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Volumes de enchimento diferentes nas chavenas

Durante a utilizagdo normal, o grupo de fervura fica sujo/obstruido mais devagar ou mais depressa em fungao
do tipo de café. Em consequéncia disso forma-se uma contrapresséo que provoca que flua menos agua pelo
pé moido, o que por sua vez significa que a chavena seja menos enchida (em contrapartida a capsula de café
fica mais molhada).

Causa

« Durante a noite fica café em p6é no canal entre 0 mecanismo de moagem e o funil.
Assim, depois de ndo usar por mais tempo (p. ex. de manhad) pode acontecer que a primeira chavena
seja menos enchida. O p6 absorveu humidade e, consequentemente, obteve uma consisténcia comple-
tamente diferente da de p6 acabado de moer, ou seja, € mais pegajoso, espesso e impermeavel.

» Cada marca de café tem um comportamento ligeiramente diferente quanto a sabor e sujidade.
Principalmente nos tipos que estdo declarados com "Expresso forte" acontece frequentemente que a
unidade de fervura e os filtros figuem fortemente obstruidos ou colados apés poucos cafés.

« A unidade de fervura é obstruida devido a sujidade.
A consequéncia é que a unidade de fervura ja ndo consegue deixar passar a agua. A pressao sai pela
vélvula de sobrepressao ou pela unidade de fervura e o liquido flui para o tabuleiro de recolha de pingos.

Os graos de café fortemente torrados sdo mais adequados para maquinas comerciais € maquinas com ém-
bolo e menos adequados para maquinas automaticas de uso doméstico. Para estas maquinas automaticas
sdo mais adequados os tipos de grdo menos torrados. Por vezes estes tipos sdo declarados na embalagem
com "adequado para café creme e expresso".

Solucéo

Para impedir a saida irregular de café é absolutamente imprescindivel uma limpeza regular. Para o efeito é
preciso observar sem falta as indicacdes de limpeza nos respectivos manuais da Assisténcia Técnica e nos
manuais de instrucdes.

Para a limpeza o cliente precisa do conjunto de conservacdo com 0 n.° p¢. de repos. 53 42 56.

Em geral vélido para a limpeza:

» Limpar o grupo de fervura pelo menos 1 - 2 vezes por semana
com agua morna. O grupo de fervura ndo é adequado para a lim-
peza em maquinas de lavar louca.

» O grupo de fervura sé pode ser tirado se estiver na posigao basica
- N de posicdo normal - e as duas setas estiverem frente a frente

(O <In).

» Principalmente os filtros tém que ser limpos, quando necessério,
com uma escova ou um pincel de limpeza. O filtro superior (C)
deve ser desaparafusado mensalmente com a chave (D) para lim-
par bem a gordura e os restos de café.

* Antes de voltar a colocar a unidade de fervura, assegurar que o
funil esta seco! Caso contrario o café em po fica colado.

e O anel de vedacao vermelho (B) no émbolo superior deve ser
substituido uma vez por ano ou 0 mais tardar apés a 500.2 tiragem
de café.

* O anel de vedacéo vermelho precisa de ser lubrificado mensalmente e ap6s a substituicdo das veda-
coes.

e Lubrificar o anel de vedacgéo pequeno preto (E).

* O bocal de entrada de agua (A) na unidade de fervura precisa de ser lubrificado regularmente com gor-

dura de silicone.
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