La Specialista

TOUCH



Leitfaden fiir Ihren ultimativen Kaffeegenuss

Willkommenin der Welt des Kaffees mit La Specialista Touch — Ihrer manuellen Kaffeemaschine,
die Sie auf einer Reise durch die Kunst der Kaffeezubereitung begleiten wird, auf der jeder
Schritt Sie einem unwiderstehlichen Geschmack néherbringt.

Im Herzen jeder Tasse findet sich ein feines Gleichgewicht aus Wissenschaft und Kunst. Die
Zubereitung von gutem Kaffee kann einige Zeit in Anspruch nehmen, aber mit ein wenig Geduld
und Leidenschaft werden Sie den Prozess bald muhelos beherrschen. Dieser Leitfaden ist lhr
Begleiter, gefullt mit Tipps, Geheimnissen und Anleitungen, die Ihnen helfen, einen kraftvollen
Espresso oder einen samtigen Cappuccino zuzubereiten.

Die Magie kann beginnen! Tauchen Sie ein in die wunderbare Welt des Kaffees und genieBen
Sie jeden Moment lhrer Kaffee-Reise — wo der Geschmack zu einem Gefuhl wird und jede
Tasse zu einem sinnlichen Moment.
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1. Tampermatte: Inspiriert durch professionelle
Baristas wurde sie so konzipiert, dass sie auf
Ihrer Arbeitsplatte liegt und eine stabile Basis
fir das Tampen des Kaffeemehls im Siebtrager
bietet. Sie gewahrleistet Stabilitdt und Schutz
fur lhre Arbeitsfliche und ermdglicht Ihnen,
die Kaffeemenge gleichméafig und prazise
anzupressen.

2. Die Dosier- und Tamperfiihrung ist ein
praktisches Werkzeug, das vor dem Mahlen
direkt am Siebtrager angebracht wird. Sie hilft
Ihnen, die perfekte Kaffeemenge zu erhalten und
gewabhrleistet ein gleichmapiges und préazises,
maoglichst sauberes Tampen.

3. Moderner Tamper: Er informiert Sie, wenn die
Kaffeemenge das perfekte Niveau (OK) erreicht
hat und, ob Sie Kaffeemehl hinzufiigen oder
entfernen missen (mit der Dosisanpassung).
Ausflhrlichere Anweisungen finden Sie im
Abschnitt ,Schritt fur Schritt*.

4., Das Werkzeug fiir die Dosisanpassung wurde
konzipiert, um Uberschiissiges Kaffeemehl aus
dem Sieb zu entfernen. Es hilft Ihnen, jedes Mal
die perfekte Kaffeemenge fir einen optimalen
Briihvorgang zu erhalten.




Das Brithen von Katfee
wird zum Hochgenuss

Hervorragender Geschmack mit der
Bean Adapt Technology.

Die Bean Adapt Technology wurde entwickelt,
um lhnen zu helfen, das optimale Aroma aus lhren
Lieblingskaffeebohnen herauszuholen. Da jede
Bohnensorte einzigartige Eigenschaften aufweist,
kann die Suche nach der perfekten Brihmethode
zur Herausforderung werden. Mit Bean Adapt
werden Sie Schritt fir Schritt vom Mahlen bis zum
Brihen angeleitet. So kdnnen Sie das Beste aus dem
Aroma lhrer Kaffeebohnen herausholen und eine
aromatische und kraftige Tasse Kaffee geniefen.
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Das La Specialista Touch
Display ist Ihr  Begleiter
durch  jeden  Schritt  der
Kaffeezubereitung. Mit etwas
Geduld und genauer Beachtung
der Anweisungen werden Sie die
einzelnen Phasen bald muhelos
meistern. Folgen Sie zunachst den
Schritt-fur-Schritt-Anweisungen
auf dem Bildschirm, die einen
reibungslosen und einfachen Start
lhrer Kaffee-Reise gewahrleisten.



Es' Kanmlosgehen!

Vorbereitung auf die Kaffeezubereitung mit Bean Adapt.

, ‘a
SChritt 1: < Wéhle die Kaffeesorte

® 100% Arabica / Speciality

QO Arabica-Robusta-Mischung

Beginnen Sie mit dem Fillen des
Bohnenbehalters. Fligen Sie am Display die
Informationen zu lhren Kaffeebohnen hinzu.

Schritt 2:

Waihlen Sie die Grépe des zu verwendenden Filters aus

< Wahle das Sieb

Wahlen Sie den Filtereinsatz
(einzeln  oder  doppelt)

und setzen Sie ihn in den i ’
Siebtréger ein. Befestigen Sie

die Dosier- und Tamperfiihrung
am Siebtrager, indem Sie sie im Uhrzeigersinn drehen. Setzen
Sie den Siebtrager gerade in die Aufnahmegabel ein.



Schritt 4:

Beginnen Sie mit dem Mahlen

Um den Mahlvorgang zu starten, missen Sie auf den
Siebtrager driicken, bis Sie ein KLICKEN horen. Der
Mahlvorgang beginnt und endet automatisch.

Schrirtt 3:

hritt 5:

Sc

Es ist Zeit, die Kaffeemenge zu tampen (pressen).

PROFI-TIPP: Schiitteln Sie zunichst kurz den Siebtriger,
um das Kafieemehl gleichmilig zu verteilen.

’ Platzieren Sie den Siebtrager auf der Tampermatte,

Stellen Sie sicher, dass der halten Sie ihn gut fest und tampen Sie mit festem,

Grinder auf die angezeigte gleichmapigem Druck. PROFI-TIPP: Unser moderner
Mahlposition auf dem Tamper hilft ihnen, den richtigen Anpressgrad zu finden.
Bedienfeld eingestellt ist, Ein fester Anpressdruck ist ideal fir eine ausgewogene

bevor Sie starten. Extraktion.



< Uberpriife die Menge X

- Was zeigt der Tamper an?
[

Schritt 7:

Die richtige Kaffeemenge

Wenn der Tamper OK zeigt, driicken Sie OK auf
dem Bildschirm. Entfernen Sie die Dosier- und
Tamperfihrung und bringen Sie den Siebtrager an
der Brihgruppe an. Nun ist es Zeit, die Brihtaste
zu driicken und lhren ersten Espresso zu geniefen.

Schritt 6:

Priifen der Kaffeemenge
Der Tamper zeigt an, ob die Kaffeemenge richtig dosiert ist. Er zeigt (OK)
oder (-1,-2), wenn die Menge zu niedrig ist und (+1, +2), wenn sie zu hoch ist.

PROFI-TIPP: Stellen Sie zum richtigen Ablesen der Tampermarkierungen
sicher, dass die Linie vollstindig sichtbar ist. Die untere Kante der Linie sollte
mit der Dosier- und Tamperfithrung iibereinstimmen und die richtige Dosis des
Kaffeemehls bestitigen. Weitere Informationen erhalten Sie durch Antippen des
Bildschirms.

Es kann sein, dass Sie mehrere Verkostungen fiir die Feinabstimmung brauchen, um lhren perfekten
Geschmack zu erreichen. Zégern Sie also nicht, die Einstellungen nach Bedarf anzupassen.

e Wenn der Tamper -1 oder -2 zeigt, driicken Sie die entsprechende Option auf dem Bildschirm. Sie :
werden aufgefordert, mehr Kaffeemehl hinzuzufiigen. Zum Fortfahren setzen Sie den Siebtréger wieder in die Aufnahmegabel einund -

driicken Sie ihn, um die Kaffeemenge zu erhéhen.

e Wenn der Tamper +1 oder +2 zeigt, driicken Sie die entsprechende Option auf dem Bildschirm. Sie missen die Uberschissige
Kaffeemenge mit dem Werkzeug zur Dosisanpassung entfernen: Sobald die Kaffeemenge korrigiert wurde, kdnnen Sie mit dem

Bruihen fortfahren.



Schritt 8:

Priifen des Briihvorgangs

Was zeigt der Bildschirm an?

Wenn |hr erster Espresso bereits gut schmeckt ... Gratulation! Wenn er lhnen
noch nicht so gut gelungen ist — keine Sorge. Selbst erfahrene Baristas
bendtigen Zeit fur die Feinabstimmung.

Wenn der Bildschirm anzeigt, dass der Kaffeefluss zu schnell ist, bedeutet
das, dass Sie einen feineren Mahlgrad benétigen. Stellen Sie den Mahlgrad
auf einen feineren ein und wiederholen Sie die Schritte Mahlen, Tampen und
Brihen.

Wenn der Bildschirm anzeigt, dass der Kaffeefluss zu langsam ist, bedeutet
das, dass Sie einen groberen Mahlgrad benétigen. Stellen Sie den Mahlgrad
auf einen feineren ein und wiederholen Sie die Schritte Mahlen, Tampen und
Brihen.

PROFI-TIPP: Andern Sie die Mahlwerkeinstellung wiihrend des Mahlens.

-

Espresso brihen

Dein Espresso flie3t zu schnell.

X

Du musst einen feineren Mahlgrad einstellen

N

-

Espresso brihen
Erledigt!

Du hast einen perfekten Espresso gebriht!

X

Schritt 9:

Geniefen Sie lhren Kaffee

Nach all der Zeit und Sorgfalt, die
Sie investiert haben, kdénnen Sie nun
lhre wohlschmeckende Tasse Kaffee
genieBen. Geniefen Sie den Moment
und gonnen Sie sich dieses reichhaltige,
sinnliche Erlebnis — oder Gberraschen Sie
jemand anderen mit dem wunderbaren
Getrank, das Sie zubereitet haben.




Kaffee und Milch:

perfekt ausgewogene |

Harmonie

Kaffee und Milch bilden zusammen
eine perfekte Geschmacksharmonie,
bei der die reichhaltigen, kraftigen
Noten des Kaffees durch die
sanfte Cremigkeit der Milch
ausgeglichen werden. Egal ob
samtiger Mlilchkaffee, schaumiger
Cappuccino  oder  klassischer
Macchiato - diese Kombination
steigert das Kaffeeerlebnis und
macht jeden Schluck zum Genuss.




Zubereitung cines feinen und
samtigen Cappuccinos

. Schritt 1:

Auswahl des Getranks

Espresso Cappuccino Cold Brew

Wahlen Sie das Cappuccino-
Symbol auf dem Bildschirm.

Schritt 2:
Mahlen, Tampen und Briihen

p>

< Cappuccino
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Zum Mahlen, Tampen und Briihen befolgen Sie die Schritte
im Abschnitt Vorbereitung auf die Kaffeezubereitung
mit Bean Adapt.



Schritt 3:

Milch aufschaumen

Fullen Sie das Milchkadnnchen, ohne die Max-
Linie zu Uberschreiten. Stellen Sie das Kannchen
in den Milchkannchenbereich.

PROFI-TIPP: Fiir ein schones, samtiges Ergebnis
empfehlen wir, Milch mit Kithlschranktemperatur
zu verwenden.

Schritt 4:

Einstellungen und Aufschaummodus auswéhlen

Wahlen Sie die Temperatur- und
Textureinstellung fur lhr Getrank. Fir
Pflanzendrinks sind 55 °C oder 60 °C
ideal, wahrend sich Kuhmilch bei 65 °C
am besten aufschdumen lasst. Wenn
das Getrank besonders heif3 sein soll -
perfekt fur zum Mitnehmen — werden
70 °C empfohlen. Letztendlich sollten
Sie alles nach lhrem personlichen
Geschmack und lhren Gewohnheiten
einstellen.

Sie kdnnen aus diesen 5 verschiedenen
Textur-Typen auswahlen: 1 und 2 sind
perfekt fir eine diunne Schicht Latte
Art oder einen Flat White, 3 und 4
sind optimal fur einen reichhaltigen
Cappuccino-Schaum und 5 fiur einen
super-dichten Schaum, ideal fur Latte
Macchiato.

Wahlen Sie zum Schluss den manuellen

oder automatischen Aufschdummodus aus. Der Auto-Modus schiumt

die Milch automatisch fur Sie auf.

< Milcheinstellungen

8 Sorte

T Temp 65°

Kuhmilch »

o—o—@—o

« Schaum 5




Schritt 5:

Driicken Sie Play, um mit dem Aufschaumen zu beginnen.

{ Cappuccino

Schritt 6:

Reinigen

Autolatte Art hat ein eigenes Reinigungsprogramm, um innere
Ruckstande zu beseitigen. Nach dem Aufschaumen driicken Sie das
Dampfrohr ohne Milchkannchen zuriick in die Ruhestellung und es
spult sich automatisch aus.

PROFI-TIPP: Zur tiglichen Pflege wischen Sie Ihr Dampfrohr nach jedem
Gebrauch mit einem feuchten Tuch ab.



Schritt 7:

Einschenken und geniefen
Schwenken Sie die Milch im Kannchen leicht,
um die Textur zu glatten, und gieBen Sie sie
dann vorsichtig in die Tasse.

Verwohnen Sie lhre Sinne und geniefen Sie

das wunderbare Getrank, das Sie soeben
zubereitet haben.
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Nitzliche Tipps /
Wissenswertes

1. Achten Sie auf dem Bildschirm auf das ,,i“-Symbol, um nitzliche
Informationen zur Zubereitung zu erhalten. Verwenden Sie es, um nach
zusétzlichen Details zu suchen.

2. Cold Brew

Fir beste Ergebnisse in lhrer Tasse filhren Sie vor der Zubereitung
einen kalten Spulvorgang durch. Befestigen Sie den Siebtrager ohne
Kaffeemehl an der Maschine. Wahlen Sie ,,Cold Brew* auf der Startseite
aus und bestatigen Sie, dass Sie mit dem Spiilen fortfahren mochten.
Das verringert die Temperatur im Kaffeekreislauf. SchlieBen Sie die
Zubereitung mit Eiswirfeln ab und geniefen Sie lhr Getrank.

3. Kreative Rezepte

Entfesseln Sie Ihre Kreativitat mit La Specialista Touch. Experimentieren
Sie nach Belieben mit einer Vielzahl von Sirupen, Schlagsahne und
sonstigen Zutaten nach Wahl und kreieren Sie |hre eigenen Rezepte, die
individuell auf Ihre Vorlieben und Ihren Geschmack abgestimmt sind.

4. Kaffeebohnensorte

Jede Kaffeebohne hat ihre eigenen Merkmale und ihr eigenes
Geschmacksprofil. Das bedeutet, dass es etwas Geduld und Zeit
erfordert, die optimalen Einstellungen fir lhren Kaffee zu finden.
Nachdem Sie ein Kaffeebohnenprofil mit der Bean Adapt-Technologie
erstellt haben, kénnen Sie es speichern und bei Bedarf einfach
wiederverwenden.
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