Tere tulemast
Oracle’i klubisse
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Siiamaani olete pidanud
valima, kas eelistate

Kuidas saada
PARIM MOLEMAST?



Tutvustame teile...
Oracle™

Maailma esimene automaatne manuaalne kohvimasin.
Tdeline kohvikukvaliteet ilma baristata.



Toeline kohvikukvaliteet
ilma baristata

Oracle™ on maailma esimene automaatne manuaalne kohvimasin, mis pakub teile
omaenese kodus kohvikukvaliteediga kohvi.

Istuge ja 188gastuge - nditame teile, kuidas oma masina abil parim v&imalik kohv
saada.

Peate teadma jargmist...
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Automaatne jahvatamine, Automaatne

doseerimine ja pressimine piimavahustamine

Valmistab alati tihtlase kvaliteediga ja tapses Siidisest lattest kreemja cappuccinoni. Vahustab
koguses kohvi - katt kiilge panemata ja iheainsa liigutusega automaatselt piima soovitud

segaduseta. viisil ja temperatuuril.



Baristat ei ole
toesti tarvis

Stollari Oracle™ BES980 on maailma esimene espressomasin, millega valmistatakse
espressot traditsioonilisel viisil. Ja sellele vaatamata tehakse seda automaatselt.

Oracle™ vastab kohvibaarmenide kuldstandardile*. Sellel espressomasinal on
reguleeritav jahvatusaste ning tiiuslikult automatiseeritud doseerimine ja tampimine.
Tulemuseks on téiuslik tassike espressot. Professionaalne tekstuur ning piim
temperatuuril 60°C vaid iithe nupuvajutusega, pluss iiheksa ,,pika musta kohvi“ sitet.

TR Long Black

@ o Oracle™il on uuenduslik iihe nupuvajutusega

td6tav musta kohvi reZiim nendele, kellele meeldib
tdmmanud kohv. Just nagu parimad kohvikud,
ithendab see seadistus espresso kuuma veega,

et vahendada kibedust ja luua tasakaalustatud
aromaatne maitse. Tugevust ja tassisuurusi saab
reguleerida LCD-ekraanil (patent taotlemisel).

LONG BLACK

Kargek-
valiteetne
ariotstarbel

kasutatav’

Tavaline Tavaline kodu-
&riotstarbel majapidamises
kasutatav** kasutatav**

Stollar
Oracle**

N3rga survega eeltdmbamine.
Programmeeritav surve ja
kestus.

Uhtlane keskmine témbam;
temperatuur +/- 1 °C.

Samaaegne vahustamine ja
tdmbamine ning piim valmib
vihem kui 40 sekundiga.

Jahvatamine, doseerimine ja

Automaatne pressimine {iheainsa segaduse-
vaba nupulevajutusega

* Saxon Wright - World Barista Championship’i sertifitseeritud kohtunik. ** Vastavalt Stollari 2013. aastal labi viidud testidele.



Kdige tdhtsam koostisosa

Oad ei ole vennad

Kohvikirss

Tasakaalustatud maitsega espressot ei ole
voimalik valmistada kehva kvaliteediga ubadest.
Parimad oad kasvavad merepinnast kdrgel, on
hoolikalt valitud, kohapeal t66deldud ja meistrite
poolt réstitud. Rddkige oma kohaliku kohviku
barista v&i kohaliku réstikojaga, et vélja selgitada,
kust oleks vdimalik kvaliteetseid kohviube saada.

Roheline (réstimata) uba

Rostitud uba

Peamiselt piimast valmistatud jookides tuleb
kasutada teistsuguse péritolu véi réstimisprofiiliga
ube, et piimast ,labi murda®, et espressomaitset
oleks tunda, erinevalt puhta espresso valmistamise
ubadest, kus kergem rést véib olla parem ja drnad
maitsevarjundid paremini esile tuua. Arge peljake
erinevate réstimissegudega katsetada, kuni leiate
selle, mis teile sobib.

Varskus on kdige voti

L?iga FQJ)” co,

10 péeva pérast réstimist

Jahvatatud kohvipulber tuleks joogiks teha minuti
jooksul parast jahvatamist, kuna piisimatud aroo-
mid hakkavad hajuma kohe péarast kohvi jahvata-
mist. Sellepérast jahvatatakse heades kohvikutes
iga tassitdie jaoks vajaminev pulber eraldi.

Oyﬁmaah&

10-30 péeva pérast réstimist

Olid oksideerwad

30 ja enam péeva parast rostimist

Ent ka terved oad hakkavad maitset kaotama kohe
pérast réstimist. Vaakumtihendiga néu Téelise
kohvikukvaliteedi tagamiseks on tarvis oad 4ra ka-
sutada 10-30 péeva pérast rostimist. See tdhendab
tavaliselt, et osta tuleb kohalikult réstitud ube.



Varskuse sédilitamine
4 lihtsat reeglit ubade kohta

1. Kontrollige enne ostmist réstimiskuupéeva.

Ostke alati kohvi, mille pakendil on margitud
réstimiskuupéev. Arge lahtuge varskuse tile
otsustamisel ,,kélblik kuni“ kuupéevast. Ostke
alati kohvi, mis on réstitud viimase 14 paeva
jooksul. Toidukauplusest v&ib olla raske
varskelt rostitud ube leida, kuid kohalik kohvik
v&ib siinkohal abiks olla.

2. Ostke nii palju ube, kui 1-2 nidala jooksul
kasutate.

See maksab vaid pisut rohkem, kuid
kvaliteedierinevus on markimisvairne.

Arvestage lihekilose koti kohta umbes 90 tassi
kohvi.

3. Jahvatage ube vaid vajaduse jirgi, vahetult
enne kohvivalmistamist.
Niimoodi piitiate kinni k&ik peened aroomid,
nagu seda suudetakse heas kohvikus.

4. Hoidke ube vaakumtihendiga anumas.

Kohe kui oakoti avate, kaitske seda hu,
kuumuse, niiskuse ja valguse eest, et
vananemisprotsessi aeglustada. Soovitame
vaakumtihendiga anumat ja sahvris
hoiustamist. Arge hoidke ube kiilmkapis
ega stigavkiilmas, kuna see soodustab
kondenseerumist.




Keeruliste asjade...

eest hoolitseme meie

Doseerimine

Uhtlane tasakaalustatud espresso nduab iga kord
diget doseerimist. See tavaliselt nii algajatele

kui ka asjatundjatele peavalu tekitav kiisimus

on Oracle™il lahendatud uuendusliku tundliku
pédrdetehnoloogiaga, mis tagab ikka ja jélle dige
doseerimise (patent taotlemisel).

Pressimine

Oigeks voolamiskiiruseks on tarvis diget takistust,
mis tdhendab, et kohv peab olema ideaalselt ja
ihtlaselt pressitud, mis tagab tasakaalustatud
tdmbamise. See oskus tuleb raskelt isegi kogenud
baristadele. Oracle’i™ ainulaadne pressija tagab
iga kord iihtlase ja (ihetasase pressimise (patent

taotlemisel).

— — s A

Ofg@ doseerimine

S

Késitsi\‘

Ebatihtlane
pressimine ja kdikuv
surve

Oracle™

Ideaalselt {ihtlane
pressimine ja surve iga
kord




Veetemperatuur

Baristadevdistluse World Barista

Championship nduded dikteerivad, et

kasutatavate masinate temperatuur-

istabiilsus oleks +/- 1,5°C. Suuremad )
k&ikumised vdivad maitset oluliselt 5'4{"’“;0(70‘{0'/
muuta. Me ei ole oma testide
jooksul leidnud kodumajapida-
mises kasutatavat masinat, mis
sellele standardile ligildhedale
jduaks - seda on suutnud vaid Soojenev’
Stollar Oracle™ ja Stollar ﬁH-y,g@aoIEg
Dual Boiler™. Saavutasime
selle uuendusliku kolme-
astmelise kuumutamise
siisteemiga, mis kontrollib
veetemperatuuri tapselt
vahemikus +/-1°C.

Auvruboiler
Navza s llma
Eeltdmbamin ecltombamine echtdmbamiceta
eito ba € Leotab koh\/infbrif htla- Vesi moodustab [5bi

Nii nagu E)arimad. ériotstarbelisedvn.lasinad, t3stab ch_J'a Paigvﬁb teracid
Oracle™ tdmbamise alguses tasapisi veesurvet,

suurendades enne suurema surve kasutamist
tasapisi kohviterasid.

Veesurve vaikse tdstmiseta vdib aset leida
,kanaldumine“ v3i ,,puurimine”. See tihendab,
et vesi voolab labi pressitud kohvipulbri ja korvi
seina v&i ,,puurib“ 1abi kohvi keskosa, mitte
jarealade. Tulemuseks on kibe, tiletdmmanud
maitse, mis domineerib kdikide muude maitsete

kOhvinlbri tunnelid

]

iile, kuna vesi liigub labi , kanali®, mitte iihtlaselt & &b b b b , & A &
labi kogu pulbri. | 6
UhHane 5mbamine kogu Vesi lﬁgyb pulbrist [ii
pulbri- vlatuges kiivestl5bi, mille tule-
museks on alatembamine
Surve

Maksimaalse maitsepotentsiaali saavutate, kui
espresso tdmmatakse survega 8-10 baari. Liigse
surve korral hakkavad domineerima kibedad
maitsed. Liiga vaike surve tekitab dhukese kreemi,
mis ei tundu suus meeldiv.

Oracle™ ja Dual Boiler™ kuuluvad viga véheste
kodumajapidamistes kasutatavate masinate hulka,
mis suudavad seda iiliolulist elementi kontrollida.




Veel tiks oluline asi...
See sdltub ikkagi Sinust
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Jahvatuse reguleerimine

Teie peate reguleerima vaid jahvatusjidmedust.
Muu eest hoolitseb Oracle™.

Suurepérase maitsega kohv tuleb &ige
voolamiskiirusega tdémbamisest. Jahvatusjamedus
méaarab, kui kiiresti vesi 1dbi pulbri voolab, ning
see mdjutab oluliselt joogi maitset. Peenem
jahvatus tekitab rohkem takistust kui jamedam
jahvatus, aeglustades vee voolamiskiirust. Muutke
jahvatusastet peenemaks vdi jamedamaks, kuni
saavutate dige voolukiiruse, mis on umbes 30 ml
20 sekundiga tihe tassitiie kohta ja 60 ml 30
sekundiga kahe tassitaie puhul.

Jimedam yahvatvs

(swur arv/kiivem voolamine)

[ Feenem yahvatus
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Vdimalik, et peate seda aeg-ajalt reguleerima,
kui kohv vananeb vdi kasutate erinevat sorti
ube. Ubade vanus ja kvaliteet m&jutab oluliselt
voolamiskiirust. Mida vanemad on oad, seda
peenemat jahvatusastet on tarvis.

Jahvatusseadistus

ked kohvioad 20 - 40
10-25

*ei ole soovitatav




Mida otsida

Kuidas aru saada, et tulemus on dige...

Alatdmmanud Uletdmmanud Tasakaalustatud
Maitse = lahja Maitse = kibe Maitse = magus ja kreemjas
Vool = kiire ja kahvatu Vool = tilkuv ja tume Vool = paks, sooja mee konsistentsiga

Varvus = kahvatuvalge kreem Varvus = kérbenud kreem Varvus = karamellikreem

Maht = > 40 ml 20 sekundiga Maht = < 20 ml 20 sekundiga Maht = 30 ml 20 sekundiga
Témbamine
Magus, kreemjas, tasakaalustatud tdmbamine Kui teie veski on digesti reguleeritud, valmistab
annab tulemuseks paksu karamellitooni kreemi Oracle™ 30 ml jooki (iiks tassitdis) 20 sekundiga
tumepruuni joogi peal. Seda on v&imalik ja 60 ml (kaks tassitiit) 30 sekundiga.

saavutada vaid &ige voolukiirusega.



Piim

Tekstuuris peitub vati

Liiga paks Liiga vedel Just paras
Oigesti vahustatud piim naeb vilja nagu vedel Piimas leiduvad tuhanded pisikesed mullid
valge varv, mille tekstuur on otsast 16puni ithtlane. lukustavad endasse espressos leiduvad &lid ja
Oige tekstuur, mida nimetatakse tavaliselt purunevad keelel, tdiiendades maitset ja tunnetust.

mikrovahuks, ei ole vaid silmale ilus.



Mikrovaht

Mikrovahu tekitamine on keeruline isegi
asjatundjale. See nduab Siges koguses
8hku, mis tuleb piima sees iihtlaselt
jaotada, ning seejérel piima digele
temperatuurile vahustamist. Kérgemal
temperatuuril kui 65 °C hakkavad
piimarasvad piimas leiduvatest valkudest
eralduma, luues vesise kihi ja muutes
mikrovahu valmistamise véimatuks.

Oracle™ lisab eraldi shupumba abil
automaatselt pisikesi Shumulle ning
tunnetab temperatuuri, misjarel valmis
saades automaatselt valja lulitub.

Nii vahu kogus kui ka temperatuur on
vastavalt isiklikule maitsele muudetav.

Veenduge, et enne vahustamist on nii
piim kui ka kann kiilmad. See aitab
saavutada teie soovitud joogile parima
mikrovahu kihi.

Témpora‘fwr
Ja ohe

Liidetud piim Eraldatud piim



Oracle™ retseptid

Vaikesed mustad kohvid

Espressot on vdimalik valmistada paljudel erinevatel viisidel, millest igaiiks leiab
oma. Kirjeldame k&ige populaarsemaid.

Topeltespresso Uhekordne Ristretto Macchiato

+ Mdnikord nimetatakse ka espresso « Itaaliakeelne s&na, mis « Itaaliakeelne sdna, mis
topelttassiks. . M&nikord nimetatakse ka téhendab ,piiratud* téhendab ,kindlapiiriline®

+ 90 ml tass v&i klaas viikeseks mustaks + 60-90 ml tass vdi klaas + 60-90 ml tass v&i klaas

Umbes 60 ml espressot + 90 ml tass vdi klaas Valmistage samamoodi kui + 1ithekordne espresso

30-35 sekundiga. ithekordset espressot. « 2 tl vahustatud piima

Umbes 30 ml espressot
20-25 sekundiga. Ldpetage tdmbamine 15 sekundi Vahustage kdige vaiksem

Piimakohvid

pérast.

v&imalik piimakogus (mis kataks
napilt valge rénga) ja asetage
see kdrvale.

Valmistage sobivasse klaasi v&i
tassi ithekordne espresso.
Segage kannus olevat piima.

T&stke 2 tl piima espresso
keskele.

Hoolimata sarnastest koostisosadest leidub arvukalt erinevaid kohvistiile, mida

proovida. Katsetage ja leidke endale meeldiv.

Mocha

+ 180-220 ml klaas

« 1ithekordne espresso

+ 150 ml kiilma piima

« Kakao

Vahustage piim soovitud
temperatuurile.

Samal ajal valmistage ithekordne
espresso.

Segage espresso sisse 1t
kakaod.

Segage kannus olevat piima, et
tekstuuri tGhtlustada.

Valage piim otse espresso peale.

Hoidke piimakannu otsa
espresso pinna ldhedal.

Saladus on iihtlane ja piisiv
valamisviis.

Kaunistage kakaoga.

Piccolo

+ 90 ml klaas

« 1ithekordne espresso

+ 150 ml kiilma piima
Vahustage piim soovitud
temperatuurile.

Samal ajal valmistage tthekordne
espresso.

Segage kannus olevat piima, et
tekstuuri ithtlustada.

Valage pisut piima kannust
kraanikausse (vaid Piccolo).
Valage piim otse espresso peale.
Hoidke piimakannu otsa
espresso pinna ldhedal.

Saladus on tihtlane ja piisiv
valamisviis.

S

Valge

+ 180-220 ml klaas

« 1iihekordne espresso

+ 150 ml kiilma piima

Sama meetod kui Piccolo puhul.



Lemmikud

Allpool loetleme kdige enam tellitud kohvijoogid ja kirjeldame nende valmistamist.

Latte

+ 200-220 ml klaas
« 1ithekordne espresso
« 150 ml kiilma piima

Lahja kohv

+ 200-220 ml klaas
« Pool ithekordset espressot
+ 150 ml kiilma piima

Vahustage piim soovitud Sama meetod kui latte puhul.

temperatuurile.

Samal ajal valmistage ithekordne
espresso.

Segage kannus olevat piima, et
tekstuuri thtlustada.

Valage piim otse espresso peale.
Hoidke piimakannu otsa
espresso pinna lahedal.

Saladus on iihtlane ja piisiv
valamisviis.

Klassika

Proovige ka neid eksootilisemaid v&imalusi.
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Must kohv /
Americano

+ 200-250 ml tass vai klaas
« 1topeltespresso

Oracle™il on uuenduslik the
nupuvajutusega t66tav musta
kohvi reZiim nendele, kellele
meeldib tdmmanud kohv.

Just nagu parimad kohvikud,
ithendab see seadistus espresso
kuuma veega, et vahendada
kibedust ja luua tasakaalustatud
aromaatne maitse. Tugevust ja
tassisuurusi saab reguleerida

Valmistage topeltespresso.

Kuum vesi tassi tiitmiseks.

LCD-ekraanil (patent taotlemisel).

Kange kohv

+ 200-220 ml klaas

« 1topeltespresso

+ 150 ml kiilma piima

Sama meetod kui latte puhul.

Jaskohv

+ 200-250 ml tass v8i klaas
« 1 topeltespresso

+ 180 ml kiilma piima

« 1lusikatéis jaatist

« Pisut vaniljemaitset

« Blender

Lisage kaik koostisained
blenderisse ja té6delge 60
sekundit reziimil ,,Smoothie®.

Cappuccino

+ 180-220 ml klaas

« 1ithekordne espresso
+ 150 ml kiilma piima

« Kakao

Sama meetod kui latte puhul.
Kaunistage kakaoga.

Affogato

+ 200-250 ml madal klaas
« 1topeltespresso

« 1lusikatiis vaniljejaatist

Valmistage espresso ja tdstke
kérvale. Téstke jaitis klaasi.
Valage espresso otse jaatisele.
Kaunistage tiikeldatud
pistaatsiapahklite v&i riivitud
Sokolaadiga.



BES980 the Oracle™

Dual Boiler™ automaatse jahvatuse,
pressimise ja piimavahustamisega

Tehniline teave

Roostevabast terasest topeltboilerid :
* PID-reguleeritud espressoboiler Tapne veetemperatuur
o Spetsiaalne auruboiler Otsekohene ja samaaegne aur

Sisseehitatud kohviubade anum Mahutavus 280 g

Reguleeritav valmistamissurve Liigsurve klapp (OPV) piirab suurimat véimalikku survet

Norga survega eeltdbmbamine Suurendab jark-jérgult jahvatusastet, et joogi valmistamine oleks iihtlane

Topeltpumbad Spetsiaalsed espresso- ja aurupump parima vdimaliku rohu saavutamiseks

Automaatne piimavahustamine Muudetavad temperatuurid ja vahustusastmed

Kuvareziimid Terasuurus, joogi temperatuur, joogi valmistamise kell, piima temperatuur, piima tekstuur

58mm roostevabast terasest portafilter Parim suurus espresso jaoks

Spetsiaalne Must Kohv Suunab vee kohe parast ttmbamist otse tassi

Eemaldatav 2,5-liitrine veendou Pealttéidetav, et voimaldada lihtsat ligipasu sisseehitatud veefiltrile

Allalastav podrlemisalus Vbimaldab kerget manddverdamist

Voimsus 2400W

Séltumatuid arvustusi, demonstratsioone ja tdpsemat teavet leiate veebilehelt www.stollar.eu



