronta per I'uso successivo, restera
impostato automaticamente |'ultimo grado di macinazione
utilizzato.



1

Colocar la manivela (admite una sola posicion de colocacion).

2

Girar el botdn superior de acero inoxidable en el sentido de las
agujas del reloj y apretar hasta el tope.

3

A continuacién, poner el disco selector de graduacion exterior
en la posicion «0». Para ello, el simbolo en forma de gota

en el botdn de acero inoxidable y el 0 en el disco selector de
graduacién deben sefialar el uno hacia el otro. Ahora, el mo-
linillo de café estd ajustado y listo para su uso. Este proceso
tiene que realizarse una sola vez. Después, lo tnico que hay
que hacer es seleccionar el grado
de molienda deseado (véase 5). Un
nuevo ajuste sélo es necesario tras
una limpieza o en caso de haberse
desajustado accidentalmente el
selector de graduacion.

4

Antes de cargar el molinillo, deben retirarse la manivela
y la tapa. Una vez llenado el molinillo, volver a colocar la
manivela y la tapa.

5

Mediante el botén de acero inoxidableo, seleccionar
el grado de molienda deseado (en sentido contrario a las
agujas del reloj).

A partir de 1= moler finamente

11 =moler aproximadamente
Grados de molienda recomendados:
(afé espresso = 1/2/3

(afé de filtro=4/5/6

(afé de prensa francesa = 6/7/8/9
Cold brew (café preparado en frio) =
10/M

6

Con ayuda de la manivela, moler los granos de café en el sen-
tido de las agujas del reloj. El café molido cae en el recipiente
dispuesto debajo de la cdmara de molienda. El recipiente
colector tiene capacidad suficiente para hasta 4 tazas de café.
Para poder seleccionar un grado de molienda mas fino, debe
procurarse que no haya granos de café en el molinillo y aplique
1-2 vueltas para moler hasta los dltimos granos y asi extraerlos
del mecanismo de molienda.

Se necesitan 60 ml de agua para un café espresso, y 125 ml de
agua, para un café de filtro o de prensa francesa.

7

Para ahorrar espacio a la hora de guardar el molinillo, la
manivela puede colocarse sobre el asa del recipiente colector.
Al colocarse la manivela para el siguiente uso, el dltimo
grado de molienda atin estd seleccionado.



LN
1

Draaikruk aanbrengen (slechts in één positie mogelijk).

2

Bovenste roestvrij stalen knop in de richting van de wijzers van
de klok tot aan de aanslag vasttrekken.

3

Vervolgens de buitenste schaalschijf op de positie “0”
afstemmen. Daarvoor moeten de druppels op de roestvrij
stalen knop en de “0” op de schaalschijf naar elkaar wijzen.
Nu is de koffiemolen afgesteld en klaar voor gebruik. Dit
proces moet u slechts één keer doorvoeren. Daarna hoeft u
alleen nog de gewenste maalgraad in te stellen (zie 5) Een
nieuwe afstelling is uitsluitend na
een reinigingsheurt noodzakelijk of
wanneer de schaalschijf per ongeluk
versteld werd.

4

Om te vullen, moeten handkruk en aromadeksel verwijderd
worden. Na het vullen aromadeksel en draaikruk weer
aanbrengen.

5

Met behulp van de roestvrij stalen knop Q de gewenste
maalgraaddikte instellen (tegen de richting van de wijzers
van de klok in).

Van 1=fijn vermalen

11 = grind vermalen
Aanbeveling betrekking tot de
maalgraden:
Espresso=1/2/3

Filterkoffie = 4/5/6

French Press = 6/7/8/9

Cold Brew =10/11

6

Met behulp van de handkruk de koffiebonen in de richting van
de wijzers van de klok malen. Het koffiemeel wordt onder de
koffiemolen in de opvangbeker verzameld. In de opvangbeker
kan er koffiemeel voor maximaal 4 kopjes vermalen worden.
Indien u de maalgraad op een fijner niveau wenst in te stellen,
zorgt u ervoor dat er zich geen bonen in de molen bevinden
en maalt u met 1-2 omwentelingen ook de laatste bonen uit
het maalwerk.

Voor een espresso heeft men 60 ml water en voor filterkoffie
of French Press 125 ml water nodig.

7

Om plaatshesparend op te bergen, kan de handkruk op
de handgreep van de beker gespeld worden. Wanneer de
handkruk voor het volgende gebruik aangebracht wordt,
is de laatste instelling van de maalgraad automatisch
voorhanden.



1

Hanetb noBopoTHYt0 PyKOATKY (BO3MOXHO TONbKO B OAHOI
nosuuuu).

2

T0M0BKY 13 HEPKABEIOLLEH CT/M 3aKPYTUTH N0 YACOBOI
CTpenke 10 npefena.

3

[panynpoBaHHbIit AUCK YCTaHOBUTD B nonoxeHue «0». ina
3TOTO 3HAYOK KaM/n Ha FONOBKeE U3 HepXxaBeloLLeit cTanu
LOMKeH coBnaaarb ¢ «0» Ha LuKane Ancka. Tenepb Kohemonka
OTperynupoBaHa 1 roToBa K UCnoNb30BaHuIo.

31a npotieaypa BbINOMHAETCA TONIbKO 0AUH pa3. Mocne 31oro
HEo6X0AMMO UL YCTAaHOBHT
HY)XHY0 CTeneHb nomona (puc5).
NepeHacTpoiika npou3BoavTCA
TONbKO B CJTyyae YnCTKu, im
ecu ANCK CyyaiiHo CMecTunc.

4

Yro6bl 3arpy3uthb KoemonKy pyKOATKY 1 KpbILLKY
Heo6X0AMMO CHATb. Mocne 3anoNHeHNA CHOBA YKpenuTb
PYKOATKY M KPbILLIKY.

5

C nomoLLbIo FON0BKM U3 HepxaBetoLLeit o cTanu
YCTAHOBUTb HYHYI0 CTeneHb Nomona (MpoTuB YacoBoil
CTpenkm).

13 1= menko nomonotb

11 = monotb rpy6o
PekomeHpauua cTeneHeii nomona:
Jcnpecco=1/2/3
(DunbTpoBaHHbIii Kode = 4/5/6
Kode Bo hpey-npecce = 6/7/8/9
XonoaHbiii Hanutok = 10/11

6

Kode B 3epHax nepemanbiBaeTca NOBOpauMBaHuem pyKoATKM
10 YacoBoii cTpenke. MonoTblil kode cobupaetcs nop
KodemonKoil B KoHTeliHep ana cbopa (BMeCTUTNbHOCTbIO
110 4 valuek).

Ecnu BbI XoTuTe HaCTpoUTL Kodemonky Ha bonee Menkwit
nomos, 1o ybeautech, 4To KOGemoka nycta, B NPOTUBHOM
cnyyae nepepaboTaiiTe ocTaBLuMeca 3épHa 1-2 obopotamm,
TaKIM 00pa3om OHY BbIBEAYTCA HapYXKy U3 MENbHUYHOTO
MexaHu3ma.

[ina acnpecco pekomeHpyeTca patb 60 Mn Boabl, AnA
GUnbTPOBAHHOTO Kode U Kode Bo GpeHu-npecce — 125 mn
BO/bI.

7

[inA 5KOHOMUM MecTa CbEMHa#A PYKOATKA MOXET yoxkeHa
JNA XpaHeHuA B Kodemonky. Em pykoATKa HacaxuBaetca
3aHOBO, TO CTeMeHb NOMONA, YCTaHOBNIEHHaA [0 3TOr0,
ABTOMATUYECKY COXPAHAETCA.



1

Colocar a manivela (possivel apenas numa posicdo).

2

Rodar o botdo de aco inoxiddvel superior no sentido dos
ponteiros do reldgio até ao encosto.

3

A sequir, colocar o disco seletor de escala exterior na posicao
0. Para isso, 0 simbolo em forma de gota no botao de aco
inoxidavel e 0 0 no disco seletor de escala devem apontar

um para o outro. Agora, 0 moinho de café estd ajustado e
pronto a funcionar. Deve realizar este processo apenas uma
vez. Depois disso, basta definir o grau de moagem pretendido
(ver5).

S0 é necessdrio ajustar novamente
apos uma limpeza ou se o disco
seletor de escala tiver sido movido
acidentalmente.

4

Para encher, a manivela e a tampa de aroma devem ser
removidas. Apds o enchimento, voltar a montar a tampa de
aroma e a manivela.

5

Com a ajuda do botdo de aco inoxidavel, Qajustar 0grau
de moagem pretendido

(no sentido contrdrio ao dos ponteiros do reldgio).

De 1= moer finamente a

11 =moer grosseiramente.
Recomendacéo do grau de
moagem:

Expresso=1/2/3

(afé de filtro = 4/5/6

(afeteira de émbolo = 6/7/8/9
Cold Brew = 10/11

6

Com a ajuda da manivela, moer os graos de café no sentido
dos ponteiros do reldgio. 0 café moido acumula-se por baixo
do moinho de café, no recipiente de recolha. No recipiente de
recolha, pode moer-se café para até 4 chdvenas.

Se pretender ajustar o grau de moagem para um nivel mais
fino, assequre-se de que no existem graos no moinho e, com 1
a 2 rotacdes, moa os Gltimos graos de café do moinho.

Para um expresso, sao necessarios 60 ml de dgua, enquanto
para o café de filtro ou para a cafeteira de émbolo sdo
necessdrios 125 ml de dgua.

7

A manivela pode ser encaixada na pega do copo, para
arrumar sem ocupar muito espago.

Quando a manivela é montada para a utilizacao sequinte,
o (ltimo ajuste do grau de moagem fica automaticamente
disponivel.



1

Set handsvinget pé (kun muligt i én position).

2

Den overste knap i rustfrit stal drejes fast til anslag med uret.

3

Derefter drejes den ydre skaleringsskive til 0 stilling. Hertil
skal draben pa knappen og 0 pa skaleringsskiven sta overfor
hinanden. Nu er kaffekvaernen justeret og klar til brug. Dette
skal kun gores én gang. Derefter behover du kun at indstille
den gnskede malingsgrad (se 5).

En genjustering er kun pakraevet
efter rensning, eller hvis skale-
ringsskiven er blevet drejet ved en
fejltagelse.

4

Til pafyldning skal hdndsvinget og aromaldget fiernes.
Efter pafyldning skal aromaldget og héndsvinget seettes
paigen.

5

Ved hjlp af knappen o indstilles den snskede malings-
grad (mod uret).

Fra 1=fintmalet til

11 = groftmalet.
Anbefalede malingsgrader:
Espresso =1/2/3
Filterkaffe = 4/5/6
Stempelkande = 6/7/8/9
Cold Brew =10/11

6

Kaffebannerne males ved at dreje hdndtaget med uret. Kaffe-
pulveret samles i opsamlingsbeholderen under kaffekvaernen.
Opsamlingsheholderen kan rumme kaffepulver til 4 kopper
kaffe.

Huis du vil indstille malingsgraden til et finere trin, skal du
sorge for, at der ikke er banner i kvaernen og male de sidste
bgnner ud af kvaernen med 1-2 omdrejninger.

Du skal bruge 60 ml vand til espresso og 125 ml vand til
filterkaffe eller stempelkande.

7

Héndsvinget kan stikkes pa grebet for pladshesparende
opbevaring.

Nér handsvinget szttes pa til naste brug, er den sidste
malingsgrad stadig indstillet.



1

Natéz pokretto (mozliwe tylko w jednej pozycji)

2

Natéz i zakrec pokretto ze stali nierdzewnej zgodnie z ruchem
wskazoéwek zegara az poczujesz opor.

3

Ustaw zewnetrzny pierécien skali na 0, ustawiajac krople na
regulacji grubosci mmielenia w taki sposéb, aby wskazywaty
na siebie. Teraz mtynek do kawy jest wyregulowany i gotowy
do uzycia. Ta requlacje nalezy wykonac tylko raz. Nastepnie
ustaw zadany stopier mielenia (patrz 5).

Po wyczyszczeniu miynka lub przypadkowemu rozregulo-
waniu wymagana jest ponowna
regulacja.

4

Aby napetni¢ mtynek odkre¢ requlacje grubosci mielenia i
wyjmij korbe. Natdz je ponownie po napetnieniu.

5

Za pomoca pokretta ze stali nierdzewnej o ustaw zadana
grubos¢ mielenia (przeciwnie do ruchu wskazéwek zegara).
1= mielenie drobne
11=mielenie grube.

Zalecane stopnie mielenia:
Espresso =1/2/3

Kawa do zaparzaczy z filtrem =
4/5/6

French press = 6/7/8/9

Cold Brew =10/11

6

Imiel ziarna kawy, obracajac korbe w prawo. Zmielona kawa
zbiera sie w pojemniku na pod spodem. Pojemnik moze
pomiesci¢ kawe na 4 filizanki. Jesli chcesz ustawic wyzszy
stopieri mielenia, upewnij sie, Ze w miynku nie ma ziaren i przy
1-2 obrotach zetrzyj pozostate ziarna z mtynka. Do espresso
potrzeba 60 ml wody, a do kawy filtrowanej lub French Press
125 ml wody.

7

Aby zaoszczedzi¢ miejsce podczas przechowywania, korbe
mozna zatozy¢ na uchwyt pojemnika na zmielona kawe. Jesli
zatozysz korbe w celu ponownego uzycia, ostatnio uzyta
regulacja zostanie zachowana.



1

Nasadte kliku (mozné jen v jedné poloze).

2

Utdhnéte nerezové tlacitko nahofe ve sméru hodinovych
rucicek az na doraz.

3

Nésledné nastavte vnéjsi kulatou stupnici do polohy 0. K
tomu musi, kapka” na nerezovém tlacitku ukazovat na 0 na
kulaté stupnici. Nyni je mlynek na kévu nastaven a piipraven
k pouZiti. Tento postup musite provést pouze jednou. Poté
potfebujete jesté nastavit pozadovany stupeii mleti (viz

bod 5).

Opétovné nastaveni je nutné
jen po ¢isténi nebo pokud byla
kulaté stupnice nedopatfenim
prestavena.

4

Pro naplnéni je nutné odstranit kliku a aroma vicko. Po
naplnéni aroma vicko a kliku opét nasadte.

5

Pomoci nerezového tlacitka 0 nastavte pozadovany
stupen mleti (proti sméru hodinovych rucicek).
Ivolte hodnotu od 1= jemné mleti do 11 = hrubé mleti.

Doporucené stupné mleti:
Espresso =1/2/3
Filtrovand kdva = 4/5/6
French press = 6/7/8/9
Ledovd kdva=10/11

6

Rozemelte kévova zmka otécenim kliky ve sméru hodinovych
rucicek. Namletd kdva se shromazduje pod mlynkem na kévu
v zachytné nddobeé. Zachytnd nadoba mize pojmout mletou
kavu az pro 4 salky.

Chcete-li nastavit jemnéjsi stupen mleti, zajistéte, aby se v
mlynku nenachdzela Zadna kévova zmka, a pomelte pomoci
1-2 otacek posledni zrmka v mlynku. Na jedno

espresso potfebujete 60 ml vody a na filtrovanou kévu nebo
french press 125 ml vody.

7

Kliku Ize nasadit na drzadlo pohdru za icelem prostorové
tisporného ulozeni. Jakmile se klika nasadi pro pristi pouZiti,
je automaticky k dispozici posledni zvolené nastaveni stupné
mleti.



1

Nasadte kluku (mozné len v jednej polohe).

2

Horny gombik z uslachtilej ocele zatiahnite nadoraz v smere
hodinovych ruciciek

3

Potom nastavte stupnicovy krizok na polohu 0. Kvapka

na gombiku z uslachtilej ocele musi byt nasmerovand na 0
na stupnicovom krazku. Teraz je mlyncek na kdvu nastaveny
a pripraveny na pouitie. Tento proces musite vykonat len
raz. Potom staci uz len nastavit Zelany stupen mletia (pozri
bod 5).

Opakované nastavovanie je
potrebné len po Cisteni alebo
v pripade, Ze bol stupnicovy
krizok omylom prestaveny.

4

Pred naplnenim odstrdrite kluku a uzdver na zachovanie
arémy. Po naplneni uzaver a kluku znova nasadte.

5

Pomocou gombika z uslachtilej ocele o nastavte Zeland
hrdbku mletia (proti smeru hodinovych ruciciek).
0d 1= mletie najemno az po 11 = mletie nahrubo

Odportcany stupefi mletia:
espresso =1/2/3
filtrovand kéva = 4/5/6
french press = 6/7/8/9
cold brew = 10/11

6

Pomocou kluky zomelte kévové zmké v smere hodino-
vych ruciciek. Zomletd kdva dopada do zberného pohdra
pod mlyncekom. Do zberného pohdra mozete namliet kdvu
azna4salky.

Ak chcete nastavit stupen mletia na jemnejsie, uistite sa, ze

sa v mlynceku nenachddzaji Ziadne zmkd, a to tak, ze 1-2
otoceniami pomeliete aj posledné zrmkd.

Na jedno espresso potrebujete 60 ml vody a na filtrovant kévu
alebo kavu z kanvicky french press 125 ml vody.

7

Pre tisporné uskladnenie mozete nasadit kluku na
rukovat pohdra. Ked pri dalSom pouZiti nasadite kluku,
automaticky je

nastaveny posledny stupen mletia.



1

Namestite rocico (mogoc je le en poloZaj)

2

Zgornji gumb iz legiranega jekla zavrtite do kon¢nega poloZaja
v smeri urinega kazalca.

3

Na koncu poravnajte lestvico na zunanji strani z nicelnim
polozajem. Kapljica na gumbi iz legiranega jekla mora biti
poravnana z 0 na lestvici. Tako je kavni mlin¢ek uravnan in
pripravljen za uporabo.

Postopek je treba izvesti le enkrat. Nato morate nastaviti le Se
stopnjo mletja (glejte tocko 5).
Milincek je treba ponovno nastaviti
je po ciscenju ali ce pride do oit-
nega zamika lestvice.

4

Pri dodajanju kave morata biti rocica in pokrov za ohranjanje
arome odstranjena. Ko koncate z dodajanjem kave, lahko
spet namestite pokrov in rocico.

5

Z gumbom iz legiranega jekla 0 nastavite Zeleno mo¢
mletja. (v smeri urinega kazalca) 0d 1= fino mleta kava do
11 = grobo mleta kava.

Za espresso priporocamo
stopnjo mletja =2/3,

za filter kavo pa = 4/5.
French Press =9/10

6

Kavna zrma zmeljete tako, da vrtite rocico v smeri urinega
kazalca. Mleta kava se nabira v lovilni posodici pod kavnim
mlinckom. Lovilna posodica lahko sprejme za 4 skodelice mlete
kave.

(e zelite nastaviti bolj fino stopnjo mletja, stresite kavna zra iz
mlincka in Se 1-2 krat zavrtite rocico, da odstranite Se zadnje
zmo.

Za espresso potrebujete 60 ml vode, za filter kavo ali french
press pa 125 ml vode.

7

Za prihranek prostora pri shranjevanju lahko rocico zataknete
na rocaj skodelice. Ko namestite rocico za naslednjo uporabo,
je samodejno nastavljena zadnje nastavljena stopnja mletja.
(e Zelite nastaviti bolj fino stopnjo mletja, pokrbite da v
mlincku ne bo ostankov kavnih zrn.



1

Namjestite rucicu (moguc je samo jedan polozaj).

2

Gornji gumb od nehrdajuceg celika okrecite u smjeru kazaljke
na satu dok se ne pricvrsti.

3

Vanjski prsten s ljestvicom postavite na 0 postavljajuci pad od
oko,0” na prstenu s ljestvicom i rucicu od nehrdajuceq celika
na nacin da su okrenuti jedan prema drugome. Mlinac za
kavu sada je prilagoden i spreman za upotrebu.

Ovu prilagodbu potrebno je izvesti samo jednom. Nakon toga
trebate podesiti Zeljenu finocu mljevenja (vidi 5).

Samo nakon ciscenja ili slucajne
neporavnanosti prstena s ljestvi-
com vrsi se automatska
prilagodba

4

Za punjenje mlinca odstranite ruicu i poklopac za aromu i
nakon punjenja ponovo ih vratite na njihovo mjesto.

5

Celicnim gumbom Q postavite Zeljenu finocu mljevenja.
(u' smjeru suprotnom od kazaljke na satu) 0d 1=fino
mljevenje do 11 = grubo mljevenje

Preporucene razine finoce
za espresso =2/3

Filter kava = 4/5

Prava kava = 9/10

6

Irnje kave meljete okretanjem rucke u smjeru kazaljke na satu.
Mijevena kava sakuplja se u donjem spremniku. Spremnik
sadrZi kolicinu kave za 4 Salice.

Ako Zelite postaviti viSu razinu finoce, pobrinite se da u mlincu
nema zrnja i s 1-2 okretaja uklonite preostalo zrnje iz mlinca.
Koristite 60 ml vode za espresso i 125 ml vode za filtriranu kavu
ili pravu kavu.

7

Za ustedu na prostoru rucicu moZete staviti na rucku posude
spremnika za mljevenu kavu. Ako rucicu namijestite za slije-
decu upotrebu automatski se postavlja na zadnju postavljenu
finocu mljevenja. Ako Zelite postaviti viSu razinu finoce
mljevenja, pobrinite se da u mlincu nema zrja.



1

Tekerkar felhelyezése (csak egy pozicioban lehet).

2

Afelsé nemesacél gombot jobbra csavarva szoritsa ré egészen
litkozésig.

3

Végiil a kiils6 skalaosztast igazitsa a 0 poziciora. Ehhez
anemesacél gombon a cseppet és a skdlaosztason a 0-t kell
egymashoz igazitani. A kédvédaralo beszabalyozasa ezzel
megtortént és készen éll a haszndlatra. Ezt a miiveletet csak
eqgyszer kell elvégezni. Utdna mér csak az 6rlési finomsagot
kell bedllitani (Iasd 5).

Ujabb beszabalyozasra csak
tisztitas utdn lesz sziikség,
vagy ha véletleniil elforgattak
a skalaosztdst.

4

Megtdltéshez le kell venni a tekerdkart és az aromatetét.
Megtoltés utén djra rd kell tenni az aromatet6t és
a tekerdkart.

5

A nemesacél gomb segitségével o dllitsa be a sziikséges
drlési finomsagot (jobbra forgathatd).

1=legfinomabb és

11 =legdurvabb 6rlés.
Ajénlott 6rlési finomsdg:
Eszpressz6 =1/2/3
Filteres kévé = 4/5/6
Dugattyus = 6/7/8/9
Hideg vizzel = 10/11

6

Atekerdkarral 6rolje a kédvészemeket az dramutatd jardsanak ird-
nyaba. Az 6rolt kévé a kavédaralé alatt a gy(ijtépohérban gy(ilik.
A gy(ijtépohdrba legfeljebb 4 csészére elég Ardlt kavé fér.

Ha finomabbra szeretné atéllitani az 6rlési fokozatot, akkor
figyeljen, hogy mér ne legyen egyetlen szem kévébah sem

a dardléban és 1-2 fordulattal az utols szemeket is juttassa

ki az 6rlémibél.

Eszpresszohoz 60 ml, filteres kavéhoz és dugattyds késziilékhez
125 ml vizre lesz sziikség.

7

A teker6kart tarolaskor a pohdrfogantytra lehet tiizni, hogy
kevesebb helyet foglaljon.

Amikor kovetkezd hasznalatkor rateszi a tekerdkart, az
automatikusan az utolso 6rlési fokozat all rendelkezésre.



1

Atasati manivela (posibil numai intr-o pozitie).

2

Rotiti butonul din otel inoxidabil in partea de sus, in sensul
acelor de ceasornic

3

Setati inelul gradat exterior la 0 prin pozitionarea picaturii in
jurul,,0” de pe inelul gradat si apdsati pe butonul din otel in-
oxidabil astfel incat sa fie indreptati unul cdtre celdlalt. Acum,
rasnita de cafea este reglata si pregatita pentru utilizare.

Aceastd ajustare este necesara numai o singura datd. Dupd
aceea, trebuie dpar sd setati finetea doritd de macinare (vezi
5). Ajustarea trebuie nnoitd
numai dupd curdtare sau alinierea
necorespunzatoare accidentald a
inelului gradat.

4

Pentru a umple rasnita, indepdrtati manivela si capacul de
retinere a aromei si puneti-le inapoi dupa umplere.

5

Utilizati butonul o din otel inoxidabil pentru a seta
finetea de mécinare doritd. (Invers acelor de ceasornic)
De la 1= mécinare find la 11 = mdcinare grosiera

Niveluri recomandate de finete
espresso =2/3

cafea filtru = 4/5

Presd cafea =9/10

6

Rasniti boabele de cafea rotind manivela in sensul acelor de
ceasornic.Zatul de cafea se colecteaza in recipientul de pulbere
dedesubt. Recipientul poate pastra zatul pentru mai mult de
4 cesti.

Daca doriti sd setati un nivel mai ridicat de finete, asigurati-va
¢d nu existd boabe de cafea in rasnita.

Turnati 60 ml apd pentru un espresso si 125 ml apd pentru
cafeaua la filtru sau presa de cafea.

7

Pentru economiseirea spatiului de depozitare, manivela
poate fi atasatd la manerul recipientului de pulbere. Daca
atasati manivela o utilizare ulterioard, se pastreaza gradul
de finete utilizat ultima oard. Dacd doriti s setati un nivel
mai ridicat de finete, asigurati-va ca nu sunt boabe de cafea
in résnitd.



1

MoctaBete pbuKata (Bb3MOXHO € amo B e[lHo MoNoXeHue).

2

3arterHete ﬂOKpaﬁ TOPHOTO Konye 0T HepbXAaeMa (TOMaHa
0 YaCOBHMKOBATA CTPe/Ka

3

Cnep ToBa HaCTpOiTe BBHLUIHINA ANCK CbC CKana B
nonoxetue 0. 3a LienTa Kankara Bbpxy KonyeTo ot
HepbX/aema CToMaHa 1 MapkupoBkata 0 Bbpxy Ancka Cbe
CKana TpAbBa fia couat efiHa KbM Apyra. Cera MenHuyKara 3a
kade e perynupana v roToa 3a ynotpeba. Ta3u npoweaypa
TpA6Ba 1a ce M3BbPLUM CaMO BeAH XK. (nef ToBa TpA6Ba
(aMo /}a HaCTpoiiBaTe XenaHara creneH
Ha MeneHe (BuXTe 5).

Hogo perynupaHe ce Hanara camo cnej
NoYNCTBaHE UK KOraTo ANCK®T CbC
(Kanata no norpetuKa e U3SMecTeH.

4

3a ;a HaMbAHUTE MeNHNYKaTa, TpA6BA Aa (BanuTe pbykata
1 Kanaka 3a 3ana3BaHe Ha apomarta.

(nep HanbBaHe NOCTaBETE OTHOBO KaMaka 3a 3ana3BaHe
Ha apomata 1 pbyKara.

5

( nomoLLTa Ha KONYeTo T Hepbk/AaeMa CToMaHa o
HaCTpoiiTe XenaHata cTeneH Ha MeneHe

(06paTHO Ha YacoBHIKOBaTa CTPeniKa).
01 1= ¢QuHo meneHe o

11 =rpy6o menene.

lpenopbka 3a cTeneHuTe Ha MeneHe:
Ecnpeco=1/2/3

OuntbpHo Kade = 4/5/6

Opercka npeca = 6/7/8/9

Kade upes cynena exctpakuna =10/11

6

CnomoLyTa Ha pbyKata cvMeneTe 3bpHarta kade no
YaCoBHMKOBaTa CTpenka. CMaAHoTO Kade ce cbbupa

B CbOupaTenHaTa vaua noj MeNHuYKara 3a kage. B
cbOupartenHara yaiua moxe Aa ce cbbepe cMasHo kade 3a
10 4 vawm.

AKo 1CKaTe J1a HaCTpOUTe CTeneHTa 3a no-GuHo Menexe, ce
YBepeTe, Ye B MeNHUYKaTa HAMa 3bpHa it cvenete ¢ T -2
3aBbPTAHNA 1 NOCNEJHUTE 3bPHA, 33 1A TV U3BaguTe.

3a efiHo ecnpeco ca Heobxoavmu 60 ml Boga, a 32 UATHPHO
kade unm ppeHcka npeca 125 ml Boga.

7

3a KOMNAKTHO CbXpaHeHe pbyukata MOXKe J1a (e 3aKauil
BbPXY PbKKATA Ha uaLLaTa.

Korato pbukata 6bae noctaBeHa 3a cnefiaua ynotpeba, ce
3aMna3Ba aBTOMATUYHO NOCeAIHaTa HACTPOIKa Ha CTeneHTa
Ha MeneHe.



Espresso-shot

Fiir 8 shots

Die Kaffeebohnen mit der Kaffeemiihle
LORENZO fein mahlen.

Die Kardamomkapseln aufbrechen und die
Samenkorner herausldsen.

Die Vanilleschote léngs aufschneiden und das
Mark herauskratzen. Nun die Milch mit dem
Vanillemark und dem Zucker im Aufschaumbe-
cher CLAUDIO mit einem Milchaufschaumer
(z.B. MARCELLO) schaumig schlagen.

Mit dem Espressokocher frischen Espresso
zubereiten. Den heiBRen Espresso mit dem
Rum und dem Amaretto-Flavour mischen und
in groBe Shotgléser fiillen. Zum Schluss den
Milchschaum auf die Glaser verteilen und mit
den Kardamomsamen bestreuen. Direkt und
hei3 geniel3en.

Espresso shot

Zutaten

8 Kardamomkapseln
1Vanilleschote

150 ml Milch

30 g brauner Rohrzucker

20 g Kaffeebohnen fiir 300 ml frischen
Espresso

80 ml brauner Ubersee-Rum 40%vol
30 ml Amaretto Flavour Sirup

For 8 shots

Use the LORENZO coffee grinder to grind the
coffee beans to powder.

Break the cardamom pods and remove the
seeds.

Split the vanilla bean lengthwise and scrape
out the seeds. Now use a frother whisk

(e.g. MARCELLO) to beat the milk with the
vanilla and the sugar in the CLAUDIO frothing
jug until creamy.

Use the espresso maker to prepare fresh
espresso. Mix the hot espresso with rum and
amaretto flavouring and pour it into big shot
glasses. To finish off, give each glass a milk froth
topping and sprinkle with the cardamom seeds.
Enjoy instantly while still hot.

Ingredients

8 cardamom pods

1 vanilla bean

150 ml /51, oz. milk

309/ 1 o0z. brown cane sugar

20 g/ % oz. coffee beans for 300 ml
/1011, oz. fresh espresso

80 ml/31l. oz. 40 % rum

30 ml/ 11l. oz. amaretto flavour
syrup
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Joghurt-Kaffeemousse

mit Knuspertalern

Fiir die Mousse:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Die Kaffeebohnen mit der Kaffeemiihle LORENZO
grob mahlen.

Den Kaffee mit dem Kaffeebereiter DIEGO frisch
aufbriihen. In der Zeit die Sahne steif schlagen.
Den heiBen Kaffee in einen Topf geben und

die Gelatine unterriihren, dann den Zucker
hinzugeben.

AnschlieBend das Ganze auf Eiswasser riihren
bis die Gelatine anzieht.

Wenn die Kaffeemasse auf Raumtemperatur
runtergekiihlt ist, den Joghurt und die
geschlagene Sahne mit einriihren.

Nun diese Masse in ein flaches GefaR fiillen und
mindestens 3 Stunden kaltstellen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 180°C
vorheizen.

Eine Lage Filoteig auf der Arbeitsfléche
ausbreiten.

Die Eier trennen und mit dem Eigelb den Teig
bestreichen. AnschlieBend die zweite Lage Teig
darauf legen und diese ebenfalls mit Eigelb
bestreichen. Den Teig in der Mitte falten, so dass
ein Teig mit vier Lagen entsteht.

Acht runde Teigplatzchen ausstechen und mit
Puderzucker bestreuen.

Diese ca. 15 Min. im vorgeheizten Ofen backen.
Zum Anrichten ein Teigplétzchen auf einen
Teller geben. Zwei Nocken von der fertigen
Joghurt-Kaffeemousse abstechen und auf dem
Teig platzieren. Zuletzt mit einem zweiten Platz-
chen bedecken und mit etwas braunem Zucker,
Minze und Obst oder Beeren garnieren.

22

Zutaten fiir 4 Personen:
Zutaten

100 g Naturjoghurt
100 g Sahne

25 g Kaffeebohnen fiir 400ml starken
Filterkaffee

5 Blatt Gelatine
200 g Zucker

2 Platten Filoteig
2 Eigelb

50 g Puderzucker

Obst oder Beeren zum
Garnieren



Yoghurt-and-coffee mousse
with crunchy cookies

For the mousse:

Soak the gelatin in cold water.

Coarsely grind the coffee beans using the
LORENZO coffee grinder.

Brew fresh coffee in the DIEGO coffee maker.
Meanwhile beat the cream until stiff. Pour the
hot coffee into a pot and stir in the gelatin, then
add the sugar.

Stir the mixture over iced water until the gelatin
begins to thicken.

When the coffee mixture has cooled down to
room temperature, stir in the yoghurt and the
whipped cream. Pour the mixture into a shallow
vessel and keep in a cool place for at least 3
hours.

In the meantime, pre-heat the oven to 180°C/
approx. 360°F.

Spread a layer of filo dough on the worktop.
Separate the eggs and brush the dough with
the egg yolk. Place the second layer of dough
on top and brush it with egg yolk, too. Fold the
dough along the middle to form 4 layers. Cut
out eight round cookies and sift icing sugar over
them, then bake them in the pre-heated oven
for approx. 15 min. To serve, put a cookie on a
plate. Use a spoon to take two scoops from the
yoghurt-and-coffee mousse and place them

on the cookie. Put another cookie on top and
garnish with some brown sugar, mint leaves,
and fruit or berries.

Toserve 4

Ingredients

100g/3 %2 oz. plain yoghurt
1009/3 % oz. cream

259/ 1 oz. coffee beans for 400 ml
/ 1411, 0z. strong coffee

5 gelatin sheets

2009/7 oz. sugar

2 sheets of filo dough

2 eqgq yolks

209/ 1% oz.icing sugar
fruit or berries for a garnish
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GEFU gewdhrleistet die dauerhafte Haltbarkeit dieses Produktes mit dem
Siegel GEFU-20, das fiir 20 Jahre Garantieleistung steht.

GEFU guarantees the lasting durability of this product with the GEFU-20 seal,
which represents a 20-year warranty.

GEFU garantit la solidité durable de ces produits avec le sigle GEFU-20,
synonyme d'une garantie de 20 ans.

Con I'apposizione del sigillo GEFU-20, che indica 20 anni di garanzia, la GEFU
garantisce la lunga durata funzionale di questo prodotto.

GEFU garantiza la durabilidad pen de este producto mediante el sello
GEFU-20, que representa 20 afios de garantia.

GEFU garandeert een lange du-urzaamheid van dit product met het GEFU-20
zegel, dat een waarborg betekent van 20 jaar.

V13genua, nomeyeHHble kneii-mom GEFU-20, umetoT 20-neTHIot0 rapaHTyio.

A GEFU assegura a elevada durabilidade deste produto com o selo GEFU-20,
que representa uma garantia de 20 anos.

GEFU gwarantuje trwatos¢ produktu dzieki pieczeci GEFU-20 co stanowi 20
lat gwarangji.

Spolecnost GEFU dokléda dlouhou Zivotnost tohoto produktu certifikétem
GEFU-20, ktery znamend poskytnuti zaruky na 20 let.

ZInacka GEFU zarucuje dlhodob Zivotnost tohto vyrobku pecatou GEFU-20,
ktord predstavuje 20-rocnt zdruku.

GEFU zagotavlja trajno obstojnost izdelka z znakom kakovosti GEFU-20,ki
pomeni 20 let garancije.

GEFU jami dugo trajanje proizvoda s oznakom kakvoce GEFU-20, koja
predstavlja 20 godina jamstva.

Az 6t éves jotallast jelentd GEFU-20 bélyeggel ellétott termék hosszu
élettartamat a GEFU szavatolja.

GEFU garanteazd lunga durabilitate a acestui produs cu sigiliul GEFU-20, care
reprezintd o garantie de 20 ani.

GEFU rapaHTipa AbArOTpaitHOCTTa Ha TO31 NPOAYKT ¢ neyata GEFU-20, koiito
[laBa rapaxums 3a 20 roauHu.

www.gefu.com/garantie
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