Laipni lagti Oracle™ kluba

k‘é‘ po§ana

Pirms pirkuma: [ Péc pirkuma:

Atndciet pie mums un izméginiet Kafijas eksperts ieradisies pie Jums - uzstadis,
jauno Stollar the Oracle™ BES980! apmdcis un atbildés uz jebkuru jautajumu!
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L1dz $im jums
bija jaizvelas

Kad iegut
VISLABAKO NO ABAM PASAULEM?



lepazistieties ar...
Oracle™

Pasaulé pirma automatiska - manuala espresso masina.
Patiesa kafejnicas kvalitate bez baristas.



Patiesa kafejnicas
kvalitate bez baristas

Oracle™ ir pasaulé pirma automatiska — manuala espresso masina,
kas ienes jisu majas istu kafejnicas kvalitati.

Tade] iekartojieties értak un atslabinieties, kamér més jums paradisim,
ka ar o ierici pagatavot vislabako kafiju.

Luk, kas jums ir jazina...
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Automatiska malSana, devas Automatiska piena
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noteiksana un presesana teksturas legusana
Sagatavo, lai ekstrakeiju vienmeér varétu veikt ar No zidaina latté 11dz krémigam cappuccino.
nemainigu un precizu daudzumu... automatiski un Vienreiz pieskaroties svirai, varat automatiski
bez problemam. izveidot piena tekstiru izvélétaja veida un

temperattra.



Patie$sam, barista
nav nepieciesams

Stollar the Oracle™ BES980 ir pasaulé pirma espresso ma$ina, kas saglaba klasisko
espresso pagatavoSanas veidu. Bet dara to automatiski.

Oracle™ atbilst baristas Zelta Standartam®*. Tai ir requléjama maluma pakéape un
perfekta automatiska kafijas presésana filtrkausina. Tas viss nodrosina lielisku
espresso. Profesionala piena teksturé$ana un 60°C piena temperatiira ar vienu
taustina piespiedienu, ka ar1 9 Long Black parametri jusu kafijas tasei.
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LONG BLACK

Long Black

Oracle™ automatam ir novatoriska vienas
komandas “Long Black” funkcija tiem, kam patik
varita kafija. Gluzi ka vislabakajas kafejnicas $is
iestatTjums apvieno espresso ar karstu tideni,

lai samazinatu rigtumu un raditu sabalanséatu,
aromatisku garsu. Kafijas stiprumu un tasites
izméru var noregulét, izmantojot LCD ekranu
(patents pieteikts).

* reiala iala arastai
Zelta Standarts Komercialas Komerclf\las Sadzives Pams}als Stollar
augstas parastas automati** sadzives Gl
klases* klases** : termobloks**

IerobeZots maksimalais ekstrakcijas
spiediens.

Zema spiediena sakotnéja uzlieSana.
Programméjams spiediens un darbibas
laiks.

Pastaviga videja ekstrakcijas temperatiira
+/-1°C diapazona.

Vienlaikus piena konsistences piegkirsa-
na un espresso ekstrakeija, piens ir gatavs
atrak neka 40 sekundés.

Mal$ana, devas noteik$ana un presésana

Autométika bez problémam, vienreiz pieskaroties
taustinam.

* Seksons Raits (Saxon Wright), Baristu pasaules éempionata sertificéts tiesnesis. ** Pamatojas uz Stollar 2013. gada veiktajiem testiem.



Galvena sastavdala

Ne visas pupinas ir raditas Vienlicf[zigas

Kafijas oga

Sabalansétu espresso nav iesp&jams pagatavot

no sliktas kvalitates pupinam. Vislabakas kafijas
pupinas aug augstu virs juras limena, tas tiek
ripigi izvélétas, apstradatas izcelsmes vietda un

tas grauzdé augstas klases meistari. Sazinieties

ar baristu sava iecienitakaja kafejnica vai vietéja
grauzdétava, lai atrastu augstas kvalitates pupinas.
Dzérieniem, kurus parasti pagatavo ar pienu,

Zala (negrauzdéta) pupina

Grauzdéta pupina

biis da?adas izcelsmes vai grauzdésanas pakapes
pupinas, lai “izlauztos” caur pieny, lai jis varétu iz-
baudit espresso garsu, salidzinot ar tikai espresso
pagatavo$anai paredzétajam pupinam, kur viegla-
ka grauzdésana varétu bt labaka, lai izceltu gar-
3as maigas nianses. Nebaidieties eksperimentét ar
dazadam skirném vai grauzdésanas pakapém, lidz
ieglstat vislabako rezultatu.

Svaigums nozime visu

Farak davdz CO,
Mazak par 10 dienam péc
grauzdésanas

Malta kafija ir japagatavo vienas minites laika
péc pupinu samalSanas, jo gaisto$as aromatiskas
vielas sak izzust uzreiz péc malSanas. Tade] labas
kafejnicas katrai porcijai paredzéta kafija tiek
malta tiedi pirms ekstrakcijas.

10-30 dienas péc grauzdésanas

imali Elfss oksidejos

Vairak neka 30 dienas

Tacu arl veselas pupinas sak zaudét garsu uzreiz
péc tam, kad grauzdéts ar vakuumu noslégta
iepakojuma saturs. Lai saglabatu istu kafejnicas
kvalitati, pupinas ir jaizmanto 10-30 dienu laika
péc grauzdésanas. Parasti tas nozimé iegadaties
vietgji grauzdétas pupinas.



Saglabat svaigu

4 vienkarsi noteikumi par pupinu izmantosanu

1. Parbaudiet grauzdé$anas datumu pirms
pirk3anas.
Vienmer iegadajieties kafiju, uz kuras
iepakojuma ir noradits grauzdésanas datums.
Nekada gadijuma nepalaujieties uz ieteicamo
izmanto$anas datumu ka noradi par svaigumu.
Vienmeér iegadajieties kafiju, kas grauzdéta
pédéjo 14 dienu laika. lespéjams, svaigi
grauzdétas pupinas biis gruti atrast partikas
precu veikala, tadu varétu palidzét vietéja
kafejnica.

2. legadajieties tikai tik daudz pupinu, cik
izmantosiet 1-2 nedélu laika.
Tas maksa tikai nedaudz vairak, tacu atskiriba
kvalitate ir butiska.
Sagaidams, ka no viena kilograma iepakojuma
var pagatavot lidz 90 tasitém kafijas.

3. Vienmér maliet péc pieprasijuma tie$i pirms
ekstrakeijas.
$adi jis vienmar varésiet izbaudit visus maigos
aromatus gluZi ka laba kafejnica.

4. Uzglabajiet pupinas ar vakuumu noslégta
tvertne.

Tiklidz atverat pupinu iepakojumu, aizsargajiet
pupinas no gaisa, karstuma, mitruma un
gaismas iedarbibas, lai paléninatu pupinu
kvalitates pasliktinaSanas procesu. leteicams
izmantot ar vakuumu noslégtu tvertni un
uzglabat pieliekamaja. Nekada gadijuma
neglabajiet ledusskapi vai saldésanas kamer3,
jo tas veicina kondensaciju.




Sarezgitas lietas...

Visas ir atrisinatas

Deva

Nemainiga, sabalanséta espresso pagatavosanai
katrreiz ir nepiecieSama pareiza deva. Parasti tas ir
iesdcéju un profesionalu klupsanas akmens, tacu
Oracle™ izmanto novatorisku griezes momenta
sensora tehnologiju, lai nodro$inatu, ka katru reizi
tiek padota pareiza deva (tiek patentéta).

Presesana

Pareizam pliismas dtrumam ir nepiecieSama
pareiza pretestiba, tas nozimé, ka kafijai ir jabtit
sapresétai ideali lidzenai un ar nemainigu spékuy,
lai panaktu sabalansétu ekstrakeiju. So prasmi ir
griti apgit pat pieredzéjusam baristam. Oracle™
unikalais gliemeZzvarpstas tipa presétajs lauj katru
reizi ieglt lidzenu un pastavigu preséjumu (tiek
patentéts).

Freiza deva

O

Te—
Manuéli\.

Nelidzens preséjums
un nepastavigs
spiediens

Oracle™

Ideali lidzens pres&jums
un pastavigs spiediens
katru reizi




Udens temperatiira

Saskana ar Baristu pasaules
dempionata prasibam sacensibas
izmantotajiem automatiem ir jabit
temperatras stabilitatei +/-1,5°C
diapazona. Lielaka nobide var
butiski ietekmét garsu. Savos
testos més neesam atradusi
sadzivé lietojamu kafijas
automatu, kas labak atbilst §1
standarta prasibam, salidzinot
ar Stollar Oracle™ un Stollar
Dual Boiler™. Tas ir panakts,
izmantojot novatorisko
triskarso uzkarsésanas
sistému, kas regulé tidens
temperattru lidz +/-1°C
precizitatei.
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Sakotnéja uzliesana
Tapat ka labakajos nopérkamajos kafijas
automatos, Oracle™ pakapeniski paaugstina
tdens spiedienu ekstrakcijas sakuma, lai maigi
izplestu malto kafiju pirms augstaka spiediena
pielietodanas.
Ja nenotiek &1 pakapeniska tidens spiediena
paaugstinasana, tas var izraisit “kanalu” vai
“urbumu” rasanos. Tas nozimé, ka tidens
pladis starp preséto kafiju un groza sieninam
vai “izurbsies” cauri kafijas centram, nevis
perimetram. Tas rada rugtus, parmerigi
ekstrahétus gar3as tonus, jo parak daudz Gdens
iziet caur “kanalu”, nevis vienmérigi caur visu
maltas kafijas ripu.

Spiediens

Maksimalais gar3as potencials tiek iegiits, kad
espresso ekstrakeija notiek 8-10 baru spiediena.
Parak augsts spiediens rada riigtu gar$u. Parak
zems spiediens rada planu putu kartinu, izraisot
sliktu konsistenci muté. Oracle™ un Dual Boiler™
ir to reto sadzives kafijas automatu skaita, kas
regulé So loti svarigo elementu.

Zema Spiedicna
Sakotnéja vzlicana
Vienmerizl samerce,

[ai izp!oé’r\l malto ka@v

Tvaika boilers

Bez ciko'f'n%ﬁs
_ vzliedanag
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cavri malumam

Vionméw‘ga ekstraked)a
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Viena svariga lieta...

Joprojam ir atkariga no jums
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Maluma pakapes regulésana
Maluma pakape ir vienigais, ko Jums ir nepiecie-
Sams regulét. Oracle™ parlipé&jas par visu parégjo.
Brinigkigas garsas kafiju ieglist no espresso, kura
ekstrakeija ir veikta pareiza plismas atruma.
Maluma pakape nosaka, cik atri idens plist cauri
kafjai, kas ievérojami ietekmé gardu. Smalkaka
maluma pakape rada lielaku pretestibu tidens pts-
mai, salidzinot ar rupju maluma pakapi, samazinot
plismas atrumu. Noregulgjiet rupjaku vai smalka-
ku maluma pakapi, 1idz iegtstat pareizo plismas
atrumu; apméram 30 ml 20 sekundés vienai devai
vai 80 ml 30 sekundés divkarsai devai.
lesp&jams, vajadzés o parametru laiku pa laikam

Rupjaka malvma pakipe
(lielaks skaitlis/straka lieSana

- Smalkska maluma pa
(mazaks ékaiﬂié/fénikar rgffa)

el

~
—

O

/‘f I
N
~

noregulét, jo kafija zaudé svaigumu vai izmantotas
dazadas kafijas pupinas. Pupinu vecums un
kvalitate biitiski ietekmé plismas atrumu. Jo
vecakas pupinas, jo smalkaka maluma pakape ir
nepiecieSama.

.. Maluma pakapes

Sval.gas kafijas . 20 - 40
pupinas no kafejnicas

Lielveikals* 10- 25

*nav ieteicams



Kam pievérst uzmanibu

Ka zinat, ka viss ir pareizi...

X X v

Nepietiekama ekstrakcija Parmeériga ekstrakeija Sabalanséta
Gar3a = Pliekana Gar$a = Rigta Garsa = Salda un krémiga
Plisma = Atra un blava Pliisma = Pilo$a un tumsa Pliisma = Bieza, ka silts medus
Krasa = Blavu baltu putu slanis Krasa = Briinganu putu slanis Krasa = Karamelkrasas putu slanis
Tilpums = >40 ml 20 sekundés Tilpums = <20 ml 20 sekundés Tilpums = 30 ml 20 sekundés

Ekstrakcija

Salda, krémiga, sabalanséta ekstrakcija rada biezu, Kad dzirnavinas ir pareizi noregulétas, Oracle™
karamelkrasas putinu slani uz tumsi brinas kafijas. pagatavos 30 ml (viena deva) 20 sekundés un 60
To iegist tikai ar pareizu plismas atrumu. ml (divkarsa deva) 30 sekundeés.



Piens

Tekstira nozimeé visu

Parak bieza Parak plana Preciza
Pareizi saputots piens izskatas ka mitra balta krasa Tukstosiem stku burbulidu piena ietver espresso
ar pastavigu tekstiiru no augsas lidz apak3ai. ellas un parplist uz méles, atbrivojot gar$u un

Pareiza tekstiira, ko parasti sauc par mikroputam, konsistences sajiitu muté.

nav tikai pattkama acim.



Mikroputas

Mikroputu radiana nav vienkarsa

pat profesionalim. NepiecieSams

pareizs gaisa daudzums, ta vienmériga
integrédana pien3, ka arl saputosana lidz
pareizai temperattrai. Apméram 65°C
temperatira tauki sak piena atdalities no
protelniem, izveidojot Gdenainu slani un
padarot neiesp&jamu mikroputu slana
izveidi.

Oracle™ ar atsevisku gaisa stkni
automatiski izveido sikus gaisa
burbulidus un kontrolé temperatiiry,

automatiski izslédzot, kad piens ir gatavs.

Putu daudzumu un temperatiru var
noregulét atbilsto$i gargai.

Parliecinieties, ka pirms tekstiiras
izveides sakuma piens un kraze ir auksti.
Tas atvieglos optimala mikroputu slana
izveidi atbilstosi vélamajam kafijas
stilam.

Proteini ¢tabilize
burbulidvg

Integréts piens

Atdalits piens



Oracle™ receptes

“Short black”

Espresso devas var dazadi pagatavot atbilstosi atskirigai gaumei.

Turpmak noraditas popularakas.

Divkarsais

espresso

« Dazkart to sauc par “Double
Shot”.

+ 90 ml tasite vai glaze

Apméram 60 ml espresso 30-35

sekundés.

Kafija ar pienu

Vienkarsais

espresso

+ Dazkart to sauc par “Short
Black”

+ 90 ml taslte vai glaze

Apméram 30 ml espresso 20-25

sekundeés.

Ristretto

« Italu valoda nozimé
“jerobezots”

+ 60-90 ml tasite vai glaze

Pagatavo tapat ka vienkarso

espresso.

Partrauciet ekstrakeiju péc 15

sekundem.

Macchiato

« Italu valoda nozimé
“plankumains”

+ 60-90 ml tasite vai glaze

« 1vienkar3ais espresso

« 2 tajkarotes teksturéta piena

Teksturgjiet minimalo iespéjamo

piena daudzumu (tikai parklajot

balto gredzenu) un atlieciet

mala.

Veiciet vienkarsa espresso

ekstrakeiju piemérota espresso

glaze vai tasite.

Virpulojiet pienu krize.

Pievienojiet 2 téjkarotes piena

espresso centra.

Kaut gan sastavdalas ir lidzigas, varat pagatavot dazadus kafijas veidus.

Eksperimentéjiet, lai atrastu sev ttkamako.

Mocha

+ 180-220 ml glaze

« 1vienkar3ais espresso

+ 150 ml auksta piena

« Sokolades pulveris
Teksturgjiet pienu lidz vélamajai
temperatiirai.

Vienlaikus veiciet vienkarsa
espresso ekstrakeiju.
Iemaisiet espresso deva 1
tgjkaroti Sokolades pulvera.
Virpulojiet pienu kriizg, lai
integrétu tekstiru.

Telejiet pienu tiedi espresso
centra.

Turiet piena kriizes galu pie
espresso virsmas.

Noslépuma atsléga ir
vienmériga, pastaviga lieSana.

Izrotajiet ar 3okolades pulveri.

Piccolo

+ 90 ml glaze

« 1vienkarsais espresso
+ 150 ml auksta piena

Teksturéjiet pienu lidz vélamajai

temperatirai.

Vienlaikus veiciet vienkarsa
espresso ekstrakeiju.
Virpulojiet pienu krizé, lai
integrétu tekstdru.

Nolejiet nedaudz piena no
kriizes izlietné (tikai piccolo).
Telejiet pienu tiedi espresso
centra.

Turiet piena kriizes galu pie
espresso virsmas.
Noslépuma atsléga ir

vienmériga, pastaviga lieana.

—

Flat White

+ 180-220 ml tasite

« 1vienkar3ais espresso

+ 150 ml auksta piena
Pagatavojiet tapat ka piccolo.



Popularakas

Turpmak minéti visbiezak pasttitie kafijas veidi un to pagatavoSana.

Latté

+ 200-220 ml glaze

« 1vienkar3ais espresso

« 150 ml auksta piena
Teksturégjiet pienu lidz vélamajai
temperatiirai.

Vienlaikus veiciet vienkara
espresso ekstrakeiju.
Virpulojiet pienu kriizé, lai
integrétu tekstiru.

Telejiet pienu tiesi espresso
centra.

Turiet piena kriizes galu pie
espresso virsmas.

Noslépuma atsléga ir
vienmériga, pastaviga lie3ana.

Klasika

Weak Coffee

+ 200-220 ml glaze

+ Y vienkar$a espresso

+ 150 ml auksta piena
Pagatavojiet tapat ka latté.

Izméginiet daZas eksotiskakas versijas.

%—-————’7

Long Black/
Americano

« 200-250 ml tasite vai glaze
« 1divkarsais espresso

Ekstrahégjiet divkarso espresso.
Uzkarsé&jiet fideni, lai piepilditu
tasiti.

Oracle™ automatam ir

novatoriska vienas komandas
“long black” funkeija tiem, kam

patik varita kafija. Gluzi ka

vislabakajos kafijas veikalos $is

iestatljums apvieno espresso

ar karstu Gideni, lai samazinatu
rigtumu un raditu sabalansétu,

aromatisku gar$u. Kafijas
stiprumu un tasites izméru

var noregulét, izmantojot LCD

ekranu (tiek patentéts).

Strong Coffee

+ 200-220 ml glaze

« 1 divkarsais espresso

+ 150 ml auksta piena
Pagatavojiet tapat ka latté.

Cappuccino

+ 180-220 ml tasite

« 1vienkarsais espresso

« 150 ml auksta piena

« Sokolades pulveris
Pagatavojiet tapat ka latté.
Izrotajiet ar Sokolades pulveri.

Ledus kafija

+ 200-250 ml tasite vai glaze
« 1divkar3ais espresso

+ 180 ml auksta piena

+ 1 kausin3 saldéjuma

+ 1deva vanilas aromatizétaja
« Blenderis

Ievietojiet visas sastavdalas
blenderi un blendgjiet 60

sekundes smiitija re?Tma.

Affogato

+ 200-250 ml zema glaze

« 1divkarsais espresso

+ 1kausins vanilas saldéjuma

Ekstrahgjiet espresso, nolieciet
mala. levietojiet saldéjumu glaza.
Uzlejiet espresso tiedi uz
saldéjuma.

Izrotajiet ar sakapatam
pistacijam vai sarivétu Sokoladi.



BES980 the Oracle™

Dual Boiler™ ar automatisko malsSanas,
preséSanas un piena tekstliras iegusanas funkeiju

——
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Tehniskie dati

Duali neriiséjo$a térauda boileri
¢ PID reguléts espresso boilers Preciza tidens temperatiira
 Specials tvaika boilers Taliteja un vienlaiciga tvaika padeve

Integreta kafijas pupinu tvertne letilpina 280 g pupinu

Reguléts ekstrakcijas spiediens Spiediena drosinatajvarsts (OPV) ierobezo maksimalo ekstrakcijas spiedienu

Zema spiediena sakotngja uzlieSana Maigi izple$ malto kafiju, lai iegitu vienmérigu ekstrakciju.

Duali sukni Speciali espresso un tvaika sukni, lai iegitu optimalu spiedienu

Automatiska piena tekstiiras iegui$ana Temperatiiras un tekstiiras regulé$ana

Displeja rezimi Maluma pakape, devas temperatura, devas pagatavoSanas ilgums, piena
temperatura, piena tekstura

58 mm neruséjosa terauda filtrkausins Optimalais izmérs idealam espresso

Specials “Long Black” reZims Péc ekstrakcijas padod tdeni tiesi tasite

Iznemama 2,5 litru ietilpibas udens tvertne Piepildama no aug$as vienkarsai piek|uvei ar integrétu udens filtru

Nolaizama pagriezama pamatne Vienkarsai stavok|a iestatiSanai uz letes virsmas

Jauda 2400 W

Neatkarigus apskatus, demonstracijas un sikaku informaciju skatiet vietne www.stollar.eu



