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Caffettiera espresso “La cupola”
9095

Disegnata agli inizi degli anni ‘30, la caffettiera
espresso é I'ultima vera “invenzione” tra

i vari procedimenti per fare il caffé in uso

sul nostro pianeta.

Caratterizzata dalla velocita di esecuzione,

dalla quantita ristretta e dalla concentrazione

di profumo e di gusto della bevanda prodotta,
ottenute grazie al passaggio dell’acqua, che
compie un percorso dal basso verso 'alto (fig. 2)
attraverso il caffé macinato, essa € considerata
non solo il simbolo del “caffé all’italiana” ma anche
il tipico modo di fare il caffé nei paesi europei
dell’area mediterranea.

“La cupola” & stata disegnata da Aldo Rossi nel
1985. E realizzata in fusione di alluminio; il manico
€in PA, la caldaietta & provvista alla base

di uno spesso disco in alluminio che ha la funzione
di parafiamma e favorisce il massimo sfruttamento
del calore. Lo schema costruttivo & illustrato

alla fig.1.

Sono disponibili due versioni: da cl 30 per sei tazze
edacl 15 per tre tazze.

Le versioni da cl 30 per sei tazze sono disponibili
anche per piastre ad induzione elettromagnetica.
Lalluminio, il metallo in cui é realizzata “La cupola”,
& un ottimo conduttore di calore, e conferisce

al caffé espresso un gusto caratteristico dovuto

al progressivo formarsi sulle pareti interne della
caffettiera di una sottile pellicola di caffé;

in termini gastronomici il gusto del caffé preparato
con “La cupola” si puo definire piu corposo e

pit rotondo di quello del caffé prodotto con le
caffettiere espresso in acciaio inossidabile.

Per le sue caratteristiche fisiche I'alluminio,
rispetto all’acciaio, & perd molto piu facilmente
aggredibile dai fattori atmosferici: se la caffettiera
non é usata quotidianamente raccomandiamo di
riporla smontata in un ambiente asciutto e fare

un caffé a perdere prima dell’uso, in modo da
cancellare eventuali cattivi sapori. Inoltre ricordate
che, in particolari condizioni di umidita ambientale,
si puo verificare la formazione di macchie di
ossidazione sul corpo della caffettiera non usata
da molto tempo: tali macchie non pregiudicano la
preparazione di un buon caffé.

Attenzione

¢ Prima di utilizzare la caffettiera, leggete e
seguite attentamente le istruzioni per 'uso
al fine di evitare eventuali rischi e danni.
Conservatele e consultatele per tutto il periodo
di utilizzo del prodotto.

¢ Tenete la caffettiera lontano dalla portata
dei bambini quando & in funzione o quando &
ancora calda.

¢ Questa caffettiera & destinata esclusivamente
all'uso domestico: utilizzatela solo per
preparare il caffe.

« Posizionate la caffettiera in modo che il getto di
vapore non sia rivolto verso di voi.

* Prima di utilizzare la caffettiera, assicuratevi
che sia correttamente chiusa.

¢ Dopo l'uso, prima di aprire la caffettiera,
attendete che si sia completamente raffreddata
oppure ponetela sotto un getto d’acqua
corrente.

* Per non scottarvi, non toccate le superfici calde
della caffettiera: usate sempre il manico e le
presine isolanti.

¢ Non usate la caffettiera senza acqua
nella caldaietta, per non danneggiarla
irreparabilmente.

* Ponete sempre la caffettiera su una fonte di
calore di diametro adeguato €, in caso di uso
su gas, tenete la fiamma a un livello medio/
basso, per evitare di danneggiare la finitura
superficiale della caffettiera e per ottimizzare il
consumo di gas.

« Sostituite le parti eventualmente usurate con
pezzi di ricambio originali.

* Ricordate di pulire periodicamente il microfiltro
superiore della caffettiera per evitare che si
otturi.

¢ Quando riempite la caldaietta fate attenzione
che I'acqua non superi il bordo inferiore della
valvola di sicurezza.

Descrizione della caffettiera espresso

Questa caffettiera  prodotta in fusione di
alluminio.
E composta di (fig.1):

Caldaietta

Filtro ad imbuto
Guarnizione in silicone
Microfiltro superiore
Raccoglitore con colonnina interna per l'uscita
del caffe

Coperchio

Spinotto in ottone

Vite pomolo

Vite manico

Valvola di sicurezza
Manico

Pomolo
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Questa caffettiera puo essere utilizzata su gas,
piastre elettriche, piastre in vetroceramica e, nelle
sole versioni per induzione, su piastre ad induzione
elettromagnetica.

Prima dell’'uso

Lavate accuratamente la caffettiera all’interno
con acqua corrente. Fate alcuni caffé a perdere,
utilizzando i fondi, per togliere alla caffettiera il
sapore metallico.

Come usare la caffettiera espresso

Riempite la caldaietta (A) con acqua fredda
badando a non superare il bordo inferiore della
valvola di sicurezza (fig. 3).

Inserite nella caldaietta il filtro ad imbuto (B).
Riempite con caffé macinato il filtro ad imbuto fino
all’orlo e livellate senza premere troppo (fig. 4).

Vi consigliamo di usare caffé macinato non troppo
finemente, in modo che I'acqua, bollendo, passi
attraverso il caffé senza fatica ma lentamente,
impregnandosi di tutto il sapore.

Controllate che la piastrina filtro (D) e la
guarnizione (C) si trovino nelle loro sedi, alla base
del contenitore superiore (E).

Avvitate il contenitore superiore sulla caldaietta
(fig. 5) fino alla chiusura totale. Prima di utilizzare
la caffettiera, assicuratevi che sia correttamente
chiusa.

Mettete la caffettiera sulla fonte di calore.
Posizionatela in modo che il getto di vapore non sia
rivolto verso di voi. Nel caso di utilizzo su fornello

a gas, raccomandiamo di tenere la fiamma molto
bassa. In caso di utilizzo su piastre ad induzione
elettromagnetica, selezionate sempre un valore
medio della piastra, per non compromettere il
funzionamento della caffettiera (fig. 6A-6B).
Questo accorgimento é utile per la buona
conservazione della guarnizione in silicone, per
non bruciare il manico in plastica e per evitare
che l'alluminio si annerisca in modo antiestetico.
Appenas il caffé é fuoriuscito completamente

dalla colonnina centrale del contenitore, togliete
la caffettiera dal fuoco. Non toccate le superfici
calde della caffettiera, ma usate sempre il manico.
Vi consigliamo di mescolare lentamente, con un
cucchiaino, in modo che il caffé sgorgato per
primo, piu denso, si mescoli con quello meno denso
sgorgato successivamente.

Versate il caffé nelle tazzine.

Attenzione

Ricordate che lasciare la caffettiera con la
caldaietta senza piu acqua sulla fonte di calore la
danneggera irreparabilmente.

Il fondo in acciaio delle versioni per induzione &
soggetto, come conseguenza del normale utilizzo,
a variazione di colore.

Come prendersi cura della caffettiera

Non aprite la caffettiera prima che si sia
raffreddata.

Luso della lavastoviglie & sconsigliato: i detersivi e
gli additivi oggi utilizzati e le temperature raggiunte
durante il ciclo di lavaggio possono danneggiare
irreparabilmente la finitura superficiale del
prodotto.

Sciacquate le varie parti della caffettiera sotto
I'acqua corrente e asciugate con cura.

Ricordate che, per non alterare 'aroma del vostro
caffe, la caffettiera espresso NON va mai lavata
con detersivo.

Vi consigliamo di riporre sempre “La cupola”
smontata, in ambiente asciutto e aerato, lontano
da fonti di umidita, soprattutto in caso di lungo
inutilizzo.

Attenzione

Pulite periodicamente con uno scovolino 'interno
della colonnina. Risciacquate sotto acqua corrente
il filtro ad imbuto, la piastrina filtro, la guarnizione
in gomma siliconica e la loro sede. Sostituite le
parti eventualmente usurate con pezzi di ricambio
originali.

Ricambi

In caso di usura, smarrimento o danneggiamento,
potete acquistare presso il vostro rivenditore Alessi di
fiducia i seguenti ricambi:

Filtro ad imbuto
Guarnizione in silicone
Microfiltro superiore
Vite pomolo

Vite manico

Valvola di sicurezza
Manico

Pomolo
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Espresso coffee maker “La cupola”
9095

Designed in the early 30s, the espresso maker

is the last true “invention” among the various
coffee making methods in use on our planet.
Characterized by quick preparation, concentrated
volume and the intense aroma and flavor of the
coffee produced by passing water vertically
upwards through the coffee grounds (fig. 2), it
does not just symbolize Italian coffee, but has also
become the typical coffee making method in all the
European countries of the Mediterranean basin.
“La cupola” was designed by Aldo Rossi in 1985.
The espresso maker is made of cast aluminum
with a PA handle. The boiler has a thick flanged
aluminum base to guarantee even heat distribution
and shield the body from flame. The coffee maker
construction layout is shown in figure 1.

Avadilable in two sizes: six cups (30 cl) and three
cups (15 cl). The 30 cl versions for six cups are also
available for electromagnetic induction plates.
Aluminum is an excellent conductor of heat and
gives a characteristic flavor to espresso made in
“La cupola” thanks to the seasoning of the inner
walls of the coffee maker with a thin film of coffee.
In gastronomic terms, coffee prepared with

“La cupola” has a fuller and more rounded flavor
than that made with a stainless steel coffee maker.
However, due to its physical characteristics,
aluminum is much more susceptible to
atmospheric impact than stainless steel:

if the coffee maker is not used daily it should be
disassembled and placed in a dry location.

When used again, the first batch of coffee should
be discarded in order to eliminate any unpleasant
flavor. In humid environments small spots of
oxidation may appear on the body of the espresso
maker if not used for extended periods.

These spots in no way affect the quality of

the coffee produced.

Caution

* Before using the espresso maker read and
follow the instructions carefully to prevent any
risk of damage. Keep them safe and conserve
them for the entire working life of the product.

* Keep the espresso maker out of reach of young
children when in use and while it is still hot.

¢ This espresso maker is intended for home use
only: it should only be used for making coffee.

¢ Position the espresso maker so that the jet of
steam is directed away from you.

* Make sure the espresso maker is properly
closed before using it.

* After use and before opening the espresso
maker, wait until it has cooled down completely
or place it under running water.

¢ To avoid being scalded, never touch the hot
surfaces of the espresso maker: always use the
handle and heat insulating pot holders.

* Do not use the espresso maker without water
in the boiler, otherwise this could damage it
irreparably.

¢ Always place the espresso maker on a suitable
diameter ring and, if using it on a gas burner,
keep the flame at medium/low level in order not
to damage the surface finish and to optimise
gas consumption.

* Replace any worn parts with original spare
parts only.

* Remember to clean periodically the filter
tunnel of the espresso maker to prevent it from
becoming blocked.

¢ When filling the boiler make sure that the water
stays below the bottom edge of the safety valve.

Description of the espresso coffee maker

This espresso coffee maker is made of cast
aluminium, and consists of (fig.1):

Boiler

Filter funnel
Silicone gasket
Upper filter plate
Upper body with column
Cover

Brass hinge pin
Knob screw
Handle screw
Safety valve
Handle

Knob
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This espresso coffee maker can be used on gas
burners, electric plates, glass-ceramic plates and,
in the case of the version forinduction hobs only, on
electromagnetic induction plates.

Before using the espresso coffee maker
for the first time

Wash the inside carefully with water. Make and
discard several batches of coffee, using the
grounds to eliminate any metallic taste.

Use instructions

Fill the boiler (A) with cold water making sure the
water level remains below the safety valve (fig. 3).

Place the filter funnel (B) into the boiler.

Fill the filter funnel to the brim with ground coffee
and level it gently, without excessive pressure (fig. 4).
We recommend using coffee that is not too finely
ground so that the boiling water will flow through
easily but slowly and extract all the flavor.

Make sure that the upper filter plate (D) and the
gasket (C) are properly seated in the bottom of

the upper body of the coffee maker (E). Screw the
upper body firmly onto the boiler (fig. 5).

Before using the espresso coffee maker, make sure
itis correctly closed.

Place the coffee maker on the burner. Position it so
that the jet of steam is directed away from you. If
you are using a gas burner, we recommend keeping
the flame low (fig. 6A-6B), to preserve the silicone
gasket, keep the handle from being damaged

and prevent scorching and discoloration of the
aluminum. When using the appropriate version

on an electromagnetic induction plate, always
select a medium plate value to ensure the espresso
maker works properly.

As soon as the coffee has stopped percolating up
through the central column in the upper part of the
coffee maker, remove the coffee maker from the
heat. Never touch the hot surfaces of the espresso
coffee maker. Always use the handle. We advise
stirring the coffee slowly with a small spoon to
evenly mix it since the coffee bubbling up at the end
tends to be weaker than that percolating up at the
beginning. Pour the coffee into demitasses.

Warning

Leaving the espresso coffee maker on the heat
source when the boiler is empty will damage it
permanently. The steel base of the induction
versions is subject to colour alterations as a result
of normal use.

Caring for your espresso maker

Do not unscrew the coffee maker until it has cooled
down.

We advise against using the dishwasher for
cleaning purposes. Modern-day detergents and
additives and the high temperatures reached during
the wash cycle can cause irreparable damage to
the surface finish of the product.

Disassemble the coffee maker and rinse all its
parts under running water. Dry carefully.

Never wash the coffee maker with soap as this will
alter the flavor of subsequent coffees.

We recommend storing “La cupola”, especially
during extended periods of disuse, disassembled,
in a dry and wellventilated place, away from
sources of moisture.

Warning

Periodically clean the inside of the column with a
brush. Carefully clean the filter funnel, filter plate,
silicone gasket and seat under running water.
Replace any worn parts.

Replacement parts

In case of wear, loss, or damage, the following
spare parts are available at your Alessi dealer:

Filter funnel
Silicone gasket
Upper filter plate
Knob screw
Handle screw
Safety valve
Handle

Knob
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Cafetiére espresso “La cupola”
9095

Dessinée au début des années 30, la cafetiere
espresso est la derniére véritable “invention” parmi
les différents procédés de préparation du café
utilisés sur notre planéte.

Elle se distingue par trois qualités principales:

sa vitesse de production, la faible quantité de café
produit et la concentration de 'aréme et du golit de
la boisson obtenue par passage de I'eau a travers
le café moulu, suivant un parcours du bas vers le
haut (fig. 2).

La cafetiere est considérée non seulement comme
le symbole du “café a I'italienne” mais aussi comme
la facon typique de faire du café dans les pays
européens du bassin méditerranéen.

“La cupola” a été dessinée par Aldo Rossi en 1985.
Elle est réalisée en fonte d’aluminium. La poignée
est en PA. La base est munie d'un disque épais en
aluminium qui isole de la flamme et facilite une plus
grande exploitation de la chaleur.

Le schéma de construction de la cafetiére est
illustré ala fig.1.

Elle existe en deux modéles. Un modeéle de 30 cl
pour six tasses et un modele de 15 cl pour trois
tasses. Les versions cl 30 pour six tasses sont
également disponibles pour les plaques de cuisson
ainduction électromagnétique.

Laluminium, le métal dans lequel est réalisée

“La cupola”, est un excellent conducteur de

la chaleur. Il confére au café express un goat
caractéristique da a la formation progressive sur
les parois internes de la cafetiére d’une pellicule
fine de café.

Gastronomiquement parlant, le goat du café
préparé avec “La cupola” est plus musclé, plus
rond que celui du café préparé avec les cafetiéres
express en acier inoxydable.

De par ses caractéristiques physiques, 'aluminium,
comparé a l'acier, se laisse toutefois agresser
beaucoup plus facilement par les facteurs
atmosphériques.

Sila cafetiére n’est pas utilisée chaque jour, il est
recommandé de la démonter et de laranger en

lieu sec. Il est également recommandé, avant de
s’en resservir, de faire un café qui sera jeté. Ceci
élimine, le cas échéant, toute saveur désagréable.
A ne pas oublier: dans un environnement
particulierement humide, il peut se produire une
formation de taches d’oxydation sur le corps de la
cafetiére que I'on n’utilise pas depuis longtemps.
Ces taches ne compromettent pas la préparation
d’un bon café.

Attention

¢ Avant toute utilisation de la cafetiére, lisez
et suivez attentivement les instructions
d’utilisation afin d’éviter tout risque et
dommage. Conservez et consultez la notice
pendant toute la durée de vie de la cafetiére.

e Tenezla cafetiére hors de portée des enfants
lorsqu’elle fonctionne ou qu’elle est encore
chaude.

e Cette cafetiére est destinée a un usage
exclusivement domestique : utilisez-la
uniquement pour préparer le café.

* Placezla cafetiére de fagon que le jet de vapeur
ne soit pas dirigé dans votre direction.

* Avant de mettre la cafetiére sur la source de
chaleur, assurez-vous qu’elle soit correctement
fermée.

¢ Unefois le café versé, avant d’ouvrir la cafetiére,
attendez qu’elle soit complétement froide ou
refroidissez-la sous un jet d’eau courante.

* Pour ne pas vous briler, ne touchez jamais
les surfaces chaudes de la cafetiére: utilisez
toujours la poignée et une manique isolante.

* N'utilisez jamais la cafetiére sans eau dans la
chaudiére car vous risquez de 'endommager
irrémédiablement.

* Placez toujours la cafetiére sur une source
de chaleur de diameétre adapté. Sur le gaz,
maintenez la flamme a un niveau moyen / bas
afin d’éviter dendommager le revétement
superficiel et d’optimiser la consommation de gaz.

* Remplacezles parties éventuellement usées
par des piéces détachées d’origine.

* Souvenez-vous de nettoyer périodiquement le
microfiltre supérieur de la cafetiére pour éviter
qu’il se bouche.

* Lorsque vous remplissez d’eau la chaudiére,
veillez a ce que le niveau se trouve en dessous
du bord inférieur de la valve de sécurité.

Description de la cafetiére expresso

Cette cafetiére est fabriquée en aluminium
moulé. Elle se compose de (fig.1):

Chaudiére

Filtre entonnoir
Joint en silicone
Microfiltre supérieur
Conteneur a colonne interne pour la sortie du café
Couvercle

Cheville en laiton
Vis pommeau

Vis poignée
Soupape de sécurité
Poignée

Pommeau
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Cette cafetiére peut étre utilisée surles plans de
cuissons gaz, électriques, tables vitrocéramiques

®

[FIG.6A
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et, uniquement dans les versions par induction
(six tasses), sur des plaques a induction
électromagnétique.

Avant la premiére utilisation

Lavez soigneusement l'intérieur de la cafetiére
avec de I'eau. Faites plusieurs cafés a jeter en
réutilisant les marcs pour supprimer le goat de
métal.

Utilisation de la cafetiére

Remplissez la chaudiére (A) d’eau froide sans
dépasser le bord inférieur de la soupape de
sécurité (fig. 3). Introduisez dans la bouilloire le filtre
entonnoir (B).

Remplissez de café moulu le filtre entonnoir a ras
bord et nivelez sans trop presser (fig. 4). Nous vous
recommandons du café non trop finement moulu
ce qui permet a I'eau qui bout de passer a travers
le café sans difficulté mais lentement et de
s’imprégner de toute sa saveur. S‘assurer que la
plaque filtre (D) et le joint en caoutchouc siliconé
(C) soient correctement placées dans leur
logement, a la base du conteneur supérieur (E).
Vissez le conteneur supérieur sur la bouilloire
(fig. 5) jusqu’a fermeture totale.

Avant d'utiliser la cafetiére, assurezvous qu’elle
soit correctement fermée.

Mettez la cafetiére sur la source de chaleur.
Positionnez-la de telle sorte que le jet de vapeur ne
soit pas orienté sur vous.

Sivous avez une cuisiniére a gaz, il est
recommandé de garder la flamme trés basse.

En cas d'utilisation sur des plaques a induction
électromagnétique, sélectionner toujours

une valeur moyenne de la plaque, pour ne pas
compromettre le fonctionnement de la cafetiere
(fig. 6A-6B). Condition indispensable pour la
conservation du joint en silicione, pour ne pas
braler la poignée en plastique et pour empécher
I'aluminium de noircir et de compromettre
I'esthétique de la cafetiére.

Aussitot que le café est entierement sorti de la
colonne centrale du conteneur, enlevez la cafetiere
du feu.

Ne touchez pas les parties chaudes de la cafetiére,
saisissez-la toujours par la poignée.

Un bon conseil: melangez lentement avec une
petite cuiller de maniére a ce que le café jaillile
premier, plus dense, s’'uniformise avec le reste.
Versez le café dans les tasses.

Attention

N’oubliez pas que la cafetiére oubliée sur la source
de chaleur alors qu’il n’y a plus d’eau dans la
chaudiére, sera endommagée irrémédiablement.
Le fond en acier des versions par induction est
soumis, comme conséquence de l'utilisation
normale, & des variations de couleur.

Entretien de la cafetiére

N’ouvrez pas la cafetiére avant qu’elle ne
refroidisse.

Le lavage en lave-vaisselle est déconseillé:

les détergents et les adjuvants utilisés a I’heure
actuelle, ainsi que la température qui est atteinte
pendant le cycle de lavage peuvent abimer irrémé-
diablement la finition superficielle du produit.
Rincez les différentes parties de la cafetiére sous
I'eau du robinet et séchez avec soin.

Pour ne pas altérer 'aréome de votre café,

la cafetiére express ne sera JAMAIS lavée

a la lessive. Nous vous recommandons de ranger
toujours votre

“La cupola” démontée, en lieu sec et bien aéré, loin
de toute source d’humidité, surtout en cas de non
utilisation prolongée.

Attention

Nettoyez périodiquement I'intérieur du tube central
a l'aide d’'un goupillon. Rincez soigneusement sous
I'eau courante le filtre entonnoir, le microfiltre, le
joint en silicone et leurs siéges respectifs.
Remplacez les piéces éventuellement usées.

Pieces de rechange

En cas d’'usure, de perte ou dendommagement,
vous pouvez trouver les piéces suivantes chez
le revendeur Alessi de votre zone:

Filtre entonnoir
Joint en silicone
Microfiltre supérieur
Vis pommeau

Vis poignée
Soupape de sécurité
Poignée

Pommeau
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Espressomaschine “La cupola”
9095

Zu Beginn der 30er Jahre entworfen, ist der
Espresso-Kaffeekocher die letzte echte “Erfindung
unter den diversen Methoden, um auf unserem
Planeten Kaffee zu machen. Charakteristisch sind
die schnelle Zubereitung, die konzentrierte Menge,
das intensive Aroma und der Geschmack des
hergestellten Getrénks. Es wird gewonnen indem
das Wasser durch den gemahlenen Kaffee eine
Strecke von unten nach oben durchlauft (Abb. 2).
“La cupola” wird nicht nur als Symbol fiir
“italienischen Kaffee” angesehen, sondern auch
als typische Art, in den europdischen Léndern des
Mittelmeerraums Kaffee zubereiten.

“La cupola” wurde 1985 von Aldo Rossi entworfen.
Er ist aus AluminiumguB hergestellt; der Griff

ist aus PA. Der Kessel hat als Basis eine dicke
Aluminiumfléache, die vor Brand schiitzt und
gleichzeitig die gréBtmogliche Warmenutzung
fordert. Der Aufbau ist in Abb.1abgebildet.

Es sind zwei Ausfiihrungen erhdltlich: 30 cl fiir
sechs Tassen und 15 cl fiir drei Tassen.

Die 30-cl-Versionen fiir sechs Tassen sind auch fiir
elektromagnetische Induktionsplatten erhdiltlich.
Das Aluminium, das Metall, aus dem “La cupola”
hergestelltist, ist ein ausgezeichneter Warmeleiter
und verleiht dem Espresso sein charakteristisches
Aroma, da sich auf den Innenwdnden des
Kaffeekochers fortlaufend ein diinner Film

Kaffee bildet. Mit Begriffen aus der Gastronomie
ausgedriickt, kann der mit “La cupola” zubereitete
Kaffee als gehaltvoller und abgerundeter als der
Kaffee definiert werden, der mit Espresso-Kochern
aus Edelstahl hergestellt wird.

Durch seine physikalischen Eigenschaften ist
Aluminium im Vergleich zu Stahl jedoch wesentlich
empfindlicher gegeniiber GuBeren Einfliissen: wenn
der Kaffeekocher nicht taglich verwendet wird,
empfehlen wir, ihn in trockener Umgebung und in
seine Einzelteile zerlegt aufzubewahren.

Machen Sie vor Gebrauch einen Kaffee, den Sie
gleich wegschiitten, damit eventuell schlechte
Geriliche beseitigt werden.

Denken Sie auBerdem daran, daB sich unter
bestimmten Feuchtigkeitsbedingungen der
Umgebung auf dem Gehduse der seit Idngerer Zeit
nicht beniitzten Kaffeekocher Oxydationsflecken
bilden kénnen. Diese Flecken beeintréchtigen
jedoch nicht die Zubereitung eines guten Kaffees.

Vorsicht!

* Lesen Sie die Anweisungen sorgfltig, bevor
Sie die Espressomaschine verwenden, und
befolgen Sie sie, um Schdden zu vermeiden.
Bewahren Sie sie sicher auf und heben Sie sie
fir die gesamte Lebensdauer des Produkts auf.

* Bewahren Sie die Espressomaschine wahrend
des Gebrauchs und solange sie noch heiB ist,
auBerhalb der Reichweite von kleinen Kindern auf.

« Diese Espressomaschine ist nur fiir den
Heimgebrauch bestimmt: Sie sollte ausschlieBlich
zur Kaffeezubereitung verwendet werden.

« Stellen Sie die Espressomaschine so auf, dass
der Dampfstrahl von lhnen weg gerichtet ist.

« Stellen Sie sicher, dass die Espressomaschine
ordnungsgemdB geschlossen ist, bevor sie
verwendet wird.

* Warten Sie nach dem Gebrauch und vor
dem Offnen der Espressomaschine, bis sie
vollstindig abgekiihlt ist, oder stellen Sie sie
unter flieBendes Wasser.

¢ Beriihren Sie niemals die heiBen Oberfldchen
der Espressomaschine, damit Sie sich nicht
verbriihen: Verwenden Sie immer den Griff und
wdrmeddmmende Topflappen.

« Verwenden Sie die Espressomaschine nicht
ohne Wasser im Kessel, da dies zu irreparablen
Schdden fiihren kann.

« Stellen Sie die Espressomaschine immer auf
einen Ring mit geeignetem Durchmesser
und halten Sie die Flamme bei Verwendung
auf einem Gasbrenner auf mittlerem/niedrig
Niveau, um die Oberfldche nicht zu beschddigen
und den Gasverbrauch zu optimieren.

* Ersetzen Sie verschlissene Teile ausschlieBlich
durch Originalersatzteile.

* Denken Sie daran, den Filtertrichter der
Espressomaschine regelmdBig zu reinigen, um
einer Verstopfung vorzubeugen.

¢ Achten Sie beim Befiillen des Kessels darauf,
dass der Wasserstand unter der Unterkante des
Sicherheitsventils bleibt.

Beschreibung des Espressomaschine

Dieser Espressomaschine ist aus
Aluminiumdruckguss hergestelit.
Er ist wie folgt zusammengesetzt (Abb. 1):

Kessel

Trichterfilter
Silikondichtung
Oberer Mikrofilter
Sammelbehdalter mit Innensdule fiir den
Kaffeeaustritt
Deckel

Messingstift
Schraube am Knopf
Schraube am Griff
Sicherheitsventil
Griff

Knopf
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Dieser Espresso-Kaffeekocher kann auf Gas-,
Elektro- und Glaskeramikkochfeldern, und,

nur bei den Induktionsausfiihrungen, auf
elektromagnetischen Induktionsplatten benutzt
werden.

Vor dem ersten Gebrauch der
Espressomaschine

Waschen Sie das Innere vorsichtig mit Wasser.
Machen und entsorgen Sie mehrere Tassen Kaffee
und verwenden Sie den Kaffeesatz, um jeglichen
metallischen Geschmack zu beseitigen.

Benutzeranweisungen

Fiillen Sie den Kessel (A) bis zum unteren Rand des
Sicherheitsventils - und nicht dariiber hinaus - mit
kaltem Wasser (Abb. 3). Setzen Sie den Trichterfilter
(B) in den Kessel ein.

Fillen Sie den Trichterfilter bis zum Rand mit
gemahlenem Kaffee und streichen Sie ihn glatt,
ohne dabei stark zu driicken (Abb. 4).

Wir empfehlen Ihnen, nicht zu fein gemahlenen
Kaffee zu verwenden, so daB das kochende Wasser
miihelos, aber langsam das volle Aroma annimmt.
Uberpriifen Sie, ob sich das Filterplattchen (D) und
die Dichtung (C) an Ihrem Sitz auf der Basis des
oberen Behdlters (E) befinden.

Schrauben Sie den oberen Behdlter vollstdndig
und fest auf den Kessel (Abb. 5). Vergewissern Sie
sich vor dem Gebrauch, dass der Espressokocher
ordnungsgemaB verschlossen ist.

Stellen sie den Kaffeekocher auf die Warmequelle.
Stellen Sie den Kaffeekocher so auf, das der
Dampfstrahl nicht gegen Sie gerichtet ist. Falls

Sie einen Gasherd verwenden, empfehlen wir, die
Flamme sehr niedrig zu halten. Sie immer einen
mittleren Wert der Platte, um die Funktionsweise
des Espressokochers nicht zu beeintréchtigen
(Abb.6A-6B).

Dies ist nltzlich, um die Silikondichtung in gutem
Zustand zu erhalten, den Plastikgriff nicht zu
verbrennen und um zu vermeiden, daB das
Aluminiumunansehnlich schwarz wird.

Nehmen Sie den Kaffee vom Herd, sobald er
vollstdndig aus der Sdule in der Mitte des Behdilters
ausgetreten ist.

Beriihren Sie nicht die heiBen Oberfldchen des
Espressokochers, sondern verwenden Sie hierfir
stets nur den Griff. Wir empfehlen lhnen, den Kaffee
langsam mit einem Kaffeel6ffel Umzuriihren, so daB
sich der zuerst vorgesprudelte und dickfliissigere
Kaffee mit dem weniger dickfliissigen, der danach
vorsprudelte, vermischt. Giessen Sie den Kaffee in
die Kaffeetassen.

Achtung

Wenn Sie den Espressokocher ohne Wasser im
Unterteil auf der eingeschalteten Warmequelle
lassen, wird dieser unwiederbringlich

beschddigt. Die Farbe des Stahlbodens der
Induktionsausfiihrungen verdndert sich durch den
normalen Gebrauch.

Pflege Ihrer Espressomaschine

Offnen Sie den Kaffeekocher erst, wenn er
abgekiihlt ist.

Von einer Reinigung in der Spiilmaschine wird
abgeraten: Die heute iiblichen Spiilund Zusatzmittel
sowie die im Spulzyklus erreichten Temperaturen
kénnen die Oberfliche des Produkts irreparabel
beschadigen.

Spiilen Sie die verschiedenen Teile des
Kaffeekochers unter flieBendem Wasser aus

und trocknen Sie sie sorgfdltig ab.

Um das Aroma lhres Kaffees nicht zu

verdndern, sollten Sie den Espresso-Kocher

nie mit Spulmittel waschen.

Wir empfehlen Ilhnen, “La cupola” immer in

ihre Einzelteile zerlegt in einem trockenen, gut
gellifteten Raum und von feuchten Bereichen
entfernt aufzubewahren, vor allem, wenn er lange
Zeit nicht verwendet wird.

Achtung

Reinigen Sie regelmdBig mit einer Stielbiirste das
Innere des Steigrohres.

Spiilen Sie den Trichterfilter, die Filterplatte, die
Silikondichtung aus Silikon und deren Aufnahme
griindlich unter flieBendem Leitungswasser ab.
Wechseln Sie eventuell abgenutzte Teile aus.

Ersatzteile

Bei Abnutzung, Verlust oder Beschddigung kénnen
Sie die folgenden Ersatzteile bei lnrem Alessi Handler
kéuflich erwerben:

Trichterfilter
Gummidichtung
Oberer Mikrofilter
Schraube am Knopf
Schraube am Griff
Sicherheitsventil
Griff

Knopf
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Cafetera exprés “La cupola”
9095

Disefiada a principios de los afos 30, la cafetera
exprés es el ultimo «invento» real de los diversos
métodos de preparacion de café que se utilizan

en el mundo.

Caracterizado por su rapida preparacion,

su volumen concentrado y el intenso aroma y
sabor del café producido por el agua que fluye
verticalmente hacia arriba (fig. 2) a través del café
molido, no solo simboliza el café italiano, sino que
se ha convertido también en el método tipico de
preparacion del café en todos los paises europeos
de la cuenca del Mediterraneo.

“La Cupola” fue disefiada por Aldo Rossi en 1985.
Esta fabricado en aluminio fundido; el mango es de
PA,y el caldero tiene un grueso disco de aluminio
en la base, que actiua como escudo de lallamay
favorece el maximo aprovechamiento del calor.

El esquema de construccidn se ilustra en la fig. 1.
Existen dos versiones: cl 30 para seis tazas y cl

15 para tres tazas. Las versiones cl 30 para seis
tazas también estdan disponibles para placas de
induccion electromagnéticas.

El aluminio, el metal en el que esta realizada

“La cupola”, es un excelente conductor de calor y
proporciona al café exprés un gusto caracteristico
debido a la formacién progresiva en las paredes
internas de la cafetera de una capa fina de café;
en términos gastronémicos, el gusto del café
preparado con “La cupola” puede definirse

con mds cuerpo y mas redondo que el del café
realizado con las cafeteras exprés de acero
inoxidable. Por sus caracteristicas fisicas el
aluminio, respecto del acero, es mas facil de atacar
por parte de factores atmosféricos: si la cafetera
no se utiliza a diario recomendamos guardarla
desmontada en un entorno seco y preparar un
café a desechar antes del uso, para eliminar
eventuales malos sabores. Ademads, recuerde
que, en condiciones especiales de humedad
ambiental, pueden producirse manchas de 6xido
en el cuerpo de la cafetera no utilizada desde hace
mucho tiempo: dichas manchas no perjudican la
preparacién de un buen café.

jAtencion!

¢ Antes de usar la cafetera, leay siga las
instrucciones cuidadosamente para evitar
cualquier riesgo de dafo. Gudrdelas y
consérvelas durante toda la vida util del producto.

¢ Mantenga la cafetera fuera del alcance de los
nifios pequefos cuando la use y mientras esté
caliente.

« Estacafetera estd destinada solo a un uso
domeéstico: solo debe usarse para hacer café.

¢ Coloque la cafetera de manera que el chorro de
vapor no se dirija hacia usted.

« Asegurese de que la cafetera esté bien cerrada
antes de usarla.

* Despuésde suusoy antes de abrir la cafetera,
espere hasta que se haya enfriado completamente
o péngala bajo un chorro de agua.

¢ Para evitar quemarse, nunca toque las
superficies calientes de la cafetera: use siempre
elmangoy las asas de aislamiento térmico.

¢ No utilice la cafetera exprés sin agua en el
deposito de agua; de lo contrario, podria
dafarla irreparablemente.

¢ Coloque siempre la cafetera exprés en un anillo
de diametro adecuadoyy, si se utiliza en un
quemador de gas, mantenga la llama a nivel
medio/bajo para no daiar el acabado de la
superficie y optimizar el consumo de gas.

¢ Sustituya cualquier pieza desgastada por
piezas de repuesto originales Unicamente.

¢ Recuerde limpiar periédicamente el tunel del
filtro de la cafetera exprés para evitar que se
atasque.

¢ Cuando llene el depdsito de agua, asegurese de
que el agua se mantenga por debajo del borde
inferior de la valvula de seguridad.

Descripcion de la cafetera

Esta cafetera es fabricada en aluminio fundido.
Estd compuesta por (fig.1):

Caldera

Filtro de embudo
Guarnicién de silicona
Microfiltro superior
Colector con columna interna para la salida del
café

Tapa

Clavija de latén
Tornillo pomo

Tornillo mango
Valvula de seguridad
Mango

Pomo
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Esta cafetera puede utilizarse en placas de
gas, eléctricas, vitroceramicas y, sélo en las
versiones de induccion, en placas de induccion
electromagnética.

Antes de usar la cafetera exprés
por primera vez

Lave el interior cuidadosamente con agua.
Hagay deseche varios lotes de café, usando los
posos para eliminar cualquier sabor metdalico.

Instrucciones de uso

Llene el deposito de agua (A) con agua fria sin
sobrepasar el borde inferior de la valvula de
seguridad (fig. 3). Introduzca en el depdsito de agua
el filtro de embudo (B).

Llene con café molido el filtro de embudo hasta

el borde y nivele sin presionar demasiado (fig. 4).
Le recomendamos que utilice café no demasiado
molido de manera que al agua, al hervir, no le
cueste pasar por el café, sino lo haga lentamente,
impregnandose de todo su sabor.

Controle que la placa del filtro (D) y la guarnicion
(C) estén en sus alojamientos, en la base del
contenedor superior (E). Enrosque el contenedor
superior en el depdsito de agua (fig. 5)

hasta que se cierre completamente. Antes de

usar la cafetera controlar que haya quedado
correctamente cerrada.

Ponga la cafetera sobre la fuente de calor.
Posicionarla de manera que el chorro de vapor no
quede dirigido hacia usted.

De utilizar sobre un fuego de gas, recomendamos
mantener la llama muy baja. En caso de uso en
placas de induccion electromagnética, seleccionar
siempre un valor intermedio de la placa, para no
perjudicar el funcionamiento de la cafetera (fig. 6A
- 6B). Lo cual permite conservar bien la guarnicion
de caucho, no quemar el mango de plasticoy
evitar que el aluminio se ponga negro de manera
antiestética.

En cuanto el café haya salido completamente de la
columna central del contenedor, saque la cafetera
del fuego. Usar siempre su mango, sin tocar las
superficies calientes de la cafetera misma. Le
recomendamos que mezcle lentamente, con una
cucharilla, de manera que el café salido primero,
mds denso, se mezcle con el menos denso salido
después. Vierta el café en las tazas.

Atencion

Recuérdese que dejando la cafetera con la caldera
sin agua sobre la fuente de calor, ésta se daiara
irreparablemente. El fondo de acero de las versiones
por induccion esta sujeto, como consecuencia del
uso normal, a variacion de color.

Cuidado de la cafetera exprés

No abra la cafetera antes de que se haya enfriado.
No lave el presente objeto en el lavavdijillas, pues los
detergentesy los aditivos que se emplean durante
el ciclo de lavado, al igual que la temperatura del
agua pueden arruinar irreparablemente el acabado
superficial del mismo.

Aclare todas las piezas de la cafetera bajo agua
corriente y seque con cuidado.

Recuerde que, para no alterar el aroma de su café,
la cafetera exprés no se tiene que limpiar nunca
con detergente.

Le recomendamos que guarde siempre “La
cupola” desmontada, en un entorno seco y aireado,
lejos de fuentes de humedad, sobretodo de no
utilizarse por mucho tiempo.

Atencion

Limpiar periédicamente con un cepillo adecuado
la parte interna del conducto central.

Enjuagar cuidadosamente bajo agua corriente
el filtro de embudo, la placa filtro, la guarniciéon
de goma de silicona y su alojamiento.

Sustituir las piezas que puedan estar dafadas.

Piezas de recambio

En caso de desgaste, extravio o dafo, es posible
adquirir en la tienda de su revendedor Alessi de
confianza los siguientes recambios:

Filtro de embudo
Guarnicion de silicona
Microfiltro superior
Tornillo pomo

Tornillo mango
Valvula de seguridad
Mango

Pomo
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Espresso koffiezetter “La cupola”
9095

Deze espresso koffiezetter, ontworpen aan

het begin van de jaren ‘30, is de laatste

echte “uitvinding” onder de verschillende
koffiezetprocédés die in de wereld gebruikt worden.
Gekenmerkt door de eenvoudige bereidingswijze,
kleine hoeveelheden, intense smaak en aroma, is
de met dit apparaat verkregen koffie, waarbij het
water van beneden naar boven (fig. 2) door de
gemalen koffie stroomt, niet alleen het symbool van
“Italiaanse koffie” geworden maar tevens de in alle
Europese landen van het Middellandsezeegebied
gebruikte methode van koffiezetten.

“La cupola” werd ontworpen door Aldo Rossi

in 1985. De espressomachine is gemaakt van
gegoten aluminium met een PA-handvat. De ketel
heeft een dikke geflensde aluminium basis om een
gelijkmatige warmtedistributie te garanderen en
het lichaam tegen viammen te beschermen. De
bouwtekening van de koffiezetter is te zien in figuur 1.
Beschikbaar in twee maten: zes kopjes (30 cl) en
drie kopjes (15 cl).

De 30 cl versies voor zes kopjes zijn ook
beschikbaar voor elektromagnetische
inductiekookplaten.

Aluminium is een uitstekende warmtegeleider

die de espressokoffie zijn typische smaak

verleent en die ontstaat doordat zich een dunne
koffielaag vormt op de binnenwanden van de
espressomachine.

Gastronomisch gesproken, is de met “La cupola”
bereide koffie voller en ronder van smaak dan die
met de roestvaststalen espresso koffizetapparaten
vekregen wordt.

Aluminium wordt echter veel gemakkelijker
aangetast door externe factoren dan staal: indien
het espresso koffiezetapparaat niet iedere dag
gebruikt wordt, verdient het aanbeveling het
apparaat gedemonteerd op te bergen in een droge
ruimte.

Werp de eerste gezette koffie weg wanneer u het
apparaat opnieuw in gebruik neemt, zodat de
eventuele onaangename smaak verdwijnt.

In een vochtige omgeving kunnen zich kleine
oxidatievlekken vormen op het apparaatindien

het lang niet gebruikt is. Deze vlekjes zijn niet van
invioed op de kwaliteit van de bereide koffie.

Aandacht!

¢ Voordat het koffiezetapparaat wordt gebruikt,
moet de gebruiksaanwijzing aandachtig worden
doorgelezen zodat eventuele beschadigingen
en risico’s worden vermeden. Bewaar ze tijdens
de ganse gebruiksduur van het product, en
raadpleeg ze indien noodzakelijk.

¢ Houd het koffiezetapparaat uit de buurt van
kinderen wanneer het in werking en nog heet is.

* Dit koffiezetapparaat is uitsluitend bestemd
voor huiselijk gebruik: het mag enkel gebruikt
worden om koffie te maken.

* Positioneer het koffiezetapparaat zodanig dat
de stoom niet naar uzelf wordt gericht.

¢ Controleer voordat het koffiezetapparaat wordt
gebruikt of het correct werd gesloten.

¢ Wacht, na het gebruik, tot het koffiezetapparaat
volledig is afgekoeld voordat het wordt
geopend, of laat het afkoelen onder stromend
water.

* Raak de hete delen van het koffiezetapparaat
niet aan zodat u geen brandwonden kunt
oplopen: gebruik steeds de handgreep en een
pannenlap.

* Gebruik het koffiezetapparaat niet zonder
water in het keteltje zodat het apparaat niet
onherstelbaar wordt beschadigd.

¢ Plaats het koffiezetapparaat steeds op een
warmtebron met gepaste diameter. In geval
gas wordt gebruikt, moet de viam op een
gemiddeld/laag niveau gehouden worden zodat
de afwerkingen van het koffiezetapparaat niet
worden beschadigd en het gasverbruik wordt
geoptimaliseerd.

* Vervang eventueel versleten delen met originele
reservedelen.

* Reinig regelmatig de microfilter bovenaan
het koffiezetapparaat zodat de filter zelf niet
verstopt raakt.

Beschrijving van de espresso
koffiezetter

Deze espresso koffiezetter is gemaakt van
persgegoten aluminium. Hij bestaat uit (fig.1):

Ketel

Trechterfilter
Siliconepakking
Bovenste microfilter
Houder met buisje waar de koffie uitstroomt
Deksel

Pin van messing
Schroef knop
Schroef handvat
Veiligheidsklep
Handvat

Knop
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Deze espressomachine kan worden gebruikt op
gasfornuizen, elektrische platen, glas-keramische
platen en, in het geval van de versie voor
inductiekookplaten, alleen op elektromagnetische
inductiekookplaten.

VAor gebruik

Reinig het apparaatje zorgvuldig van binnen

met water.Goed spoelen onder stromend water.
Zet enkele malen koffie die weggegooid moet
worden, om de metaalsmaak van het apparaatje te
verwijderen.

Gebruik van de espresso koffiezetter

Vul de ketel (A) met koud water dat niet boven de
onderste rand van de veiligheidsklep (fig. 3) mag
komen.

Plaats het trechtervormige filter (B) in de
onderkant.

Vul het trechtervormige filter tot de rand met
gemalen koffie en livelleer die zonder de koffie
teveel aan te drukken (fig. 4). Aangeraden wordt
niet al te fijngemalen koffie te gebruiken zodat

het kokende water zonder moeite maar langzaam
door de koffie heen kan stromen en al het aroma op
kan nemen.

Controleer of het filterplaatje (D) en de pakking

(C) op hun plaats zitten aan de onderkant van de
bovenste houder (E).

Schroef de bovenste houder op de ketel (fig. 5)
totdat hij geheel gesloten is. Controleer, voordat u
de koffiezetter gebruikt, of hij correct gesloten is.
Plaats het espresso koffiezetapparaat op

de warmtebron. Plaats het zodanig dat de
stoomafgifte niet op u is gericht.

Aangeraden wordt de gasvlam heel laag te houden
Bij gebruik van de juiste versie op een elektro-
magnetische inductiekookplaat, selecteer altijd
een medium kookplaatwaarde om ervoor te zorgen
dat de espressomachine goed werkt (fig. 6A-6B).
Dan gaat de pakking van siliconen lang mee,
verbrandt het kunststofhandvat niet en wordt het
aluminium niet lelijk zwart.

Haal het espresso koffiezetapparaat van het vuur
zodra de koffie geheel uit het buisje in het midden
van de houder naar buiten is gekomen. Raak niet
de hete oppervlakken van de koffiezetter aan, maar
gebruik altijd de handgreep. Aangeraden wordt de
koffie langzaam te roeren, zodat de koffie die het
eerst naar buiten is gekomen en die dikker is zich
vermengt met de minder dikke koffie die daarna
naar buiten is gestroomd. Giet de koffie in de
koppen.

Waarschuwing

Laat de espressomachine niet op de warmtebron
staan wanneer de ketel leeg is, omdat dit
permanente schade veroorzaakt. De stalen basis
van de inductieversies kan kleurveranderingen
vertonen als gevolg van normaal gebruik.

Verzorging van de espresso koffiezetter

Open het espresso koffiezetapparaat pas wanneer
hij helemaal afgekoeld is.

Gebruik van de afwasmachine raden we af: de
daarin gebruikte afwas- en viekkenmiddelen en

de hoge temperaturen die tijdens de afwascyclus
bereikt worden, kunnen de afwerkingslaag aan de
buitenkant van het artikel aantasten.

Spoel de verschillende delen van het espresso
koffiezetapparaat onder stromend water en droog
ze zorgvuldig af.

Was ter behoud van het aroma van uw koffie

het espresso koffiezetapparaat nooit met een
schoonmaakmiddel.

Aanbevolen wordt “La cupola” altijd gedemonteerd
te bewaren in een droge en goed doorluchte ruimte,
verre van vochtigheidsbronnen, vooral indien het
apparaat lange tijd niet gebruikt wordt.

Attentie

Reinig de binnenkant van het pijpje

regelmatig met een klein ragertje. Spoel het
trechterfilter, het filterplaatje, de pakking van
siliconen en hun zitting zorgvuldig onder stromend
water af. Vervang onderdelen die eventueel
versleten zijn.

Onderdelen

In geval van slijtage, verlies of beschadiging kunt u
bij uw Alessi winkel de volgende reserveonderdelen
kopen:

Trechterfilter
Siliconepakking
Bovenste microfilter
Schroef knop
Schroef handvat
Veiligheidsklep
Handvat

Knop
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