For basta resultatet pa din maskin
samt langsta mojliga livslangd, bor

AVKALKNINGSGUIDE

(for de flesta manuella manuella maskiner)

du kalka av din maskin regelbun-

det. Aven kaffet blir battre pa en

avkalkad maskin. Cirka tva ganger
per ar rekommenderas du kalka av
din espressomaskin, sommar och
jul forslagsvis!

Obs: Vi rekommmenderar inte

hemmagjort avkalningsmedel med
citronsyra som avkalkningsmedel.
| en espressomaskin med alumin-

iumkokare (t.e.x aldre Gaggia-
maskiner) frater detta i kokaren.
Kop istallet avkalkning clean
machine (artikel 2636).

Innan du borjar kalka av bdér du ta

bort spridarfiltret och brygghus-
gruppen pa din espressomaskin
(om den ar manuell). Hur du gor
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detta laser du i din instruktionsbok.

TIPS

Rengoring av espressomaskinen
Man bor ge sin espressomaskin

lite omsorg och 6versyn regelbun-

det. Lacker den till exempel lite
vid brygghuset kan det vara dags
att stdda med en borste upp mot
brygghusgruppen lite extra

noggrant. Racker inte detta for att

fa bort lackaget behdvs pack-
ningen bytas. (det star utforligt i
din instruktionsbok hur man gor).
Brukar ta ca 10 minuter och man
boér géra detta cirka 1 gadng/ar.

Backflush
Stoérre hemmamaskiner med E-61

grupp (till exempel Rocket) har en

Syftet ar att eventuellt kalk skall ha

sa fri vag ut som majligt att komma

ut. Efter du tagit av detta satter du
pa din maskin med medlet i
tanken. Oavsett om ditt avkalk-
ningsmedel ar i pulver eller
flytande blandar du upp medlet
ordentligt i cirka 2 liter vatten.

Placera en kanna eller dylikt under
brygghuvudet och en under
angroret. Starta pumpen (brygg-
ningen) och kor igenom cirka 2-4 dl
sa vet du att avkalningsmedlet natt
in i kokaren. Lat maskinen sedan
sta i ca 10 minuter. Brygg sedan ut
ytterligare vatten genom brygg-
huset, men nu éppnar du dven

angroret (vredet) sa att det kommer

vatten dven dar. Stang av och lat
det sta och verka i ytterligare 10
minuter. Upprepa proceduren tills
all vatska tar slut. Rengor sedan

backventil som slapper ut vatten
och tryck efter varje bryggning i
spillbrickan. Denna passage
behoéver rengoras for att slippa
bismak fran kaffefetter och
gammalt kaffe. For rengoéring
med backflush behdver du ett
blindfilter och rengéringsmedel
som alltsa inte &r samma som
avkalkningsmedlet. Blindfiltret
satter du i handtaget istallet for
det vanliga filtret (&r helt stangt/
utan hal i). SI& pa pumpen (brygg-
ningen). Maskinen later och strax
hoér du pa ljudet att den uppnatt
fullt tryck da ljudet avtar nagot.
Sla da av pumpen direkt.

den tomma vattentanken och fyll
pa med rent vatten. Kér igenom
rikligt med rent vatten innan du
anvander maskinen igen.

Rengor och skruva pa filterhallaren
och filtret (kan ibland behdva ligga i

vatten och rengéringsmedel éver

natten). Handtaget ska ocksa goéras
rent da och da, har du slarvat med
detta gor du det nu. | vissa handtag

bildas det en belaggning under
filtret som gar bort med hjalp av

en svamp/swinto eller maskindisk-

medel och varmt vatten.

OBS! Kér inga delar fran espresso-
maskinen i diskmaskin.

(=denna procedur forbattrar din
smak pa kaffet avsevart om det
var smutsigt!)

Backventilen slapper da ut allt
vatten i spillbrickan. Detta kan du
gora ett par gadnger. Upprepa
sedan samma procedur fast med
1 tesked rengdringsmedel i
blindfiltret. Du ar klar nar vattnet
som ar kvar i blindfiltret ar klart
och utan kaffekorn.

Obs!

Det ar viktigt att du slar av
pumpen nar den uppnar fullt
tryck. Proceduren gors inte pa
mindre hemmaskiner och pa
halvsma gér du detta mycket
varsamt.




