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BRIO

1. Maskinens delar
1. Huvudstrombrytare
2. Lampa som visar att huvudstrombrytaren dr pa/avslagen
3. Kaffeknappen
4. Lampa som visar att du aktiverat kaffeknappen
5. Angknappen
6. Lampa som visar att du aktiverat &ngknappen

®



7. Brygghuset

8. Filterhandtaget (filterhéllaren)

9. Manometer (barmétare som visar trycket pd vattnet som passerar kaffet i filterhdllaren)
10. Ang/Vattenvred

11. Ang/Vattentappen

12. Vattenuppsamlaren med galler

13. Yta for att varma koppar

14. Bonhallare

15. Automatknapp for att starta malningen

16. Avlastningspiggar for filterhallaren

17. Spérrknappen for justera malningsgraden

1.1 Tillbehor

Filterhallare

Filter for en kopp
Filter for tva koppar
Kaffematt

Tamper

Viktig information om Barmitare (5)

Barmataren har i huvudsak ingen teknisk funktion fér maskinens drift, men den hjélper dig att gora
en god espresso. Lar dig utldsa vad din barmétare visar och vad du kan gora for att utveckla din
espresso, sd att den blir &nnu godare.

Om din barmaétare visar ca 4-6, har du for grovmalet kaffe i filterhdllaren eller for lite kaffe i
filterhéllaren.

Atgiird: préova med finare malt kaffe niista ging eller mer kaffe och pressa hardare (pressa
kaffet med ett tryck av 15 kg).

Om din barmaitare visar ca 13-15 har du for finmalet kaffe i filterhallaren eller for mycket kaffe i
filterhallaren, som du har pressat for hart.

Atgiird: prova med kaffe som ir lite grovre malt niista gang eller mindre kaffe, eller pressa
mindre hart (pressa kaffet med ett tryck av 15 kg).

Nair barmétaren visar mellan 9-10 brukar du erhélla det béista resultatet.

Creaman pé din espresso ér inte ett matt pa bra espresso. Creama dr framforallt fettet i bonan som
lagger sig ovanpa ytan. Robusta dr en fet bona och Arabica dr en mindre fet bona, robustan kan vara



stark for kdnsliga magar medans arabican dr mildare, sé lat dig inte luras av hur mycket creama du
har pa din espresso utan det basta riktmérket dr att den &r god!

2. Tekniska data och egenskaper

Inbyggd kvarnfunktion, fér nymalet kaffe

Solid metal konstruktion

Koppvérmarposition i solid metall

Spilluppsamlare med galler i solid metall

Brygghus i1 forkromad kopparkonstruktion

Interna vatten-/angror i koppar med by-pass sikerhetsfunktion
Angtapp i forkromad koppar

Kopparkokare

Tekniska data BRIO

Djup 270 mm Pump 12-14 Amp
Bredd 300 mm Tank 3 L

Ho6jd 360 mm Styrka 1000W
Vikt 11 kg Volt 230V — 50 Hz

115V - 60 Hz

Kaffemalare — Kapacitet 250 gr.

3. Sakerhetsrekommendationer och foreskrifter

- Maskinen ska endast anviindas for det som den dr Amnad for.

- Om inte maskinen rétt och det uppkommer skada pa person eller egendom, kan inte producenten
sta till svars.

- Kontakta alltid auktoriserad serviceverkstad for alla fel (forutom for de tips som ndmns i denna
broschyr).

- Kontrollera att du har samma voltkapacitet i vigguttaget som maskinen kriver.

- Du ska alltid ansluta maskinen till ett jordat uttag.

- Se till att din kontakt &r ansluten till en jordfelsbrytare.

- For alla fel eller problem som inte omndmns hér, ta ur elanslutningen och kontakta auktoriserad
serviceverkstad. Forsok ej sjdlv kontrollera eller géra ingrepp i maskinen.

- Fyll inte vatten i tanken, d4 maskinen &r elansluten.

- Forsdkra dig om det finns vatten i tanken fore anvdndning av maskinen.

- Andra aldrig malningsgraden under pagéende malning.

- Glom ej stidnga av angfunktionen, efter avslutad &ngning.

- Lat aldrig &ngroret vara i kontakt med mjolk da maskinen bygger upp trycket (risk for baksug och
mjolken kan d& blir kvar i kokaren och surnar.

- Placera aldrig hénder eller andra kroppsdelar i ndrheten av angtappen / brygghuset eller andra
varma delar pa maskinen — varmt vatten kan orsaka farliga brannskador.

- Stoppa aldrig hinder eller annan kroppsdel eller objekt i maskinen nér maskinen &r elansluten.

- Ta aldrig i maskinen med vata hinder eller fotter.

- Ta aldrig pa maskinens heta delar, sdsom brygghuset eller angtappen.

- Fore varje rutinkontroll, kontrollera att maskinen ej &r elansluten. Slit aldrig i elkontakterna.



- Om huvudelkabeln skulle bli skadad, ldmna in den till serviceverkstad for byte.

- Sénk aldrig ner maskinen 1 ndgon form av vétska.

- Anvind aldrig fratande eller farliga vitskor for att gora rent maskinen.

- Utsitt inte maskinen for atmosfariska storninga.

- Ldmna ej maskinen obevakad med barn eller personer som inte vet hur man skdter maskinen.
- Placera ej maskinen i nérheten av radiatorer eller andra varmekallor.

Brio
4. Anvandarinstruktioner
4.1 Att starta upp maskinen forsta gangen eller nir maskinen varit avstingd en lingre period

- Ta ur maskinen ur den externa emballeringen. Kontrollera att maskinen dr intakt och utan
skador. Att samtliga accessoarer finns med (Se punkt 1.1).

- Placera maskinen pa en vagrit slit yta.

- Ta bort maskinens 6verdel och ta ut vattentanken (placerad inuti maskinen).

- Fyll tanken med férskt vatten.

- Satt tillbaka tanken i maskinen och placera bdda siliconslangarna tillbaka i vattnet.
- Satt tillbaka maskinens dverdel.

- Anslut maskinen till ett eluttag.

- Sétt pd huvudstrombrytaren (tva lampor ténds)
ovre lampan = Huvudstromslampan (nr 2)
mittlampan = Kaffelampan (nr 4)

- Placera en kopp under dngtappen.

- Oppna angvredet (nr 10).

- Tryck pé kaffeknappen (nr 3).

- Nu startar pumpen och till en bérjan kan den lata nadgot anstringd under ett par minuter.
- Vinta tills det kommer vatten ut genom angtappen (nr 11).

- Sténg angvredet (nr 10).

- Sténg kaffeknappen (nr 3).

- Vinta nu 3-4 minuter till maskinen dr uppe 1 tryck och kaffelampan sliacks (4).

- Maskinen ir nu klar att anvindas.



4.2 Att anvanda kvarnen

- Pé& bonhéllaren finns en gradmarkering fran 0-10, dér O &r finaste malning och 10 den grovsta
malning.

- Kaffemalaren dr forinstélld pa malningsgrad 3 vid leverans — denna malningsgrad kan ibland
behova justeras beroende bl.a. pa typ av bonor, blandning och vidret (14s mer om detta under

tips).
- Placera farska kaffebonor 1 bonhallaren (nr 14).

- Vilj om du vill gora en eller tva espresso och placera enkoppsfilter respektive tvakoppsfilter i
filterhallaren (nr 8).

- For filterhallaren (nr 8) mot touchknappen (nr 15) for att starta malningen.
- Anvind stodpinnarna (nr 16) for att avlasta filterhéllaren (nr 8) under malprocessen.
- Nar du malt tillrickligt med kaffe i filterhéllaren (se tips) pressar du kaffet med kaffetampen.

Om du skall justera malinstéllning/grovleken — for ner sparrknappen (nr 17) till botten och vrid
bonhéllaren till 6nskad finlek. Vi rekommenderar att gora denna justering nir inga bonor finns i
bonhallaren, annars dr det létt att det ligger bonor i malverket som kan skapa problem efter
justeringen.

OBS!

Justera ALDRIG instiillning av grovleken under tiden som malning pagar —
Risk att du liser hela malmekanismen och maskinen méste limnas till
serviceverkstad.

Var noga med att kontrollera bonorna nir du fyller pd dessa i bonhallaren. Om det finns smésten,
tribitar eller liknade partiklar kan de orsaka skador i malverket.

Det &r ldtt hint att kaffe fastnar i kvarnen efter du har malt bonorna, speciellt om du finmaler kaffet
d.v.s under malningsgrad 3. Dérfor &r det viktigt att du rengdr kvarnen regelbundet. Annars kan
kaffevingarna nota ut s att de inte for ut kaffet ur utkastaren, och s& smaningom laser detta.

Inget av ovan ndmnda problem é&r sdledes garantifel.
Vid sddana problem, kontakta alltid auktoriserad serviceverkstad.
Rengorning av kvarnen:

Om du ofta finmaler kaffet dvs under malningsgrad 3, rekommenderar vi att du d& och da kor
igenom kvarnen enligt foljande:



Still om kvarnen till att mala mycket grovt — kor igenom kvarnen med denna instéllning tills du ér
sdker pa att den nya grovleken kommer ur utkastaren.

Kontrollera att elkontakten &r urtagen ur eluttaget, ta direfter en pensel och gor rent utkastaren,
“knacka “ lite 14tt pd utkastaren for att vara séker att det inte ligger ndgot kaffe kvar i den.

Aterga till 5nskade malningsgrad.

4.3 Att gora espresso

Det maste alltid finnas tillricklist med vatten i tanken.

- Maskinen skall vara péslagen och forberedd (se punkt 4.1).

- Forbered filterhallaren for en eller tvd koppar med nymalt kaffe och pressa kaffet hirt med
tampern.

- Fast filterhallaren (nr 8) i brygghuset (nr 7).

- Placera en eller tvd koppar under filterhéllarens utlopp.

- Tryck pé kaffeknappen (nr 3).

- Nar du uppnatt dnskad méngd espresso 1 koppen, tryck av kaffeknappen (nr 3).
- Tabort filterhallaren (nr 8) fran brygghuset (nr 7).

- Tom ut kaffesumpen och sitt tillbaka filterhédllaren tom i brygghuset.

- Det kommer att droppa ca 30 droppar frdn brygghuset nir du tagit bort filterhallaren — det skall
det gora! Det beror pa att det redan uppkokade vattnet ska ut ur maskinen och ej tillbaka till
kokaren.

- Upprepa for ytterligare espressobryggning .

4.4 Att fa varmt vatten (max kapacitet 2 dl/géng)

Hett vatten kan skapa svira brinnskador.

Tiank pa att aldrig placera hiinder eller liknande i nirheten av Ang/vattentappen (nr 11).

Det maste alltid finnas tillricklist med vatten i tanken.

- Maskinen skall vara péslagen och forberedd (se punkt 4.1).
- Placera tekoppen under ang/vatten tappen (nr 11).
- Oppna éngvredet (nr 10).

- Tryck pé kaffeknappen (nr 3) varmt vatten kommer ut genom &ng-/vattentappen.



- Nar onskad méngd vatten uppnétts (max 2dl/gang), staing dngvredet (nr 10).
- Tryck av kaffeknappen (nr 3).

Observera kapaciteten av varmt vatten dr endast 2 dl for denna modell vilket man bor ténka pa da
man ska gora te.

4.5 Att gora dnga

- Hett vatten kan skapa svara brinnskador.

- Tank pa att aldrig placera hinder eller liknande i nirheten av Ang-/vatten- tappen (nr 11).

- Det maste alltid finnas tillricklist med vatten i tanken.

- Maskinen skall vara pdslagen och forberedd (se punkt 4.1).

- Tryck pé angknappen (nr 5).

- Anglampan (nr 6) och Kaffelampan (nr 4) tinds.

- Vinta ca 30 sekunder (den tid det tar for maskinen att bygga upp angtrycket).

- Forbered mjolk i en skumkérl — gdrna 3% fet kall mjolk i ett konformat metallkérl for att uppna
bista skummet.

- Fore du skummar mjolken, rekommenderar vi att alltid att 6ppna dngvredet bara en brakdels
sekund, bara for att slappa ut dverskottsvattnet fran angtappen (sé att inte detta vattnet hamnar i
mjolkskummet).

- Placera angtappen i skumkérlet forst nér trycket dr uppbyggt ej tidigare, da det kan uppsté ett
baksug och mjélken dker in genom angtappen och hamnar i kokaren och surnar).

- Placera angtappen (nr 11) ca 1 cm under mjdlkytan.
- Oppna angvredet (nr 10).

- Borja med att skumma mjolken med angtappen 1 cm under ytan for att {4 ett fluffigt skum och for
tappen djupare mot botten i slutet av momentet (for uppvirmning). Det &r viktigt att vinkla
angroret sa att det uppstar en virvel i mjolken.

- Stdng angvredet (nr 10) och torka bort dverbliven mjolk fran dngroret med fuktig trasa efter att du
tagit bort skumkérlet.

- Tryck av 4ngknappen och gér VARJE GANG ett av foljande tvA moment:

1)_Ta ett tomt kérl och sdtt under adngrdret och O6ppna angvredet (nr 10) igen och tryck péd
kaffeknappen (nr 3) vénta tills det kommer ut vatten ur dngroret (nr 11), Stdng angvredet (nr 10)
och tryck av kaffeknappen (nr 3).

2) Det gér dven bra att, efter att du har dngat férdigt mj6lken och tryckt av angknappen(nr 5): tryck
pa kaffeknappen (nr3) och vénta tills det kommer ut vatten genom brygghuset (nr 7) Men iséfall ar




det viktigt att du rengdr dngtappen med en fuktig duk pé utsidan och da och dé kor igenom angroret
manuellt .

Detta moment &r MYCKET VIKTIGT att det g6rs av tva anledningar:

Efter &ngmomentet dr kokaren utan vatten och om den inte dterfylls med vatten brianns virme-
elementet i kokaren och maskinen méste ldmnas till serviceverkstad fOr reparation. For att rensa
angroret fran eventuella mjolkpartiklar som efter en tid sitter igen angroret.

Du vet med sékerhet att kokaren &r dterfylld med vatten dd det kommer ut vatten genom &ngroret
eller brygghuset (som moment 1 och 2 ovan beskriver).

- Maskinen ér klar att anvéndas som vanligt.
OBS!

Det kan bli ett baksug genom angtappen nir maskinen bygger upp trycket, SA LAT ALDRIG
ANGRORET KOMMA [ KONTAKT MED MJOLK NAR MASKINEN BYGGER UPP
TRYCKET (I SA FALL RISKERAR DU ATT MJOLKEN SUGS IN I MASKINEN OCH
HAMNAR I KOKAREN DAR DEN SURNAR — Tecken p4 detta 4r om det kommer brunt vatten
ur maskinen, uppsok isafall auktoriserad servicecenter) Detta dr inget garantifel.

5. Rekommendationer, forslag och tips

Bonor och malning

For att uppnd en god espresso med bista resultat:

Ha alltid farskt nymalet kaffe — var noga med att anvénda kaffe med bra kvalitet. Om du kdper
fardigmalet kaffe, var noga med att det &r malt for att anvédndas till espressobryggning (inte samma
grovlek som for vanligt bryggkaffe)

Forsok att finna ut vilken blandning du tycker bést om. Vanligtvis talar man om tvé olika bonsorter:
Arabica och Robusta (och ofta namner man var de vuxit, t.e.x. Colombia, Java, Brasilia etc.)

Enkelt beskrivet dr Arabica en finare bona som dr varsammare mot magen och inte sé fet, den ger
ddrmed bara lite creama.

Robusta &r en fetare bona och ger mer creama pa espresson, och kan vara stark for vissa magar.
Man blandar ofta bade Arabica och Robusta med ett bra resultat.

Forvara alltid bonorna torrt och morkt (om bonan svettas kan det tyda pé att den &r gammal och bor
bytas). Koper du fardigmalet kaffe kop inte for mycket varje ging — forvara girna kaffet 1 platburk
i kylen, det finns dven de som véljer att forvara bonorna i frysen.

Det bista resultatet erhéller du alltid om du har nymalet kaffe.

Det finns en generell regel att man ska anvédnda ca 7-12 gr kaffe till en kopp espresso och en viss tid
for vattnet att passera kaffet i filterhallaren. Vi rekommenderar att du provar dig fram for att finna



din favorit, det beror vildigt mycket pa bonsorten, hur den dr rostad och hur fint du maler den och
om du foredrar en Basso = Ldg, Strietto = Tight eller Doppio = Dubbel etc.

Styrkan pé espresson beror pa hur snabbt vattnet passerar kaffet (om du mal grovt passerar vattnet
snabbt och smaken blir mildare / om du malt véldigt fint tar det lingre tid for vattnet att passera
kaffet och du far mer smak fran kaffet).

Hur du ska mala dina bonor och styrkan pé ditt kaffe kommer du att kunna avlidsa genom att titta pd
barmétaren nér vattnet passerar genom bdnan.

Normalt brukar vi rekommendera att barmétaren gar upp till ca 8 bar nir vatten kommer ut fran
filterhéllarpipen (nr 8) for att fi en lagom arom pé espresson. (Barmétaren anvinder du for att
avlisa trycket pa vattnet som passerar kaffet). Onskar du en starkare espresso, justera i sa fall till en
finare malningsgrad. Du kommer dé att mérka att barmétaren gar upp och att det blir mer styrka pa
espresson.

Massor av creama innebér inte alltid att du har den bésta espresson, utan beror ibland pé att du
anvinder en fetare bona. Prova dig fram med olika sorter. Det viktiga &r att espresson smakar gott!

Ténk pa

Att alltid ldmna filterhédllaren i brygghuset, d.v.s tom ut sumpen och sitt tillbaka filterhéllaren i
brygghuset pa maskinen efter anvéndning (s att filterhallaren alltid &r varm och forbered nér du vill
gdra en ny espresso).

Att alltid forvara kopparna ovanpa maskinen — da dr de alltid &r uppvarmda nér du vill gora en
rykande het espresso.

Att alltid ta ut vattentanken dd du fyller pa farskvatten i maskinen, annars riskerar du att spilla och
fi in vatten i elsystemet.

Att det dr enkelt att halla ren maskinen med hjilp av vanlig fonsterputs (men se till att maskinen
inte dr elansluten under rengoérning).

Att kaffeflackar pa metallholjet bist tas bort med vanligt farskvatten.

Att du féar basta mjolkskummet om du skummar det med angtappen ca 1 cm under ytan — nér du
skummat fardigt, sétt ner skumkérlet hért ett par gdnger i bordet for att fa ett kompakt och kramigt
skum.

Om du bara vill ha varm mjolk, for di angtappen i1 botten pa mjolkkarlet tills mjolken nétt dnskad
varme.



6. Skotselrutiner

Forsédkra dig om att hélla maskinen i1 god kondition genom daglig skotsel

Kontrollera att elkontakten ar urdragen under rengérning.

Dra eller slit aldrig i elanslutningen.

Rengor vattentanken regelbundet.

Byt vatten dagligen.

Rengor dagligen filterhallaren med varmt vatten.

Rengdr dagligen galler (nr 10) med varmvatten och tom vattenuppsamlaren.

Rengdr och avldgsna eventuella mjolkrester (speciellt utloppshélen pa angtappen) (skruva loss
yttersta delen pa &ngtappen och rengdr dven angrorets hal med en tandpetare).

Rengor brygghuset (nr 3) dagligen for att avldgsna eventuella gamla kaffepartiklar runt
gummipackningen och under brygghuset med hjilp av en speciel pensel eller med en oanvind
bakpensel.

Kor igenom brygghuset dagligen med varmt vatten.

Avkalkning

Avkalkning ér viktigt att gora regelbundet beroende pd hardhetsgraden — desto hardare vatten ju
oftare avkalkning minst 1 gang varje ménad.

Vi rekommenderar gédrna att man avkalkar med vindger med tanke pd miljon.

Avkalkning med viniger

Steg 1 - (Detta gors for att rensa kokaren pa eventuella kalkpartiklar).
3 dl vindger + 1 dlI farskvatten = vindgerblandning.

Hall blandningen i vattentanken och nér du mérker att vinégerblandningen kommer ut genom
brygghuset, sting av maskinen (tdnk pa att det forsta vattnet som kommer ur brygghuset &r det som
var 1 kokaren, inte vindgerblandningen).

Stidng av maskinen.
Lat maskinen std dver natten (gérna 12 timmar).
Byt ut vindgerblandningen mot férskvatten.

Kor igenom maskinen med det farska vattnet.



Ett enkelt sitt att halla maskinen blank

Rengor maskinen med en fuktig trasa med fonsterputs, torka av med en torr trasa (maskinen skall
alltid vara avslagen nir detta gors).

7. Garantidtagande
For att beropa garanti kravs alltid uppvisande av kvitto.

Garantin giller ej for fel som uppstar pa grund av felaktig skotsel eller hantering av maskinen. Det
ar darfor viktigt att ldsa och folja dessa instruktioner noga fore anviandning.

Vid fel, kontakta alltid auktoriserad serviceverkstad.

Garantin giller endast under forutséttning att maskinen anvinds enligt instruktionerna i denna
manual.

Isomac samt aterforséljare fransdger sig allt ansvar och kan inte ges skuld om maskinen utsitts for
felaktig hantering.

Lycka till med din nya espressomaskin !

Giovanni Fontana — Isomac



