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Iki Siol jums
tekdavo pasirinkti

Kaip pasinaudoti
GERIAUSIOMIS ABIEJU

PASAULIU SAVYBEMIS?



Pristatome...
Oracle™

Pirmasis pasaulyje automatinis-rankinis
espresso kavos aparatas.
Tikra kavos kokybé be baristo.



Tikrai kokybiska
kava be baristo

Oracle™ yra pirmasis pasaulyje automatinis-rankinis kavos aparatas,
kuris kaviniy kokybés kava pateikia patogioje namy aplinkoje.

Taigi atsiséskite ir atsipalaiduokite, o mes parodysime,
kaip aparatu paruosti geriausig imanoma kava.

Stai, ka jus turite Zinoti...

Automatinis malimas,
dozavimas ir plikimas

Kiekvieng karta, neuzimdamas Jisy ranky ir
galvos, ekstrahavimui paruosia vienoda ir tiksly
kavos kiekj.
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Automatinis
pieno plakimas

Viskas nuo $ilkinés latte iki cappuccino su
grietinéle. Kad pienas bity suplaktas norimu bidu
ir patiektas reikiamos temperatros, uztenka vieno
prisilietimo prie svirtelés.



Baristo tikrai
neprireiks

Stollar Oracle™ BES980 yra pirmasis pasaulyje espreso aparatas, kuris espresso
kava gamina klasikiniu btidu, tadiau automatiskai. Oracle™ atitinka auksinj baristo
standarta. Jis reguliuoja malinio rupumas ir puikiai automatigkai dozuoja ir suplikia.
Tai leidZia paruosti puikaus espreso puodelj. Vos vienu mygtuko paspaudimu
gaunama profesionalaus tir§tumo ir 60 °C temperatiiros pieno puta, o Long Black
kavos puodelj galima paruoéti pasirinkus viena i§ 9 nuostaty.

o STRENG,

Long Black
- Tiems, kurie mégsta uZplikyta kava, Oracle™ turi

naujovigka vienu paspaudimu jjungiama funkcija
kavai Long Black paruoéti. Kaip ir geriausiose
kavinukese, i funkcija espresso kava papildo
kar3tu vandeniu, kad sumazéty jos kartumas

ir blity gautas subalansuotas aromatas.
Pasinaudojant LCD, galima pareguliuoti stipruma
ir puodelio dydj (patentuota).

LONG BLACK
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Auks:l'nls Standartas Koml(f;;nns Komercinis Buitinis <ilumini Stollar
au _s:, tipinis** automatinis** st HS Oracle**
lygio blokas

Ribojamas maksimalus
ekstrahavimo slégis.

Zemo slégio pirminis uZplikymas.

Programuojamas slégis ir trukmeé.

Vidutinés ekstrahavimo
temperatiiros pastovumas *1 °C.

Ekstrahuojama ir puta formuojama
vienu metu, pienas paruo$iamas
greiéiau kaip per 40 sekundziy.

Sumalama, dozuojama ir supliakiama

Automatika bejokios maisaties, tiesiog paspaudus
mygtuka.

* Saxon Wright - pasaulinio baristy éempionato sertifikuotas ekspertas. ** Remiantis 2013 metais atliktais Stollar bandymais.



Svarbiausias ingredientas

Ne visos pupelés yra vienodos

KavamedZio uogos

Naudojant prastos kokybés pupeles, pagaminti
deramos espresso kavos nejmanoma. Geriausios
pupelés auginamos dideliame aukstyje virs jiros
lygio, atidZiai atrenkamos, apdorojamos ir tada
meistrai jas apskrudina. Norédami Salia namy rasti
geros kokybés pupeliy, pasikalbékite su jsy
mégstamos kavinés ar vietos skrudinimo cecho
baristu.

Zalios (neskrudintos) pupelés

Skrudintos pupelés

Dazniausiai su pienu ruoSiamiems gérimams
reikia kitokios kilmés ir kitaip apskrudinty
pupeliy, kad jos galéty ,,prasimusti“ pro piena.
Galite ju paragauti ir palyginti su tomis pupelémis,
kurios skirtos vien tik espresso kavai gaminti ir
maZiau apskrudintos, kad geriau pabréZty
subtilius aromatus. Nebijokite eksperimentuoti su
jvairiais miSiniais ar skirtingo skrudinimo
pupelémis tol, kol rasite jums tinkamiausias.

SvieZumas svarbiausia

Fer alaug_ co,

<10 dieny po skrudinimo

Kava reikia uzplikyti per minute nuo sumalimo,
nes tuojau pradeda sklaidytis lakiosios aromatinés
medZiagos. Gerose kavinése kiekviena porcija
sumalama pries pat ekstrahavima.

10-30 dieny po skrudinimo

Ok.éidv?jagi ali?)'ai
30+ dieny

Kai sveikos pupelés apskrudinamos vakuumi-
niame sandariame rezervuare, jy aromatas taip
pat ima nykti. Norint gauti tikrai kokybigka kavs,
jas reikia sunaudoti per 10-30 dieny nuo
skrudinimo. Tai paprastai reigkia, kad reikia pirkti
vietoje apskrudintas pupeles.



Islaikyti SvieZig

4 paprastos pupeléms taikomos taisyklés

1. Prie$ pirkdami, patikrinkite skrudinimo data.

Pirkite tik tokia kava, ant kurios pakuotés
nurodyta skrudinimo data. Nevertinkite
gviezumo pagal datg ,,sunaudoti iki“. Visuomet
pirkite ne seniau kaip per paskutines 14 dieny
apskrudinta kava. Svieziai skrudinty pupeliy
gali biiti sunku rasti bakaléjos parduotuvéje,
tadiau vietos kaviné turéty jums padéti.

2. Pirkite tik tiek pupeliy, kiek galite sunaudoti
per 1-2 savaites.

Tai kainuos tik truputj daugiau, bet kokybés
skirtumas bus juntamas.

1§ vieno kilogramo mai$o planuokite pagaminti
iki 90 puodeliy kavos.

3. Visada sumalkite tik tiek, kiek reikia, ir
malkite prie§ pat naudojima.
Tada galésite pajusti visus $velnius geros kavos
aromatus.

4. Pupeles laikykite sandariame
vakuuminiame inde.

Kad sulététy pupeliy senéjimo procesas, vos tik
atidare maigelj, imkités priemoniy pupeléms
apsaugoti nuo oro, karéio, drégmeés ir dviesos.
Patariame supilti pupeles j sandary vakuuminj
inda ir laikyti sandéliuke. Nelaikykite aldytuve
ar 3aldiklyje, nes tai skatina kondensato
susidaryma.




Gudris triukai...

Viskuo pasiripinta

Dozavimas

Norint gauti vienoda harmoninga espresso,
kiekvieng kartg reikia paruosti tinkamo
dydZio porcija. Kad padéty pradedantiesiems
ir profesionalams, Oracle™ taiko novatoriska
patentuota technologijg sukimo momentui
matuoti, kuri padeda uZtikrinti, kad kiekvieng
karta biity paruota tinkamo dydZio porcija.

Suplikimas

Kad biity gautas deramam ekstrahavimui
tinkamas vandens srautas, reikia tinkamo
pasipriedinimo, tai yra, kava turi biti suplukta
visigkai vienodai, naudojant pastovia jéga. Tokj
meistriSkuma sunkiai pasiekia net patyre baristai.
Unikalus patentuotas sraigtinis Oracle™ pliktuvas
visada suplikia kava tolygiai ir vienodai.
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Nevienodas
suplikimas ir
nepastovus slégis

Oracle™

Kiekvieng kartg visigkai
vienodas supliikimas

ir slégis




Vandens temperatiira

Pasauliniame baristy ¢empionate

reikalaujama, kad varzybose

naudojami aparatai uZtikrinty

temperatiiros stabiluma * 1,5°C.

Dél didesniy nukrypimy gali ??FV“O
labai pasikeisti kavos aromatas. virintuvag
Atlike tyrimus, mes neradome
kity buitiniy aparaty, tik
Stollar Oracle™ ir Stollar Dual
Boiler™, kurie atitikty Siuos Kaitinimo
reikalavimus. Tai pasiekta, 53{\/#(’,
naudojant misy naujoviska
triguba kaitinimo sistema,
kuri #1 °C tikslumu
kontroliuoja vandens
temperaturg.

Grary virintuvag

Zemo ¢légi Be firminio
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Pirminis uzplikymas pirminic Wﬁi’"“ -~ vpliksro

o o o . Kavog krvo{;e!oé o{q i3l Vandvo prasigravzia pro
Kaip ir geriausi kOIEeI.‘Clnlal aparatai, iy Bty ines i favos kopeles
ekstrahavimo pradzioje Oracle™ slégj kelia po ¢ i
truputj, kad prie$ panaudojant didesnj slégj kavos
kruopelés létai iSbrinkty.
Be $io laipsnigko vandens slégio didinimo gali
atsirasti kanaly arba i§grauzy. Tada vanduo
tekés ne per visa kava, o palei supliikta kava ir
filtravimo krepselio sienele arba prasigraus per
vidurj. Kadangi vanduo tekés ne visu kavos tiriy,
o tik kanalu, tai dominuos kartesné per daug

ekstrahuota kava. 66006066 , 66&

Vigas kavos 1irig Del vandeng P!iv Shio
cl<§’rrahvg)'ama§ +oh]51'ai gavnama per d‘lPrvé
ekstrahavimag

Slégis

Stipriausig ir geriausig aromata galima pasiekti
ekstrahuojant espresso kava 8-10 bary slegiu.
Kai slégis per aukstas, dominuoja kartesni
aromatai. Jei slégis per Zemas, susidaro skysta
putelé ir gaunamas per silpnas poskonis. Oracle™
ir Dual Boiler™ yra vieni i nedaugelio buitiniy
aparaty, kurie jvykdo §j svarby reikalavima.




Vienas svarbus elementas...

Tai sprendziate Jus
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Malinio rupumo reguliavimas

Viskas, kg Jis turite pareguliuoti, tai malinio
rupumas. Visu kitu pasiriipins Oracle™.

Skani espresso kava gaunama tada, kai
ekstrahuojama tinkamu grei¢iu. Nuo malinio
rupumo priklauso, kokiu grei¢iu vanduo teka per
kavg, o nuo to labai priklauso skonis. Smulkesnis
malinys vandens srautui sukuria didesnj

Kadangi kava sensta ir vartojamos skirtingy
ridiy pupelés, tai §j parametra kartais gali reikéti
pareguliuoti. Srautas labai priklauso nuo pupeliy
gviezumo ir kokybés. Kuo pupelés senesnés, tuo
smulkiau jas reikia sumalti.

pasiprie§inima negu rupesnis malinys, ir dél to
vanduo sriiva lé¢iau. Reguliuokite malinio rupuma,
kol pasieksite reikiama srauta: vienguba 30 ml
porcija turi istekéti mazdaug per 20 sekundziy,

o dviguba 60 ml porcija - per 30 sekundZiy.

Sviezios kavos pupelés 20 - 40
Pupelés i$ prekybos centro* | 10 - 25

*nerekomenduojama




ka atkreipti démes;j

Kad butume tikri, jog supratote teisingai...

X X v

Per silpnai ekstrahuota Per smarkiai ekstrahuota Subalansuota
Skonis = préskas Skonis = kartus Skonis = salsvos grietinélés
Srautas = greitas ir blankus Srautas = tamsis lasai Srautas = tirtas, $ilto medaus
Spalva = blanki balzgana putelé Spalva = pridegusi putelé Spalva = karameliné putelé

Kiekis = >40 ml per 20 sekundziy Kiekis = <20 ml per 20 sekundziy Kiekis = 30 ml per 20 sekundziy

Ekstrahavimas

Kai ekstraktas §velnus, grietininis ir tinkamai sureguliuotas, Oracle™ per 20 sekundziy
subalansuotas, ant tamsiai rudo skys¢io susidaro pagamina 30 ml (vienguba porcija) arba per 30
tirSta karamelés spalvos putelé. Tai pasiekiama sekundziy - 60 ml (dviguba porcija) kavos.

tik esant tinkamam srautui. Kai kavos mal@inélis



Pienas

Viska lemia putos konsistencija

Per tirsta Per skysta Pats tas

Teisingai suplaktas pienas nuo virSaus iki apacdios
atrodo kaip vienodos konsistencijos drégni balti
dazai. Tinkamos konsistencijos putos, kurios
paprastai vadinamos mikroputomis, pasiZymi ne

tik gera idvaizda.

Tarp tikstanéiy maZy pieno burbuliuky like
espresso aliejai i§siliedami ant lieZuvio pagerina
gérimo aromata bei poskonj.



Mikroputos

Net profesionalui sukurti mikroputas
yra i85tkis. | pieng reikia tolygiai jterpti
tinkama oro kiekj ir gauti reikiamos
temperattros putas. Aukstesnéje kaip
65° C temperatiiroje pieno riebalai
pradeda atsiskirti nuo baltymy,
sukurdami vandeninga sluoksnj ir
neleisdami susidaryti mikroputoms.

Atskiru oro siurbliu Oracle™ automatigkai
jiterpia maZus oro burbuliukus ir matuoja
temperatiira, kad i8sijungty tada, kai
viskas bus paruoéta.

Puty kiekj ir temperatiira galima
reguliuoti pagal skonj.

Prie$ pradedant plakti pienas ir

asoteélis turi biti Salti. Tai padés gauti
pageidaujamo tipo kavai optimaly
mikroputy sluoksnj.
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Oracle™ receptai

Short black

Siekiant jtikti jvairiems skoniams, espresso kava galima ruosti jvairiais btdais.
Toliau pateikiame populiariausius i8 jy.

Dviguba Vienguba

espresso espresso
« Kartais vadinamas ,,dviguba « Kartais vadinamas ,,Short
porcija“. Black®.

+ 90 ml puodelis ar stikliné.

Mazdaug 30 ml espreso per
20-25 sekundes.

Mazdaug 60 ml espresso
ekstrahuojama per 30-35
sekundes.

Kava su pienu

+ 90 ml puodelis ar stikliné.

Ristretto Macchiato
« Italiskas pavadinimas reigkia « Italiskas pavadinimas, reiskia
,ribotas®, ,paZymeétas®.

+ 60-90 ml puodelis ar stikliné.
Ruosiama taip pat, kaip
vienguba espresso.

Po 150 sekundziy ekstrahavimas puty.

Suplakite kiek galite maziau
pieno (tiek, kad susidaryty baltas
ziedas) ir atidékite.

+ 60-90 ml puodelis ar stikliné.
« 1vienguba espresso.
« 2 arbatiniai $auksteliai pieno

nutraukiamas.

] tinkama espresso stikline ar
puodelj ekstrahuokite vienguba
espresso.

Pasukite asotélyje esantj piena.
Ipilkite 5 arbatinius Saukstelius
pieno j espresso, taikykite j indo
vidurj.

Nors ingredientai bus vienodi, kava galima pateikti jvairiais biidais.
Paeksperimentuokite ir paZitrékite, kuris jums labiausiai patinka.

Mocha

+ 180-220 ml stikliné

« 1vienguba espresso

« 150 ml 8alto pieno

+ Sokolado milteliy

Paruogkite pageidautinos
temperatliros pieno puta.

Tuo padiu metu ekstrahuokite
vienguba espresso.

I espresso porcija jmaisykite

1 arbatinj Saukstelj Sokolado
milteliy.

Kad biity vienodos
konsistencijos, pasukite gsotélyje
esantj piena.

Piena supilkite tiesiai j espresso
centrg.

Pieno gsotélio snapelj laikykite
prie pat espresso pavirsiaus.
Sékmeés paslaptis - pilti tolygiai.
Apibarstykite Sokolado
milteliais.

Piccolo

+ 90 ml stikliné

« 1vienguba espresso
+ 150 ml 3alto pieno

Paruoskite pageidautinos
temperatiiros pieno putg.

Tuo paéiu metu ekstrahuokite
viengubg espresa.

Kad biity vienodos
konsistencijos, pasukite gsotélyje
esantj pieng.

S

Flat White

-+ 180-220 ml puodelis

Truputj pieno i$ gsotélio
nupilkite j stikline (tik truputj

(piccolo). + 1vienguba espresso
Pieng supilkite tiesiai j espreso . 150 ml Salto pieno
centra.

Toks pats metodas kaip piccolo.
Pieno gsotélio snapelj laikykite P o

prie pat espresso pavir$iaus.

Sékmeés paslaptis - pilti tolygiai.



Meégstamiausi

Toliau pateikiame daZniausiai uZzsakomy kavy ruodimo badus.

Latte Silpna kava

+ 200-220 ml stikliné + 200-220 ml stikliné

« 1vienguba espresso « Y, viengubos espresso
« 150 ml galto pieno + 150 ml $alto pieno
Paruogkite pageidautinos Ruogkite kaip latte.
temperatfiros pieno putg.

Tuo padiu metu ekstrahuokite

vienguba espresso.

Kad biity vienodos
konsistencijos, pasukite gsotélyje
esantj piena.

Piena supilkite tiesiai j espresso
centrag.

Pieno gsotélio snapelj laikykite
prie pat espresso pavirsiaus.
Sékmeés paslaptis - pilti tolygiai.

Klasika

I8bandykite kelis i$ §iy egzotidky kiiriniy.

Long Black /

Americano vienu paspaudimu jjungiama
. 200-250ml puodelis ar funkeija kavai Long Black
stikline paruosti. Kaip ir geriausiose

« 1dviguba espresso

Ekstrahuokite dvigubg espresso.
I puodelj jpilkite karsto vandens.

Naudojantis LCD galima

pareguliuoti stipruma ir puodelio

dydj (patentuota).

Tiems, kurie mégsta uzplikyta
kava, Oracle™ turi naujoviska

kavinukése, i funkcija papildo
espresso kar§tu vandeniu, kad
sumazéty jos kartumas ir bty
gautas subalansuotas aromatas.

Stipri kava

+ 200-220 ml stikline
+ 1dviguba espresso

+ 150 ml 3alto pieno
Ruoskite kaip latte.

Cappuccino

+ 180-220 ml puodelis
« 1vienguba espresso
« 150 ml Zalto pieno

+ Sokolado milteliy
Ruoskite kaip latte.

Apibarstykite okolado
milteliais.

Kava su ledais

+ 200-250ml puodelis ar stikliné
+ 1dviguba espresso

+ 180 ml galto pieno

« 1 samtelis valgomuyjy ledy

« 1 porcija vanilés

+ Maisytuvas

Visus ingredientus sudékite j
maisytuva ir pasirinke tirdty
kokteiliy reZzima Smoothie

plakite 60 sekundziy.

Affogato

+ 200-250 ml Zema stikliné

+ 1dviguba espresso

« 1 samtelis vaniliniy
valgomuyjy ledy

Ekstrahuokite ir atidékite

espresso kava. [ stikline jdékite

vieng samtelj valgomuyjy ledy.

Tiesiai ant ledy uzpilkite espres-

so. Papildomai apibarstykite

smulkintomis pistacijomis arba

tarkuotu Sokoladu.



BES980 the Oracle™

Dual Boiler™ automatiskai mala, suplukia
kava ir plaka pieng

——

B O --:

Techniniai duomenys

Du neriidijanciojo plieno virintuvai
o Espreso virintuvas su PID valdymu Tiksli vandens temperatura
o Specialus garo virintuvas Greitai vienu metu paruoSiami garai

Integruotas pupeliy piltuvas 280 g talpos

Reguliuojamas ekstrahavimo slégis Vir$slégio voztuvas (OPV) riboja didziausig ekstrahavimo slégj

Zemo slégio pirminis uzplikymas Svelniai isbrinkina kavos kruopeles, kad jos biity tolygiai ekstrahuotos

Dvigubi siurbliai Specialds espresso ir gary siurbliai uztikrina optimaly slégj

Automatinis pieno plakimas Reguliuojama temperatira ir konsistencija

Ekranélio rezimai Malinio rupumas, porcijos temperatr a, porcijos ruosimo trukme, pieno temperattr a,
pieno putos konsistencija

58 mm nerudijanciojo plieno filtravimo rankenélé Optimalus dydis, kad bty gauta ideali espresso kava

Special Long Black 18 karto po ekstrahavimo tiesiai j puoduka jpilama vandens

1Simamas 2,5 litro talpos vandens rezervuaras Kad biity lengviau, galima uZpildyti i$ virSaus; turi integruotg vandens filtrg

Nuleidziamoji pasukamoji kojelé Palengvina padéties ant stalvirSio keitimg

Galia 2400 W

Nepriklausomy apzvalgy, demonstracijy ir daugiau informacijos ieSkokite adresu www.stollar.eu



